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CAPITUL.O I 

INTROOUCCION 

antes y los medios de transporte mejoran en cuanto el ---

tiempo avanza. 

Antiguamente se emprendian largos y peligrosos 

viajes para Obtenerlas. Las primeras qu~ se conocieron -

se produdan en paises tropicales. La canela .• el jengi-

bre y el clavo se cultivaban ... en el Oriente cuando Europa 

era 

tre 

,y 
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Por mutho tiempo los Europeos c.r,eyeron que las 

especias procedían de Arabia, pero en el siglo XIII el ex 

plorador italiano Marco Polo, realizó un ·viaje a diversas 

regiones de Asia y al regresar, contó maravillas sobre la 

riqueza en especias y otros primores que ahí encontró. 

Poco tiempo des·pués los Turcos Otomanos se hicieron pode

rosos y cortaron la .v.ía de entrada de las especias por -

Arabia a Europa. 

' :- . 

Entonces empezó una verdadera competepC:it ,~~tre 
las naciones Europeas por hallar nuevas rutas de,é:cim'y:iGca 

e i ón marítima a 1 os pa.ise~ q u.~-~pr,()~ u.e Lq·"--~~~J?_e tJ1,:f;_;~_,~;:;:~f~" 
fué lél lucha que abrió nuevos continentes a la civiliza-

ción occidental. Bravos navegantes Portugueses se avent~ 

raron por las costas inexploradas de Africa, doblaron el 

Cabo de Buena Esperanza en su extremo meridional y final-



mente, en 1498 navega~onia través/',del Océano Indico y lle 

, 
,) 

.. 'é--"•. 
. ~·:~~.-· -

garon a la India. Crf.stóbabCóldÍl navegó rumbo al Orien-
. ..\.:·:" ,c.;:' 

te, a través de ma~~i.~·Cfgtf~tOs~:r~.;~qu~ en aquella época se; --
,·-- • -.·.í·-_ 

creía conducían al borde '.del ~u ricio. La gente suponía en

tonces que el mundo era plano. Colón esperaba alcanzar -

la India por esa ruta pero en su lugar descubrió América, 

y cuando murió, todavía creía que había izado la bandera 

de España en las islas de las especias, de las Indias --

Orientales. 

El comercio continu6, durante siglos, portugue

ses, holandeses, franceses e ingleses lucharon por domi-

n a r l a s t i e r r a s pro duc ti va s. d e e s pe c i a s . 

Los in~Óe¡~~>,.·fUndaron 1a compañía de' las Indias 

orienta 1 es ~~ n,: ~t:xx·6~'~\o de des fru ir\s'~;~;~,~o~bl i o de los' 

h º 1 ª n des es .. ~,:·~~··:~,·~'.6'~)~,~~;~:,,·y·~·~;·~·~·i·~~,J·:f ¿nv~:~~~:~r!~'g'~ff;i:i~·:;:.~·~':ir· ·~ ·· 

::: :: :: a 9 :: n'~;~~t1Éfttf ~¿;i[1~t~~j~f~j~~J~~~~f ,~:~:~;~ 
tánico de alcance'murl'diaJ; ·(l) / ' -
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Eh nuestros dias, la situici6n_ha cambiado co~ 

s 1 de rab.1 emeriF,.e;~;~~H'.~:1:0/qu.e s: •. ·t-e L!-~r~ ··a 1 ª ::º.~e.rcraltfr-~ -
: : : : . d: · :.i'~~;,~~i~:1,~·~~~~it~,~~,~~rw¡:~~t~~~i:~.~~~J~~~:-: 
existe una· ~g;·~al~icia_d;;t;~c~o 169 fcá én ,.que~-\--~iLempresa~ •se -

p reo cu p_a n ~;()_r:r'.j>;·i~ .la va ng u a rd ia eh. e)des~ r ro 11 o e in ves 

tigaci~n d~fr;~'.~~65 productos, y más aún en ·los tiempos en 

que vivimóL?pues los problemas que se presentan en el -

renglón de la'.alimentació.n son mayore·s. 

Las investiga''ciohes-cru.e}~'é'-lféván-a cabo, ti en-
,.;.,,._, - >:::~·:- .. , •. ;., '.-'<'._ 

den a buscar produc\º-J~l·~:R~ji··f.;~;-~~~'~;~d,t'anive.ntaj~s al· s.~r -

apl icado·s en la indúú'r-ia'•l''~:farfend'cl'Jürío de estos casos el -
. . . .· .. , · .·•f:11?·~''t'i~·ifM;·§f;~;, •. . -· 

de las oleorresinas, Tas;Cu,aJ:~s·;·,a pesar de que tienen V~ 
. - ,· :···--:'". ~- ./;t- .:.,·.t~:,.-·'~3.¡ .. ;:: .·,, "<' ·. ,.' 

Por 10.~'.i~n.f~:tiPE.~"::_~J ... o'hjetivo de este trabajo -

e s d a r a 3:? .. ~.?.~~~e.-~0,~~~~~-~:~B~.f '.~~E~:-~.t,~;,~~- .. t ~-~ n : U ._1 a 1 o q u e s () n · 
las oleorresi·ná.s,:fas''máferias primas para su producción, 

sus ventajas. y desventajas con respecto a los productos -



'.:.,,:.·-

natural es, sü pr°o.f €.s~.r::·g~.oo·t;t.r?;~1eli Y.i~l9;~~g~n· P,~'~)o; de· - -

: ::: a 5 : ::•rl~:~lf 1~~~f '~~~ºl,~~~~~l~ítt~~~if~111i.~I~~!,¡~~~l-
bu t; dos, la -· i llduStr~i¡)'.~~ .c9r1f.:!rn~'rfa';· '1~/j~~U si~}'lfja·n_a'ªe-

, ··:1 -. •-: ~ :-- ... ~.,+::" >- .• ·~·.~· -.. _·- .. ,' - . "~ ... ··;::·.-~ ::,»,' 

ra, la industria de la{rcon~'éFv.a.s!y·tamhféir; ulliJndüs~~-
·-' ,--¡-·: ,_,-~-· - •',l:- ~;;' • (-~/~~.º::-_;'.·:-~':';;~- .:--:--~_ .... ::,.-~., ··; ·-·r,..-:. :'; -,•''- '--?'--'~•<'==-- .·,;.,·;:•.;~~-,'.-:· .. -. -- .~-

tri a que. hoy,énidJa%'á áJcanza'do:.u n. enorme C'~ecinii en to .a. 
º.;,_.~'>,>_,~:._'.·.:•·,·:.:).,~:·~/ '" ;'.'~:.:.::,·:~· . ' ,_ ,, '.:' ''" '• • •' ':L' '. • ,) •'• '~:'<••) ''' .. :..• 

ni V el mu ~dYa'Üt\1'fa}i:~~á~W~s ta~·· 1 a· i .n,dll.~ tri a· /gastro nólTl) ci.'· ' 
··:~·:·.~.t~_;: ·;~:;~~ .... -- ... -\~.s~~:/<: ....... ·::'.:.\:r .. ::·.,·:~ 

-
) 

oe6}'ci'¿"(-:~.~ue existe una gran cantidad de oleo-

rresinas, e~.,~~tetrabajo se presentarán las que se consi 

deran más impor'tantes derivadas de las especias, así como 

también de algunos vegetales como son el ajo y la cebolla, 

entendiéndose por importante, no el volumen usado, sino -

las características tan peculiares que cada una re ellas -

aporta para condimen~ar o sazonar algOn producto, siendo 

éstas la.'S Sf9'úTeri'fes':~·,,6Teorresina de ajo, albahaca·, álca-
,'·: ' 

ravea, anís,Lapio•,,,~caneJa, cardamomo, cebolla, cUantr.o, 
; ~ <· 

ch i 1 e, c_l a vo'~~1~Etj~A,;ri,Ó\'~·:~·úrC:uma-~· en e 1 do, estragón,_) inoJ(), 

je ng i b r e.r¡~,,1;~~'.~'~~l~~'t;lWK'q:,1'.s,'i;tc~{j óra~na.í•nu ez ,,mo s_ca9a ,,_;,'.or.¿ga~o,• 
p i me n t ó n , p i ·m i e n ta g ~ r d a , p i m i e n ta n e g r a , p e r ej i 1 , ro me ro , 

salvia y tomillo. 



CAPITULO JI 

· La.s 

sabores desde 

bargo sólo una 

aquella ªpoca, tal es el caso de 

gibre. 

6 

Conforme ha pasado el tiempo, e1'_valor'.de.'~stos 
productos se incrementan dia a dia, _teni~ndo una im~orta~ 

cia semejante a la de los sabores artificiales. Además -

de que cada vez se adicionan más productos a la siempre -

creciente lista de oleorresinas. En nuestros días, las -

oleorresinas juegan un papel muy importante como materia 

prima ~n Ta química de los sabores y tambiªn como sustit~ 

tos de especias y hierbas en diferentes industrias entre 

las que podemos mencionar a la industria cárnica, panade

ra, botanas, consery~S..•, 9µJ1:.'er31, así como tambH.n.indus--

trias que culinarios.( 2). 

: :.·: 

Las oleorres'inas,/se'. preparan 

cias y hierbas por extracci6n' eón disolvente~ ól"gánicos · 
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v o l á t i1 e s y d if 'ie r e n de 1 o s · a c e it e s e s e n c i a 1 es , fu n d a m'e n -

talmente, porque éstos s.e obtienen por destilación. con -

arrastre de vapor teniendo~sus. ~onstituyentes un bajo pu~ 

to de ebullición (3, 4,. 7}< Las :oleorresinas sin embargo, 

también tienen COmponenteS•irlO volátiles los cuales S'.e ex

tren durante .el ~.~irde~'~{~ii~Ef.proceso y el disolvente para . -':~:.:-'.-:~:,· .. ~r :·~:" ,;~:.:~:."_···:(···_;·::,::::: .. :.·.:.~·.~- ·., . 
1 a extra c ció n\d~~en ·:s'é? ;sele8c.i ona dos cuida dos amente' con 

el fin de no Ób1:~ñ~F ;aboresindeseables, y una vez que -

la extracción se ha llevado a cabo, el disolvente se recu 

pera completamente por medio de vacio y de acuerdo a los 

Reglamentos Federales en disolventes residuales. El pro

ducto resultante estará compuesto de aceite esencial' re.:: 
.. ·. ' 

sinas orgánicamente solubles, gomas, azacares y otros~~ª~ 

teriales que están presentes en la especie natural, C()mO 

son algunos á¿idos grasos no volátiles, siendo que 1a:c~n 
,,,,K,,, 

tidad de éstos, pr~sente en una oleorresina dependerá 

tipo de disolvente y materia prima usados para su produc

ción (5). Por ejemplo una oleorresina obtenida de una --

semilla tiene un contenido mayor de ácidos grasos qu~ una 

. '"i 
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En a 1 gunoii2;<s~s, tal como e 1 de 1 a pi mi en ta --
. ·.( ':~ 

negra y el jengibre entre otras, el uso combinado de los 

aceites esenciales correspondientes pueden dar un efecto 

total en el sabor, en cambio los constituyentes que dan -

el efecto pungente o picante no son volátiles y están pr~ 

sentes s6lamente en las oleorresinas. Algunas especias -

como cúrcuma, paprika y capsicum sólamente son aptas para 

producir oleorresinas, y ªsto es debido a que los aceites 

esenciales presentes .en la materia prima son mui poco vo

látiles o no volátiles. 

Las oleorresinas pueden aplicarse a altas tem--

peraturas en procesos industriales, debido a que las resi 

nas y ácidos grasos mencionados anteriormente actúan como 
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fijadores naturales d~ los ac~ites esenciales y otros 

componentes volitiles. Cuando los aceites esenciales ca 

recen de estos fijadores naturales tienden a ~er más vo

litiles que las oleorresinas correspondientes, pero~~~

mis las investigaciones llevadas a cabo, han demostrado 

que la estabilidad de las oleorresinas a altas temperat~ 

ras en comparación con el correspondiente aceite esen--

cial, también se debe a otros factores. 

Rogers y Eiserle( 2 )demostraron que la composi

ción de los elementos de un aceite esencial en una oleo-

r r e s i n a, s o n d i fe re n t e s a l o s e l eme n t o s d e u n a ce i te e s e n 

cial producido por arrastre de vapor de componentes. Los 

aceites esenciales destilados de oleorresina muestran la 
\ 

presencia uniforme de componentes al incremento de la 

temperatura, los cuales normalmente no estin presentes en 
.,. ''<' ' ' ... , ~ .' . - • • -·. "!. - . ',,. .•. ~ ,., ·'"<;' ••• .;,~ -"'.'.' ::i~'"'~. . . . . . >- ~-. "' ''"" -.~-:1~~·'·:-'"'.:""'·'~"'/'0',•\ -. ' -

la misma cantidad en los aceites esenciales por destila

ción directa con arrásfre ~eXt~pdr de las especÍas,<To --
- ; ~, , ' .> •' '•, ,• ,•,••'h.;, ' - •do'. ' 'e ,- '• , ' ' - .:• ' 

;. ~;· ·: '" - ., 

ció n t ie'~a'~'~''~'.'''?~'~d"J'~~i''~'-''~";t;~r'~~- ~á s ~ s tables y me nos v o -
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látiles. 
. . -

En ~alguftOS·:Ca sbs las o,l eo rre si rías . i i bre s' de d. i . ,- , ~ 

-.-.-..-.' .::, ·. 

solventes tiehd~na-s;er: materi.ales difí~ilmentce ~"aneja--

bles, principalmente~ya sea por ser viscosos o pegajosos, 

impidiendo la distribución uniforme en los alimentos o -

en los vehículos secos, cua~do ªsto sucede es convenien-

te añadir algunos disolventes del tipo de propilen glicol 

o bien ácidos grasos pudiendo ser aceites de maíz . 

. . 
En la práctica, la fabricación de oleorresinas 

requiere de mucha investigación y desarrollo, existiendo 

factores como el tamaño de la partícula, calidad y ori~-

gen de la ·especia, tipo de disolvente, proceso y equipo, 

cuando estos factores se cubren satisfactoriamente, la -
~- ... '· ... ',,' 

.. 

preparación de oleorresinas puede llevarse a ca!Jc>,! y así 
.-._,. :~•"'''<·1-. 

entonces, ser aplicadas, en procesos industriales 

buenos resultados; 

·- .. 

muy 

Las oleorresinas se consideran materias:pr3rnas 

básicas, sin embargo~ fistas pued~n modificarse para obt! 

ner materiales que pueden tener características más esp~ 

r 
1 
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cíficas para su aplicación, por ejemplo, si .se de~e·a .que 

un producto además·Jder\sabor tenga una salida att'.>'~áJicK '.'. 
-- -~:-~-.e;.·~~-·.~·--'··-- ·,·-e--•;_ , 

se l>uede lo9rar mediante una mezcla de la 01e·a~·~·e~';·11~·E¿on 
·', -- ---~·: ~;.: 'J '.' :.:.':·.~; '. 

su aceite esencial correspondiente, ya que/és{~""&:1;t)fü'.ó -

contiene constituyentes volátiles mencionadoS;~:~ .. pági~·as 
anteriores que proporcionan esa salida ~romática que se -

está buscando en el producto fina·l. Ahora bien, estas -

mezclas nos pueden dar una cantidad muy grande de produc

tos, ya que dichas mezclai pueden hacerse variando los 

porcentajes de aceites esenciales y oleorresinas, pero 

además, algo muy importante, el aceite esencial puede ser 

de distintas calidades como ya se menc~onó anteriormente, 

puede obtenerse de las. semil{as de la especia o bien de -

o t r a p a r t e d e l a p l a Í1 ta . . A sí e n to n c e s , s e v a a e s e o g e r -

el aceite esencial para sér.núizcladÓ con .la oleorresina -

usan combina das para efectos 'es pee Íffccf's 'e·n:; eT 'siabo r ·como 
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dos, sazonadores p'ara'i~';ó{anas o -productos culinarios en

tre otros, las ole~r;~~{n~s tambi~n pueden mezclarse pa

ra obtener un sabor i~ual equivalente a una mezcla de es 

pecias naturales.{G), 
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CAPITULO 1 II 

GENEALOGIA DE LA~MAfErfr'¡\ PRIMA Y CONSTITUYENTES DE SU 
. ,\'' p R IN e I p I o A e TI V o 

' ,,.~·~:/ .. ~ .. '.· ";~j::: é; :::;~/ :)} ... >:::~:~;·_ ~.:· ,:; . 
. ' ;,:···;:~.:- . . 

A L B A H ,A :e.A{ ,;, '.·. 
:.;.-:;,. :-~7/!.: .. ~---:·: ;_(·' 

'- ,_, :.,;'~~. '<.' •... ·'·>.~->· .:, ;:: ,l 

, 'OC:ihum+. ~k+1·l{cun1di:ó~~c{d a·,. famb:iérii'C:'ii~~;·al.baha· 
:<'.:·.~:)F;~{~í;~~:~-!~~~ ::1·· - > '.'."-·-~·: ,:.,; -, ;(_ ·. . .-_ . . >';_ ;·;·'.:·<----, --~ ·}::__, ".,~ ,-

ca du 1 ce, es~<:iJOa~'es·p'ec:fa a'.ü•Jcij:(de ü falll rH é!,,cil.Ja, .·menta, 

s e d i ce s e r na t i v a · d e 1 a r n d i .ª , A f r i c a y A s i a . 

Hoy en dfa se produce comercialmente en Francia, 

Hungría, Indonesia, Marruecos y en casi todos los países 

cálidos y templados del mundo incluyendo Estados Unidos, 

qonde el Estado de California produce una calidad supe--

rior. 

,~.::(~:.;c. : :"'.' 

La a 1 baháca .es ,un/pequeño' arbust() con muchas 

::::: : e: u :u:~j::i~;;~·~u:ri ::w~~~~,].l~~i~t~~~f~f ii~~~r~::~ 
::: ::q: ::::t.~:_ic,'~1~~2t~~i~~li~~,~~l*s!E .. -

- -:-__ :;-~··:L".":;~·¡·:.--::·~ .. ,::,: ,-·-¡e--:-. : 

Hay c e~c:a ·~e } {_ v.a rtedades de ··~-l~~il'¿i~iZ~i~;i;n ,e~ 
.· ··~''' 

bargo para la obtención de oleorresina es':cbri'Je~-rtnfe'~es 
" ~~}~.-:-:,-: -

coger la .que contenga un mayor porcentaje de.ac·~.'.;;te;~L~1 

cual es de color amarillo dorado. 
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ALBAHACA. 

ET.:a;:¿~i té ese~c i ii · .. dé¡:Jilbaháca c.bnf;éne ·<f i'f~re n 
.·,:1;·•._ ••. , ·_;;··>·.~'.\" , '· _.;_.o~·· ',·.-.~e:;;:·.:.·, ., ,-:(J.:l~'.;,-r, • ·1,:,_ ~ , '. 

tes con s t i~t~t~J0~~~f ,i~~~~f ~j~J~¡~~~:~f~i{~f~\ .. -
U. A. , con ti éne 0lfna.l ooJ, ,·(40%)Py·Y'mefi l.'·.·c na vicoF.C2.5%'} ~·como 

:: : : :~ ~:::~t 11i~~::·~:::: :: : ::::::::::: ::: ~:: ;::; ·'fBá%) y 

/ ~ ~-.:<"'"-~·> 

Ex'i:s'tell dos tipos de albahaca menos conocidas: 
_::::;i"·-: 

Elitipo "Cinamato de Metilo" del Oeste de Afri-

ca, Este de las Indias e Indonesia, recibe este nombre -

por contene~ importantes cantidades de cinamato de metilo: © CH"CH-COOCH 3 

cinamato de metilo 
'l - ' ·' 

_ _,. _ . ~. ,1 •.. ~ .... .;,,...;.,~;._..i_,..,.¡~¡"""'-,No>o:w--.',lfi?t-'•:Y,-...~''~':"r'·· .. ,•<..•' '· ''' 

· ·Et~'Ji'pJr':'"F'enólico o Eugenol 11 se destJJá.-en·:la - · 

U.R.S.S. y. aJg'y,ri~.s_ países d.e l Norte de AfrJca~.li~clu;e~do 
Egipto y Mar~Üetbs/ Es un aceite r{i:o en::et'iI~'n'a}: (6,Ü%)~ 

. < :---:_~_ . -~---- -,-, -~' . ·'-·-

( 2, 7, 8, . 9, JO;;Clt, : 12, ·· .13, 14)···.· , ..... ~,,.,, .. , ............. "",,., .. ,, .. 
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resistente. y perenne con hojas largas y planas. Su bulbo 
·- 1,;¡ 

compuesto cons.iste>de varios bulbos pequeños en forma de 

huevo que se encuentran cubiertos por una piel membranosa 

blanquecina. Del bulbo surge un pedúnculo y así las raí-

ces son finas y numerosas. 

en el 

.. de 

ro de 

ro de alil propilo (6%), una pequeña cantida'l de di etilo 
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y, probablemente 

proporciona -

_el olor 

disulfuro de dialilo 

M.B._ Jaco_bs, (16) en-un estudio realizado en -

1951, estable.cio tjüe-•los compue,stos .• -sab~rf~arites_del ajo 
.. .., .<_ -~:.~· _i;'.,·".' . ···< ·, - ·~-- - ·-:_:· .. ::,,t,(';,.-.~::: :;.\'. . . " 

:: r:: :·::~ •. f Jf {~t;~Jt~ii~f ~~~~f t{:~ti~~~f f ~:~;oc:~ :d: e -
se cortan o··;sehna'é: h~-~an':·to}/-~.-t;~~i ~~-~-;-9e}':ou·~ b'ci ,--( 2, 8, 9, 

· " . .:.,, , ... ~ ... : ··-..~.,.:,~-~,~i :_... :·-"¡':'~~,-~~-;-~1;_.P:;~{!',,,,,::1;-.-!-~~:~~,,1-~.1~¡.·~~~fh.·7t-:;~~·-~ :~~_;f~1~{.;;,_~.._--:~~;:A ,+~ \~~,..,,,.;;,~~::1.,. . .;_,,.; , ., .. ,_ .. : .. ,, ---
1 "4, 15,. 16 rF -- -- --,,-- -"-' - .,.,_._>_ 
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f\LCARAVT,A 

Botáni'camente se conoce~ como·carum carvi, ·es el 
.. ' .. ·. . ' ··.:: ... ' ·.·:·.~,::- _-:\>~.~;·:·:_~-;:~-.~~'~:~>.!:·::'._'./:,;_ •,:_ .·._', 

fruto de una hierba erecta párecida a>una/ianaho):.ia, es -

:: t::: ::,:~:·:::,R~:i:u:n:: t,::::~~'.:~~~it~it 1~~,J~ ::-
a 1 caravea. 

La alcaravea como todas las plantas bienales r! 

quiere una segunda estación de crecimiento para madurar -

la semilla plantada en marzo de un año germina en aproxi

madamente 2 semanas y madura en el verano del 2o. año. 

Los tallos florales crecen aproximadamente de -

50 a 90 cms. de altura, con flores blancas que aparecen en 

mayo del 2o .. 

tros de 

lúcida. 

El 

de alcaravea varia 
. . . 

principal ·constituyente, 

60%. La carvona puede producirse 

9, 10, 14, 17, 18, 19, 20, 21). 
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CARVONA 

' . . 

Otro constituyt=nt_e importante en .el aceite de -
',,;'· ·-. -· . ' . . . . . 

alcaravea es eld-limon'enó: cinttdadvaffa.'o:·~11tre el -

15 y 20%. 
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A N I S 

Pimpi nella an.isum· L. es una. hie~ba. anúal de• 1 a 
··-é'·(·.·:: ... -· .-)- ··-·<·'.,-., ~'.-,~\-~-~ ~- .. ,: ,·;, .. - -,·.,:_~ij;."-- ·''":' · . .:.:--:··~: 

: :: : : i : 1 ::~~~í~,~?i~i¡i~~i{j:~~~J,(~~f ~~~~1,~·~,·:~;~¡~~t~~j,~~,A:: 
----- . ...··, -;-.;~;:. '·. ~:,:;'! ·-t:;:' -¡~-:Y~<' · ~ --_,~ · 

Egipto •.• y .. e'~~~.rt.,'"fú~rit~·~:&~;' llrio' ª~' .·.1 os'·'aromá·t:·i··c.i:/~ ''nia's~~Att 
·:...,· . .;·;"- .. : ·:·:___. 

guamente con~·c\cl?s. 

HC>§.'.'endía los. principales prov:eedores de a nis 

en el ·mundo 'sgri':·' México, España, Alemania, Turquía e. It~ 
:·' ·-~~~'; -.. 

dos como· Ini;~"~~~Cenfro y Sudamérica. 

de a ni s ~j~~~~~i~;;~'.~s,1;t;~;~;¡j~' :~:;e:: 1 
n: ~ p:: : : : : :: t ~ 

yente el. an~'f#;r,¡:~~'e: •. e¡},~'n'ilcei:tXv.pJátil de<.~olor amari-
llo pálido./:;.··•.· .. · .. · ··'!<>:' ··.· ..... , 

CH=CH-CH 3 
Anetol 
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El contehi~o ~e ~netol varra entre un 80 a .90% 
·~·- ___ ·'.·.--~- . L>_~ 

además, existen' o~rbs ·~amponentes importantes como son: ·~ 

el metil chay}~';;J:/',; .. metoxifenil acetona, (2, 8, 9, 10, · 

21 ' 2 2, 2 3' 24). 

. ·. 011 2c?_.CH 3 . 

.. ·~·.·····.•.·.@J······.···.·.·.·.····.· .. ···.····.·.: .. ·····.······'> .. 
.. ' ·' . 

. . . . 
' 

' 

' . . . . . . ' -

·ocH : .. 3 
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A P 1 O 

La semilla de Apium graveolens L., es el fruta 

seco de una hierba bienal (exporádicamente anual) de la -

familia del.per:ejil. 

El apio (Apium graveolens) es nativo del Sur de 

Europa y Asia, aunque se produce en todo el mundo~ siendo 

Francia e India los principales productores. La semilla 

usada como condimento se produce en su mayor parte de una 

variedad de apio silvestre, mientras que la planta que 1e 

cultiva como vegetal para ensalada se produce con otras -

variedades, pero de la. misma especia. 

El apio es· una planta erecta de 65 a 100 cms. -

de altura, con tallos c6ncavo~, hojas bien desarrolladas 

y flores blancas. Las semilla~ se producen generalmente 

en el segundo afio y son muy pequefias, ovoides, aromáticas 

y de color ligeramente café. 

Las semillas de apio contienen aproximadamente 

2% de aceite esencial, el cual es ligero y de color amari 

llo pálido. 
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Los prfncip~le,s cc>ris~itufentes del aceite de -

apio son terpeno~,:/~ntie lb;s cuales están' d-limoneno (60%) 
•', .'· . -> . ·_._· .. ' ' 

un sesquiterpeno, ~-:selinenc> {10-20%} y dos compuestos oxi 

genados, "sedanenolide" (0,5%) y anhidro sedanónico ------

(3.0-7.9%}. 

SEL 1 NE NO 

Para la elaboración de oleorresinas se usa la -

semilla, la cual se puede almacenar y disponer ~e ella t~ 

do el año, mtentras .. que las extracciones de otras. partes· 

de la planta , aGn no se llevan·a cabo debido a que las -

t~cnicas no h~n sido suficientemente eficaces para su des 

arrollo, (2, 9, 10, 14, 17, 21, 25, 26). 



C A N E L A· 

.. ' -·' 

Ci§lla1riomun zeylanicum,.fambién 1 lama.dá madéra -
·'• 'do /:I~;\z,~:· .. ··. · ~ 

dulce. ·.· __ •Es.LunárboHdé es t atu ra'me.di.ana, frondoso. de l·a· -

f ami l i ª';ie1'?f~'J~~Í···:·ily~);.co r¡e za.,~r1Ú·r:i·ti~ seca··~s~i~ ·ca ne~ 
1 a que .. s:;: c~n¿~:¡~·t~a·, ~ri\~.e 1 conierc ;~> .... ·: ,);,~:~L •:;;{;;:· .. 

. < ' -.. 2·;;~~··· _:.:~~_":.¡ :~.::>:•, ,,::;; '¡' 

·:y('¡r~2i~ú~0!;~s 'nativa de {a1.{tídia }.c·~háll, si en-
.'"" ... : , · ·· - ~='._º·'-'-- :;~>'~_: :· ~.-- .- -~-=-:· ~- ;-~ :}:_:,-,:.:-- · ~-~~i~<"E/:\~·· ... 

do ésta últi~a la 'm.ás notable. para:Ja.·fabricació~ de acei 

-· :: : :·~~í~i~~~~i~?1:tt~~r:~~:r ~,f'':~~'~:1~r:, :!:;·: :: 
ta .. V 1··a ·.· .. ·.:·~;;:4•;é;·., ·'>:.•> ;. :•:;. ···:): .;;:,,>······•" 

--;}:-~ ~\'~:::: -:::--~'~;:<>: -~-;:-.-;-.:: . 

·····.•. l'a··~~rte;1·.·d;e'J a'. :.·:·,.i".'.o•·: .o'.'. • "ª r_.t.i e u 1.a rmen te dg._Kiir;i ntJ\O'e.s . 
. _ - ~·.,¡, •·,'.· ~-- >-:./ ., .. :;c,/<': .•.. , -. ·--· ... -

a de e u a d á j,á ~~~; ,1,~-Úi6_~~i}_s&ó§'"_1t'0i;Li:~~p~_s i na ~ : 
.~; ,- .;··' .- '!·\· . 

' i oám i ': }~1f ;
1

W~,;!~J~i,~~i~ii:fl~~~~~~t~r.: i ; ¡,fo:; d::: :: 
·.: ':_';,. _.:~~' :-:·t;' --. )' ;~·-'.·:·· ·'~'.-"· -·~;:..:;. <;<:·<" 

ticamente/ , .>:C_,?> ··2i,?: .. >·· 
- • t ••• ~ ' • ' 

'·-,. 
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de cinámilo. 

L.os C:oWs tTtyyente·s'·~~fü'~;;¿,~fté de las hojas son: 
~·: ... !·,; - ·,: ." ~--e',{.~:~ ;·~~:·~~\~?/~i:_ 

(2.5%), safrol (?.28%)~'·'-~ld'ehí<iC>'dihámico (2%) y benzoato 
...... ,... ".··.··;\. ~~;·~ ··~·1:~{:' .•. " •,'.: 

de ben e i lo d.5%.), (2; .9;,~: ;fo.;·<~4;: 11. 27, 28, 29). 
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e A R D A M ·o M o 

· Ele{~~ri~: catdamomum pertenece a·:·laJam·1lia del 

je ng i br e,· es. ··u:·naL·ti.i··~';~¡-::~l\a, p.ere n ne con .. ra·f¿ es/ r~~if'ica 
·_--,- ., __ \;.·'·: -,-~:_:L··~-:!-~---.. <"'.o".-.--· - - - _,:.·:_----~:·· ___ --;-._~,-:_,_-_;'-:c.~_-_:~----~-.:_·· .. -

das subterráneíás:'. :·~·{originaria del Sur de tndia y Ceylán. 

La plantapro~:IJfe'. bfote'.s frondosos, de su base surgen ta-

l los con floéesf,>ésfas son pequeñas de color blanco o ve.r. 
--·,:',-,'.'-'.."i:;;;;/;;',o 

de pálid6''/;E~~~:'.,f:¿9\6;es una cápsula verde ovoide que con

tiene de is};~.;[~ci,s~~illas duras de color negro-café y se 

caracter.fzaX:~iF uX;~abor y·o1or aromático intenso. 
,,;:•.'.. 

mundo son.: rn.af~ ~:'irá:·r)~:~·r:i'fé(/ Ceyl á n , Ma 1 as i a y Camboya. 
_:. ,···_5'. "f<.."'./t:,¿ .)-{)'+'.;,:\ 
' : ·~·;:~·:,· _,\:;::~~;::j-~,t:~'.? :;{{·-~~;:'''.·'. · .. :' 

ª Pro xi ma d .l~~;~!~f ll~i~I~~l~J,i~l~t:; ;;~;;~:: ª ~~ n t 

1 

en en 

pálido 
_, .. ,'-'.•.':_: 

foráceo 
':--·:;;, --~_: ¡ --~¡;·,~-,·-

' , Lo Si~,pr.i-pc;i,paJ1.es,;,:c.ompo n.en.te s ~d eJ:;> c,e,it,e,i .. e_s e11i:.1 al 

son : e i neo 1 . (.26 . a 4d%{,i aCeta i'.o'' de •. ter pe~\lo>(,2 8. ·a ····~··~·.~.) , 
limoneno (2 a 14%), sabineno (3 a 5%), linalool (4%), --



acetato de linaUlo (3.5%)Ynerorido1 (1.3;).(2.·,~;·10;:,i4,21;30). 

OH 

Nerolidol 
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CEBOLLA 

La cebolla es probabl~mente uno d~ 1os ingre-

d.ientes más comunmente usados en los alimentos. ;Sucorjgj_ 
-~- -:<'_:~J°fr/~: ·~·-·· 

nal uso data. de muchos años atrás y su sabor ;·s XéeptXdo 

en todas ~artes del murido. 

L¡¡.cebolla cuyo nombre en latínesAlliúm .. cepa,. 
,: ~' ; ." 

es al igual que el ajo, perteneciente a la _familia de los 

1 i r i os s i en do. na. t i va d e 1 Sud oeste de As i a . 

La ~ebnll~ es una planta herbácea bienal, ti~ne 

un solo bulbo:gbanae'delcual surgen uno o más pedúnculos 

sin hojas. Tiene un aroma pungente y penetrant~ y.es.em

pleada en t~~b'' el,>mundo como un vegetal saborfzarúe,.de -

aquí que se le agrupe al igual que al ajo con las,>e's_pecias. 

El brillante descubrimi.ento de StoJJ :Y':séeb~pk. 

( 1948 r 'es'fabfe'2'f6''1 á s bá ses 'qu:íiíti-cá s i ·~rrzjñfor6,~~"·t~t§'',rdel 
' _ .. _., ... - ,' . 

: : : º :á: ·t: :Ji',!!?::1~ ~~i~§;~~ 1 ::t;~;i;;~":,~;y~~~~:i~:~~t.i~t 
' ..... ' "''·.·---·· -~-·-..:.,..,-;.;,,_· ~-·_·i:. _;;·~'..~~=>.''._~:.:~.:\'~''..2~- '«>- ... :.,.[. ·'" ·'• ,,,, .. · .• : ... , .:~;-:!·;.·: 

; .' · ¿ª'~t~~y~~~;Wi;·~.t·1rf ~~:\':t~~··J~0~~r~~;t;~;;:l'tt·i~'~"'i~~<~~i~~~;'~'¿·'ªí5~; ) 
y un aceite fijo. El ,Principal constituyenú del aceite 



es el disulfuro de,élipropilo. 

- S ·- • S - CH 2 -

Como en el ajo, los componentes· sab_orizariles -

de la cebolla se forman enzimáticamente,(2, 9,J0,:14, -

32, 33). 
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C I L A N T R O 
·.'" 

1 a 

c./ es,_~na hierba anual de -
.:--->-.::··,~- ·- ·.·:,.·,,." -:"~5t~>~ ', :0:.·,:>~".·- -"' 

. ·., . es. orlg ~.ñ;i~~;J:·~,7:%~},~·¡;S~~:1~¡'.~.s{ 7u ropa Y 
nea y hoy en\día~•se'fprt)(lucé' también en 

' ·- :·:--_",,--:.":·\-o"'..~-~.:; ... '·~·'._·'--·"-;~·:.;. '· .. ·_ ' 
la 

ste de Rtisia~'~sJ>como''tambiªri en Am'éri-

ca planta de color.verde brillante crece 

el tal:lo muy ramificado 

son pequeñas de 

y secos. 

de O.Sal% 

de 

conti 

3 5). 



C O M I N O 

é o m \i~;~ • Cym i ", ~~ } : '. ~. '; ue•ns ª ___ • __ -_._._:_-n __ --_-_·ap,~---·_'. ___ et __ ··-~--c¡,:_-1•._- __ vu_· __ •-_-ae_-__ ._:_ñ_----··-•-·.ªd•_---_-·-_,,-~.-e'.~),--_:_•-_;_._h,'-~-·---~_) __ ._~Ej_r __ ·_-_'.eg:~-·---~_1· __ -._-bp ___ •_•_ªt-_-_•-·o·• _, --_;;._ --
anua 1 de i a f'ami lj-~ -_:a~}:~~p~¡;e}tit, ---_, ---

-;:,)_ -.· :.~:,::'- , -~,;;:,e• "·.• .' ,- ~-

Turquí a y la<°~kg}6'r,--~éd{téyf~--~ea} -p:ét~ ta~-~fJ~'{rn:~encueD_ 
traten Centroalljérica. Crece de.Jo:a GO cf11s~-d~'altu~a -

.- '-".~/_ ... : ... ".-:.: -. ,;,>, . _-·:· ::-,·-. ··/ 

aproximadamente y prOducec:un .tallo del· que's~tg:eNmuC::has 
--

ramas que sostienen hojas verdes finame·nte di_vi'dicias y -

pequeAas flores de color blanco o rosa. 
/:\~);:. 

café amarillento muy similar a 

Contiene de 2 

fumerí a, como 

licores. La se'm•i#fa 

. :-~;_,, :;:.:. ·. " .'--<;:':: ., 

. Lü~::·-'._:;>;.:--... .-: ·:_, __ :::-_.~'0-~&--·_,,~. ~~~~~}-~:~;o::J~,_,:/ ; -~;,",,;,.:"~_,:::::_:~~- ··; 
ción de 

-E1;:;ú.P..~:é:!s~?~=~1-~_t'.i~~l,,if2~fº~~f;:from;f~d; 'e's• de b i do a 
la preseri_c;:((,_'.:"d'_~";L.8id~bJdo,,:~~ITúniE'6,;~;(,á2,~:52%)., -~-cimeno 

-·1' , ...• 

( 1 0-15 % ) y pe Y' n al d eh í do ( 5 % }, ( 2 , 9 , 1 o , 14, ú , 3 6) 
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CHO 

P - cirneno 

--.. -_H_35F;:~I-~:~;§r_; __ of~!> --_--
_-: .., -· : ·: .~.:-~? :.;i,.?- ' ~·: ') ·-

:: - '..,-.:·. ~ .t· :. ' i:> ! . ' • 

., , a~ 11r'áó ;Eü'rri r,~ i c·¿-
_ó 2u;,;fnaÍdef1ído-



CURCUMA 

una hierba tropical robus

jengibre. 
."- :,;;:·~:'~:~: -

ta y ~··-:'!'<;>·, :··· 

, y ,Ji~Í'~tJlt{a;,'J.1 
o subtei-rán~o re'dbndo y --

co~o~ verde clar~. 

muy 

de 1 

3-m 

Cu rcurn i ri.1 
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C L A V O 

Su ho~bre cien.tífico es Syzygium .aromaticum -

aunque ta~bi~h:,;:~~~:Je\2.,tii·q~e como .Eugenia caryphylla ta. -

Es un árb6i·1 3'{e~t~1'~· ~5!mX!'·1c;~,~%yrtaceae. que trece de · 10 a ···12 

metros d~ ;~·r1t'1.if";·~ ·•sü>~of;teía es rugosa y de color gris 

sus ,hojas ·stn:~·~Ípt~bas y de color verde oscuro. 

El};¿f~::~&· d,el·comercio es el botón flora 1 en --
-- ,, '··. -.,·,-,.~~);::,;~¡~:.~~~~~ 

forma de ufi~\.~rl;.~~~t .f.sin•;expandir y que se recoge justa-

mente ante~.}~<i·~;'..;q"~?'r1'orezca y se abra. 
I :·~ ~., :,;~~:--." >·: 

;·,,··:;, • ,", ,~·-~:.> :";~'._··::',_'"e 

El(á:rb~f ·de clavo es muy rico en aceites ~s'en-
1,. '• -,-

ciales el .. rendimiento :de aceites obtenido por dest.,iÚ,c.ión 
-· <" .,., '•·r,..:-."'1'" ;,µ;·"';<'1'.~···...-,; ''._··~· :~~: ; 

co~ ar~.astre ... de .. vapor"es"··a·pr.oxirnadam~nte del 16% el~ los -
- . " .. _, ' . . . -~ -- : •' . . 

botones de 4 a .6% dE!l .. JaJ lo y de 2% de las hojas. 

Para la fabricación de oleorresinas la extrae--

ción se lleva ~··cabo sólo del botón del clavo. 
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38, 39, 40). 



C H I l E 
.· -. -__ -,:- .- ·.. ' 

Caps i cum, comúnmente conocjdo'se:()m~r'~h}l ~;., son 

miembros de la familia de las solanáceas, ~o.r/ginartas de 

México, Centro y Sudamérica. 

Existe mucha variación entrelos.ch.iles en cuan 

to a hábitos de crecimiento, tamaHo, color, forma, sabor, 

pungencia y aún su clasificación botánica, se han descri

to más de 90 especies, pero recientemente sólo 5 se han -

reconocido, las cuales son: Capsicum annuum, Capsicum fr! 

tescens, Capsicum chinenge, Capsicum pendulum y Capsicum 

pubeescens. 

El 'caps\éüll1 annuum es el. más ampliamente cul ti

vado en todÓ·-,~;w~~'ffriiici\ ··:"E~·: ·u~·a73l'ánYa'·herb'áce·a··¡rnual de 1 
-=. 1'· ···,-,.,.·· · .. " . 

ª 3 pies q~·:~~1~'Jra; aunque a)guAa;s··.{variedades son más ª, _ 
tas. 'se dis;i\n;gúé·~ ¡,¿r.,t·en'e:.J J;~]f!,,~;i;o.r' sofita ria de co 1 o r 

: : : n: ~ ;' :~:;é}:~,~~f~:~J'i~,;~~!~~~,~~i~~;:: s;:: : : n:: t ~:a: ; _ 
¡ ~ . ., .•· ;' -_.-, .- -

llo a café, .o bien de morado a rojo brillante. 
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La pungenci a::,C(e·~ras ;vaJnas. de cnHé se'•debe a 
".c.¡>~~'"(:, • " ... '.O••.•;•_~,··,-~'«·• - ,~_·o,,':·~;.· .. :, :,~:~··' • •-" ,• ' 

~ :: 1 ·:: t::i~t~l1~~f f ~~~~jf~¡~f~~~lf~Fd:~¡~~i~?::~'.:;c ::.: 
.·<=-'.,--;--;.--- :;-:-·,=-=o."ó:"---;---<~-~;,,...,_ ::_:-~ ··.· ;:_"j-~:- . ' __ ,·,=·-· ·,~;_.'~ ~-:2:::><~·: 

·;- . ~-' ;· .. -~ ~-?i'"J 

HÓ;y\'fe.n· df~': \á~' pr iric{pa 1 es prov eE:d ores de eh i -

le son: MéxiCo y Estados Uni~os, (2, 9, 14, 41, 

42, 43,.). 
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E N E L O O 

Anethum graveol~ns es una. planta de la familia 

del perejil, es nativa de los paises de Oriente, la Re-

gión Mediter}ánea y el Sur de Rusia, se cultiva extensa

mente en climas como el de Estados Unidos y Europa. 

El eneldo es una planta mediana con pequeñas -

hojas en forma d~ plumas y con flores amarillas. El acei 
1 

te producido de la hierba entera difiere del que se prod~ 

ce de la semilla de la cual se obtiene de 2 a 4% de acei-

te esencial. Para la fabricación de la oleorresina se -

usa la semilla de eneldo y no la hierba entera. 

La composición del aceite de eneldo es similar 

al aceite de alcaravea, los cualei tienen un alto conteni 

do de carvona (30-50%), además contiene oc -felandreno .. -.~

(30%) limoneno (22%),~-felandreno (4%), 3,9-oxi-p-menten 

1-eno (5.0%), entre los más importantes. 
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3,9-oxi-p-menten-1-eno 

El principio activo o sea el olor y sabor típi

cos del enel~~ obedece a su alto contenido de fel~ndreno, 

que i ncremehta su sabor herbáceo, ( 2, 9, 10, 14, · 44, 45, 

46). 



E S T R A G O N 

Artemisia dracunculus L., es una pequeña planta 

herbácea perenne de la familia del girasol, es originaria 

del Sur de Rusia y Oeste de Asia. En nuestros dias la -

planta de estrag6n es cultivada en el Sur de Europa y en 

los Estados Unidos de Norteamérica. 

Esta especia posee un sabor muy peculiar, dulce 

y amargo y es una de las hierbas culinarias más populares 

en Europa, es una hierba de gourmets y puede ser usada en 

tera o molida. Su sabor se asemeja al de la albahaca y -

al del anis. 

El constituyente principal del aceite de estra

gón es el estragal (metil chavicol ), en una cantidad que 

varia de 60 a· 75%,. Taf1!P,ién conti~ne un importante porce.!!. 

taje de linalool y anetol. (2, 9, 10, 14, 19). 



O - CH 
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2

CH = CH
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ESTRAGOL 

CH = CH = CH 3 
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HINOJO 

Foeniculum vulg.are, es una ¡:>lanta aromática y 
• •' . - > . - ' - -~ 

perenne de 1a familia del pereJil, es nativa d~rsÜI" de -.. -- .. '": ' - ','_.·:', 

Europa y la región mediterránea, esp~cialmente cerca~del 
_- • - - - - 7 - - - ~ ,, ' 

mar. Se distingue ~or su follaje verde en forma de plu-

mas y sus flores amarillo dora~o, la espe¿ia es la semi--

1 la que es la fruta seca del hinojo. 

El hinojo está muy relacionado con el eneldo, 

por lo que para evitar una polimerización cruzada e hibri 

dación de las dos hierbas no se deben plantar cerca una -

de la otra ya que la semilla resultante podrá ~ener un 

bor confuso. 
:/' ;._ , 

Las semillas de hinoj())secasfson ova'les,ydecQ. 

lor café-ve·rduzco o amarillento, las cuales emiten un ---
. . - . . 

o l o r a g r a da b 1 e , s u a v e y d u l c e s i ~ i 1 a ~ a i d ~-. a n í s y é s to -
' ••.-; _. •., • •"r;'>" .... ""<''>c"•• >'•~ •• -~<"'.<' "' '• C • • ' " 

es debido a la presencia de anetol, el cual puede estar -

presente hasta en un 70%, (2, 9, 10, 14, 19, 47, 48). 
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La composición· principal del ace.úe·.de hinojo 

( d u 1 ce) es la .si ~Efe~t:e>; .. ·· <'/; cha vi 

col (3%) y 

.H-C-H 

CH=CH-CH3 

anetol .fenchona 

HC 3 

o(_ felandreno 



J E N G 1 B R, E 

Z.ingjb'erfoft;fcináre.~ ílativo· delSuf,de'<Bs'ia.Y -
_,, ...... ,; _;:·~;~::;.:'.··:~::·.~~ --,:·- .· ... -, " .. , -~<:(< 

hoy en d ra ~s·e :c.'uTi~j.y~i i3'Y.:;1iéiµ·a 1 mente en J arna Tea:'§ :tallll:>; é n 

en e 1 1itora1 •de~-{a;·an:cJ~~~~·Pon iente ,dé~Afr\c'~;S$~x d~{Ch i 
-···(,_'-.," .. 'e••.- .·,;·, 'n'~,--· -;\'~ _ -;·--=i:'._-, 

na ' Japón y Au sfral fá.·. Lo~ ~ x'perto~ cónsi'deran~;ai cfUJ~. se 
""-~: ;· .. :. . ·,; -

produce en Jamaica como el· más 'fino.~ ~e.l< cuaJ''p:os~e·:Jrisa-

bor y aroma delicado, mientras ·qJe-e1~jer\~gJJífe¿.a,fY.icfr\C> "." 

ti ene mayor contenido de a celte. '. , . t•~;'1h~t~~~~·~'li;~~ma 
::·,~-\:/,~ ·,¡.,: ,\_;:::.·,":.'·: )_;:;;·7r·.-·· 

.-.... _;.,r· --~~:-.. yor grado de pungencia. _- ::·. ~-:·'" "'

-_: :;.~-... · ·:.- ::•'.'. ' , 
- :.· ., . ./' ' - ~ .,_ ;': -::---.. 7'-'·-·'"-

E 1 jengibre con ti ene'.;de ~- >f-.f3. dé_•_·_·_._._:_a.'_·:~--~;{~ ~s~n-
:--' . -' '"·· •'', '•' ,_ 

cial de color amarillo pá)jdo. .. <•_;_,:;T .· 
-' - _ -- ; , __ - --.- .·o·" .,-: • - ·- ' - · - - > - . _.-·. ·::: :· ·: .:·,.~:':: ~· :' _' ' 

Es una hi,erba perenne erecta de: sh:iá,~'.'izó cms. -

de altura, crece de un rizoma subterr~~&~¡~¡l~~~ff~;~~ifff~so 
e 1 cual es pungen te y aromático. La .e.s·pec,f#~~{~:~t;'.9b,ff~K~ -

:: .:: ; : ':~:.::::::: • o l:·;;~t~;~.~~1-~l}:~ 
' , . . ,, . . ,. ' '". ' -''. :. '1 ;_ ' ... " ·:~: .' 

b r i ca e i ó n de be b i da s re fr ~{c8fgf~ 5;'.~,;\·1>\ • l~~<fl .: · ' u}:?é·~~,.>: ,;i 
f.:+ - , '·c:·:··,-.T,·:- ~-,,,_,-,.·-,- ·-· . :,:.'.;:.\:;.-, ':~;;;.:~b:fi~i-~~~j~{~·::~ré~:,f;¡~.;:;'.~. 2'./ :· 

. . .. : : ; : .. ; •.• : :'c'{f ;'.~;.·.~:;;:_~;~~;;; .. ~;1··.~;:.:·::,·' , ···:~~!'.\!Ji~·~·~¡~+:~.· ..• ···.· 
· Los componen~és•"pr.lntipAJ.es'Ae;l}él«;eJ{e·;sesenci.a l 

son: ()(y~ -j en gib~·~;·ri-~ ,(;~·.:·;-~·77:~:··~:~;~·~~::~·~··:·(~i:;:r~~:·; .-· f~:r -
neseno (9.8%) y jengiberol (zingiberol) (16.6%). 
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El jengjb~tól es .\Jn líquido amarillo muy pungen 

te. _parece ser'u~na: ~~zc,l a de homólogos del si g'u i ~nte t;.po: 
. ' , -·~ .~.. ~ . ·. 

En el homólogo principaJ ·~n·~ ~:a¿~2~ ser 5,, y en 

los otros 3 ó ;4. 

En el tratamiento del Je.ngiber~Ól con áfcali se 

forma la cetona libr~, jengiberona i"'(4-hidr6xi;3""metoxi

fenil )-3-butanona. 

La oleorresina de jengibre, ~~em§s de contener 

je ng i b ero.l ti en~. '.'.§.b..og!JgJ 11 
:_ (d.e,L .. ~~.tmi. no, Ja po né,s. "S hog a.11

, 

- . -... _·_._-_,.·, -; - . 

que s.ignifica jengibre}, el cual es un homólogo de la je!}_ 

giberona y puede sintetizarse a partir de ésta y hexalde

hído, (2, 9, 14, 49, 50, 51, 52, 53, 54). 
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LAUREL 

Laurus nobilis L., es un árbol nativo de l~ ~e 

gión mediterr~nea y de Asia Menor. Crece hasta una altu 

ra de 15 a 18 metros, su corteza es suave y de color ver 

de olivo a rojizo. Las hojas son muy aromáticas, grue-

sas y de color verde oscuro, tienen forma·. elíptica y 

quebradizas. 

Las hojas de laurel secas contienen de 1 a 3% 

de aceite volátil altamente aromático. 

El aceite que se obtiene de Laurus nobilis tam

biªn se conoce como laurel dulce y no debe confundirse 

con el.árbol de la India Pimenta acris, cuyas hojas se 

destilan para la preparación del ron de laurel. 

Los principales componentes del aceite son-.:··"};8 

cineol (40-50%), linalool (25-30%),~-pineno (2-4%),~.:. 

tujeno, o(-terpineol, acetato deo<-terpinilo (10%) .Y:111e

t i1 e u g e no l ( 7 . 5 % ) , (2 , 9 , . 1 O , 14 , 2 O , 2 ? , j 5). 
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M A C I S 

El árbol de 1 a nuez moscada Myristica''fr~9iris, 
'. :: -; :.: ;.: ·_ .. _·_. '·t'.~ ~:_ :· -

originario de Madagascar y de las Islas al Este:;aeilas In .-., _.,. ,-
dias, produce dos especias separadas, la nuez moscad~ y -

el macis. 

Es un árbol de follaje denso, ramas separadas, 

corteza de color gris y flores pequeñas de color amarillo 

pálido, y crece de 12 a 18 metros de altura. 

La fruta carnosa, es parecida a un chavacano, -

tiene forma global y es de color amarillo limón o café -

claro. La nuez mo&cada se obtiene de la semilla madura -

seca, mientras el macis es un material en forma de ani---

llos de color rojo que recubre la cáscara .qui;!, _con~iene la 

semilla o nuez moscada. 

El macis del Poniente de l~ India es más claro -

en color que él del Oriente y un poco menos arom&~ico, ad~ 

más éste último es más abundante para los propósitos de ex 

tracción. 
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El rendimiento de aceite esencial del macis pu~ 

de variar. entre el -7 al 14%, el cual tiene una composi-~

ción química similar al de la nuez moscada. Contiene cer 

ca del 4% de una sustancia altamente tóxica llam~da miri~ 

ticina, la cual ingerida en exceso puede causar degenera

ción de las cilulas he~áticas. 

Las Gnicas diferencias.entre los aceites, es -

que el aceite de macis no contiene aldehído c9 , pero con

tiene 4-terpineol, compuesto que no se encuentra pr~sente 

en el aceite de nuez moscada (2, 9, 14, 56, 57). 
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M E J. O R A N A 

Maj~rana hortensis. La mejoraria dulce ie culti 

va extensamente en Alemania Central, Sur ~e Ffancfa y Tu

nisia. Hay mejorana silvestre la cual crece en el Sur de 

España, particularmente alrededor de Granada y Málaga. 

La composición química de la mejorana española es total-

mente diferente a la composición de la mejorana dulce, su 

olor es desagradable recordando al eucalipto, mientras el 

de la variedad dulce tiene un carácter agradable a hier-

bas. 

La mejorana pertenece a la familia de la menta 

y son originarias de la región Mediterránea. 

La mejorana es un arbusto pequeño, p~r,erine'; sus 

Las hojas de la mejoraria rinden de 0.2 a 0.8% -

de aceite esencial, y hoy en día además de los paises me~ 

cionados se cultiva también en Rumania, Líbano, México y 
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Chile. 

"Los princi~ales compone~~~s del aceite de mejo

rana son: o( -tujeno y oC-pinen~,,{Ó,:'.J""l.4%), sabineno ---

(2-5%). o(-terpineno :(0.4-7%_);L(ra~s'~ocimeno y r -terpin~ 
no (2-10%), p-cimeno (2.0-95%)~ terpinoleno (0.1-3.3%), -

h i d r a to de t r a ns - s a b i nen o ( l. 1-6 . 7 % ) , 1 i na 1 o o 1 ( l. 4 - 5 • 6 % ) , 

hidrato de cis-sabineno. (3.4-16%)~ acetato He linalilo -

(3.2-10.7%), 4-terpinenol (16.4-36.3%), acetato de 4-te~ 

pinelilo (2.3'-3.6~), cariofileno (1.9-2.9%) y o(-terpi--

neol (3.8-8.3%), (2, 9, 10, 14, 18, 38, 58, 59, 60). 

4 - terpineñol 



so 

NUEZ MOSCADA 
: . . :·,;:·-/:>: 

Como anteriormente se. ment{<fhó M·y~fst{ca fr'a;.--
·.' -~·-~.~-/· .. ·~~·:};~>; ·'··.·:.;:-·:: ;·.·-~:·::·. -~··:.- ,- ·), 

ga ns e rece ab.unda n temen te en I ridones ja• y ef Pc{nie
0

nfl{_'Cf e -
-_·-_( - ~.:"_:::~.' . 

India. 

Hay dos variedades diferentes de nuez moscada; 

las del Este de India y la del Poniente de la India. El 

olor y sabor del aceite de la variedad del Es te de India, 

es mucho más pronunciado y tiene más características de -

la especie. Las propiedades físicas difieren significati 

vamente y los dos tipos son realmente distinguibles. La 

variedad del Este de la India se emplea generalmente para 

la fabricación de oleorresinas . 

. La riuez moscada contiene de~25 a.30% de aceite 

esencial y·:··· ti e11de ... ~:ser más dulce y •m¡h\Cl~l;i.dádo.)'en aro-
~~~·. , ---'~-.. ~.-.:·e···.·.. . '·-,. . - -~ •n• .,,,,._,,_r~·c -~ ·· __ ,~~,~?~'.~.:.·:'~~~'..~:··:~:·;~~~~:'.~~:i~~¡tf±:it~~~~1~~~~~:~~~¡;~,;.7' "'~"-." 

maque el ace.ite del macis,.·sin .. •embargo'lav:aJferE!nc'iaen --- -<-~"--~- . . : --~~ ----:. J ... ' - • - -. • .·; •• • : , - ···:· ·- ' - .. -; ,;. ••'<: _,:,',:·i•: ;.,':' '·' ·,'_:_ '·''(_", ,-

c o m pos rc~ªn·.qu t~{~a es ,;Jy peg~enl'tt,· "··~·~':i:_,/~i~~A-~it>·- · 
:::;·'>~-~-~:1Y, :;~~~7.:+:5 .. \~::~;ri~{~·~y ;.;. · ~:~-- ',~i-~:.~ .. 

::·~-. :;'.::>~~,;1.:{ :¿fr;~~f-'<~:,: · :.~ > ~~ · · 

····cos· principales componentesi~f,~c~i1e~·esencial 

de nuez moscada son: o( - pin eno, can f e~~-,·,.~·:·~-;l~'Zri-~·;:'·~i-~ce 



S·l 

no, dipenteno, cineol·, y-terpine.no( p.;,,~imeno,, al~~hídos 

t 8 , c9 y c10 , citronela), 1r;n·a·J_c)~;},,;.;yt;~.T~.r~;.p;JeC>J,'•.~ 
borneo1, geranio1, saf~;~1;; ;.~~u~·~B¡~,f~~,~· 1.l$'.~S9~Wd1.·c2· .. ~···. 
14, 56, 571. 



O R E G A N O 

-., 
)-

Origánum }úigare L.,. se.:produce prjnc.ipalmente 
- '• ,•, ·: .:-:, .~. e' : 

son de 

62, 63, 64); 
.. ·'·«' 
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PEREJIL· 

fas:,~lerbas rriá s 

conocidas "f ~::;ü~!rl a 

planta 

nativa de la regióncmediterránea. '' 
_' ' - ,- - -- --~ - ~ 

ducido tan ampliamente'que en algunas ocasiones se há>ien-

contrado en forma natural sin previo cultivo. 

Aunque el perejil es bienial, se cultiva f¿:~J) -

planta anual, puesto que su follaje es la principar<éh~se-
-- . . - '. ·: :,., ~--~ ... ,, --

cha. Las hojas de perejil son muy saludables yaqÜé1 '~()rt 
-·;-. :-::; ~ > .. 

una fuente excelente de vitamina C, yodo y fierr-~ 
o"')< 

.. ".'·. ··. 

Tantq las,hojas como las semillas de pereJ,if 

con ti e nen aceife 'e~~ric~ al', las primeras cont,i en,e-1\' d~ :o. 25 

a 1%, mient/a's que,:J'~~iC~emilias rinden de 3 a 6'%.' 

La ¿'~fu?'O:,~icT6ri"Ciel aceite varía de, acuerdo :a la 
'" · ·'' r·1' ·-~-'i~';"Í:::~· •.. ,"\ ::-~.,~.~).1.:~:.:~,:~~~:;;;J~t:j_,':;;:.:;;'é .. ~i.~ ., 

parte de;fa,Jfanfél de,:la'cu.al prov1ene. El aéefte de lás 

hojas de perejJl't'fene,los ,siguientes componentes princi

pa.les: o{-pin~n6'.c';(·¿~'.j~Q), 0-pineno (1.36%), mirceno y 
. '.... . . 

ol-felandrentFC4/S2%T, limoneno (1.67%), 0-felandreno 



(13.32%), 

tenido de 

posición v 

p-menta-l,3,8-
trieno 

- - .. -

54 

de 1 a semi 11 a de perej i 1 puede ser ob 

~ós:'d~ pe~ejil, por lo que su com 

tipo "miristicilla 11 con--
- .-. ;· 

.. ;,,;..,~.,.j,..~,.,,~~+~~ .. ~ ~~''.~ .. ;;,...,-¡•;>',>'¡)• -~ ,;v¡: .. -~-,;~{<',·c~':~\/.;>F<"~'--"<' ~-·'1"''-'"J•~~-!'','.'w""'_~·l<" ·' ·/·~'.,,, • '~ 1 1 -·.;>·•_' "·'' ":_' \''-"';...-~•:";.-~ •' 

tierúi de· '4'9. a. 77%:de .miristicina, de 0.1 a 3% de apiol y 

de 1.0 a 23% de 2, 3, (, 5 - tetrametoxialilbenceno. 



El a e e i te obtenido del tipo "Apio l'.' 

9 a 30% de miristicina, de 58 a 80% de ·apiol 

6% de 2, 3, 4, 5, -

El aceit~obtenidb del t 

metoxialibenceno"•tontiene de 52 a 

: .•.•. : ....••.. ,,:,:•>••······ 

de 26 a 37~ de miristicina y nada o trazas de apiol. 

Ade~ls, se h~n encontrado dos tipos mixtos que 

contienen miristicina (31,0-35%), apiol (26.0-27%) y 2, -

3, 4, 5 - tetrametoxialilbenceno. 

CH -CH=:CH 
'l ·. 'l 

. ..• <''.·_:º -. ·.:· .· , ·-, ' 

'.!, 3, .Í, 5-t~trai;tétox i .1 lj benceno . ., ·". "' . ., .. ·. '·~·, "-· . - ,.,.. . _, .. ' 

Aµ i o I 
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Por .. otra,,pªH~,~.el .a,ceite obtenido de la planta 

entera, revela la¿'{g·~J{~~fe •• composición: o( -pi ne no - - - - - -

~1 ~ ~:~: ;d ~.:.:,~g~~~~i~~tt:r~:~:i ~ '.% ;:m:: :: ::::. ~~:~; .:: ··· 
(39%), 2, 3,:,fi;:';s;:;;:~;tetrametoxialilbenceno (2.0%), miris-

ti e i na ( 17%)''y.::;apfol (o. 3%). 
-,.-•,c.:j'. -

.~,' -Ci - •• e .;:, -' - • 

La<~\eorresina de perejil se obtiene ya sea de 

la semilla;o·de la planta entera. (2, 9, 10, 14, 34). 

•,. 
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P I M E N T O N 

se. P.-.u·~ª+~ JJ.~',b,~:~g~er ... :~f:,;.u,.~;J.á~.'.'. .. fe.r_.:v .•. ·},f:I .. ·~·.~·ª.d: de . cap s ; 
. ' ~ ''..".:: ~,. . ' 

cum annum y seJhe>corioce'talllbf¿r{cotno<paprfka; de las vai 
"}?:~·}·-~-.:{ < .> ' . > ... ·. . ·. ·.....•....... ... . . -

nas maduras y''seéas ·s.e obtiene eT polvo rojo brillante. 

Se cul'tiva 'principalmente en España, Hungría, Yu 

goeslavia, Marruecos, Bulgaria y Estados Unidol. 

La paprika le debe su color natural vivo a va-

rios carotenoides de la vaina dentro de los cuales está -

la capsantina. 

Los carotenoides son moléculas poliisoprenoides, 

largas, que poseen dobles enlaces conjugado~; cada uno de 

los extremos de la molécula está constituid6 por un anillo 

de ciclo hexano no saturado y_sustituido. 

La ·o 1 eo rr·es.ina• . .:de:'..pa pr\ika ... ,,obten ida de,.Ja.s .v aj-:-"". . 
':·-; ':- '.:...~. :. ·.·' -/ ~l;.,.: ~·;.,. - -· - . -

nas mol idas, es un éolo'Fánie natural que se usa ampl iamen-
: ·.''.'.~ .. ' ·') " 

te en todo el mundo, {2, 9, 14), 



¡-- -

! 

~ - C:cJroteno 

H ,C 
,) 
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PIMIENTA GORDA 

Es el grano seco, sin madurar del árbol Pimenta 

dioica y es nativa de las Indias occidentales y Lattonamé 

rica. 

La mayor parte de pimienta gorda se cultiva en 

Jamaica, p~r~ también se produce en Guatemala, Honduras, 

México y Brasil. 

El árbol de pimienta gorda alcanza una altura -

que va de los 7 a los 12 metros aproximadamente, tiene un 

tronco vertical delgado y una corteia suave de color gris. 

Las hojas del árbol de pimienta gorda contienen 

cerca del 2% de aceite esencial. Los granos contienen de 

2.5 a 4.5 y depende de donde provengan, ya que por ejem-

plo los de Jamaica tienen mayor rendimiento que los de Mé 

xico y Guatemala. 

La pimienta gorda es también conocida en inglés 

como "allspice" y é~to es debido a que semeja una combina 

ción· de canela, nuez moscada y clavo. 
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El aceite que se obtiene de las bayas tiene un 

olqr exquisito y el·gusto caracteristico del "allspice", 

por lo que es m~s co~~zado que el aceite de las hojas que 

es de color naranja amarillento o café rojizo y tiene un 

olor especioso. 

Los principales constituyentes del aceite de --

1 as hojas' son: eugenol ()0%) y terpenos, principalmente -

coriofileno 

Los ~·orlttJtlJyentes de la.s bayas son: eúgenol 

( 67-83%) , c"fh~¿L~(·i~):i,• ·car i of i 1 eno ( 4%) , me ti l·~ eug eno l 
_- ... , .. , 

(8-10%). (2,,,:_~.10',;.·'J'.4; 54, 59). 

H 
CH CH=CH 

2 2 Car i of i len o 

Met i 1 e u geno 1 
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PIMIENTA NEGRA 

S e ,je e· o n s i d e r a l a e s p e e i a m á s i m p o r ta n t e d e l -
-•":;;_.·./:.,.,·" 

mundo, se pfg~duce de ·las pequeñas bayas redondas de la en 

redadeira per;~hne Piper"nigrum L., es nativa del Sudoeste 

de ~1a India,<·pero ahora se cultiva ampliamente en Tostró 
<,_ ·;:: 

picos de an;Bó~· hemisferios . 
. -;, .. ' 

( .. t'·rL~~~~_-,:\::·:~;->> :: • ._ .. _,·._ :-. _·.· ... - ·-.. :::·:/ .. » "·(.:-:_~:~~>·;'.:~·-:_:, •. ::;·:\-.:?:\:-.~~1:,·!~;,¡\----~: .. ,,.: ./ ~ ._; ·,:_·; ~-~-:¿/ _ .·:. . 
; .• ElycomerC:Jó di s t.1 ng ue ;E!nJre·:~d o s;''tipo s ·· pr i ne i pa -
"···,::"c}:·,:<•;:.·-·"-::;·:,.,;:,:"i- ._-.', .;.·,·:-.. _ .,·,·, '- ;-'.\•:,.;':::::::"}?-'•'(J'<·-;.:·:~:-•:.·:,;~\,".'/(::!:.';•,'':•::.·,' r • : - '·.•.o. '. 

1 es de p{;;-.;~rít~?. Y1;a~'láo's ~i.nú·~hi~,~~w~~·~-~i'.}y·•;k'iruiehta 'k1an-
i.,~-· : '-,:· ·" ., .1-. -~:;- .:>,:: ~ . . . 

ca, ambas sé?d.~livaH:cl~~~ú.- ~-r~rii'~f:c~Jdilta(éún ;arbUsio·tYeP! 
_,, ... - :.?.:·>j:;:.-;.,§':,' .. ,:.' :".,;·:',.:_,_;._::<'" 

'-~(~:.-;->::·::\ >"('.-,-·, - : ::·'.,_. . 
" ., ',' ~-:_,: _, ";'~i .. 

i."a~;%:iUi~:cl'lta ·hegra se obtiene ~de. la :fruta• verde 

dor. 

.·.·. 

de esta planta: la cual· se seca completamente; la pimienta 

blanca se obtiene de la fruta madura a la cual se le ha -

quitado la capa o cáscara oscura. 

fl 1 PE I~ 1 P 1 NA 
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La pimienta negra tiene<un oJ,or más penetrante 
. ,-~:.\~.'-t~ :« .\ .. :;';·-.;·' ';':/"' - ,;_-, 

que el de la pimienta blanca, pe'ro~f'eJ sab_o.r.~He'-1/mbas;es '" 
.:·:é",'{,:-··{''- -, 

;:~);;:· -:::~::J.~·¡if:_·~;~·.:?'.:'~ 1:~; ·>,--·.· -

usual mente áspero y que'mante •· :: ""''' ,_•:,~~,~~)L·+~~;f~'.,'\'· 

L a Pe ,l. m a; ec en t,. ªt. e t., _,_ei .. •e_s·.•.•.en .• •_:,en"_,d1·.·-··ºª·--·~ •. -s_ .• 1·_'._ .• _'._._-_.: ._._ •• f(:_ •• º1-._•._'_ .•. ~.---_-_·_{_--~-P.3~_;.·_·_';_f%;_·_;._:_P)-~_,.;_•.:_JY~.-.~.:,~Si)(W~;f;~t1\1~f ri,;'~ s 
importantes: . .. __ . ___ _ l'i·~-f~ci~f-~ki~a,• 

-''.0"'~-~;:--:-:·:o_·;,, .. -~~'-=-'"';--'-' __ .,,. ,_ - . 

la que debe su pungencia ,ia;l ~Ó-nt¿tiido d'e piperina'.Y chav.!_ 

cina. 

H H o ' . 1 . 
C=C-C=C-CO-N 

1 1 
H H C__..__º 

Piperina 

El aceite esencial está constituido principa-1-

mente por terpenos (~-pineno, 0 -pineno, sabineno1 mire~ 

no, limoneno) y sesquiterpenos como el 0-cariofileno y -
- • • • • <: ..• :· ' ., ' - ·;~ .,. -- ~·- .,_ ·"" • ' 

el o<. -humul eno, así como carvona y metil eugenol. · 



mediante 

a 10 pulgadas de largo; 
'·' : 

2. 4% de aceite esencial, el cual además de coíftetí~r .. ·a·:la 
- ·:. ~ ¡/- ; -. ' ',. ::~ .·~ 

pi ::ierina responsable del. sabor residual queman.(e}.:c.o.n\ie~ 
~·- --

ne la chacusina, pr.oducto al cual se debe el sab'ó~p~ng~n 
,/,•, •.;, --

te. (2, 9, 10, 14, 65,.66, 67). 



R O M E R O 

Rosmarinus officinalls L., es un pequeño arbus 

to verde de la fBmilia.(de'la·~'eri'ta:, n~tiva de la región 

:: d:: :: : : ; : 
0.~ ce~.::.:~~tif '~~J(¿~J~~~~;t': s :: : : i : : na·~·~ 

··.'y~· ·.O:c~ \~ 

mentos, se usa e·n p'é~}y'fü~~.faY.Y :éír'.'~édicina. 

Crece. a.m~rl~ijd/cerca decla. costa, donde florece 
.· .·.··. 

bajo condiciones de: niebla 'y rocío salado, también crece. 

en forma salvaje al Sur de Francia y el Mediterráneo, ad~ 

mis se ha visto desarrollar en el Desierto del Sahara. 

A c t u a l m e n te s e · cu lt i v a e n F r a n c i a , E s p a ñ a , Po r 

tugal, Yugoslavia y Nort~ de Africa. 

El romero crece a una altura de aproximadamen

te 1.5 mts., sus hojas delgadas miden aproximadamente una 

pulgada y son de color verde oscuro brillante. 

'" ~' w· "•• ·~:·• 

La planta fresca puede produtif dé 0.5 a 1.5% 

de aceite esencial de color amarillo pálido. Este acei 

te tiene un qlor placentero y limpio que hace recordar el 

olor de la madera. 



R O M E R O 

Los componentes principaJés deFaceite de rome-
- :-' .. ·'- ·, -····"''-. ·-·· 

ro son: 

for (20 a 25%), fenchona;o(y ~? .. ·i_~·.tari~·.-·borneol e .inso--
·..:.·"','·.:, 

borneol, o<.-terpineol y saf;~1 fo.a%). c2: 9, 10.14, 65, 

68, 69). 

Tujona 

Borneo 1 Alcanfor 



SALVIA DE DALMACIA. 

busto de la familia 

gión mediterránea. 

Costa Dálmata, Alban 

Grecia y 

Es ta 

ce cerca de 60 cms. de al tura, :5~5 hojas son de 1. 5 a · 2 

pulgadas de largo, de color verde grisáceo y tiene una -

textura granulosa, las flores son de color azul claro o 

púrpura. 

Por destilación con arrastre de vapor .las hojas 

secas de salvia rinden .co-

lor amarillo pálido. 

El·olor de, a rornátj_ 

y ligerament! amargp . ..... ... . , .......... ~.". ; ........... ~.,~ .. .,,~.'''~' 

Los componentes principales del aceite esencial 

son: 1,8-cineol (15%), d-b-tujona, y 1-o<-tujona -----

(40-60%) borneol (7-16%) j esteres de bornilo (1-4%).(2, 

9, 10, 14, 18, 70). 



T O M I L L O 

Thymus vulgaris, es un arbusto pequeño, perenne 

de la familia de la menta y es nativa de la región medit~ 

rránea y Asia Menor, siendo España el país de mayor pro-

ducción, sin embargo también se produce en Portugal, Gre
cia y Estados Unidos. 

La especia consiste en la hierba .seca, que pue

de estar e·nter.a o molida. 

de 8 a 18 pulgadas de altura y una .rajzfitif'..ó.~·~·':;sus ho-
jas son pequeñas, delgadas y de colorverde~;~isáceo. 

El sabor del tomillo es cálido, placentero, aro 

mático y pungente. La hierba seca. rinde aproximadamente 

1% de aceite esencial, siendo el timol su principal cons

tituyente, el cual tiene propiedades fungicidas y antisé~ 

ticas. 

Timol 



El 'timol' 's.eencuentra en el aceite esencial de .. ;.; , .. : , 
'··.,~ 

to1n i 11 º en u" sa%.~~_;IB:;"1?,'..~º~Po,~:en.,t.E!]u~iioH:a~t~. es el car. 

vacro1, que es·üH·i~6m~rb:'.a~;t~:üAAórx1:~º:··ükis%O·c2. 9. 10, 

l. 4 
' 

2 o ' 71· ' 7 2.··).·.. §: ;_, i'. ! . ;. y· • >' 
··:\·;~: . " 

' ,. ·,:, ., 

.Car,v_acrol 



CAPITULO ¡v 

PROCESO DE OBTENCION 

(19 

El proceso de obtenci6n de las oleorresjnas se 

lleva a cabo mediante la extracci6n de hierbas y especias 

molidas con.di~olventes orgánicos. Las operaciones ~nvo

lucradas en el proceso son las siguientes: (2, 73, 74, 75}. 

A) RECEPC10N Y PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA. 

Vna ve~ que la materia prima (hierba o espe

cia) ha cumplido con los análisis correspondierr 

tes, es necesario hacer una molienda. El tama

fio de las partículas para llevar a cabo la ex-

tracción dependerá de la naturaleza física de -

la hierba o especia. 

En esta etapa es muy importante que la hume

dad sea controlada, no siendo mayor del 4% an-

tes de meter la hierba o especia al extr.actor, 

ya que de no controlarse, existe el riesgo de -

que se formen mezclas azeotrópicas, las cuales 
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arrastrarán compC>nentés voláti 1 es' obteniéndose 

una ol.eorre,ina de mal~ ¿a1idad. 

B) qTRACC ION'. 

La separación del solutó o miscela del mate

rial extraído puede realizarse en lotes, o bie~ 

mediante un proceso cíclico continuo, lo cual -

depende del equipo disponible. 

En un proceso cíclico continuo el disolvente 

se recircula a temperatura cercana al punto de 

ebullición durante aproximadamente cuatro horas, 

posteriormente este disolvente junto con el ma

terial extraído se pasa a un tanque de destila

ción para concentrar. 

Simultáneamente a la concentración, se reali 

za la segunda extracción, recirculando nuevo di 

solvente a la hierba o especia. En las mismas 

condiciones que en la primera extracción, es d~ 

cir a una temperatura cercana a la de ebulli--

ción durante cuatro horas. Así, sucesivamente, 
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se hacen las extraccion~~ necesarias hasta ago-

tar la especia o hierba, ;ó bien hasta que sea -

costeable. 

Cuando la extracción se hace en lotes, el ex 

tractor se equipa con uno o dos tanques ·para di 

solv~ntes, unos cuantos tanques para la extrac

ción y tanques para concentrar la solución ex-

traída-. 

C) RECUPERACION DEL DISOLVENTE. 

La recuperación del disolvente se inicia a -

presión' atmosférica y la temperatura no deberá 

ser mayor de 60ºC. Cuando esta temperatura es

tá cercana, se aplica un ligero vacío que va de 

150 a 200 ~:~. de Hg., lo que hace descender la 

temperatura, misma que se eleva nuevamente y 

cuando se alcanzan los SOºC se aplica el máximo 

vacío (1 nl'.~". de Hg.} hasta que se separe el di 

solvente (aprox. 1 hora). 

Debido a que la prueba para determinar que -
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ya no existen residuos del disolvente en el pr! 

dueto final es únicamente olfativa, se aconseja 

que se recircule nitrógeno con el máximo vacío 

(1 m.m. de Hg.) a una temperatura de 50ºC., y·

€sto es debido a que en algunos casos, cuando -

el producto final ha reposado algún tiempo vuel 

ve a detectarse el disolvente residual, (76, --

77; 78, 79, 80, 81). 

Los limites de disolvente residual permiti-

dos, son los siguientes: (74). 
-DISOLVENTE p.p. m. máximo 

Acetona 30 

Metanol 50 
I sopropa no 1 50 

Hexano 25 

Disolventes clorados 30 

Puesto que la naturaleza de la oleorresina está 

determinada en gran parte por el disolvente usado, a con

tinuación se presenta un breve resumen de los más usados, 

los cuales pueden dividirse en tres categorías. 
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1) Disolventes polare~ conteniendo grupos hidro 

xilo o carboxilo. Tienen una reactividad química relati

va con constante dieléctrica alta y son miscibles en agua, 

entre los cuales se encuentran alcoholes y la acetona. 

2) Disolventes no polares, los cuales son quími 

camente inertes, tienen constante dieléctrica baja y gen! 

ralmente no son miscibles en agua, por ejemplo: hidrocar

buros del petróleo como el benceno. 

3) Hidrocarburos clorados. 

Estos son disolventes con puntos de ebulli-

ción muy bajos, son más pesados que los disolventes pola

res y no polares, y son inmiscibles en agua. 

Cuando se manejan grandes volúmenes de disolve~ 

tes, lo cual es inherente en la producción comercial de -

oleorresinas, la flamabilidad y toxidad son muy importan

tes, sobre todo si existe algún riesgo de acumulación de 

vapores en las áreas de procesamiento. Los disolventes -

clorados n-0 flamables tienen muchas ventajas en este as-

pecto, pero generalmente son más tóxicos. Los producto--
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res deben estar muy con;~~+~F~:~,s' de este rresgo -de.salud, 

por lo cual de~f~~1hM~~;E,\.~;f:.~s.1"s precauciones para evi 
tar pérdidas de\vapor:~_·e"n<e}sistema de·extracción. 

·¿~ f'.cf: '.-.~:· 

-~~:~--,:.·-;.~,;_;-:~r": ... /.-~.;:-.~.,.·,,:. 
' ·-~.:.,.;::·~: . 

En hie'.r'-ta..5'.y,)specias el sabor se debe tanto a 

componentes vo1áffles como a no volátiles. La mayoría de 
" . - - ' ~ .--__. :e 

los constituyentes son hidrofóbicos y son extraídos mejor 

con disolventes ho polares, tales como los hidrocarburos; 

pero además existen constituyentes que son hidrofilicos, 

por lo que se recuperan más ampliamente con disolventes -

polares como la acetona. Debido a ésto, es necesario de

terminar para cada hierba y especia los disolventes que -

producen el balance óptimo para la extracción de los com

ponentes del sabor. Los disolventes polares son poderosos 

y disuelven una variedad más amplia de substancias que -

los disolventes no polares. La acetona y el etanol son -

los más usados ya que tienen un alto espectro, pero la -

acetona es altamente flamable y requiere una planta dise

ñada especialmente, mientras que el etanol es muy caro en 

1 a mayo ria de 1 os p a is es .. cr[J, he)( ano ti en e bu en a acción -

como disolvente en aceites ~~ericiales y grasas, pero pro-



duce óleorresinas que. carecen de 'cuerpo, de.bido a la au--

te flamables. 

Hoy en dit·1~s(~leo~~esi.nas se producen amplia

mente con el uso de disolventes de hidrocarburos clorados 

tales como el dicloruro de metileno, existiendo la venta

ja de que éstos no son flamables y puesto que son materia 

les con puntos de ebullición bajos, se pueden remover fá-

cilmente del producto final; sin embargo, se debe tener -

cuidado en su manejo. 

Trabajos recientes se han dirigido al uso de g! 

ses licuados como el dioxido de carbono y etano como di-

solventes; el gas seco se usa para extraer la fracci6n 

aromática y el gas húmedo para extraer los componentes 

del sabor hidrofílicos, posteriormente la especia se lava 

con agua para.recupe~ar al.gún saborizante reiidual. 

D) Antes de que las olerresinas sean envasadas, 

se les adiciona algún antioxidante, que común--

mente son BHA o BHT y posteriormente se enva--



san en re¿ipientes·de vidiio oscuro, ~lásfi~o o 

recipientes recubiertos de resinas epóxicas. 

Las oleorresinas no deben envasarse en reci

pientes de aluminio, ya que existe la posibili

dad de que algunos alcoholes que estén presentes 

en la oleorresina contengan car~ones insatura-

dos que reaccionen con el aluminio formando alu 

minatos, desprendiendo hidrógeno libre provoca~ 

do lo que se conoce como bomba de hidrógeno o -

atómica. (82). 



D 1 AGRAMA DE BLOQIJES PARA LA 

OBTENCION DE OLEORRESINAS 

RECE PC 1 ON DE 
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CAPITULO' V 

CONTROL DE CALIDAD 

78 

El conc~pto de Control total de Calidad estable 

ce que la calidad es responsabilidad .de todos los inte•·-

grantes de una compafifa y defi~e a fa calidad como el gr~ 

do en que el satisfa-ce las necesidades 

del client.e. 

los siguientes 

a) Asegurarse de la 

pleada.para la 

b) Asegurarse que 

e) 

d) 

dos por su 'efec_fo_ lóxi 

extracción. 

i!!.. 
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Como se menctonó anteriormente, el Control de -. .. . ~ . ' 
.' -.:-.·' ..... _, 

1 a Cal i dad compefé a·cfo'dos 1 ps integrantes· de la compañía, 
~:;.'.:·~ .. : x: ~,"_:·~-~-;~: , 

empezando por',J\:';·~~?P~~t'~me'nto de compras, el cuai antes· -
.,._."::;;'\1-",~;¡t_;."··_:;::;>>'~:.:.::- ::-,.~- -... ' ' 

de hacer una ~o_íj\'¡{f[::,,:áe.be)sd.1tcitar una muestra .del lote 

A la mu~stra se le analiza de acuerdo a los pr~ 

cedimientos de prueba para las especies que determina la 

"Asociación Americana'de Comercio de Especies" que a su -

vez cumplen con 1os requisitos sanitarios de la F.D.A. -

(Administración ,de Alimentos y Drogas). Siendo las prue:. 

ba s más i mporMirif~s;,-~~ ·con t.~~ ~d~ de~ h u.med,~'<l 'YY:ef'co nteni -

:: n d: a:::.: t~!f ~l~~~i~~,~~i~~l,[~~~~~1~;t~~i~~f t~[~i~l"i~ 
Uh'á'" vez· obtenidas· ·la s··,,o leo rres i na Vi· ·son·· somet i -

, . : .e,::~-~:;~...,\··~~ :_-,. ;,,¡,.,~~.:.· .. :::~~:>;/~-:E'.-.(~.'< ~ -- .-. -~'-' '". ·- ··' - ., 

· ::: :~~~~~~~f J~Z~~~~~:f 0:JP1JJ,i~~!i'.€3i~illi~n-
1) Arsénico (como As). No má's. éfe 3 ppm 

2) Metales pesados (como Pb) No más de 0.004% 
3) Plomo. No más de 10 ppm 
4) Disolvente residual 
5) Contenido de aceite volátil. 



Además de estas 

rresinas son sometidas a exámenes. 

l . . t ( 84) • son os s1gu1en es: 

1) Valor de color para 
paprika y carcuma. 

2) Contenido de curcumina 
de cúrcuma. 

3) Unidades de calor o uscovil 
rresina de capsicum. , 

4) Porcentaje de piperina pa 
de pimienta negra. ·········'·"·"" 

5) Porcentaje de capsaicina; 
na de capsicum. · · 

Cuando estas pruebas sehanrealizado, un grupo 

de panelistas analizan las oleorre~inas en forma senso--

rial, para compararlas <contra los estándares previamente 

aceptados, lo cualásegur"an.al·'consumidor que la calidad 

del sabor ser~ .. :~oni].J~t~2:t,.~·::;~~·H·~~·~.~\~. y l.ote. (
2

) · 
· .. ·-.. :::~:{~:· '_ '-_ .. ./ :.·; ' . . ·;:· ·-._-; '. .. ·._<:_:"'.: :~/-~_-"-

····- '''"-"l'i";.~~·~··1,,,..·'ié"'!''·".~~"f'<)~J'"1"!""·'·f"'~·'.""-"l'".'~-".:"•~'•i~~,~~~·~ .. ~Á?·~~,~~;~~-4~·'·~/ .,·_,,.,>,:,.., •.•'-,·,,:. ·-•· ." '·.· , ..•. -~--, · -· 1•!if'>"'"~"•r···,.·· 

Como s'e"'mehcTonó en :cápftul os anteriores, la ... ·~·-

con tami nación bacteriana enJa~,·oleorresinas es casi nula 
. -'.... "-· : :_ -· -~c.~· ' .. 

o nula, por lo cual no~e~~~~~~i~r~o hacer análisis micro-

biológicos. (85, 86,'.a.r.<sa:)'..\ .. 



CUANTI~ICACION DEL CONTENIDO DE ACEITE VOLATlL 

METODO CLEVENGER · 

PROCEDIMIENTO 

Pesar suficiente cantidad de oleorresina (para 

obtener aproximadamente 5 ml de aceite) en un matraz de -

500 ml. Añadir 250 ml. de agua, piedras de ebullición o 

una barra de agi.tación magnética. Colocar una trampa Cl! 

venger y reflujar durante 6 horas o hasta que se colecte 

el aceite volátil. 

fnfriar a temperatura ambiente. Leer el volu-

men de aceite colectado en la trampa y calcular el porce~ 

taje (VP) de aceite volátil en la muestra con li fórmula 

100 x (V/P), donde V es el volumen de aceite volátiJ~~Q~~ .. 

lectado y P es el peso dela muestra en gramos. 



l 

APARATO EMPLEADO PARA LA CUANTIFICACION DE ACEITE VOLATl.L 



En el caso de la~ oleorresinas de Canela, Clavo 

y Pimiento (All~pi~e), en Tas que se obtienen fracciones 

de aceite más l~gera, y mis pesadas que el agua, extraer 

la trampa y pasar a un matraz de Cassia de 100 ml y afia-

dir NaCl al matraz para elevar el nivel del aceite a la -

porci6n~graduada del matraz. 

Una vez determinado el contenido d~ ·aceite voli 

til, iste puede ser examinado para conocer ~us constitu-

yentes por mitodos cromatográficos. <88 • 89 • 9 0~ 91, 92) . 

.. ·' 
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DETERM INACI ON· DE O !SOLVENTES RESIDUALES EN LAS' 

OLEORRESINAS· 

Este procedimiento es para la determinación de 

acetona, cloruro de metileno, dicloruro de etileno, hexa-

no, isopropanol, metanol y tricloroetileno, como disolve~ 

tes residuales en las oleorresinas.< 84 • 9·3 • .94 • 95 ). Para 

el cálculo de la cantidad de disolvente re$.idual se em--

plea el méttido de Estandarizaci6n Interna. 

EQUIPO Y MATERIALES 
.,_ ;: 

1.- Aparato para la destilacf6n.f:,~.·e puede usar el mismo 

aparato diseñado para la det~i'fu'inaci6n de aceites vo-

látiles. -\-< 

2.- Tolueno. El tolueno usado en este procedimiento no -

debe contener ninguno de los disolventes determinados 

por es te método. La dureza del to 1 u e no puede determj_ 

narse por cromatografía de gases, empleando cualquie

ra de las siguientes columnas: (1) 17% en peso de --

Ucon 75-H-90,000 sobre Choromosorb W 35/80 mallas; -

(2) 20% Ucon LB-135 sobre Choromosorb W 35/80 mallas; 

(3) 15% Ucon LB-1715 sobre Chromosorb W 60/80 mallas 



6 (4) Porapak Q 50/60 mallas. Seguir l~s condiciones 

descritas en el .Procedimiento e inyectar la misma ca!!. 

tidad de tolueno ~ue se inyectará en el análisis de -

los disolventes. Si existen impurezas que puedan in

terferir con la prueba, aparecerán como picos que sa

len antes del pico de tolueno y deben removerse por 

destilación fraccionada. 

3.- Ben~eno. El benceno usado pata este análisis debe e~ 

tar libre de impurezas .interferentes, La pureza pue

de determinarse de 1~ misma manera que el tolueno. 

4.- Detergente y antiespumante .. son necesar.ios para evi

tar que s.e forme espuma durante 

solvente. 

5.- Solución de Referencia A. Preparar de -

2500 ppm de benceno en tolueno. Si el tolueno dispo

nib"le contiene benceno como única iíllpur·e:za~·puede de-

terminar su nivel por cromatografía. de:9ases y enton

ces añadir suficiente benceno para aléanzar el nivel 

de 2500 ppm. 

6.- Solución de Referencia B. Preparar una solución que 

contenga 0.63% V/P de acetona en agua. 



PREPARACION DE LA MUESTRA. 

1.- Mitodi A (todos los disolventes excepto metanol). Co

locar 50 g. de la oleorresina, l:O ml de Soluci6n de 

Referencia.A, 10 g. de sulfato de sodio anhidro, 50 -

ml de agua y una pequeña por~ión de detergente y an-

tiespumante en un matraz de fondo redondo de 250 ml -

con cuello esmerilado 24/40. ~nexar a la cabeza de -

destilaci6n un condensaddr de agua fria de 400 mm y a 

un recibidor y colectar 15 ml de destilado. Agregar 

15 g. de carbonato de potasio al destilado, enfriar -

mientras se agita y dejar separar las fases .. Extraer 

la capa acuosa para usarla en el Método B. 

2.- Método B (únicamente metanol ). Colocar la capa acuosa 

obtenida del Método A en un matraz de destilaci6n de 

fondo re9ondo de 50 ml con cuello esmerilado 24/40; -

añadir unas piedras de ebullición y 1.0 ml de la Sol~ 

ción de Referencia B y colectar aproximadamente 1 ml 

de destilado, el cual contendrá el metanol de la mues 

tra, junto con la acetona como estándar interno. El 

destilado se usa en el procedimiento. 
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PROCEDIMIENTO. 

Emplear un cromat6grafo equipado con detector -

de conductividad t~rmica.· Bajo condiciones típicas, el -

instrumento tiene.llna}columna de 1/4 11 d.e. x 6 a 8 pies -

de longitud, manteni.da'isqiÚmicamente entre 70ºy .BOºC. -

El fl,ujo del gas ~Earreadof es .de sor~ .80 ml por minuto y 
- ... . 

el tamaño de la mu~st~a e~ d.e is a 20 mfcro'l ifros. La co 

lumna seleccionada depende de los componentes que van a -

analizar y, en cierto modo, de la preferencia del anal is-
,·_ ' 

ta. Las column~s 1, 2, 3 y 4 descritas en el punto 2 de 

equipo y materiales para determinar disolventesresidua-

les pueden usarse como sigue•:·~tr) Es1:a.:.co1Gfurla' separa ac~ 
tona y metano] de la solÍJción:acuC>sa. ~u'e·d·é·~·s.a'r·se· para 

la separación y anális~s d~ acetona, h~'xano y tricloroeti .· ·. . ... ·· -
leno en la capa de tolueno del Método A: El orden de elu 

ción es acetona, isopropanol más cloruro de metileno, ben 

ceno, tricloroetileno y dicloruro de etileno más tolueno. 

(2) Esta columna separa cloruro de metileno e isopropanol 

y dicloruro de etileno. El orden de elución es hexano --

más acetona, cloruro de metileno, isopropanol, benceno, -



dicloruro de etileno, tricloroetileno y tolueno. (3) Es

ta es la ~ejor columna de prop6sito universal, excepto P! 
. . 

ra la determinación de metanol. El orden 'de elucfón es -

hexano, acetona, benceno, di cloruro de etileri? y fci,lueno. 

(4) Esta columna se usa para.la determi~aci6rC.de:·~-~:t~nol, 
el cual eluye justamente despuªs que el 

CALIBRACION 

Determinclr\ 1.a. respuesta del detector para razo

nes conocidas de displyentes inyec~ando mezclas conocidas 

de disolventes y benceno en tolueno. Los niveles de los 

disolventes y el· benceno en tolueno deben ser de la misma 

magnitud en que estarán presentes en la muestra·de análi-

sis. 

pecto a benc~.ri<),.:•y<·en'~'()n"C:es é:alcú.lár el factor (!'~ '<cárib~a:.. 
'~· -·~-.'> .,,,,., •• ,~~ . • : ·:_..,.~: •• ~.;;¡ -., -~--- .....•... , 

c i 6 n F , c o.mo,.,:.?'}g u e,: .... "''"'•'" .... ;. ..... , ""·" .. 
- ~-' ''..:. ~,. -. ;'. '·>·:- -.:~-:~-~-'·''' .:./'.~ ... -):~ 

F (solvente)=% en peso disolventexárea"benceno· 
% en peso benceno · area disolvente 

La recuperactón de los diferentes disolventes -

de la muestra de ~leorresina con respecto a la recupera-

ción de benceno, es como sigue: 



hexano 

,~e e to na 

isopropanol 

52:, 

85:; 

' 100'~ 
- . <, 

tricloroetileno llJ: 
dtc1oruro de etileno 102~ 

37; 

cloruro de metileno Si'.5~~. 
,·~.c::_.-~:~~,-.:F .· .-':·.<:•-,\~, -··.-.:-.· ·: 

.- - .'r<·. ¡;_' • :,-; '~~ •• 

,. ).<;.· .. ;,.; :::; )''.'..~·~;' 

. Ca}:~~~}a~c·~JJ1~~~il:~.iÉ~i.~~Jfi-: mtHóri. (~pm) de dJs o l- -

vente residual (E!'xc~~'tó 'óiet"~·nbl) éon 1 a fó rmu 1 a: 

CAL CULOS 

disolvente ~··;·far':_.;4:L.4<x F(sólvente) x 100 área solvente 
. r.s . . Y> ::.7;~ de'crecu perac; ón de 1 so 1 ven te x ~a-r_e_a-.-b_e_n_c __ e_n_o_ 

. - .. - ~'.~-,-: : -e;•\.: :-·:..<:.:· - " . , 

en la cual. 43;4s~~~·fa~ PPlll de benceno como estándar inter 

no, relaci_on~~·~~;~f~i;]~w~g~'g de la muestra de oleorresina -

da para el análisis~ 
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TOLERANC I.A·.DE DISOLVENTES RES ID U AL ES: 

CLORURO DE METILENo•·· .... ·., 3d~·ppm (0.003%) 

DICLORURO DE ETILENQ•·•'.• 30 .. ppm (0.003%) 

TRI CLORURO DE ET I LEN-o··· ./ 30 ppm (0.003%) 

ACETONA 30 ppm (0.003%) 

ALCOHOL 1 SOPROPILI CO 50 ' (0.005%) ppm 

ALCOHOL METILICO 50 ppm (0.005%) 

HEXANO 25 ppm (0.0025%) 
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VALOR DE COLOR EN LAS OLEORRESINAS DE CAPSICÜM Y PAPRIKA 

APARATOS 

a. - Espectrofotó_fuetT'o 1.fv~v1s 
· .. :0s-:;'. :---~~,;·;~:··::._ .-/;'::_/:-~2 '.1;: .. -~··:.~·:·~~-- -~(\Jt7-·~~ '/ ... ·:~·'.e:·· 

. ::.__-,~:~;-, ":-.. ; - ~ ·~ ''-~'-'. --~) /'.:.~.~;:··';°"' 

b. - Ce 1 das de a,bsorc ióri:·'..'~·~ji.·Jinj~d,~.~·~spesor 

d. - Matraces volumétricos de '100. níl con tapón esmerilado 

e.- Pipetas graduadas de 10 ml 

PREPARACION DE LA MUESTRA 

Transferir de 70 a 100 mg de muestra, previame~ 

te uniformizada por agitación y exactamente pesada, a un 

matraz aforado de 100 ml; disolver en acetona R.A., afo-

rar hasta la marca con la acetona y mezclar perfectamente. 

Dejar reposai la solución durante 2 min. y entonces pipe-

tear 10 ml a un segundo matraz aforado, diluir con aceto

na hasta la marca y mezclar. 
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PROCEDIMIENTO 

Determinar la absorbancia de la muestra prepar~ 

da a una longitud de onda de 460 nm, usando acetona como 

blanco. Anotar el valor obtenido como As. De la misma -

manera, determinar la absorbancia de un Filtro de Vidrio 

NBS No. 2030 r registrar el valor obtenido como Af. El -

rango de valorei de absorbancia recomendado está entre --

0. 30 y 0.70. Las soluciones que tengan absorbancias may~ 

res que 0.70, deben diluirse con acetona a la mitad de la 

concentración original y aquellas que tengan absorbancias 

menores que 0.30 deben rescatarse y preparar una muestra 

mayor. Deben hacerse los ajustes apropiados en el ~eso -

de la muestra 

CALCULOS. 

mento, F, con la fórmula An/Af, en donde An es la absor-

bancia del filtro establecida por la N.B.S. ("National -

Bureau of Standards". Calcular el valor de color de la -

muestra con la fórmula: 
( As x 164 x F ) / P 
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DETERMINACION DEL CONTENIDO DE CURCUMJNA EN LA OLEORRESI
NA DE CURCUMA 

EQUIPO 
,1-· 

·.:_. : . >.< .' 
"': ;< ·;~~IY·~--:, ~-.·,~;:~:/\.::, ;~~~' .. :,'.~ 

a. - Un es pec~rofotómetro adecuado, perfectámente cf~ .dóhl e 

ha z , ca pJt: d { · r ~9i stt a r ·a b/o_r.§~~-¿:;~~';I;~t:J'~~~~i~*~Ii·~d es 
de onda ci/~420J~~--42s .·.·nm): ., e· ., · ·.?cZ.'" ··_-?/i' 

' . . - .-... ' .- . ' - - :,·: - .'.:~..: ·> ' .. ·. '.· .. · .. ·.:~_-,:.·,;,_·.·-,· •. ,'.· •... •,, . ·. ., ··_ ~- '"'~·~::.~->- ,.~.: ,;~ -.,_·;;:-:_- -) .'..'-;-.-"' / - -

b. - Un par. 'd~jcel das~·die:'.}u.~tiO,~{ de :'fiE·cfu.'de' ~s~esor. 

1. - PreparacJ,Óri'd~'/1a muestra. 

~e/áf:_,e~actamente aproximadamente 0.250g·de la 

oleorresina bien-mezclada en un matraz voluméfrico;de,.JOO 

ml, registrando el 'peso como "p" en mg. Añaii~ suficien·-

te acetona y agitar hasta disolver totalmente la muestra. 

Aforar y mezclar perfectamente. Pipetear de 1 ml de la -

·soluci.ón a un matraz volumétrico de·lOO ml, aforar hasta 

la marca con acetona y mezclar. Pipetear de 5 ml de esta 

solución a un matraz volumétrico de 50 ml, aforar a la 

marca con acetona y mezclar. Leer la absorbancia (AU) de 
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esta sol uciq.f¡/a una ÍorJgftÜd de onda de 420-422 nm usando 

acetona co~o::~brá.n6p!.: ·~,: 
,., "/';.~j·~·;~.'. :.:;~\, :,,· .::/~>~ :'.:: >T~~ii·,, .:,::, .. · . ·¡· ·, 

2. - Prepa)a~¿\5n· d~f E~ita~da r . 
Transferir aproximadamente 2509 de curcumina P!! 

ra, exactamente p~sados a un matraz volumétrico de 100 ml 

y registrar el peso como "p" en mg. Disolver ¿on acetona, 

diluir hasta la marca y mezclar. Pipetear 1 ml de esta -

solución a un segundo matraz volumétrico de 100 ml, afo-

rar con acetona y mezclar. Finalmente, pipetear 5 ml de 

la solución a un matraz volumétrico de 50 ml, aforar con 

acetona y mezclar. 

3.- Determinar la absorbancia de cada solución en celdas 

de 1 cm de espesor a la longitud de onda de máxima absor-

ción, a los 421-422 nm, aproximadamente, usando ~cetona -

como blanco. Ambas determinaciones deben hacerse lo más 

rápidamente posible para evitar pérdidas de color. 

4.- Calcular el porcentaje de curcumina en la muestra con 

1 a fó rmu 1 a: 
% curcumina P Au :: 100 X p X AS 



DETERMINA~ION DE PIPERINA EN LA ~LEORRE~INA DE PIMIENTA -
NEGRA. 

METODO KJÉLDAHL. 

,-Pesa'~''~xa,~ta~~nte lg de 1 a muestra de o l eorres.!. 

na de Pimienta Negra y transferirlo a un matraz Kjeldahl 

de 800 ml. Añadir 0.65g de Hg metálico, 17g de Na 2so 4,25 

ml de H2so 4 concentrado (93-98%} y unas cuantas piedras -

de ebullición. Colocar el matraz en posición inclinada y 

calentar suavemente hasta que cese la formación de espuma 

(si es necesario, añadir una pequeña cantidad de parafina 

para reducirla}; hervir vigorosamente hasta que la solu-

ción sea clara y continuar la ebullición durante 1 hora -

más. Enfriar y agregar 250 ml de agua y agitar bien para 

disolver los sulfatos; añadir 50 ml de Na 2s (40 g/l) para 

precipitar el Hg. Agregar entonc~s 80 ml ·de solución --~ 

acuosa de NaOH (450 g/1) y conectar rápidamente a un con

densador. Sin agitatión, destil~~ il menos 150 ml y co-

lectarlos en un matraz erlenmeyer de 500 ml conteniendo -

50.0 ml de HCI O.lN y aproximadamente 100 ml de agua. As~ 



gurarse de que el fin~l .• del'. condénsador quede totalmente 

inmerso en la scrlucidri\h1~~·~"(1'~ de ácido clorhidrico. Ti-
•:<.:.~ - - - , . ' "-, ~--~. - ' ~ ·.·-~,,~-:-::,:.!·;: 

tul ar el exceso de HCf con' Na'oH O.lN usando rojo de meti-
,,- .. -. 

l o e o m o i n d le a do r ( f. g/ 2 O o m l e ta no l ) h a s ta q u e v i re a e o 

lor amarillo. 

El ,matraz Kjeldahl usado en la digest'ión debe -

·ajustaqe con un tapón de· hul.e a través del· cual pasa el 

extremo inferior de una trampa para evitar que el hidr6xi 

do d e s o d io s e a. a ca r r e a do d u r a n te la d e s t i l a c i ó n . C o n e e -

d~~l~ trampa al condensador con -
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METODO INSTRUMENTAL. ( 96 )·. 

1.- Aparatos. 

Espectrofotómetro UV (270 a .400 nm} 
, ' , 

2.- Reactivos: piperina'(p,f,.=129-130º~) purtfh:ada por -

cristalizaciones repetid~s de>i~oP,ropanol .. solvente: 'di

cloruro de etileno. 

3.- Calibración: Preparar una gráfica de concentración con 

tra absorbancias de 4 a 5 soluciones de piperina, en el -

rango de O a 1 mg de piperina, por 100 ml de dicloruro de 

etileno, usando celdas de l cm de espesor. Graficar la -

absorbancia a 341 - 342 nm vs concentración de píperina -

en mg/100 ml. 

4.- Preparación de la muestra. 

e a l e n ta r u n a p o r c i ón d e ;n u e s t r a d e o l e o r r e s i n a 

a 1oo~c en un bafio de vapor o en un horno (no en ~n plato 

caliente), mezclar bien con un agitador de vidrio y trans 

ferir 100 mg exactamente pesados a un matraz volumétrico 

de 100 ml. Disolver en dicloruro de etileno, aforar has-
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ta la inarca ,c~ri .. d.fclorÜ~O de eti.leno,·y 'mezblar .• 
'. >'<· . ..:~··:·: ,- ... ·-'·.":':,)--~::~-·¡.·:.;:·/·~~;·;:\· .. ·-.. _~,-;·_, :_:,:·<'.,;'.·.':'. .. <"·, ... __ <:· ~ '::·\··" 

~':- .:~::,;:{,~~f li1!i~f 1~{l~~~g,~¡~,~Nj~~~~~~~ ::: :: 
do d; c 1 o rú ró de etiJehó? C:Bmccf'b'lan2có/ 

6.- Cálculos.· A partir de la curva estándar, determinar 

la concentraci6n de piperina de la Gltima soluci6n efec-

tuada "Preparaci6n de la muestraº, registrando su valor -

como C, en mg/100 ml. Calcular el porcentaje de piperina 

e n 1 a mu e s tr a c o n 1 a f 6 rm u 1 a : 

---, ".'.. ' · .. :: 
en donde P. es el. peso de la mt.i'estra en mg. · 



DETERM 1 NAC ION. DE .LA CAPSA 1 C I NA EN LAS OLEORRESINAS DE - -
CAPSICUM . 

(CHILES) 

1.- Instrumento: Espectrofot6metro UV. 

2.- Reactivos·: 

leno R.A. 

3.- Calibración: Preparar una gráfica de c0Ílténlrac.1ó'n· -

vs. absorbancia de 4 ó 5 soluciones de capsaitina, en el 

rango de O a 10 mg/1-0 ml. Usar di cloruro de etileno co

mo solvente de referencia y celdas de sílice de 1 cm de -

espesor. Correr el espectro desde 250 nm hasta 320 nm. 

Trazar una línea de base tangente a los mínimos de absor

bancia (a 260 nm y a. 255 nm). Medir la· absorbancia de la 

altura del pico (280 nm) a la línea de base. 

4.- Determinación. Pesar de 20 a 50 mg d~L mues.tra. en .un 
. , ~, ... ;~ \'"'.··· . .-7. ,,..··,~-·~v· ... ~. _,, « , .•••• ,. ~· .• ,, . .., •. , 

matraz volumétrico de 100 ml, disolver con dicloruro de -

etileno, diluir hasta la marca .con dicloruro de etileno y 

analizar inmediatamente bftrriendo desde 255 nm a 320 nm. 
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Trazar una linea dé:baset~ngen"te;aJ_ospiínimos de absor-

,. __ . <\' ;>._~::::·<". ·.·. 

OTROS METOÓOs-.-: ''.LL~~x''t_hi)-
' : <:>~~:~ :~::;_·{~,_,:- ·:\·'.;:·:;~' /;-~::-: :\-~ -~-~-. 

Ex·i·;g-f1nYC~~'~;if~(':'~ª·t¿clos para 1 a determina e i ón de 

la capsaicin·~--.~~ri"f'te}-~~ros, por cromatografía de gases, 
,•_ ·;., ~ .. j~- _/~:i _>-,.>o,_· 

( 97 • 98 ) y por-'i~l"olllatografia en papel. ( 99 )' 

•' .-~, '. !>"': ~~· ---



CAPITULO VI 

VENTAJAS DE LAS OLEORRESINAS 

1 (' 1 

El uso de las oleorresinas en la producción de 

alimentps presenta grandes ventajas, siendo las más impor 

tantes las siguientes: (2, 3, 100, 101). 

UNIFORMIDAD EN EL SABOR: 

Los aromas y la fuerza del sabor en las espe--

cias var1an considerablemente entre cosecha y cosecha, -

as1 como también con la edad de las plantas, sin· embargo, 

ésto no sucede con las oleorresinas, las cuales, por obt~ 

nerse de una extracción con disolventes orgánicos dan co

mo resultado una cantidad especifica del material extra1-

do con el mismo grado de fuerza, con la cual se tiende a 

minimizar las diferencias encontradas con el uso de espe

cias y hierbas naturales, ~d~más para lograr esa e~tanda

rización se cuenta con los exámenes de los panelistas, -

quienes determinan la igualdad entre lote y lote. 

Como se ha mencionado, las especias o hierbas -

pueden variar en su aroma o sabor entre cosecha y cosecha 
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p O r l O q U e <a l S e r e Xt r a Í d a S , ta m b i é n te n d r á n l i g era S V a -

riaciones ~ys constituyentes: por ejemplo, al extraerse 

un lote de ~)eprres~na puede detectarse en el cromat6gra

fo que el. contenido de aceite esencial es menor que el ª.!l 

terior el cual se extrajo de un lote de materia prima que 

no fué el mismo, para lo cual se hacen pruebas de labora-
~ 

torio donde ese faltante de aceite esencial u otros cons-

tituyentes se adiciona para igu.aTarlo con el estándar. 

La aplicac~6n de las oleorresinas en productos 

que se condimentan con especias darin los sabores corres-

pendientes completos y de una manera uniforme desde que -

son aplicadas. 
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ESTABILIDAD: 

Cuando las especias y hierbas son alfuacenadas 
·º-,->' ,_- ' ' 

durante perí'odos largÓ~'',cl~ tle~po',' los aceites eseríc.ial es 

y compuestos más volá.ti,~l:b~~ pres'entes tienden a per.ders~ -

debido a la evap~raci6n: la polimeración y la oxidaci6n, 

mientras que en las .oleorresinas estos efe.ctos son mfo{-

mos; en el caso de la oxidación,· difícilmente ·se produce ··- .. 

porque al elaborar las oleorresinas se le adiciona produ~ 

tos como el BHT o BHA que son compuestos antioxidantes. 

La pulverización de algunos constituyentes y la volatili

dad de compuestos de puntos de ebullición bajos pueden -

considerarse nulos y ésto se debe a que las oleorresinas 

se envasan en recipientes herméticos de vidrio o aluminio 

que no permiten la entrada de aire, ni la salida de los -

compuestos volátiles, además de que no permiten la entra

da de luz, mientras que las especias o hierbas son almace 

nadas en sacos arpilleras o envases de cart6n permitiendo 

la pérdida de los componentes antes mencionados. 

La estabilidad de sabor de las oleorresinas tam 
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bién es evidente. en productos que se somete.n a procesos -

con altas temperaturas como pOrejemplo las salchich'.ais;, -

puesto que la expos'.ició~·al calor no causa cambjos ~XY~--
·-·-···. . . 

res en comparacJó~~.io'n;las especias moli9as'. 
-···. 

Sin em~'ar:go, no sólo permanece estable el sabor 

sino que contrib~ye a mantener el color. La explicación 

para el mejor desa~rC>llo del color cuando se usan ~xtrac-

tos de especias es que no tienen las sustancias celulares 

contenidas en las especias molidas que producen turbidez 

y decoloración. 

Además de las ventajas de buen poder saborizan

te e influ~ncia favorable en la retención de color, el -

uso de extractos de especia proporciona una verdadera opor 

tunidad para disminuir pérdidas económicas y riesgos de -

sa 1 ud. 
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ALMACENAMIENTO; 

Hoy en d!~. el costo que' representa el lugar pa 

ra·almacenar materiales repercute cons·iderablemente en el 

costo final de un producto. Por ésto, las oleorresinas -

presentan esta ventaja mis con respecto a l~s especias n! 

turales o hierbas, ya que si se examinan las equivalen--

cias entre una y otras, puede encontrarse que pocos kilo

gramos de oleorresina reemplazan a 100 kilogramos del pr~ 

dueto natural, y no sólo eso, sino que resulta muy impor

tante analizar la gravedad específica de los productos, -

ya que las especias, al almacenarse con un contenido de -

humedad relativamente bajo son muy ligeras, lo que signi

fica que el espacio necesario para poder almacenar los S! 

cos en donde se encuentran dichos productos resultan muy 

costosos, siendo además dificil obtener una mayor higiene 

del lugar lo que puede ocasionar una mayor contaminación 

tanto de estos materiales como algunos otros que se alma

cenan en el mismo sitio. 



MICROBIOLOGIA 

E.Í ···•·a~}; :~~>~·fgl,t~.~s. técQ,i,c'a.s cd e/es tér{l iza e i ó n 

:: n b: :::::i;.~t1~~~;1;t if ~~~~~'~!$~,1;~:~~::;!::•: u: 
1 
: ::: ~ 

ran causar lo'~·,PrQ~~c~os')ara_la ester,ilización. El Dr. 

Frank Weber i~'.dfcá';1'a}'gunas de las medidas usadas en el co 

mercio de las'·~·s·p~'.í:'iiits. para reducir los contaminantes mi

crobiológicoi~·~'n;J·~~ especias que se venden a la indus---
··"·,;:: .. -, -

tria al imentarra:; a'si como también las ventajas y desven

tajas del óxido de.etileno (ETO) conocido hoy en día como 

el principal bacfe-~fci~a.~;-e1-~útr ~lifuina el problema 

bacteriológico en su ejemplo en la semi--
. . . ' . . : 

lla del apio tratada se pueden alcanzar valores de cuenta 

total de aproximadamente 38,000 col/gr., que se determina 

inmediatamente después de tratarse la semilla con ETO, -

sin embargo, estos valores pueden incrementarse signific! 

tivamente antes de incorporar la especia al alimento fi-

nal, dependiendo ésto del tiempo y condiciones del al mace 

namiento. 
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Las oleorresinas por·~t~o lado no e~tán sujetas 

a estos p~oblemas. e~ el primer caso, las es~ecias us~das 

para extracci6n no deben estar muy contaminadas y ser gr! 

do alimenticio, tales como las que se venden para su uso 

doméstico. 

Además, el disolvente y las temperaturas emple! 

das· en el proceso reducen más el ·problema. Finalmente, -

la oleorresina concentrada impide cualquier crecimiento -

adicional durante el almacenamiento, por lo que se asegu

ra al consumidor un material virtualmente estéril. 

Los doctores H. Bartels y H. Hadlok de la Uni

sidad de Griessen, Alemania, comentan que la carne de ani 

males domésticos como materia prima básica para productos 

cárnicos de todo tipo, está constantemente expuesta a una 

posible contaminaci6n con microorganismos indeseables de 

la matanza hasta la etapa final cuando llega al consumi-

dor. 

'La contaminación microbiana con su consiguiente 
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multiplicaci6n y sus ef~ctos. desfavorable~~~ productos -

cárnicos trae el P~.lfor:o.de riesgos de salud así como in-

fluencias indeseélbf~g,en la calidad de la c.arne y produc-
-.;.·.;, 

tos cárnicos. 

Cada vez se requieren mejores medidas higiéni-

cas así como mayor inspección de la carne con el fin de -

reducir al mínimo el peligro resultante de la contamina-

ción microbiana y la amenaza por la salud y la economía. 

Bajo este aspecto se debe poner especial aten-

ción en aquellas especias que se empleen en la manufactu

ra de productos cárnicos. 

Dur~nte d~cadas, las especias utilizadas en la 

manufactura de productos cárnicos han sido objeto de in-

vestigdciones bacteriológicas. Todas estas investigacio

nes han demostrado una y otra vez que de cada caso puede 

ex i s t i r u n c o n te n i d o m i c'ro b i a no c o n s i d e r a b 1 e e n 1 a s e s p e -

cias naturalesTéste),pü~de,~star compuesto de diferentes 
·''~:: ·.;··-·.r~::i.::-~~~~7,-·!.-,;_., ~-.· - . , 

tipos de microorg;a'ríismó's"; considerándose principalmente -

organismos aúóbfcos, organismos formadores de esporas --
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con crecimiento anaeróbico obligado (bacilos y clostridum), 

así como crecimiento de hongos. 

Los microorganismos que llegan a los productos 

cárnicos a través de las especias y encuentran ahi condi

ciones favorables, pueden descomponer en una forma rápida 

los carbohidratos fermentables, proteinas y, grasas y cau

sar cambios indeseables en los productos. 

Por esta razón, durante los últimos años se han 

intensificado los esfuerzos para logar una completa o ca

si completa eliminación de microorganismos en las espe--

cias. Los métodos empleados han sido la aplicación del -

calor, corriente eléctrica y exposición a rayos ultravio-

leta; el método del óxido de etileno (ETO) mencionado an-

teriormente se considera el método más efectivo. Sin em
o 
bargo, con todos estos métodos se tenía que asegurar que 

el poder saborizante de las especias así tratadas no se -

redujera significativamente. Por lo que sería una venta

ja especial la eliminación en las especias o al menos la 

reducción del contenido microbiano sin perder la fuerza -
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en el sabor, ésto es posible eón las .oleorresinas. 

Este fipode problemas de contaminación no sólo 

es apl.icable i lá indOstria cárnica, sino que existen ~-

otras industrias fabricantes de pan, queso y botanas en-

tre otras, las cuales podrfan abatir sus contaminijciones 

microbianas con el uso de las oleorresinas. 

En la tabla (1) se pueden apreciar comparativa

mente la cuenta bacteriana total de diversas especias na

tural es sin haber sido sometidas a algún tratamiento de -

es ter i l i z a e i ó n , l a s m i s m a s e s p e cJ a s t r a ta d a s e o n ó x i do de 

etileno, asf como sus respectivas oleorresinas. 



TABLA No. 1 

COMPARACION DE CUENTA BACTERIANA TOTAL (col/g) 

ESPECIA ESPECIA SIN TRATAR TRATADA CON ETO OLEO-
RRESINA 

C I LANTRO 13,000 - 37,000,000 10 - 17,600 -50 

PIMIENTA NEGRA 58,000 - 53,000,000 200 - 26,000 10 

PIMIENTA GORDA 150,000 - 3,400,000 300 - 4,700 50 

APIO (SEMILLA) 1, 200 - 7,200,000 10 - 3·8 ,000 10 

CANELA - 45,900 .10 - 2,000 30 

PIMENTON 180,000 - 22,900,000 300 - 8,200 10 

CHILE - 13,000,000 10 - 1,900 50 

JENGIBRE 120,000 - 18,000,000 lQ - 14,600 fo 
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ECONOMIA: 

Las ventaja's .(¡~/las oleorresinas mencionadas an 
- ~ :~:' ~~;>~:~·-~.::>~\ . .' ;"' . '• ' ·.: .... e ··t '-_ 

teriormente, repe~c.u):ér(.clirecta o indirectamente en la ·,e-
~-·.:_1}" .. 

c o no m í a d e c u a 1 q ~ i ~r ;fn d U s t r i a q u e te n g a n e c e s i d a d d e u s o , 

per:o además, esta. economía está dada por la fuerza en el 

sabor. 

Cuando las oleorresinas se extraen de las espe

cias o hierbas, se obtiene de cada una todo el efecto sa-

borizante, el cual es aprovechado completamente; no suce

diendo fisto cuando por ejemplo se usan las hojas de lau--

rel en algún producto, estas proporcionan sabor.y aroma -

pero solamente de su superficie, desaprovechándose los -

compuestos que se encuentran en el interior, lo cual re-

presenta 1a limpieza de. los productos naturales. y 1a mer

ma que se obtiene·d~~di~ha limpieza hace que-las ol~orre-
. ' . 

" · · "" ;. ,....,~!.r~···"f~ 1-~~~~fo .....,,.....,.,,"•"'"":'•;,.w:-."!' ·. 

si nas ¡)ropo re i o nen/mayor: eco no mí a con su· uú ffzaC: icfri: ·· 

Como se ha 111encionado las oleorresinas tienen -

muchas ventajas, sin emba~g6 se considera importante men

cionar algunos aspectos que pued~n presentar problemas P! 
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ra su uso: 

1.- Cuando un lote de oleorresina resulta con -

diferencias con respecto al estándar debido a la cal ida~ 

de la especia ~sada, en ocasiones resulta mu~ costoso lo

grar el ~quilibrio entre componentes volátiles j n~ ~olá

tiles para igualarlo con el estándar, lo c~al se rep~rcu

te en el precio final del producto, haciéndolo poco comp~ 

titivo en el mercado. 

2.- Debido a que las oleorresinas son productos 

concentrados y que tienen una fuerza de 10 a 50 veces ma

yor que la misma especia, se requiere que se pesen en pe

queñas cantidades, para lo cual, en muchas ocasiones no -

existe el personal capacitado, cuyas mediciones producen 

una mala calidad en el producto final. 

3.- Algunas oleorresinas presentan una consiste~ 

cia pastosa o casi s6lida, misma que presenta problemas P! 

ra su aplicaci6n, ya que a veces no pueden ser incorpora-

das rápida y directamente en las mezclas de alimentos, por 

la cual es necesario hacer premezclas para luego incorpo-
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. . - . - - -

r arlas • ya que de ó t: ra Of orma e ~li°j:C>l1ctimento: no' qu,eda rá; ho-
:-:.·.··>-'<\¿\ ,·'.·j'i{'\"'·:~:_ .. '• ~'.;.-."··¡;· "'.,/j;. ~ -:.•,·/·"¡;{[.}:>t.~··~:"j/·,,.;:···· ,_,,,o•:.;-~~'·'~':; 

~::: ;:: ::j1B~i~J~l~~iÍ~1~i!&~~~~t~i:~ ;;::·~ro•c i º •••. 
~4+t~§,f:~11fV?e_z·i~1¡;:;~"ol~o~r!~~~ nas puedan optimizarse 

para s a t; s fa ¿~~i,~á;;'¿~~i:i"'t:~cfa~1·nlleslro s sentidos, sin emba !:. 
~ ---=-~~_;;.;_'.,_;.o--.-'i,-~c -.'o-·o;o_"<~-~-o:".,o;o "• J :- ,:::_ -~~~ _ .-.= 

go nunca pcid~~a/i\'.~a~tsJac-e'r:za.f'sentida de la vista, el 
., ., 

cual es de :slJ~a'Xi'rñJ§'.~'fa!l{i~ en el arte gastronómico. 
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rarlas, ya que de otra forma.el condimento no quedará ho

mogéneo en.el producto final, provocando concentraciones 

locales que harán d.esagradable el producto final. 

4.- Tal vez las oleorresinas puedan optimizarse 

para satisfacer a casi todo~ nuestros sentidos, sin embar 

go nunca podrán satisfacer al sentido de .la vista, el 

cual es de suma importancia en el arte gastronómico. 
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CAPITULO VII 

uso GOMERCIAL or LAS OLEORRESINAS y su EQUIVALENCIA 
CON RESPECTO A LAS ESPECIAS NATURALES 

Er uso de las oleorresinas en la industria ali-

mentaria se incrementa cada vez más. En algunos casos y 

cuando las condiciones son propicias las.oleorresinas se 

aplican directamente, como por ejemplo en~el procesamien

to automático de la carne, para Jo cual se debe aplicar -

el equivalente de especia en oleorresina o una mezcla de 

las mismas. En ocasiones es conveniente dispersar las -

oleorresinas en la superficie de algún vehículo seco, --

siendo la sal ó la dextrosa los más usados, pero pueden -

usarse cualquier material seco comestible, como son las -

proteínas de soya, sólidos de leche o almidones. El pro-

dueto seco resultante, puede usarse en la misma propor--

ción en que se usan especias naturales, manteniendo su -

equivalencia. 

La práctica ha demostrado que el uso de las ol~ 

or~esinas que se encuentran tanto en un vehículo en el -

polvo o liquido tiene múltiples ventajas, y ésto se debe 
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no tanto a técnicas .específicas en una determinada indus-
. ,'- ,_ ·'· 

tria, sino más bien a la facilidad en su manejo por los -

obreros\ ya.que en muchas ~casiones a·nivel'-'laboratorio, 

se logran óptimos resultado's al·.a.plicar·una oleorresina o 

un ,condimento a base de.·éffa~, péro. al'hcicer producciones 

a nivel industrial nos ·encontralTios•que 1 los•opera~·ios es-

tán muy poco familiarizados có~ rné~i'ci,Qn~}\fe p~c{Úéñ-as 
.·., <-' . 

cantidades o bien por su ignor:~p;~.;~[t;\f¡~;f:~j.~1J'.dl~ª." qúe la 

cantidad de algunas oleorresina.~/c~>fPil~jmentos no es la -
- . - . ,. .. : ."·:::~:.:.·~>=:r;"i'.~·.::(';~;..'~}·~:·:~·~ ,: __ 

suficiente para la cantidad d_r··pr;oa.tfcfo'terminado, por --

ejemplo, existen condimentos·pa~{,.:·~~~'rne~ frias de los cua 

les sólo hay que aplicar d~'<Z»;i/1;2·-~grarílos para obtener -

una tonelada d~ produc~f~(tet'~i;nadCl~ cantidad que el perso 
- · ·-. · ·,, ... :.:-~--_<_::.;).=_-',·-/._:·\~2;{·J/~~~~~~:e'.er~:r;_~;\;~;:j2~:t\C~-;: .. '._: ·::_J,:;;~· . · -

nal no cal ificado;:;:rio;;Conci)be1;'>"1rnes está acos,tumbrado a i.n 

tegra r en 1 i;{~f!~·p~~j\~;:~(~"~l{i'.~~~H;~d~'espec i a natural. En cam-

bio si ~.~--o-~;~·i¡~;~~,f~ .. ~f:r~:~;~~-~:~i~.s-~:~.dispersan en 8 kilos de. sal, 
el ; •>><a .. :~-"····'"1·/<•».,·r·· ... ~:: .. , ..... fü'e"rio't ci'1''_"f"ic'''lí'.'1"'t''·'"a·"~d:.~.··~.:-.t~r:·.·.··<· o pe rart1~2"jP,:~y•f::f*~~'P.: ?P;~·~:r:.:o~ ~-.~ on .-.... 

'' :·~": - . -- . " . 

'·. ' - '.;,' - :_<'-/¡' '·.·._ .-:·---;~; _::, ~-., 

seco • es ".r~~~;~;~,~]f'~)b:~~~~~¡c;:H~,l~;;t~·::~~~'~\;~:9 :, n 
•. ·. '.;~ • ., ::.o_' '.--~~ :i~-;-::;,,;.); ·.:~~:~¿5;;~--;-,:-. .::~ ' 

una parfe'del fofai'"del vehÍc~lo que se va a usar,' con lo 
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que se obtiene un condimento concentrado de apariencia hG 

meda y grumo~a, ]ai/g.~e:. posterJormente se mezcla perfecta-
'~::;·.-..:.,- . ,-, 

terminado >'/LáfC:f1.i's~·¡;·pOr.Ja cual no es recomendab 1 e mez--
- _: ~:t-,:- ,,~:·e:,,~-·._·_. -_-j, :~f-'2:.=t:-~~;r_;.;;,.(:/:-:s~:--~:::. --_ ~-:~--;:-·:- <~ :- . _;;_::.:: - ... --

clar la oleor'fési~a~g~:co·ri focfo 'el vehículo en una '·etapa, es -_,;,,,·, ~;. 
~ .; .;~~; ·::', :' ·._ '., :_,; ,:2 " ... 

porque en .• ~u~hos·:sA~§s ~J,- prodiicto nó queda perfectam.ente 
-,. • •• - ' • ·" ~···· • '.! :,._.\;" •••• ' ' 

horno~ éneo:~2_p<r~~·~nt~~-d6 grumos d iJ í c i les de' disolver y com 

· pl icando ~u aJJ;li.cacf6n. 

La preparaci6n de un condimento en peque~as can 

tidades puede efectuarse manualmente sin presentar mayo-

res problemas que cuando se tiene que elaborar a grandes 

escalas, para lo cual es conveniente usar una mezcladora 

mecánica. Como se mencionó anteriormente'~··para,fa'cj.1\tar 
1 a di s tri bu e i ó n de 1 materia 1 sabo rJZ~~te,,(sei01ii'ey¡E~;~rabo 

::: ::·:~::::.::;'.~~~~;~i~:1.jlli1J~~;:~ 
mos de dextrosa· hastcf 'é¡üé quede'n·,¿olTJpl'~fanf~-iite~.·fi'oínogéneos, 

. ·:. : . .. ·. - ; '-· .·::: -· ~ ' .. ::::..: .,,, , ... ---· ';·.:_.;';:, ..... : ' ': ' 

posteriormente se añaden 85 kHOdrarn'o's':;iká;~, d~ dextrosa, -
,... ..,.·_,. 

• •"~> ¡e'•• 

se homogéni za nuevamente y se ob·tieneJ'ioo kilogramos de 

condimento o sazonador de jengibr~ equivalente a 100 kilo 



. 118 

gramos de especia nafufai. 

forma de 

mediante 

del Poli so~b~id~'áo'. r;e~ui'ta.ndo 'produ'c tos solubles en agua; 
'l· , . ,:._.;. '. •"'. ---~ -" 

mi entras que las emUlsiónes se pueden preparar con cual-

quier m~todo con~encjonal con la ayuda de gomas, pudiendo 

ser la de tragacanfo, la goma acacia o la goma arábiga en 

tre otras. 

Ahora.bien, las. emulsiones de oleorres.inas'ciifl 
:'~=----: ·_:.__ :\~";~.;;-~~-~~ _c._ ce--~- e------·-

c i l mente se usan•como tar~-¡pero en ... cambio/Vie-ne'rf'.s'.i'~ndo .:. 
."~J .. ·.•S:<·.•>,;:·•_·.·:.•• .. ->.·¡~:·:L·,i,.·:(•:·.>-~'.;~:.~~,;~:\_~··,c.)j?~;;·,,..l~;(;;~C:.:::.•,_·.· 

un producto· ln~tern¡ed10-~pª!f J,l~'.., e-l·aborac_.1·on,_·deCm~te:r1.al,es 

especia' 

mayor estabilidad en el pblvo, ~o cu~i-~o pisa cuando se 
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elabora un producto soluble por una simple mezcla,. debido 
' - . . . --

a que los· constituyentes con bajo punto de ebultiC:{ón que 

se encuentran en esa mezcla tienden a volat:;.1{M~~¿~.~·¡~{11lien 

: :: · , : ": ,;:." :º p :: :: :.:,~; ::¡·~: ::::r::~·J~~r~t~fll~~~: 
volátiles. 

<:.:\·:·~/-.~,-~("- :-::' .. ·'·· '',···:·. ,; :· -
- - <.·''ó:. ":1-~L~{:.·:_i;·.l\< ·,.ºj ::-; ·--· . 

De la industria de los·á;Hmen~os· .. :;g·ii~:ren2ia -

de otras puede afirmarse que nunta·pa>s:a~á de fuoda y as-1 -

mismo sucede con las especias o: prodÚctos derivados de -

las mismas y no sólo eso, sino ·q~e'.~~da d1a se investigan 
:·· ·:'-:>. 

nuevas formulaciones tanto en la Jricfustria alimentaria c.Q_ 
.::<·_>::;·,/::_:_'.~/:_;_.~'./~:\-:''./;~:._-._.· __ "'>,_,_' -__ .- '-. ·-;·--<_- __ -. 

mo en la elaboración de sof.isJicado~·~:ptattllos.gástronómi_ 

cos en todo el mundo. 
·: ·.<: ./.~ :. -· · __ .: ; . . -·"":\_· 

-·>-.f.J:'::' - - ':·-·-. . 
·-:· _,,,_, :<' .. -· :<',;' ;·_;;, " - ·:_··_;',<:·::"': ,.,.;;. ,:,~~---:-· -

"'·:>·:;~::·. -,~:_:>;·:·;' ·>. -, - .·-.,. .. .':· .:.-:-.... :>··,-;;:,:>~: '--, 1. -~?::?r~::.:?~,-~:~: ... 

El eq u i V al en te de l0~: ~¡'~,~~[~f~!~~~r ···.· ·.·· .. 
c i a o hierba curres po nd i ente, se d.eterm'iDó",_rñe:d;. << e'.éméto-

d os sensoriales para ev al .uar·;_Ja:(.~Je?f~:J,:~;n;·~t:1·[~7~,;~1~d-~,,{C~Q·fup~·
.• >·· .. . .. . ~ .. ~.-- ....... <· 1·r-'~~;~-,7:+.~~e,, .. ·~~-~~~~1·~~~~~~\~i·~~¡_¡_i~i~i~~~J~f~~1:¡.;i~~if~h~f.{~:-~~'.··:f_'._0~~'··_'.'":':·~· ·~·:'···:. -~, 

rado a una cantidad de espec1:a·so:(,rh1erbe1;'i''':,EJ.:·yaJor numer_!_ 
--·--',Y·:.:):·';'_. ' .·--:-~-'-:".-"'·:~:.<:· ¡\:::.·' .. , .. 

co está basado en ·la l"elac,ió.n·¡de:/núm,éro·cle kilos que ree~ 
·.- <::-- -_:_;.;_'·.·_·. ·:'·. ~·r.'·:· •. :· .. -- ~:':. ·--.'.~."~\:~~f'~-)j~ :_ -:~;!~::t~~--~;(·!.i· ~.<_~ ·.: .. ·:,-_. :-, 

plazan a ¡oo kiJós··':de:espeEJa:halurá-h sin embargo, esos 
. . . - -. -· < ·-· ._ .. ,'_, . .,. " . ,, .. , 

valores pueden variar de-acuerdo con algunos factores co-

, 
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o son la calidad de la especia y lugares de procedencia. 

Por ejemplo, se ha encontrado que la semilla de comino --
. . . 

pro~edente del Medio Ori~nte tiene el doble de fuerza en 

el sabor que Ja semilla originaria de Centroamérica. o la. 

que haY en México i ·· 

El···:;e·;i.¿·~·o_ sabo~izante y aromatizante de una ole 

orresina es;·iXó~'c:í=rcionado casi inmediatamente después de 
.. , .,-.-':):.:,-:- ;·· .· . " 

que es apl ic'&cii::a ·;·algún producto, mientras que en el· caso 

de las espe~i'.;~;~{o' hierbas naturales: ese efecto de sabor y 

aroma se \1.et~·~·:a.~C:abo mediante un pr~ce~o d~ extracción -
::. ·.::: - ··. 

lento quese•}ri.fectúa durante la .vida de.:anaquel del pro--
- _,,.e_'=:'-; _o·-,-;-;.-,. - -- --

dueto. 

Si ·~n 'ál.f~e~.~§.i1.f~~,'~~t;:%~h·ío'e~pecias naturales -

se ex ami na i n~¿d,i:~;~~Il1:d'';''~'•.a.e.~1~'ü.é{i.'de· haberse producido, -

::: ::·::::~~i~lll~ii~_:r;::,,:~ :::::; ,:-
desarro·11e comple·tam-énte·;···rés· decir-no se .ha dado tfempo a 

' '; : ~- .':. ~ ~.' ,. '¡ ·- / 

que e1 sabor y arbrn~'dE!·á~-s:~.'~~~tt';c:Jtra·sra~e-Ja. especia se -
. -"'"' ' '">·>).!~: ,::::,- : ,"'.; ';\ .,-- , ¡ e';,· ;·;::<::· ... -~·:·;:r;:.;.-;;\··-'-.' _,. -

Parecerá que el sa~or produci~o por una oleorre 
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sina se desarrolla durante la yida de anaquel del produc

to, sin el]lbargo, éste no es el ca,so, ya que este sabor -

uniforme que produce la oleorreiina tiene en realidad. una 

permanencia constante. Es .por ésto que la aplica~i6n de 

las oleorresinas en productos que contengan especias~(fa.;:. 

ran 

ra uniforme desde que' son apl·icados. 

jo es presentar en to rma prá et; ca_: e1~'ii's'cF.ite'.i l a's 01 eo rres i 
'.· -- .c~>{::;·~:\.L·'""'.·· '"· ., , 

nas, en las siguientes páginas s{}'~s~c·r)"b~'en qué produc-

tos o platillos pueden ser aplic~_~as\.'.asi como también su 
_:-. -- -

0

ó~~~~~~f :.:.~':~~-~-;~-~ -_ 

equivalencia con respecto a:las:.ec~·peciaés naturales. (14, 
""' ,:·;·--· ., -. 

102, 103, io4 •. ios,'·:106.>.:Yo1:·1ó¿:E;c'io9,110 .•. 111, 112,<--
.. ·'--;'. 

113, 114). 
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OLEORRESINA DE AJO 

DESCRIPCION. 

de aceite 

100 -

k i1 os 

·. ·:· 

fóo kilos de 

ajo 

1 ) Pro duetos de Pa~~,~~~~'f ,it ~'i'~ ~ifÚn co\ ~ar~O ~ de gn, -

mo 11 ~tes·., p ª.n;. t~,}~}~.~l!~t~~:~.:·~i'.:.,)',;i\,:~:.·~ , 'Y .. ····.:···· ,, ;.·:c.····,· . 
2) Productos J 4ci~~o~ !'.'2.in.~ ifüq'u illa; dlp's y.\quesos ; 

·"·> .. -; .~·.·-:·:''/'"' :"'' -~~::~~-~1~:tf'..:;;~·:.:r~ ·,,, ~:.:.-...: .'.~ ~ .. -: ~~.-,._ ~'..:·:: :~>-:}_:·~ ~;· ·:; ·:- ·-.:":_.: .:·.:: ): :,.~,. ~:, .. 

3) · c'ó'ñliíll'e'n~"crs~t:?c;·s¡~.;~.J(j:~:J, .• a:J~··;··~sál-,Sa·~c ~ts~~ ,.,.~als á s ... pJc antes . 

4) Plátillo'~'.x•~~gionaies: alemanes, húngaros, italianos, -

frances~~ •. ··ésti:lo kosher, mexicanos, pólacos, rusos, -

rumanoi, eip~fióle~ y turcos entre otros. 



1 ...'. .) 

5) Pescados y productos del m~r: mojo de ajo y coctai~es. 

6) Gravies y salsas: Plátillos con carne de res, de car

nero, de puerco, av~t.:alimentas del mar., ternera, ve

getales, macarrón Y ~uré de tomate entre otros. 
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OLEORRESINA DE ALBAHACA 

DESCRIPCION. 

SE!misól ido,. verde obscuro con un contenido de -

aceite volátil de 30 ml/100 g. de oleorresina. 

EQUIVALENCIA. 

2 kilogramos de oleorresina de albahaca equiva-

1 en a 100 kg'. de especia natural. 

APLICACIONES. 

1) Productos de panadería: pan blanco y galletas. 

2) Bebidas alcoh61icas: cordiales y licores. 

3) Platillos/rE!gionales: alemanes, italianos, polacos. 

4) Gravies-.Yi.-~~ÍAas/ .'para>vegetal.es, para puré de tomate. 

5) P la ti ll_6t"·t.-~ihJé~f~' ~de.·r~s,•;~e borrego, de .. ternera. 
. ' '· .<-•>.~~~p;;~~~~;~~·~··~'~!:¿~.~;;~t.i;.\~~'.~~r~~:~~;~:-~~~'.;_:;g~:;~:~~:.::;~~?~-~~-~~:~O'"''"~~~~:·:~:~:~'·:::~ti~,·~ ~· "· ·~··' .-.,., ..... 

7) Aderezo para ensaladas: 
·.: -,:-,::.: . 

. . . ,..,,,.· 

8) Vegetales : be ta b eT, za na no'VÚ1·;;·;"'~·~va:~,,,c~1éh~f'(f~;·~·:·a l á-

ba zas y ejotes. 



PLATILLO DE POLLO CON HOJAS DE 

ALBAHACA 

125 
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OLEORRESINA DE CANELA 

OESCR 

1 

PC !O:; qu i';ó['.[jtfc<>J?.~',~E# os~i~~ ~Op un :~Onteói do -

de ace'i te vol~Hff'._fcie\4o rírlflOO ~.<de o le'~rresina. 

EQUIVALENCIA. 

6 kilogramos de oleorresina dé canela ~q~{valen 

a 100 kilogramos de canela natural. 

APLICACIONES. 

1) Productos de panadería: pan negro, rollos, pastas dul

ces, coberturas, pastelillos de café, de crema, de ch~ 

colate, de especias, de queso, de fruta, bollos dulces, 

buñuelos, pays de frutas, de chocolate, flanes, galle-
.. 

tas y merengues entre otras. 

2) Bebidas alcohólicas: licores cordiales. 

3) Condimentos: salsa para barbacoa, salsa catsup, salsa 

picante, para mostaza. 

4) Confitería: dulces, chocolates y gomas de mascar. 



5} Platillos regionales: alem·anes, italiainos, rusos. 

6) Frutas y productos a base de frutas: manzanas, puré 

de manzana, bebidas de manzana, albaricoque, cerezas, 

frutas c1tricas, duraznos, peras, frutas estofadas. 

7) Gravies y salsas: Salsa para acompafiar carne de --

puerco. 

8) Pla'tillos·cárnicos: platillos con carne de res. 

9) Embutidos y carnes frías: salchichas viena, salchi

cha frankfurt, jamón cocido, queso de puerco y pas-

tel de pollo entre otros. 

10) Vegetales: betabel, calabazas dulces. 
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LA CANELA EN LA REPOSTERIA 
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OLEORRESINA DE CARDAMOMO 

DESCRIPCION • 

. Líquido ver.de oscuro con un contenido de aceite 

vol&til de sa ~l/100 g. de oleorresin~~ 

EQUIVALENCIA . 
. ".=>. {' -

"' 4 ,k<iJ'()9f~rn(),S, de ol eof~~sfna de cardamomo equiv~ 

len a l 00. kCf,1-9-~,t~:ffi§.~/-ci~}~é:i~'.~ti'-~:}1~'.tura l. 
' ;.:•:(.-.•_7.:7'·:· - ',•' :\~: (-·:;<· .: ' . o -

.:::/~:;:.;· -· "·"· 

A PL I CA C ION ES:¡;:,;F.'~,J;,, .. ~ , '- --· 

1) Product'~~cf~)p~nadería: pastas dulces, pastelillos de 

caf~. choépl_ate, de especias, galletas, pay de frutas, 
:~,.. - -·~: 

i>' <>·:¡_ .·--·.' 
•.'· ·."' f /:{ ·,;-; ···, . .f.' . 

. - - ' 

2) Bebidas alcohólids: cordtalé~-; 
-.. ·. _·,, ... ,-. ~-;>./:!:,>x::::{~-· _;· .. : .. -_., ... , 

' - · ';) ", '' '• '· ·,,·,., ·.,.·: ,·_,,:.; ___ : :·. , . ¡ ,. e', , , \/•'"': .,"',> .. ·:· ;;;;'~.-. ·_;, ,;·::::~>:·~·, :- - _,:;:::_::<::~--~ ::~·:'.·-;~ ... ,~:.?' ~, .. J. 

3 1 p 1 a t i 11 os fe ~j o na re.-~ '_;p ~ at~iJ;) os' al em",".".': •"'~' . -.~ 
4 ) man za ñ a , p uf é el e 

de man za na ~ ja l e-a de 

5) Pl ati 11 os cárnicos::,; hamburgüesas. 

6) Embutidos y carnes frías: salchicha viena y pasteles. 



EL CARDAMOMO EN POSTRES Y PLATILLOS 

CARNICOS 

1 37 



OLEORRESINA DE CEBOLLA 

OESCRIPCION, ·.. . 

Liquid.o y\s,c:.B~~,1;ck1or; }~fe' con unJcÓfft:enfdo de 

aceite volátil éfe 5-~l/lCJÓ;-~\· d~~Kleorr~sina. 'Y 

EQUIVALENCIA •.. 

0.25 kilogramos de oleo.rresina·de cebolla equi

valen a 100 kilogramos de cebolla fresca. 

1.0 kilogramo de oleorresina de cebolla equiva

len a 100 kilogramos de cebolla deshidratada. 

APLICACIONES. 

1) Productos de panadería: 

y molletes entre otros~ 

~ ~~ ~-·~'r - ~ L':__ , -'---, - --'"'>- -_-

barbacoa ,y pa_ra mole entre otros .... :·;:f>· '<· 
'e: .. : ... j>;[ ::,:::·."·;'•"' 

4) Platillos regionales: 

italianos, estilo kosher, mexicanos, polacos, rusos, 



1,19 

•· ruma nos; 

5) 

6) Gravi car11erg, 

7) 

y car 

8) 

9) 

1 o) de _hierbas 

11) Sopas: 

otras. 

12) Vegetal es: betabel , co 1 •, _z~n-rE??;~~';t··~:,~;~)'if1§~,i:rechu
ga, habas, chicharos, Pª,P~,s .•. ;~,s¡ün~s?.:·f,·c~)~baza, ej.Q_ 

te y nabo entre otras. 

13) Embutidos y carnes frías. 



OLEORRESINA DE CILANTRO 
" 

DESCRIPClON. 

Liquido amarillo-café con un contenido de acei

te volStil de 40 ml/100 g. de oleorresina. 

EQUIVALENCIA. . . 
5 kilogramos de oleorresina 100 ki-

iogramos de cilantro natural. 

APLICACIONES. 

1) Productos de panadería: pastelillos de especias. 

2) Bebidas alcohólicas: cordiales,.licores, ginebra. 

3) Condimentos: 

: ··::---,-.;·:r.'. _: 
·.::.:..-. ' 

. : '. : ::::: :::. :~90::.;~~~~~~~tJi~;t;·:·;;r!~ .;. º tro ,,, 
o :;.,,-_:_¡.~·>~: :-~i~·:-1::·::::.: .. ~.:1; '~:l~:<,: ·<~_: : 

6) Aderezo P~l':~- e{IÍ~~l'a d'a~,,::~:~r_~ns al adá francesa. 
>>·::·;'~,·-·~. :,:- :--~_,:,~;i}::L::~\I;f.<,::l.·:'.:,·,.. ,., .. 

7) Sopas: 
<. ·" 

C:al do de ~f;Tjoi·. ca 1 do de ternera. 
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OLEORRESINA DE. CHILE (CAl'SICÜM} 
. ·\:'.:~_:-:.,-.:-

.· ... : ....... · ·. :.:.)?'):.·: ' : 
0

ESeR

1 

P, e ro;;¡~@~~~~~(ili~i~:~,~~ :c~'1~r ·. roj izo con un con te 

nido de SOo·;O.OO~;üríidad~s·Sco 11fl.le .(unidades de calor).; 
' .... :-· ~·: ~ -:-·-.::-: '.::·~'.?~~~~-f¿:_j;;~~-2~::·--~-::(-¡f;·~-~-,,-'~-~::;.'.(~-~~~·~:';«~ ·:·. -: -- . ·_: . . . . •- . 

~/.of~3·g·~,~~{.i;H~ ie a1ú'p·u ngenci a: 1 i qui do ···aceito so 

color anara~j~~o conu~•confenido de 800,000 a 1,000,000 

de ·~nid~desS¿~/nJe (u;ni.dades de calor). 

E QU !VALENCIA: .,>·-• 
7'·k·t~lrogramos de oleorresina de 500, 000 unidades 

Scoville equJV'alen a 100 kilogramos de oleorresina de ---

500,000 unidad~s.Scoville equivalen a 100 kilogramos de -
- - :;,_·;e-, - -----~ 

chile natüral (Capsicum frutescens). 

APLICACIONES. 

1) Productos de panaderia: molletes y pambazo~. 
. . . . ' 

2) Condimentos: ~ara salsaj ti~o ti6asco. 

3) Platillos regionales: mexicanos. 

4) Gravies y salsas: para platillos con carne de res, bo~ 

rrego, de puerco, aves y ternera entre otros. 

5) Platillos cárnicos: de res, jamón, diversos embutidos 

y queso de puerco entre otros. 
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OLEORRESINA DE 

o Es e R 1 pe ION • 

·' 

n 

a 100 

APLICACIONES. 

1) Productos de· panadería: pastas dulces, coberturas, -
pastelillos de café, de crema, de chocolate; de espe-
cias, de frutas, bollos dulces, pays de fruta, de cho
colate, de crema y flanes entre otros. 

2) Condimentos: para salsa.para barbacoa, salsa catsup y 
para preparar mostaza. 

3) Platillos regionales: platillos alemanes, italianos y 

rusos. 

4 ) F r u ta s y p ro d u e to s a. b a s e d e fr u ta s : fr u ta s en ·· c o n s e r 
va y frutas estofadas entre otras. 

5) Gravies y salsas: Para acomp~ñar carne de puerco. 

6) Platillos cárnicos: guisos de carne de res, carne de 
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7} Productb~i~_n· es¿ab~che, . ', 

8 ) Ad e r ~~z~·.· :.,;~fE,i~~.v~~i·s\:l¿;j:;~~~/ 
' .. ','..";:.~ '. ¡· 

9) Ader~zó''?ff~·~:{censaT~ das : ensa 1 adá fra ne e.sa . 
. _-f.;_?:.:i..'.~i~L-~~--:-_ - ,,~ 

~~·~: ~-,'c.,;·~~~~:~-::_· ,- -

10) EmblJtido~fy carnes frías: salchicha, choy-izo, ftam--

bre,:galantina, jamón, m'ortacJela, moronga,,pás'tel de· 

pollo y paté entre otros. 

11} Sopas: caldo de res, caldo de pollo, caldo de (riJ~l 

y sopa de chicharo. 
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ALGUNOS USO& DEL CALVO 



OLEORRESINA DE COMINO 

.DESCR I PC ION. 

do de 

E Q U 1 V A L E ;; C I A • 

7 

logramos 

1 ) 

2) 

3) Pla 

a. 100 ki-

galletas. 

.· .. -_.'. .,· 

platfllós mexicanos (mole). 

4) Productos en escabeche. 



I .\:> 

OL EORRES !NA· DE CU·RCUMA 

DESCRIPCION; 
. 

Liquido café - rojizo. co11 un valor.de.1,000 uni-

dades de color. 

EQUIVAL_ENCIA. 

' 15 kg de oleorres"ina de cúrcüma ·equivalen a lOQ .. 

kilogramos de especi~. 

APLICACIONES. 

1) Condimentos: para salsa ch.ina, m<lstaz~ y curry . 
. :,:· ... ·:--:1' 

2) Productos del mar. 

4) Productos del mar. 

5) Sopas: -paella. 



1..ti 

con un contenido de aceite 

EQUIVALEN C I A • 

s ,~ilogramos de ofeó~~e·sina equiv~l~.n a 100 ki-

logramos de especia natural. 

APLICACIONES. 

1) Productos de panaderfa: pan blanco. 

2) Platillos regionales: platillos alemanes, platillos ti 

po kosher; platillos mexicanos. 

3) Gravies y salsas: para macarrones. 

4) Productos ~n escabeche. 

S) Embutidoi y carnei frias: salchicha frankfurt, paté de 

hígado,· salchicha viena y queso de puerco entre otros. 

6) Vegetales: ensalada de papa, col agria. 



OLEORRESINA DE ESTRAGON 

DESCRIPCION. 

Liquido. un poco v'is·coso de fdolqrver<ie oscuro -

con un contenido de a·ceite voláti .. l .. de 12"'."15 ml/100 g. de 

ol.eorresinas .. 

EQUIVALENCIA. 

2-3 kilogramos de oletirre~ihi de estragón equi

vale a 100 kilogramos de especia natural. 

APLICACIONES. 

1) Condimentos: para mostaza preparada y vinagre. 

2) Platillos regionales: alemanes e italianos. 

3) Aderezo y rellenos para aves. 
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ALGUNOS USOS DEL ESTRAGON 
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de aceite -

volátil de 

EQUIVALENCIA 

7 

logramos de 

APLICACIONES. · 

1) Productos de 
"'' .. : ·:."·,: ·. .-; .. 

pay de fruta, ·gal le tas.·. 
... . ·,.\ . '-·- . , ' 

.. . ' 

2) Bebida·s: cordiales•'f'licores~ 

3) P 1ati11 OS regj onaJe~ ::_ p_fatJl)Ó'~,",i_faJi arlO,S·>; me.Xi Ca nos , 

p o 1 a e os ' f' r'U's'éf s'":"'_'~:-'"";·~~sh:;"'.'.'~fr:~-:,~::··1;~r .•. -~.t .. i1:;;;'~;:r.;~"';' 
.·.:·,.-.. ·; .. 

- , .. . -

4) Escabeche y productos' en ~sea beche; 



OLEORRESINA DE JENGIBRE 

DESCRIPCION. , . . 

01 eorres i na de j ElnQi bre africano :/fam i 1~ól{do -

café, con un contenido de aceite volátil de30~40 ml/100 

g. de oleorresina. 

Oleorresina de jengibre jamaiqutno: liquido de 

color café con un contenido de aceite volátil de 30-35 -

ml/100 g. de oleorresina. 

EQUIVALENCIA. 

4-6 kilogramos de oleorr~sina-~q~ivalen a 100 -

kilogramos de jengibre natu~al . 
.. :; 

APLICACIONES. 

1) Productos de panaderia: pan. negro, pastas dulces, pas-
.•• ··':,_.',7 ~~·=··' .·- ' -" -. ·-·· . 

te l i 11.~~ .. A.~~,;..,C:,ª f é.,,.,e,rema de. es,¡:)ec2i_a 5-;-~de;·fru tas , bó 11 ó s 

dulces, buñuelos, pay de fruta., de chocolate, de crema, 

coberturas y merengues. -

3) Condimentos: para salsa china, salsa para barbacoa. 
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4} Confitería: chocolates. 

5 } p l a t il l os re g iO na l es: p 1 a ti 11 os a 1 em a ne s y rus os . 

6} Frutas y productos a base de frutas: albaricoque, 
. ·.· . 

plátano, cerezas, frutas citricas, melones, duraznos, 

peras, frutas en conserva. 

7) Gravies y. salsas: para acompañar·platillos con carne 

de. res y ternera. 

8} Platillos cárnicos: platillos con carne de res, ja--

món, ternera y carne molida. 

9} Aderezo 
.. 

para aves. 

10} Embutidos: salchicha frankfurt, salchicha Viena, paté 

de hígado. 

11} Sopas: caldo de 
.. • 

res. 

12} Vegetales: zanahor.ia, calabaza y papas; 



'-, 

OLEORRESINA 1 D~ LAUREL 

DESCRIPCION. 

aceite volátil 

EQUIVALENCIA . 

.15-18 

k i l o g ramo s .de 

APLICACIONES.. 

2) Condimentos: para vinagres. 

3) Platillos regionales: bohemios, polacos, 

4) 

5) 

ternera. 

6) Aderezo 

7) Aderezo para ensaladas: ensalada' fr~nceia: - · 
',.'-· -_._,_,...,~ \'.--, .. :;...---.'.- : __ ·~.;- ·- -. - . ' 

' . - . 

8) Productos en conserva: chiles y pepinillOs ,e11tr.1Lo.tros . 
.,.: ~-· •'· ' ,._,,. ' ... ._.,,,." ., 

9) Sopas: caldo de res, de ternera y otra~. 

10) Vegetales: ensalada de col. 
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PLATILLOS CON HOJAS DE LAUREL 
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OLEORRESINA DE MACIS 

DESCRIPCION. 

de aceite VQ. 

látil de 

E_QU I VALENCIA •. 

6.8 

kilogramos de 

APLICACIONES; 

1} Productos ·de 

huevo, de, chocolate~ de 

de· frutas'.~n:d~c<rema· ·Y .. flanes. 
- _,-. >y,:~>:·: 

2) Condimen:tci'~.;;;,''pir~'·s·a1s·as .. 
. .. . ··'. :.:;;;:· .. \ - .. _,, .. ··· - '. ~-· - : . . - "' : . 
· .. :~:-<:~C;;\·:· "·--·, .. 

3} Co nfi te~f"~>i·:c_:.6'16~<JJ·~tes ... . -·,-~~~~¡:~? ~-.. -·. -~:.;~~T; ,~~-~~~~;:jr-t?·:· ~·-:·.7 "; .... :: .. ~-- -

5) Frutas·. Y .• ~P~ddu~tb~2éá ba's::·de'.frtft{s :~ ma~·za~a.~ puré:·ae 

manzana; ~lbaricoque; fl"utas c:;drcas, bebidas' C:ifr'i--

cas j frutas e~ conserva; 

.. 



6) Gravies y 

7) Productos 

hamburguesas. 

8) Escabeche 

9) Aderezo y 

10) Embutidos y carnes frías: salchicha viena, paté de hf 

gado, pasteles. 

11) Sopas: caldo de pollo, de carnero, arro2~ stipa d~ ¿h¡ 

charo, sopa de papa, de tomate. 
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OLEORRESINA OE MEJORANA 

DESCRIPCION. 

Semi•sólido viscoso de color verde oscuro con -

un contenido de oleo·-

rres i na; 

EQU IVALE.NC IA. 

kilográmos 

1 ) 

2) 

3) 

4) 

5) 

hamburguesas~-

6) Aderezo y relleno pa;a ~v~i. 

equiv~Jen a 100 -

a base de queso. 

mexicanos. 

de·l mar entre 

puerco ,_ter~.era, 

7) Aderezo para ensaladas: ensalada de hierbas. -



. 1'',~l.:·/····' ' ···--·' .. ,.," 

paté de h.igaél'~:ü . .Y Jªffi6W.entrec ril~·J?. 

9 > so P•. , 't'~'1~!~l~!~~f 17;l"'T <~, " 
~~.;;;· ':.c.:..\.:_:.:~-~;.~~i~·'y1: 

1 o) Vegetal es ;j:·~,~iiir~~y·•·· .· 



1 ) 

2) 

3) 

11os de 

ruel 

159 

pasteli 

de esp~ 

4) Frutas y productos'ª base de frutas: manzana, puré de 



manzana, plá}anos, fr~~as cltrfc_as. 

5) P la tnl o S Cá riñ}cO:~~i~t~:•,;~°,l~i~~~~ de res . 

6) Aderezo para- ensaJa.~,e~S:)~}ens,a_la?a0'·francesa. .: 
. ~--,,,°"_:<~·-.:~.·~--~~--~~e··: :- .,; ~~·,·.·.-:_:___•_·~.-~-}: \<:·/:':.: 

-~ ~~ ""-"·'~' 

7) Embutidos y ·carnes fHa's: sqltfi:;chr'vfena>; quese> de -.-

puerco, paté de hígado, jamÓny 



1 () 1 

OLEORRESINA DE OREGANO 

DESCR I PC ION. 

Semi-sólido de;color café oscuro a verde con un 
. - ·:,.·-_·_?_ -'...'--·-: 

contenido de aceite volátil de]·l-20JT!lf-ioo 0'~.·de~0Yeorre 
:/si na. 

EQUIVALENCIA. 

13-15 kilogramos de oleorresina de'.or.éFnci.eq.uj_ 

valen a 100.kilogramos de hierba natural 

APLICA C IONES • 

1) 

2} 

3) 

4} 

5) Plat 

carn 

6) 

7) Escabeche y productos en escabeche. 



8) Aderezo pa~a. ensalapas.: ensalada de hierbas. 

9) Embutidos. •y• tafne········· 



l l) .i 

unidades 

5:..1o;~>i~()gramos .de oleorresina equivalen a 100 

k i l o gramos de +rj ~f ,~~f ': %!f:ÚªJ. 
APLICACIONES;}};; ~\ff'0°c•;·''rr· 

-"(',.,, ~~:,:::·(, ;:,:·,,_ ¡~.::·.-; ~ .'·, __ ;_ .. ~.:.r.-.,,:.~.·~.:~_'.·.;-.-.· .• ·---·.•.' .• ·.·.•.:.·._-.»_-._:, ..• -.••• ·,: ••. -.. -_•· .. ·• .. ·_: ·- -_ -. --_ - .--~ .... · •• • .. ·_:.-_-•.:.·.: ... : .... -• .. ·.-:--· ") _;_::-:~~':\?::·.J}i:_;~?-~{Vi'. ... :: -
1) Productos 'd'et"paría'd .1 a'i!~ b'arra s de- pan, pamba zo s, paste 1 

· · !~._.;t.,.::.·~\,~·1··;Y:-:.,·.t;·~.:;:-: .. > ,~./.:-~:l;·_sf_;-_:_·'J,_:.>. 
> /f;1;/:~\i,::::::/·f P~/)~-.;:_.~~,..,,:·-:;1::~·7 --.-::·.,·' • -._·._ ·-_ ·_._ . ·-

de queso,.,9a•J:Jetas 1.J;saJ~adas. y otros. 
»'.r:2'\'/:/_::; ~:·->,:_ ':,_: .2 ':/- ;··_'.~::·,:',:.:~.< -~: :-'!"- .:,:' . . ;.· - . - ' 

·-" - - -;-~"=-\'°-A?3:'-~-=-~;~~~i>\i~'~~~ -:.4::.~~~:_::· .f ~-:_:__:_ ______ _,_ 

2) Condim_entós:,_pár'<i\s;álsa'catsup;. salsa picante, salsa -

para ba rbaé,'O,-~::,/ ~() sfaiá'. preparada .. , 
. " - ·~ . 

-· ./ 

3) Platillos .re-gfonales: húngaros, ,mexic~11o's.; es 

pañoles: 

4) Pes e a dos-: y~"P r:·() du c.'f os,.:.:de.t.,:mar .... _~;,,,,,,,,~L .. -~ .... ,_~, ... ""'"'' .... ,,_ 
-wt:·:..c·.·, ~.,.:_-;,.·:,,:'·· ·.;.-"" ;·,;~,',.'.,e· :·-.';.;_;:_,;-:~~--~ 

_,. ¡·' 

5) Gra Vi es y .}al~-ª ~-=¡15,a,ti¡>Ye.ge,taJ~s_ Y'.RH\éS ;, 

6) Platillos -~átni;c~{:'';~;->~e:~i>d~·#tierco··, .. tér~era y .hambur 

guesas. 



7) Aves y aderez6s para.aves. 

8) Sopas: caJ~·o,Ci~, po.lJ9, .d
1
e: p·a·p~}:df jÜO~at.·~. y;o,troL 

9 ) E m bu ti do ~)0'·;ckf ne.i;;;f.h~~:~;~'.:\' ·s~a) S~~.i.fi·i·s~; :Ji.~~:6.; ;,que s q . d e 

puerco, chllt\z8·1 ~fü·fª~~la};n:;e·;·1cfrros_'.,!~''· 
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PLATILLOS CONDIMENTADOS CON PAPRIKA 



1 (l (i 

O L EO R R E S I NA D E P I M I EN TA G O R DA 

DE SCR I PC I oN\!<: ...••. 

~t~1.q1Jf~1) d~·.~~ól ()/ cafi'~verduzco. a ~verde oscuro -

1) pastas dul_ 

9e especias, de 

2) 

3). 

4) Frútas y[prod~_ct~~L~.base de frutas: manzana, puré de 

manzana, bebid~sde.manzana, albaricoque, cerezas, du

raznos, peras, ciruelas pasa, jugo de ciruela pasa, --

frutas en conserva y frutas estofadas. 



5) Gravies y salsas:'para pUr{de·toniate, 
' . ·- ' - . ,_ . ' ·~ ,._. ,. ,_. , ... '· . ··-: ·-::· '. ~· . ' -: .- . - .· 

,,-;::,.·;··· 
' ' :-. . 

6) Pl a ti 11 os cárni cos·: .. i(le' res\iéie'fpuér.có~ \car.ne. móJi da. 

7 ) Es e abe eh ef Y~ifhd~i!{ 4~~~'J. i{~;·J~c he :> ~ñd~i t; d ~ i J · s a l-
. .:__ '"' -.. :/'-<~- ··;:_·ó: ?:t~~-;~:~ '"'~:- '"' 

:.:·::-

9) Embufi.dos: sal.chicha viena, frankfurt :y ,otras; 

res , co ns om é, de<to,T,~~rt1~~~1~j~.~fes. 
: frijol es, col, z,'a~·ªHo'f'i,·~t;\~{4ft~'·i\f{oif y, lec hu 

'~ ·;: 

10) Sopas: de 

~l) Vegetales 

r' 1 -. 

. ..... . '.~ . ~ : ~ 

_J 
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POSTRE DE Pl~A CON PIMIENTA GORDA 



1 (il) 

DESCRIPCION .• 

Semi-sólido de color amarillo claró .a. ve.tde con 
,' .. ,: ... ,, . 

,.,· .. · 

un contenido de aceite volátil de 23~3():~:ml/loq'g·.de ol'éo 

rrésina. 

EQUIVALE.NCIA. 

4.5 ~ 6 kilogramos de oleorresina 

100 kilogramos de pimienta negra molida. 

A p L I e A e ION ES • 

a -

1) Product,os de .. panadería:pan de-especias,, pan de queso, 
pay ~e fruta, galle 

2) Productos de co 

3) Productos 
. . 

4 ) p l a ti 11 os al emá:ñ es' -
· húngaros;·· i ta·l; a n.o.s·;·· ti ·¡yo·· kosh fr, . mex; can-os'-~t¡)oTa'c.o's; 
rusos, rumanos y espaRoles entre otros. 

5) Productos de mar. 

6) Gravies y salsas: para platillos con c~rne d~ res, car 



nero, aves de corral, a 1 irnentos del mar, ternera, ve·
getal es, m_acarrones, salsa de tomate yÓ,{?ó~; .. 

• .>~_,; ~~ '.···:;· ";:, '\ 
/._ .. _-'.;,:.:'1 --

7) Platillos cárnicos: de res, jamón,. carnero,. puerco'., -
~ ~:x·::>>·.-~·:'-~ ~- .. 

ternera y carne para hamburguesas. 
- 'i 

8) Productos·· en es.cabeche: chiles y_ ver,dur;i~.>1'> ... 

9) Ensalada·s: francesa, de ajo, de verdüra:s~~~césa.r··y 
otras. 

10) Condimentos, para salsa 

picantes, salsa china ·y otras. 

salchicha frankfurt, queso de puerco: .f~~6ri, pastel -

de pollo y muchos otros. 

12) Sopas: caldo de frijol, de res, de pollo, consomé, 

caldo de ternera, sopa de arroz, de hongos, de chlch! 

ro,de papa, de espinaca, de tomate y verdura entre 

otras. 

13) Vegetales: frijol, col, zanahorta.,_ coJiflor., .. lechuga., 

habas, chícharos, ~01' ·a~-~i~. ~spinacas, calabaza, -

ejotes, nabos y muchos otros¡ 



li 1 

OLEORRESINA DE PEREJIL 

,:::. <' 
;t·'.· . 

DESCRIPCION. 

Líquido s~~}~§i_c~§o,so'.~-id~ coJor; v~rcie:J~'t_i{nso con 

un contenido de aceft~''.'.vofát]'.i~"¡-~::~12-Ism{noo g.•,~e oleº-

rresina. 

EQUIVALENCIA. 

0.3 kllogramoi ~e oleorresina equivalen a 100. -
kilogramos de perejil fresco. 

3.0 kilogramos de oleorresina equivalen a 100 -

kilogramos de perejil deshidratado. 

APLICACIONES. 

1) Productos de panaderia: pasteles de queso y galletas -
saladas entre otros. 

2) Platillos regionales: 
mexicanos, polacos 

3) Pescados 

4) Pla"tillos 

5) 

6) Embutidos ycarnes'frY~~:,¡:s~a)'ch'Ú:nás,P'a'.s'té.les'y otros. 

7) Sopas: caldo de pollo. 

8) Vegetales: lechuga, papas, jitomates. 



OLEORRESINA DE ROMERO 

DESCR I PC ION .. 

1 - ') 
I -

Semi-só1 ido café-.verduzco con un co.nt.enido .de -

aceite volátil de 10 a 15 ml/100 g. de oleorresina; 

EQUIVALENCIA. 

4-7 

k i1 ogramos de 

APLICACIONES. 

1) Productos de 

2) Platillos 

3) Gravies y s 

4) 

5) 

6) 

7) 

a 100 -



1i3 

OLEORRESINA DE DE DALMACIA 

DESCRIPCION~· 

·~ü~t<fu'i,do~fpesado de co 1 or ca.fé a verde con un con 
tenido. ~/~i2~i'tei~olátil de 25-30 ml/100 g .. de oleorr:esi.; 

ff?.;· na. 
..~~·' ;··: _ .. -

EQU I VALENCII(. 
- - . . . 

6·..:9 ld1ogramos de ole~presjna equJvalén a 100 -

kil ogranios de la especia nattJral'.;•mol.ida.>./ 
-~·. '{~:-.~-~~~-~~~~-~;\:~~- .:~." ><. -

:- ::;:·.}·,'.:.~}e:,;,;,!> i\~;-:, ·,_>.º. 

1) Prodüct·o·s/d~ pfn~~~éli~'.;;~;}~~~J}:~%·a·s.· ,/ ... •.· 
2) p 1 a ti llo~~;~eg'ioh~·1·~~:;·• .~a;"J~~:iri·~s l ;\a 1 ia nos~. 

'.:_-'-'".·"·:· .. •.- , -~-,:._¡ ;. ·:·\·i;);i cj -,._c. , -· ·:·'<.\:·o<"'.:·, 
,.,-;~{ ' '•"<i::i :·;· ' -

: : :::::::~~~;~~,~~;~!'tt•~:'!~I:1·;~·ent6.~ .. ae i. h•s·. 
si p 1. ti 1 i.o~;s~~.WJ~gf ! de ·res , dé ,, r••§~;·s ik~·f~~"ª . 
: : .:::::_;~:1~.i~(~l~f.~-.~·~t)~;.;~-;~~~:~:;: .. 

-.--<,-\;:>·:.::; ,'.'{:'-;',_-,~:-~ .,.' .;\ " . ;-::--..:'< . '·· 

8) Sopa s.: 'coh~oíl{~.'(:Í~ .. f.e°s, c~fd o>de; 
.~ . '; ' 

___ ,_--: ~: 

9) Vegetá1és:::/b~etatief, calabaza .. 
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ALGUNOS USOS DE LA SALVIA 



1--. 1 

OLEORRESINA DE TOMILLO 

OESCRIPCIO.N. 

Semi-sólido un poco viscoso de co}~rL.~.g .. ?; ~~.c!:!_ 
ro a café con un contenido de aceite volátil:\de~so:ml/100 
g. de olerre~ina. 

EQUIVALENCIA. 

5 kilogramos 
·logramos .de tomillo molido. 

APLICACIONES. 

1) Productos de panaderfa: 

2) Platillos regionales: 
nos. 

3) Peces y productos del mar. 

4) Platillos cárnicos: de res, de carnero, de puerco, de· 
tenera, carne molida.· 

5) Aderezo y relleno para aves. 

6) Gravies y salsas: para carne.de ternera. 

7) Embutidos y carnes frias: queso de puerco, paté de hi
gado, salchicha de puerco y pasteles entre otros. 

8} Sopas: .de frijol, caldo de pollo, consomé de res y·so
pa de verduras entre otras. 



17(1 

CAPITULO V 111 

C O N 

Este trat,~jo muest.ra •un panor~~í~ '9k~eraC dt':? · 

1 º que ~on 1 as º 1eor.rei.inas, su ~r) 9e'~:.-~~?;ll~r-ai;;-8'6~ 
··,·,:····,. 

tención, co~fr5ol de calidad y sGutili.\'.Jad:~ri:i~-¡'JJU§. 

tri u de -l~s,ali,mentos; Este ulti'1~b~punt~9:~-~-~-(~;1t'l~N se 

considera, 111á$~;·i.n1~f9tj1;~~t~·~ .•.• ~-a/~~;~···~]1 •nÚe~ir6,~rn~d i ()'•·•es 

mín.ima La ~.:if{f¡\:Jáá.:(J~>oteor~~~ir1a~·que-s~J~al1, .e~ 
1 

corn~H1rac i 6n'', ~f~i1 ;(b;~--<·61úm~;kes Usados el'! ~s Estados 
;'·"'-'•' 

Unidos y EúH~:p~.- .}-;:· ... 

pi dS formlll ac iones .• y 1111r)~:·pót'2\J'~'s.'.ton1ri'.~~Í.1)-i;:tl~ -~omo. 
":·_ .. -".<~,-~:;~:;~ ;',:._;:_.:¡_,,: ~ ,,·:,::::. .. ··-,"-'"' ''· .'.'/~:'.,:.':: _;_;----

tu les. 

A. pe s,1r\ de H'-o•S: pu~-~.t,r:() pa is clienta. con mat~ 
l'lu prima sÚJ!ic eh1:~\p:~.::~··¡;~6~1úcir·,~o.l_ú:nenestnll)' int~ 

re s ,, n te -E; ':(1:~i~~I'.~;~~-D.~~~~;j,~~~,W1g:~~ .. ~~gJ~i1~,~,~~~).L~ . ~u~-.-. se _ ha -
hecho ul --1·espc'cto~ y'é'.~·to'•pr.obabJementú. es debido a -



1--i / 

que 110 existen buenas.técnicas. de. cultivo, a que hay 
' .. 

91·.imk~ s rnonopo 1 i os de. es pe e i as•·· 9.1:1e co
0

mcÚ•9,i a) i za.~1; é s-

tás en l'orma natur<'l I;. así cón1~· e 1 cl1s;t·~·'t~~Ü e·~(1fp? 
r·equerido pard el procesan;ientó:Je 1<1·~.;6¡~·6'~(~¡;;~\rias. 

~~:e: m~::::;~~:. :·::·::~::~~:.~~~~·~:~~~~~~~~~r;~~f f ~~~ 
• . " - ·- ... -- ._ - -· . ·- • . _., -· . , ,. - . ·- ·- --- .. - :-."e".~;:_ . __: --· - - -- . . -----

me re ad o pe rfect~1in~~ft •••• (;t111~ii.~1~:~~'.nl1~J:'~ll'~,¡·.~~'J":s.i~_4·{.,na ;~¡ 
!Jran can t ¡ uad. de· i 11u_li\stFt~::f;.'p{)'ten.c i ares .·~J~~·~1 -coil~ 

;...-«-.'t; ,·,,:1 

sumo de o leorresin~s.:'iCuaiíi'.:fo'º,~sé mercatfo esté';·detéc.:;; 
" 

::~:· 1 :e c:~::.:.'i'1\·f~~~~t·~1·~~t~l~~'.:il~·~,ll;~r~J1!'~:,~j1'l1::t:~~::> 
les que sean p1·átt'.i'f~~'1y~~~~~2mf1 ÍÓs•p~;µ~:~:&~~f'.gfr~'J'.~~ i~i~ 

!, ,., ,::·-~:-.:>. ,- ..... :_· -:.,-,.> . \:-- :_='t .. , t>~·., 

pe 1·sonc1· u obrt- ro pu~dái;~h'ai.~ér•\G.~o ódé r~~ :ü,')'~.§rre"sihas • 
en cua 1 qu íer i nd~sfF'l~Y:do11J~ ~,~;~d'3r~: ~P.1,icu~,se,,; ·· · .. ; 

. ' ·:~·~,:::· '.~.{';_:... . \j :,· .·<: .. ;:·_ , .. ' 
;~ :':::~)__., ,,_, __;--- . :· ·"·; " -- --- ~i:~ ~~:~-~~¿_;.':': 

En· ~lé.xicóF':.i~s; é~~~ ~¡as-. agq~ .• ·.·<.·~··.f¡.~·~~;.'8_·.i;!:_ fa~'• que· 
;·.... ·'''\. ' "'"·. 

se h ,1 e.'\ .t r a~~~- ~ 1 eó ~Ef,~ iQ~~;:,::~~;~:~,;!/6;~?¿~i~~,!~:~;,8;~t:.$~;n1l)\'H•.u 
ter i u 1 de. ·~i./s~c'l;o; , ;~\{ que, poi'· l us pe que.ñÓ~kvo 1 úrne ne_s, 

'··;·;· .. ·,, r· •::··· ".<:·- '··,":,.~\~'"'" •,,'.' .. ·,,l'. ;.·;;·~'~··~<·.t·:C,';·'.·~,,, .. ••'·~···~·;,.:,:. 

::~ ,::, ,::o~::i~~"~::'~~f i~~~~it~~':,~f ~{l~¿::::~~::c .. 
p.i r a ... p r oq ~~,)g ... ,q.tr.~s;~ftf ,~Ü~~.~.l1~.:;;;,"be.bl1,,.,~e.f~~µ~:~.l.:~que:.:;.en·, ...... 
otros puises, e;,;osniui:Cri,ilesd~ desecho'7son utiliza-. 

dos en 1 a p~bduccTó~r! ~~ .;¡ (u1e>í1to~ ha.1 ur1ce",,'\fos .· pura -
- .·.,-_ 



animales o para el mejoramiento de suelos, por· lo 

que sería conveniente que e.n trabajos P?ste,..iores 

se lleven a cal;o los est.udiósnc~~sa~iri~··1-.,~F~·(h:>~· 
gr·ar• e 1 mejor ap~ovechami~nto de';esos·. ·~üb~·~~d\Jc~ 

. . 
tos en nuestro país. 
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