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CAPITULO I
- INTRODUCCION

Icance de. todo el -

mund 6: ,- pue sto que secu 1t nucho s » m ds 1 uga re s qu 6 -
antes y 16§Hﬁedfos de tfanquftﬁumé}ofan en‘;uaﬁtéméij;-;
tiempo avaﬁia. | | '

Antiguamente se emprendian largos y peiigrosos
viéjes para obtenerlas. . Las primeras qué se conocieron -
se producian en pafse§rtropi;alest La cénela,,e] jengi--

bre y el C?@VO,SQ”FUltiVébéh{‘h el Oriente cuando Europa

era todavia una selva




tres: EI yjajef&Uk‘

tiples trabajo:
los mercaderes

ganancias cOn‘ S.

Por mucho t1empo los Europeos Creyeron quexlas

egpecias.prOCedwan de Arabia, pero en el’s1glo XIII e] ex
plorador italiano Marco Polo, realizé un V]aJe a d1versas
regiones de Asia y al regresar, contd maravillas sobre la
riqueza en especias-y otroskprimores que ahi encontré. . -

Poco tiempo después lo$7Turcos Otomanos se hicieron pode-

rosos y cortaron la via de entrada de las especias por --

Arabia a Eurbpé;;l,y

Entonces empezd una verdaderavcombétEnCJ
las naciones Europeas por hallar nuevas ruta

cién maritima a 105 pa1ses que produc1an espe*

fué la 1ucha que abrlo nuevos cont1nentes a 1a c1v111za
ciodn occ1denta1. Bravos navegantes Portugueses se aventu
raron por las costas inexploradas de Africa, doblaron el

Cabo de Buena Esperénzékeﬁ su extremo meridional y final-



\
D

te, a través de mate

creia conducian al borde;del mundo. La gente supon{§_§h§
tonces que el mundo era plano.' Co]on esperaba alcahzar -
la India por esa ruta pero en su lugar descubrid América,
y cuando murié, todavia creia que habia izado 1la banderé

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

Orientales,

£l comercio”continué, durante siglos, portugue-

ses, ho]andeses, franceses e 1ng]eses lucharon por domi --

nar las t1err§s.p Qu v's de espec1as.,-"

Orientales co




existe un:

preocupan p Ia;vahguahdiajéhk'*

tigacion.d uev057p5060ctos, y:més

que v1v1mos, pues Ios prob]emas que

reng]on de,]a a11mentac1on son mayo

1as o]eorres1nas as mater1as_pr1mas para su producc1on.

.sus ventaJas y desventaJas con respecto a ]os productos -



naturales, su p

vista comer

como -son
butidos, la

ra,

nivel mund:

rres1nas,,‘i
deran mas 1mp ,tanﬁes derlvadas de las espec1as,'a51 como
también dgjajguﬁos-végetales-como son el ajo y la cebolla,
entendiéndésétpqr importante, no el volumen usado, sino -

las caracteristicas tan peculiares que cada unade ellas -

aporta paralCQndimentar 0 sazonar algln producto, siendo-

éstas’lé§f§$§u1en¢es-fbleorres1na de ajo, a]bahata}féﬁEﬁJ‘"‘

ravea, ,;cardamomo, cebolla,. c11antro,
chile, cla ene]do, estragon,;wf””‘
Jengibre

p1nenton, p1m1enta gorda, ‘pimienta negra, perejil, romero,

salvia y tcmlllo



CCAPITULO IT

sabores desde‘hatefaprox1madament

bargo s6lo una o dos tuv1eron;s1g

aquella época, tal es el caso de

gibre.

Conforme ha pasado e] t1empo,¢‘
productos se incrementan dia a d1a, ten1endo una 1mporfan
cia semejante a la de los sabores art1f1c1a1es._ Ademas -
de que cada vez se adicionan mdas productos a 1a siempre -
creciente lista de oleorresinas. En nuestros dias, las -
oleorresinas juegan un papel muy importante como materia
prima en Ta ddimica de los sabores y también como sustitu
tos de especias y hierbas en diferentes industrias enfrek
las que podemos menczonar a la 1ndustr1a carn1ca, panade-

ra, botanas, conservas' du]cera, asi como tamb1en“1ndus-~

trids que fabr1can productos Cullnar1os (2)

Las o]eorre 1nas (X

repdran a part1"de espe--

cias.y h1erbas por extracc1owkcon-d1so]ventes organ1cos



voldtiles y difieren de los aceites esehtia]es, fundamen-

talmente, porque estos se obt1enen por destilacién. coanJ

arrastre de vapor tenxendo sus const1tuyentes un baJo puni“

to de ebu1l1c1on_(3,: Laé

también tienen component o vo]at11es 1os cua]es se

tren durante pro'eso y el d1so1vente para

1a extraCQiG

el fin de no obten r'sabores 1ndeseab]es, y una vez que -
1a extracc1on se ha llevado a cabo, el disolvente se recu

pera comp]etamente por medio de vacio y de acuerdo a los

Reglamentos Fedeka]es en diso]Venteé residuales. E1 pro-

ducto resultante estard compuesto de aceite esenc1a]‘
sinas organicamente solubles, gomas, azicares y otros
teriales que estén presentes en la especie natural

son algunos ac1dos grasos no volat11es, siendo que Ja

tidad de estos;'presente en una o]eorres1na dependera qé1v 

tipo de d1so]vente y materia pr1ma usados para su produc- '

cién (5). Por egemp]o una oleorresina obtenida dekunaj--

semilla tiene un contenido mayor de dcidos grasos que una’

oleorres1nas s1n embargo;

, c10nados cu1dadosamente, con



oleorresina ‘obtenid

la pTva‘h,tf,a,

‘principales p

los componentes,

igq&;gtal_éomo'el'de ]a‘pimienté --

negra y e1kjeﬁ§ﬁ§fe;entf§i6ffas, el uso combinado de los

aceites esenciales correspbndientes pueden dar un efecto

total en el sabor, en cambio los constituyentes que dan -
el efecto pungente o picante no son volatiles y estdn pre
sentes sGlamente en las oleorresinas. Algunas especias -
como clrcuma, paprika y Capsitum séTamente son aptas para
producir oleorresinas, y ésto es debide a que los aceites
esencia}géwpresehﬁesmen Ia.maten$a~pkima'soh'muy“pocb vo-

1atiles o no volatiles.

Las oleorresinas pueden aplicarse a altas tem--
peraturas en procesos industriales, debido a que las resi

nas y dcidos grasos mencionados anteriormente actdan como



]

fijadores naturales de ios acéifes eéencia]és y4§tfbs -
componentes volitiles. Cuando los aceites eééntialés’cé
recen de estos fijadores natura]es tienden a ser- mas vo-
ldtiles que las oleorresinas correspondientes, pero ade-
mds las investigaciones llevadas a cabo, han demostgado
que la estabilidad de las oleorresinas a altas temperatu
ras en comparacidon con el correspondiénte aceite esen---

cial, también se debe a otros factores.

Rogers y Eiser]e(z)demostraron que la composi-
cion de los elementos de un aceite esencjalren una oleo-
rresina, son diferentes a los elementos de un aceite esen_
cial producido por arrastre de vapor de componéentes. Los
aceites esenciales destilados de oleorresiné muestran ]g
presencia uniforme de componentes al incremento dek1a,-

temperatura los cua]es normalm nte no estan pre ‘ntés7en3_

la misma cantldad en 1os aceltes esenc1ales por dest11a-,
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1atiles.

b]es, pr1ncxpa1mehte aréea por ser v1scosos o pegaJoscs,
1mp1d1endo 1a d1str1buc1on un1forme en los. a]wmentos o -
en los vehiculos secos, cuando ésto sucede es convenien-
te afiadir algunos diso]véntei_del tipo de ﬁrqpileh_glicql

o bien acidos grasos pudiendo ser aceites de maiz.

En la pract1ca, 1a fabr1cac1on de o]eorres1na5"
requiere de mucha 1nvest1gac1on y desarrol]o, ex1st1endd
factores como el tamano de la part1cu1a, calldad y oFi=--
gen de»]a‘eSpec1a, tipo de d1so]vente, proceso y equ1po,

cuando-estOS'factorés se'cubrenfsatisfactoriamente, la -

preparac1on de o]eorres1nas puede Tlevarse a cabo1 y as1

entonces, ser ap]xcadas, en: procesos 1ndustr1a1es co *muy

buenos resultados.‘

Las oleorres1nas se cons1deran mater1as r mas“
basicas, . s1n embargo, ‘éstas pueden mod1f1carse para obte'

ner materiales que pueden tener caracteristicas mds espe



cificas para

un proddctd;:”

se puede 1ograr \eduante una mezcla de la ol orr
su ace1te esenc1a] correspondlente, ya que este

contiene const1tuyentes volat1les menc1onados en. pag1nas

anteriores que proporc1onan esa sa11da aromat1caique se'--
esta buscando en. el producto f1na1 Ahora b1en, estas EXS
mezctas nos pueden dar una cant1dad muy grande de produc—
tos, ya que dichas mezclas pueden hacerse variando los ~--
porcentajes de aceites esenciales y oleorresinas, pero --
ademds, algo muy importante, é] aceite,esencial puede ser
de distintas cal1dades como ya se menc1ono anteriormente,

puede obtenerse de 1as sem1]1as de 1a espec1a 0 bien de -

dependiendo de la ind

dicha mezc]a.

Adn cuando haya-caso

usan combinadas para efectos especif



por ejemplo en. la pre rdtiéﬁ?déftérnes frias y embuti--

dos, sazonadores para Qtanas - productos culinarios en-
tre otros, las o]eorres1nas tamblen pueden mezclarse pa-
ra obtener un- sabor 1gua1 equ1va1ente a una mezcla de es

pecias natura]es;(ﬁ)



MATERIA: PRIMA Y CONSTITUYENTES DE SU ‘

GENEALOGL.
: PRINCIPIO;ACTIVO‘

ALBA

ca dulce, e

se dice ser nativa:de la India, Africa y Asia.

Hoy en dia se produce comercialmente en Francia,
Hungria, Indonesia, Marruecos y en casi todos los pafses
calidos y templados del mundo incluyendo Estados Unidos,
donde el Estado de Ca]iforhia produce una calidad supe--

rior.

La alba
ramas, e]-cUé]jc
mente. Sus hojas:

das de longitud *

son pequefias de colo

coger 1a~que contenga un mayor porcentagewdékaceyt

cual es de color amarillo dorado.



ALBAHAGCA.

tes const

U.A., conti
constituyéﬁ les, no contiene alcanfor.
'V‘N/ﬁJf Rgunjoﬁ éohtféné metil cha{fédf“ﬁaéz)‘y
d-é]cahfoJ é}67no contiene 1inalool.

. 7 §65 tipos de albahaca menos .conocidas:
1 ‘ ""Cinamato de Metilo" del Oeste de Afri-
ca, Esté_déiiﬁﬁilndias e Indonesia, recibe este nombre --
por conféﬁg; }mbortantes cantidades de cinamato de metilo:

CH=CH-C00CH3

cinamato de metilo

po "Fenolxco o Eugenol"” se des

U.R.S.S. y a]gunosipaqses del Norte deAAfr1c

Es un ace1te r1

ﬁ;31il4);

Egipto y Mar



,d1ferenc1a de 1a cebo]la;.es

res1stente y perenne con'hoaas largas Yy planas. Su bulbo

compuesto cons1ste de var1os bu]bos pequefios en forma de

huevo que se encuentran cub1ertos por una piel membranosa
blanquec1na. Del bu!bo surge un pedinculo y asi las rai-

ces son f1nas y numerosas.

ro de aliT‘propildf(E%{j una{pgquenaucqnt1dad,de“djeff106




1O

y, probablemente polis

.que proporciona -

.el olor car

~disulfuro de dialilo

16) en un estudio realizado en -

b :'del ajo

ino que se.

s. cuando -

se cortan o

14;~i§;;16)



fruto de una hlerba erecta pérecxf
nat1va de Europa, Ruswa y Es tados
do por'muchos anos la fuente comercial
alcaravea.

Lé alcaravea como todas las p]éhfas b}en6Jés rg
quiere una segunda estacidn de crecimiento para madurar -
la semilla plantada en marzo de un afio germina en aproxi-

madamente 2 semanas y madura en el verano del 2o0. afio.

Los talles flora]es crecen aproximadamente de -

50 a 90 cms. de altura, con: f1ores blancas que aparecen en

mayo del. 20.‘ano y maduran‘do"meses mas tarde. *"

Lés>sémﬁlla
tros de largo, so yn_punta cénica;. di rans

lécida.

Bl c'o' ﬁt'e‘n’ ido de
de a]caravea var1a entr

prwncxpa] const1tuyente,.

60%. La carvona puede producirse sintéticamente,

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



alcaravea es el -

15y 20%. .



19

ANTS

familia del
hojas pfﬁhp
Egipto, y.

guamente co

en el mun

de anis v

T 0-CH

CH=CH-CH3

Anetol
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‘ﬁépétolfvarfa entre un 80 aLQQ%,5gTi

ademds, existe omponentes impertantes como soni -

el meti]fchay col y p-metoxifenil acetona, (2, 8;'9;Qib; i,4?

21, 22, 23, 24), ¢

t:GHéFOLCH‘ ff . T




APIO
‘ “La semilla de Apium graveolens L., es e] fruto
seco de una hlerba bienal (exporddicamente anua]) de 1a -
fam111a del pereJ11 B |
E] ap10 (Apium graveolens) es nativo del Sur de‘
Europa y As1a, aunque se produce en todo el mundo, s1endo
Francia e India los principales productores. La,sem111a
usada como condimento se produce en su mayor parte de Qﬁa
variedad de apio silvestre, mientras-que ia planta que sé
cultiva como vegetal para ensalada se produce con otras -

variedades, pero de 1a m1sma espec1a.‘

3 apio”es'UhE ﬁTanta erecta de 65 a 100 cms. -
de altura, con £51T6$ c6htavd§, hojag bien desarro]]édas
y flores blancas. Las semillas se producen generalmente
en el segundo afio-y son muy pequehas, ovoides, aromdticas

y de color ligeramente café. -~

Las semillas de apio contienen aproximadamente
2% de a;éjte esencial, el cual es ligero y de color amari

110 palido.
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~Lbs;pffhpip nstituyentes del ace1te de --

apio son-tefﬁend' 'S cua]es estan d llmoneno (60%)
un sesqu1terpeno ‘efihéno~(10 20%) y dos compuestos oxi
genados, “sedanenolwde" (0 5%) y anhidro sedanénico ------

(3.0-7.9%).

. SELINENO

Para la elaboracién de o]eorres1nas se’usa ]a'-
sem1]1a, la cual se puede almacenar y d1sponer de el]a to
do el.qnq,ﬂmhentras”que,las extracc10nes"de'qtraS«pqr;esu
dé la p]aﬁta s aﬁn no se llevan-a cabo debido a que 1as -
tecn1cas no han s1do suf1c1entemente eficaces para su. des

arr011o, (2 9, 10 14, 17, 21, 25, 26).



a
B
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obtiene ‘de

la corteza .

;4_a 10%), car1of1-
o

A]dehidofcjngmj

leno, 1,8-cine benzaldeh1do, al-

dehido hidfbé%né‘H“ 1 et1l1co y acetato -

de cinamilo.

ite de Tas hojas son:
»(szy; alcohol

cindmico. y es 7% i ‘aceto- eugeno]

(2.5%),‘§afrp (2.28% gm%go (2%) y benzoato

de bencilo (3.5% 27, 28, 29).




CARDAMONO

‘cardamomum pertenece a la familia del

limoneno (2 a 14m), sab1neno (3 a 5%), 11naloo1 (4%),14—



acetato de 1ina1116'(3;5%

-Nerolidol



o .
~Y0

CEBO L L‘ .A}"

La cebol?a es probablemente uno de 1os‘1ngre--

dientes mas comunmente usados en los~ a]xmentbs

es al 1gua1 que eI ajo, pertenec1ente a 1a fam1l1a de 105

'11rlos 51endo nat1va del Sudoeste de A51a.

: La cebo]]a es una planta herbacea b1ena1, t1ene

f;agrupe a] 1gual que a] ajo: con 1a'

y un aceite fijo. ET”bfﬁhCibaifcohstfthentéfqé]}qééite
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~Como-en el ajo, los componentes:

de la cebolla se forman enzimiticamente,(

32, 33).



CILANTRO

la famiTig
LK regi§ﬁ7
Asia anéf
ca delrﬂpfte

de 60 a 10

de aceite

principé}

ranilo |

35).

geranilo ...

A s .
H MRS
- A
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COMI N'Q  +V

anual dé'f

ramas que sostlenen hOJaS verdes f1namente

pequefias flores de color b]anco o rosa.i'

La fruta en forma de sem11l

café amar111ento muy - s1m11ar afT\h

fumeria,

licores.

cidn de polv

(10-15%) y perilaldehido (5%), (2,:9, 10, 14, 17.



P -‘cimena




Curcuma longa L“ 

es una hierha_trdpf&a]ftObUé-

3-metoxi=cdnamo

-~ ~ .
H < Curcumina
A



CLAVO

forma de una

mente ant

c1almeA

y la prxmer

cia1e$»é?“re:

con arrastr =

botones de 4 a75% de1/tallo v de 2% de las ho;as.f'

rPara‘lanabricaCién de oleorresinas la extrac--

cifn se lleva‘éﬁéébdzsélo del botdn del clavo.
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de eugenol que va' dei_ 90 a] 95""‘
38, 39, 40). i




-
2D

Mex1co, Centro y Sudamer1ca.

Ex1ste mucha var1ac1on entre los chjues en cuan
to a habitos de crecimiento, tamano, color, forma, sabor.
pungencia y aun su clasificacidn botdnica, se han descri-
to mis de 90 especies, . pero recientemente s6lo 5 se han -
reconocido, las cuales son: Capsicum annuum, Capsicum fru

tescens, Capsicum chinenge, Capsicum pendulum y Capsicum

pubeescens.

o1¥tarﬁa'de'color
'dos en 10ng1tud --

‘color que va de amari-

110 a cafe, .0 bﬁen de morado a rogombr111ante
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una sustanc

pri c1p§1e§ proveedores de chi-

éxico y Estados Unidos, (2, 9, 14, 41,



ENELDO

Anethum graveolens es una planta de la familia
del perejil, es nativa de 1osfpéﬁses de Oriente, la Re--
gién Mediterrinea y el ‘Sur defRusia, se cultiva extensa-

mente en climas como el.de'Estados'Unidos y Europa.

E1 eneldo es una planta mediana con péqueﬁas -
hojas en forma de plumas y con flores amarillas. 'El acei
te producido de la hierba entera difiere del que se produ
ﬁe de la semilla de la cual se obtiene de 2 a 4% de acei-
te esencial. Para la fabricacién de la oleorresina se --

usa la semilla de eneldo y no la hierba entera.

La cohposicién del aceite de eneldo es similar
al aceite de alcaraved, lTos cuales tienen un alto conteni
do de carvona (30-50%), ademds contiene oC -felandnenq;§a~<.
(30%) limoneno (22%),Q)-fe1andreno (4%), 3,9-oxi-p€meqéén

l-eno (5.0%), entre los mds importantes.




: 3,9-oxi-p-menten-1¥gno,i

E] pr1nc1p1o act1vo 0 sea el o]or y sabor t1p1—

cos del en ' :obedece a su alto contenido de fe]andreno,
que 1ncrementaﬁsu sabor herbdceo, (2, 9, 10’;14:ﬂ44!~45m

46).




ESTRAGON E

Artem1s1a dracuncu]us L. ; es una pequena planta
herbacea perenne de 1a fam111a de] g1rasol, es or1g1nar1a
del Sur de Rusia y Oeste de Asia. En nuestros dias la --
planta de estragén es cultivada en el Sur de Europé y-en

los Estados Unidos de Norteamérica.

Esta especia posee un sébor muy peculiar, dulce
y amargo y es una de las hierbas culinarias mas 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-
gon es el estragol (metil chavicol), en una cantidad que
varia de 60 a 75%. Tamgjénﬂgqntfgpevqn»importante porcen

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



St

CH,

D e T

ESTRAGOL

40
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HINO\JOrV

Europa y la reg1on med1terranea, espec1a1mente cercﬁ

mar. Se distingue por su foT]aJe verde en forma de p1u-
mas y sus flores amar1110'dorado, 1a espeo1a es Ia semi--

11a que es la fruta séca dé] hinojo.

E1 hinojo estd muy relacionado con el eneldo,
por 1o que para evitar una polimerizacidon cruzada e hibri

dacion de ias dos hierbas no se deben plantar cerca una -

de la otra ya que la semilla resultante podrd tengﬁ'difﬁg

bor confuso.

Las semillas de hinoj
lor café-verduzco o amarillento, as cuales em1ten un ---

olor agradable, suave y dglég;ij a] de an1s Y. esto -

es debido a la presencia de anéfol, é]ycual puede estar -

presente hasta en un 70%, (2; $;:lQ;M1§; 19, 47, 48).



(dulce) es

col (3%) y

OCH.

N\

CH=CH—CH3‘ :

CH

anetol fenchona

ol . felandreno



JENGIBRE

son: o(y% Jengwereno ar- curcumeno '(‘17 7,4)"’," far-

neseno (9.8%) y Jenglberol (z1ng1bero]) (16.6%).
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te, parece

7

los otros 3 & 4.
CEn el tratamientc del 1cali se
forma la cetona 11bre, Jeng1berona; (4 xJ; Fﬁ§fb¥1-

fenil)-3- butanonaf

La o]eorres1na de Jeng1bre, ademas de contener

Jeng1berol t1ene "Shqguo]“ (de] term1no Japones "Shoga"

gue s1gn1f1ca Jeng1bre), el cua] es un homologo de 1a Jen
giberona y puede 51ntet1zarse a. part1r de esta y hexa]de-

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

Laurus nobilis L., es un drbol nativo de Ta re

. 2 : ) X : " ' o T
gion mediterranea y de Asia Menor. Crece hasta una altu
ra de 15 a 18 metros, su corteza es suave y de co]or;Vég

de olivo a rojizo. Las hojas son muy arométicas,-grue54

sas y de color verde oscuro, tienen formale]fpticaaAi'Qn,

quebradizas.

Las hojas de laurel secas contienen~dé>lﬂaf3%*~

de aceite voldtil altamente aromatico.

E1 aceite que se obtiene de Laurus nobilis tam-
bién se conoce como laurel dulce y no debe confundirse --
con el.arbol de la India Pimenta acris, cuyas hojas se --

destilan para la preparacidn del ron de laurel.

Los principales-componentes del -aceite son:=1;8

cineol (40-50%), linalool (25-30%),%)-pineno (2-4%), 0

tujeno, X -terpineol, acetato_de<}(-terpinilo-tlpﬁ)’

til eugenol (7.5%), (2, 9, 10, 14, 20, 22, 55). .
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el macis.

¥

Es un 4rbol de follaje denso, ramas separadas,
corteza de color gris y flores pequefas de color amarillo

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

La fruta carnosa, es parecida . a un chévécano, -
tiene forma global y es de color amarillo limén o café --
claro. La nuez moscada se obtiene de la semilla madura -
seca, mientras el macis es un mater1al en forma de anj---

110s de color rojo que recubre la cascara que cont}ene la

semilla- 0 nuez moscada.

: E] macis del Pon1ente de la - Ind1a es mas c]aro -
en color que ¢l del Oriente 'y un poco menos aromat1co, ade
mas éste Ul1timo es mas abundante para los propdsitos de ei

traccidn.
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El rend1m1ento de acelte esenc1a1 de] mac1s»pue“

de variar. entre e] 7 a] 14%, el cu31 t1ene una compos1-4-
cion quimica 51mjlar al de la nuez moscada, Cont1ene cer
ca del 4% de una.éqétahciaAaltamente_téxica 1Jamada_m1r1§
ticina, la cual ingerida en exceso puede causar degenefa-

cion de las células hepdticas.

‘Las dnicas diferencias.entre los aceites, es --
que el aceite.de macis no contiene a]dehido 69, pero‘con-
tiene 4- terp1ne01 compuesto que .no se encuentra presente

en el aceite de nuez moscada (2 9,;14,a56, 57).g
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MEJORANA

M;jdf£ﬁ$ horteﬁsis La meaoraha duTce}se ch]t1
va extensamente en Alemania Centra] Sur de Franc1a y Tu-»
nisia. Hay mejorana 511vestre la cual crece en el Sur de
Esbaﬁa, particularmente alrededor de Granada y Malaga.

La composicion gquimica de la mejorana espafiola es total--
mente diferente a 1a composicidn de la mejorana duice, su
olor es desagradable recordando al eucalipto, mientras el
de la variedad dulce tiene un cardcter agradable a hier--

bas.

La mejorana pertenece a la familia de 1a menta

y son or1g1nar1as de la regiodn Med1terranea

poco 1lamativas que van de color blanco a rosado.

Las hojas de ‘l1a meéjorana rinden de 0.2 a 0.8% -
de aceite esencial, y hoy en dia ademds de los paises men

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

‘Los princfbéIeSVEthohénw fdel ace1te de mejo-

rana son: oX - tuaeno y o( plnen’ 1% 4%), sab1neno ---

(2-5%),0(-terpjneno (0 4 7% yoc1meno y X’aterp]ng‘,
no (2-10%), p- Cimého (2.0- 95%), terp1no]eno (0. 1—3.3%); -
hidrato de trans sabtneno (1 1 6. 7%), Tinalool {1.4-5.6%),
hidrato de cis- sab1neno (3. 4- 15%), acetato de 1inalilo --
(3.2-10. 7%), 4 terp1neno] (16.4-36.3%), acetato de 4- ter

pinelilo (2 3 3 6“), car1of11eno (1.9-2.9%) y o -terpi---

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

OH

4. terpinenol
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NUEZ MOSCADA

| ' --‘aﬁ;?:efi’ ‘o,r!ﬁfé'n‘t,ej se men
gans ¢ Ee”évfe»‘-ﬁab‘yqﬁdgrnrt"é’mé‘n te :"’én't ‘I‘iﬁdo‘n esi
India. | B

VHay dos variedades diferentes de nuez mbSCéda;ﬁ
V]as‘del Eﬁte de India y la del Poniente de la India. EI
kolor y sabor del aceite de la variedad del Es te de India,
es mucho mas pronunciado y tiene mas caracteristicas de -
la especie. ‘Las propiedades fisicas difieren significati
vamente y'1ds dos tipos son realmente distinguibles. La
variedad;de1 Este dé ]a India se emplea generalmente para

la fabricacifn de oleorresinas.




no,dipenteno, cineols, Y - i

Lg s G ¥ clo'«‘?"’tf,“?ﬁ",
borneol, geraniol, sa

14, 56, 57).
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OREGAND

cual tiénv{_

tiempo se Te

62, 63, 64
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conocidas en
planta bienial
nativa de la re

ducido tan ampliamente que en algunas-ocasiones se ha en-

contrado en forma natural sin previo cultivo,

4caﬁfﬁﬁr093éne."Eiyéﬁéﬁté"dé']as'

os siguientes componentes princi-
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(13.32%), terpi a-1,3,8-trieno (50%),

ckrp-dfmetﬁ'

-menta L, 3 5-
tr'leno

tenido dé73

posicidn:

i ’“"m1r1st1c1na" con-- '

tiene de 49-v“~;:w§"' ;Jt1c1na, ‘de 0.1 a 3 de ap1ol y

de 1,0 a 23m de 2 3 Su- tetrametox1al1lbenceno



El aceite obtenido del tipo "Apiol"
9 a 30% de m1r1st1c1na, de 58 a 80 de”ébio

6% de 2, 3, 4, 5, - tetrametox1a1benceno

3 a’ce-i obi:éﬁiac'd'er' ‘ti"p"o’

metox1a11benceno’ ‘ontiene de 52 a 57%

de 26 a 37” de m1r1stﬁc1na y nada ° trazas de ap1ol

Adéﬁéé;ﬁééihén ehcontrado dos tipos mixtos que
ccntienéh miristicina (31,0?35%), apiol (26.0-27%) y 2, -

3, 4, 55-'tetrameto&ia1ilbenceno.

xialibenceno

) Aplo (R
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(16.2%), eno (¢
-felandren meno (8.6%), p-menta-1,3,8-trieno
(39%), 2, rametoxialilbenceno (2.0%), miris-

ticinai(li%) (6f3%).

eorresina de perejil se obtiene ya sea de

de;ia pTaﬁta'entera. (2, 9, 10, 14, 34).
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PIMENTON

Cum annum-

nas maduras y 'seca §eiobtiéné-91:po]yo’rbjbjbriilgntg;g}

Se cu]tiva‘principa1menteen Espaiia, Hungria,ng

goeslavia, Marruecos, Bulgaria y Estados Unidos,

La paprika le debe su color natural vivo a va--
rios carotenoides de la vaina dentro de los cuales estd -

la capsantina.

Los carotenoides son moléculas poliisoprencides,
largas, que poseen dobles enlaces conjugados; cada uno de
los extremos de 1a molécula estd constituido por un anillo

de ciclo hexano no saturado y sustituido.

apﬁﬁkgfobtenidamdéﬁias;yafwmg

nas molidas, ‘es un.

e natural que.se usa ampljamen-

te en todo'é]fhﬁﬁ&§3g;



caroteno:

85
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PIMIENTA GORDA

'Es el grano seco, sin madurar del &rbol Pimenta
dioica y es nativa de las Indias occidentales y Latfonémé
rica.

La mayor parte de pimienta gorda se cultiva en
Jamaica, pero también se produce en Guatemala, Honduras,

México y Brasil.

El arbol de pimienta gorda alcanza una altura -
que va de los 7 a los 12 metros aproximadamente, tiene un

tronco vertical delgado y una corteza suave de color gris.

Las hojas del drbol 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 "allispice" y ésto es debido a que semeja una combina

cion de canela, nuez moscada y clavo.
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E]_a;eite'qué‘se“obtiene-de las bayas tiene un
olor exquféitb.y el gusto caracteristico del "allspice",
por lo qué gs‘m§s cotizado que el aceite de las hojas que
es de_éoioﬁ‘ﬁéranja amarillento o café rojizo y tiene un

olor especioso,

-ILﬁéﬂpfincipaieé constituyentes del aceite de -

las.h0j§55éﬁﬁﬁp§ugéhp1’(70%) y terpenos, principalmente -

coriofilen

- ituyentes de las bayas son' eugeno] -
(67-83%),

ak1of11eno (4%),- met1l eugenol
(8-10%). ( |

e " CH..CH=CH
Cariofileno 2 2

Meti!| eugenol
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PIMIENTA NEGRA .

é”ddnsidera la especia mds importante del -

mundo,i%‘ e de 1as pequefias bayas redondas de 1a en

de esta pT5 _::1a cual se seca comp]etamente, ]a p1m1enta
blanca se obt1ene de la fruta madura a la. cual se le ha -

quitado 1la capa 0 cascara oscura,

PIPERIDINA
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Piperina

E1 aceite esencial estd constituido principal--
mente por terpenos (o{-pineno, 6 -pineno; sabineno, mirce
no, 11moneno) y sesqu1terpenos como e1 9 -car1of11eno y -

el o( humu1eno, as1 como carvona y met11 eugeno]
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‘La piperina pi

mediante la:

con. la h{be

terminah en fina punta
a 10 puTgadég;aé_Tahgd@f}a*p1m1enté~negrafrwnd
2.4% de aceite esenciai; é1{§qa}:édémés dg
piperina responﬁab]e:de];SaBohfrésfﬂﬁa}VQUEﬁq
ne la chacusina, prpduqu?él;cdal_se{aépé:é“#'
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ROMEREG

‘Rosmarinus officinalis L., es un-pequefio arbus

to verde de la fami nativa:de la regién
mediterrdnea. La: se destilan pa
ra producir aceit :

mentos, se usaién

bajo cond1c1ones de n1eb1a y roc1o sa]ado, tamblen crece
en forma sa1vaJe a] Sur de Franc1a y e1 Med1terraneo, ade

mds se ha v1sto desarro]]ar en el Des1erto del Sahara

Actualmente u1t1va en Francia, Espana, Por

tugal, Yugoslav1a y Norte He Afr1ca

E1 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.

La planta fresca puede producir de 0.5 a 1.5%
de aceite esencial de color amarillo pdlido.  Este acei
te tiene un olor placentero y limpio que hace recordar el

olor de 1a madera.
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ROMERDO -

~ Los componentes principales del aceite de rome-
ro sonterpenos (10315%) Y aTean
for (20 a 25%), fenchona ot
borneolr-;k'o(f ~terpineol ysafrol (

68, 69).

Borneo!‘:_k‘k' . Alcanfor
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SALVIA DE DALMAc1A¢i”“" g

Sa1v1a off1c1na i 1 ro-

busto de la fémiiﬁé‘d

gion med1terranea S

Costa Dalmata, Alban1

Grecia y Estados Unjdq

pulgadas de largo, de co1ofrvefde»griséceoky tiene una -

textura granulosa, las flores son de color azul claro o

plirpura.

Por destilacidn con arrastre de vapor las hojas

secas de salvia rindenfd”’a
lor amarillo pélido.
'EIPoioﬁ}dé;Tas hoj

co y fragante, su’

Los cdmponentes brincipales del aceite>ésencia]
son: 1,8-cineol (15%), d- 5 -tujona, y 1l-c<X ~tujona ~---==-
(40-60%) borneol (7-16%) 'y esteres de bornilo (1-4%).(2,
9, 10, 14, 18, 70).
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TOMILLO

Thymus vulgaris, es ﬁp é;bUétd.ngUéﬁq,’péféhhé,
de 1a familia de la menta y es nativa de 15f}égi6h medffg
rrdnea y Asia Menor, siendo Espafia el pais de mayor pro--
duccidn, sin embargo también se produce en Portugal, Gre-

cia y Estados Unides,

La especia consiste en la hierba seca, que pue--

de estar entera o molida.

E1 tomillo es una p]ahfage,
de 8 a 18 pulgadas de altura y Qﬁ;ﬁ“”‘ Q§fh6¥: 
jas son pequeiias, delgadas y de'caidtyﬁé4:e ngséEeo;;  

E1 sabor del tomillo e;igii{dd,np1écentero, arg
matico y pungente. La hierba secaffinde aproximadamente

% de aceite esencial, siéndo-el»tjmol su principa] cons-
fituyente, el cual tiene pfqpiedade§ fungicidas: y qnt{#ég

ticas.

Timol



6%

ET timol sencial de

tomillo en-u
vacrol, que

14, 20, 71,72

.Carvacrol
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CAPITULO IV
PROCESO DE OBTENCION
El'proceSOfde:obtencién de las oleorresinas se
1leva a cabo mediante.'la extraccién de hierbas y especias
molidas cohfd1501venté§fprgénicos. Las operaciones invo-

lucradas en EIJpro§g$b sdn las siguientes: (2, 73, 74, 75).

ECEPCION Y PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA.

A. ;iup§ yéif§ﬁe 1a materia prima (hierba o espe-
-qi?fiﬁa cumplido con los andlisis correspondien
tes, es necesario hacer una molienda. E1 tama-
rﬁo»de.1as particulas para T1levar a cabo la ex--
traccion dependerd de la naturaleza fisica de -

la hierba o especia.

En esta etapa es muy importante que 1a hume-
dad sea controlada, no siendo mayor del 4% ah--
‘£é§<&e hétéf‘la hiérba 0 especia al extrﬁctbr;
ya que de no controlarse, existe el riesgo de -

que se formen mezclas azeotrgpicas, las cuales
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arrastrardn componentes voldtiles, obteniéndose

una oleorresina de mala cali

B) EXTRACCION.
La separacién del soluto o miscela del mate-
rial extraido puede realizarse en lotes, o bien

mediante un proceso ciclico continuo, 10 cual -

depende del equipo disponible.

En un proceso ciclico continuo el disolvente
se reciécula a temperatura cercana al punto de
ebullicion durante aproximadamente cuatro horas,
posteriormente este disolvente junto con el ma-
térial extraido se pasa a un tanque de destila-

cion para concentrar.

Simultdneamente a la concentracién, se reali
za la segunda extraccidn, recirculando nuevo di
.solvente-a la hierba o especia. En las mismas
condiciones que en la primera extraccidn, es de
¢cir a una temperatura cercana a la de ebulli---

cion durante cuatro horas. Asi, sucesivamente,



se hacen las extrac“ ecesar1as hasta ago-
tar 1a especia o h1erba, 0 b1en hasta que sea -

costeable,

Cuando 1a'extraéci6h“$e hace en lotes, el ex
tractor se equipa con uno o dos tanques -para di
solvénfes, unos cuantos tanques para la extrac-
cidn y tanques para concentrar la solucidn ex--

traida.

C) RECUPERACION DEL DISOLVENTE.

La recuperacion del disolvente se inicia a -
presidn atmosférica y la temperatura no deberd
ser mayor de 60°C. Cuando esta temperatura es-
td cercana, se aplica un ligero vacio que va de
150 a 200 m.m. de Hg., lo que hace descender la
temperatura, misma que se eleva nuevamente y --
cuando se alcanzan los 50°C se aplica el miaximo
vacio (1 m.m. de Hg.) hasta que se separe el di

solvente (aprox. 1 hora).

Debido a que la prueba para determinar que -
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yé nb existen residuos del disolvente en el pro
qucto fina} es dnicamente olfativa, se aconseja
que se recircule nitrdgeno con el mdximo vacio

(1 m.m. de Hg.) a una temperatura de 50°C., y -
ésto es debido a que en algunos casos, cuando -
el producto final ha reposado algin tiempo vuel
ve a detectarse el disolvente residuail, (76, --

77, 78, 79, 80, 81},

_?ibeSJTfmﬁtes de disolvente residual permiti--

:hbé;isbn los siguientes: (74).

‘DISOLVENTE p.p. m. miximo
.VirAcetona ) ; - 30
~Metanol S50
Isopropanol o B0
Hexano ‘ 25

Disolventes clorados 30

Puesto que la naturaleza de la oleorresina estd
determinada en gran parte por el disolvente usado, a con-
tinuacion se presenta un breve resumen de los mds usados,

los cuales pueden dividirse en tres categorias.



1) Disolventes polares conteniendo grupos hidro
xilo o carboxilo. Tienen una reactividad quimica 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 quimi
camente inertes, tienen constante dieléctrica baja y gene
ralmente no son miscibles en agua, por ejemplo: hidrocar-

buros del petrdleo como el benceno.

3) Hidrocarburos clorados.
Estos son disolventes. con puntos de ebulli--
cién muy bajos, son mis pesados que los disolventes pola-

res y no polares, y son inmiscibles en agua,

Cuando se manejan grandes vollmenes de disolven
tes, lo cual es inherente en la produccidn comercial de -
oleorresinas, 1; flamabilidad y toxidad son muy importan-
tes, sobre todo si existe algdn riesgo de acumulacidn de
vapores en las dreas de procesamiento. Los disolventes -
clorados no f]amables tienen muchas ventajas en este as--

pecto, pero generalmente son mds toxicos. Los producto--
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comppnentes‘vqiéf les como a no volatiles. La mayoria de

1os constituyéﬁféS;56n hidrofdbicos y son extraidos mejor
con disolvéntesbno polares, tales como los hidrocarburos;
pero ademds existen constituyentes que son hidrofilicos,
por 1o que se recuperan mids 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 6ptimo para la extraccidn de los com-
ponentes del sabor. Los disolventes polakes son poderosos
y disuelven una variedad mas amplia'de substancia; que --
los disolventes no polares. La acetona y el etanol éon -
los mis usados ya que tienen un alto espectro, pero la --
acetona es altamente flamable y requiere una planta dise-

fiada especialmente, mientras que el etanol es muy caro en

Ta mayoria de los pafses “hexano.tiene buena accién -

como disolvente en aceiﬁé§ﬁesencnales‘y‘grasas, pero pro-



duce oleorres1nas que carecen*de cuerpo, deb1do a la au--

sencia de componehtes hidrofil cos,.ademas de ser altamen

te flamables. -

Hoy éh;§1a5jas eqrresinas.se producen amplia-
mente con el usdrdé'&fédivéﬁtéé de hidrocarburos clorados
tales como el dicloruro de metileno, existiendo la venta-
ja de que éstos no son flamables y buesto que son materia
les con puntos de ebullicion bajos, se pueden remover fa-

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

cuidado en su manejo.

Trabajos recientes se han dirigido'aI.u$94de‘gg
ses licuados como el dioxido de carbono y etano como di--
solventes; el gas seco se Qsa para~extréer T& fraccién .-
aromética y el gas himedo para extraer los cbmpbnentés';-
del sabor h]drof111cos, poster1ormente la espec1a se lava

con agua para. recuperar algun sabor1zante res1dua]

D)*Antes de que las olerresinas sean envasadas,
se les adiciona algin antioxidante, que comin--

mente son BHA o BHT y posteriormente se enva--
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san en rec1p1entes de v1dr1o oscuro, p1a5t1co o

rec1p1entes recublertos de res1nas epox1cas

‘LaS 6iéorresinas no deben env&sarse‘énjkécf4 '
.pjéhﬁesrde aluminio, ya que exXiste la posfbfl{g
'déd de que algunos alcoholes que estén presentés
‘en 1a oleorresina contengan carbones idsatubé--
dos que reaccionen con el aluminio formando alﬁ
minatos, desprendiendo hidrdgeno libre provocan 
do 1o que se conoce como bomba de h1drogeno 0 |

atomica. (82).
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CAPITULO'V
CONTROL DE CALIDAD

El concepfo‘de Control total de Calidad estable
ce que la calidad es responsabilidad de todos los intes==
grantes de una compaﬁia y define arfa calidad como el gra

do en que el productb;fﬁﬁ?ifado satisface las necesidades .

dustria.de sabo:

los sigujenfég;quetyyos

b) Asegurarse que ]bs_dféqlighp

ra la extraccidn de oleorre

extraccidni



Como*éefméhtibhéaanteriorménte, el Contro1~de -

1a Calidad compete a todos 1os:1ntegrantes|de 1a compan1a,

empezando pér jepartamento: de compras, el cual antes

de hacer una 501 itar una muestra'&el lote

do de aceit

tes determ1nac1ones.

‘“1):Arsen1co (como As). -
2) Metales pesados (como Pb)
3) Plomo. No mis de 10 ppm:

No mas de 0. 004%

4} Disolvente residual
5} Contenido de aceite volatil.
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son los siguigntes: (84).

1) Valor de color para~1as
paprika y clrcuma.

2) Contenido de curcum1na par.
de clrcuma. R

3) Unidades de calor o "Scov1lle
= rresina de capsicum.

4) Porcentaje de piperina pa
de p1m1enta negra, oo

aceptados,

lo cua

del sabor sef

contaminacién” bacter1ana'e oleorresinas es casi-nula

o nula, por- 10 cua] no;e

(85, 86, 87, 88). cre

bioldgicos.



CUANTIFICACION ‘DEL' CONTENIDO DE ACEITE VOLATIL

METODO CLEVENGER

PROCEDIMIENTO

Pesar suficiente cantidad de oleorresina (para
obtener aproxfmadaménte 5 ml de aceite) en un matraz de -
500 m1. Anadir 250 ml. de agua, piedras de ebullicién o
una barra de égitacién magnética. Colocar una trampa Cle
venger y reflujar durante 6 horas o hasta que se colecte

el aceite volatil.

Enfriaf‘a temperatura ambiente. Leer'ei:volu-g
men de aceite colectado en la trampa y calcular e]xporcen
taje (VP) de aceite voldatil en la muestra con 1a formu]a
100 x (V/P), donde V es el volumen de aceite volat11 co--w“u

lectado y P es el peso dela muestra en gramos.



APARATO EMPLEADO PARA LA CUANTIFICACION DE ACEITE VOLATIL



Eh'éj;£55§ld?$iagt6i;orresinas de Canela, Clavo
y Pimiénto (Allsbf;éff{éﬁ féé”que se obtienen fracciones
de gceite mé§ ]{g§f§§ y.mé§ pesadas que el agua, extraefr
la érampa y basak'a un matraz de Cassia de 100 ml y aﬁé--
dir NaCl al matraz para elevar el nivel del aceite a 15@:

porcién;graduada del matraz.

Una vez determinado el contenido de-aceite vold

til, éste puede ser examinado para conocer sus constitu--

yentes por métodos cromatogréficos.(88’ 89, 90, 91, 92).



DETERMINACION DE DISOLVENTES RESIDUALES’EN‘LAS
R OLEORRESINAS

Este procedimiento es para la determinacidn de
acetona, cloruro de metileno, dicloruro de etileno, hexa-
no, isopropanoT, metanol y tricloroetileno, como disolven

(84, 93, 94, 95).Péra

tes residuales en las oleorresinas.
el cdlculo de la cantidad de d1so]vente res1dua1 se em---

pIea el método de Estandar1zac1on Interna ‘,; ;

EQUIPO Y MATERIALES

1.- Aparato para la dest11ac1on ede usar e] m1smo

aparato disefado para_la"de;e _nacion de ace1tes vo-

Titites.
2.- Tolueno. El tolueno usado enyééte‘p}ocedimientd no -
debe contener ninguno de los disolventes determinados
por este método. La dureza del tolueno puede determi
narse por cromatograf1a de gases, empleando cualquie-
ra de 1as s1gu1entes columnas (1) 17% en peso de s
Ucon 75-H-90,000 sobre Choromosorb W 35/80 mallas; --
(2) 20% Ucon LB-135 sobre Choromosorb W 35/80 mél]as;
(3) 15% Ucon LB-1715 sobre Chromosorb W 60/80 mallas



(4) Pofapak Q 50/60 mallas. Seguir las condiciones
descritas en el.Procedimiento e inyectar la miéma‘CQQ
tidad de tolueno gue se inyectard en el ané]isis'de F_
los disolventes. S1 ex1sten impurezas que puedan in-
terferir con la prueba, aparecerdn como picos que sa-_
1en antes de] p1co de to]ueno y deben removerse por

dest1]ac1on fracc10nada

Benceno. El benceno usado para este andlisis debe es
tar libre de impurezas .interferentes, ' La pureza pue-

de determinarse de la misma{manera que_elltolueno.

Detergente y ant1espumante.

: Son necesar'os para ev1-

tar que se forme espuma dur nte,

solvente.

Solucidn de Referencia A. Preparar una so]uc1on de -

2500 ppm de benceno en tolueno. S1 el to]ueno d1spo-

nible contxene benceno como un1ca 1m ,puede de-

terminar su nivel por cromatograf1a dffgases y'enton-

ces anadir suf1c1ente benceno para a]canzar el n1ve1

de 2500 ppm.

Solucidn de Referencia B. Preparar una solucién que

contenga 0.63% V/P de acetona en agua.
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PREPARACION DE LA MUESTRA.

1.; Método A (todos los di;o]ventes excepto ﬁetano]). Co-
Tocar 50 g. de la oleorresina, 1.0 ml de Solqciﬁn_de
Referencia.A, 10 g. de sulfato de sodio anhidro, 50w-
mllde agua y una pequeiia porcion de detergente y an--
tiespumante en un matraz de foﬁdo redondo de 250 ml -
con cuello esmerilado 24/40. Anexar a la cabeza de --
destilacidn un condensador dé agua fria de 400 mm y a
un recibidor y colectar 15 ml de destilado. Agregar
15 g. de carbonato de potasio al destiiado, enfriar -
mientras se agita y dejar separar las fases. Extraer

la capa acuosa para usarla en el Método B.

2.- Método B (@nicamente metanol). Colocar la capa,afudsa
obtenida del Método A en un matraz de destilacién de
fondo redondo de 50 ml con cuello esmerilado 24/40; -~
afiadir unas piedras de ebullicidén y 1.0 ml de la Solu
cion de Referencia B y colectar aproximadamente 1 ml
de destilado, el cual contendra el metanol de la mues
tra, junto con la acetona como estdndar interno. El

destilado se usa en el procedimiento.
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PROCEDIMIENTO.

Emplearipn:tromatdgrafo equipado con detector -

de condUctividadffe Miéé " Bajo condiciones tipicas, el -

instrumentO‘tfén na cofdmna de. 1/4" d e. X 6 a8 p1es:_
de 1ongitud,fﬁéﬁ azterh1camente entre 70 y 80 C' —
£l f]uao de] gas arreador: ;:m1 por m1nuto y
el tamano de Ia mueStf&ues de 15 a- 20 m1cro]1tros La co
Tumna se]ecc1onada depende de los componentes que van a -
analizar y, en cierto modo, de 1a preferenc1a de] ana11s-

ta. Las columnas 1, 2 3 y 4 descr1tas en e] punto 2 de

les pueden usarse como $ 1 “Esta 3 epara=acé

tona y metanol. de 1a soluc'ﬁ_ uos rusarse'para

la separacidn y ana11s1s de'acetona, hexano y tr1c1oroet1

leno en la capa de tolueno del Metodo»A, ,E1 orden de elu

cidn es acetona, 1sopropanol més cloruro de metlleno, ben
ceno, tr1cloroet11eno y d1c10ruro de et11enomm$s to]ueno

(2) Esta columna separa cloruro de met11eno e isopropanol
y dicloruro de etileno. El orden de elucion es hexano --

mds acetona, cloruro de metileno, isopropanol, benceno, -
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dicloruro de etileno, tricloroetileno .y tolueno. 3) Es-

ta es la mejor columna de propdsito universal excepto pa

ra la determinacion de metanol. El orden de e]uc1o'
hexano, acetona, benceno, dicloruro de et1]eno  olueno.

(4) Esta columna se uséxparaila determiQacié

el cual eluye justamente después que ei7§gﬁa

CALIBRACION

Dgté?mjna la respuesta de detector para razo-
nes conocidas. de d1solventes 1nyectando mezclas conoc1das
de disolventes y benceno‘en tolueno. Los niveles de los
disolventes y glﬁbgﬁﬁéﬁﬁ en tolueno deben séere»la misma
magnitud en qye!gsféréquresentes en la mqutk@;de anali-

sis.

pecto a ben

% en peso disolvente  drea benceno’
»;% en peso benceno - "area disolvente

‘*,;(solvente)

‘Lé—fé@dpérac{énvde los diferentes disolventes -
de la muestra de oleorresina con respecto a la recupera--

cién de benceno, es como sigue:
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tticldrogﬁilenbj’”k, 113%

k:d%@lop@ro{dEjethénqj 102$
i L i

hexano o 52%
Jacetona ' 1.,!,353

isopropanol

F(solvente) x 100 ©drea solvente
ecyperacidn de]‘so1vente "area benceno

da para el andalisisi-
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TOLERANCIA. DE DISOLVENTES RESIDUALES: ~

pm (0.003%)

CLORURO DE Ms%itgno 3
| ffsobpbm (0.003%)
T "3b'bpmv(o.oq3%)
ACETONA ' jfi, i‘ “"7; 30 ppm (0.003%)
ALCOHOL ISOPROPILICO = B 50 ppm (0.005%)

DICLORURO DE ETILEW
TRICLORURO DE ETILENO

ALCOHOL METILICO ~ 50 ppm (0.005%)
HEXANO o5 ppm (0.0025%)



91

VALOR DE COLOR EN LAS OLEORRESINAS DE CAPSICUM Y PAPRIKA

APARATOS ,~‘

o
¥
o
(32}
—t
(=8
[ 08
7.}
o
[{+]

Filtro estindar de |

c.-
d.- Matraces voLumétriéos;de310QQﬁ1‘convtap6n esmerilado
e.- Pipetas graduadas de 10 hT

PREPARACION DE LA MUESTRA

Transferir de 70 a 100 mg de muestra, previamen
te uniformizada por agitacidn y exactamente pesada, a un
matraz aforado de 100 ml1; disolver en acetona R.A,, afo--
rar hasta la marca con la acetona y mezclar perfectamente.
Dejar reposar la solucidén durante 2 min. y entonces pipe-
tear 10 ml a un segundo matraz aforado, diluir con aceto-

na hasta la marca y mezclar.



PROCEDIMTENTO

Determinar la absorbancia'dé'1a‘muestra prepara
da a una longitud de onda de 460 nm, usando acetona como
blanco. Anotar el valor obtenido como As. De la misma -
manera, det erminar T1a absorbancia de un Filtro de Vidrio
NBS No. 2030 r registrar el valor obtenido como Af. EI -
rango de valores de absorbancia recomendadp estd entre --
0.30 y 0.70. Las soluciones que tengan absorbancias mayo
res que 0.70, deben diluirse con acetona a la mitad de la
concentracién original y aquellas que tengan absorbancias
menores que 0.30 deben rescatarse y preparar una‘muestré
mayor. Deben hacerse los ajustes apropiédo; enlefkpeSQ'f

de 1a muestra (P) usado en los;célcqu'

CALCULOS. .

Determinar el factor de correccion del | |
mento, F, con la f6r6U1a~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 formula:
(As x 164 x F ) / P
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DETERMINACION DEL CONTENIDO DE CURCUMINA EN tA OLEORRESI-
~ NADE CURCUMA

EQUIPO

fotémetro adecuado

,tamente aprox1madamente 0. 250g*d  1

oleorres1na bléh nezc]ada en un matraz volumeﬂ
ml, reg1strando el peso como "p* en mg. Anéd1r suf1c1en-
te acetona y agitar hasta d1so]ver tota]mente ]a muestra

Aforar y mezclar perfectamente. P1petear de 1 ml de la -
solucidén a.un matraz-volumétrico de~100 ml, aforar hasta

la marca con acetona y mezclar. Pipetear de 5 m] de esta
solucién 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 solu tﬁqrdé dhda,de 426-422.nm usando

T}éﬁ§fefiriéproximadamente ZSOgAde curcumina pu
ra,‘éxactéménte pesados a un matraz volumétrico de 100 ml
y registrar el peso como "p" en mg. Disolver con acetona,
d1]u1r hasta la marca y mezclar. Pipetear 1 ml de esta -
soluc1on a un segundo matraz volumétrico de 100 ml, afo--
rar con acetona y mezclar. Finalmente, pipetear 5 ml de
la solucién a un matraz volumétrico de 50 ml, aforar}cén'

acetona y mezclar,

3.- Determinaf la absorbancia de cada so1uci6nken céTd&é
de 1 cm de espesor a la longitud de onda de mdxima absor—
cién, a los 421-422 nm, aproximadamente, usando acetona -~
como blanco. Ambas determ1nac1ones deben hacerse To més

rap1damente posible para ev1tar perdwdas de color.

4,- Calcular el porcentaje de curcumina en 1a muestra con

la formula: :
~ % curcumina = 100 x

o}
3¢
)’3’
wnijc




DETERMINACION DE PIPERINA EN LA OLEORRESINA DE PIMIENTA -

NEGRA

MET0DO KJELDAHL? -

1.- Procedimient

na de P1m1entaiNegra y transferirlo a un matraz Kjeldahl

de.SQO ml. Afadir 0.659 de Hg me§a11co, 17g de Na2504.25
ml de HZSO4 concentrado (93-98%) y unas cuantas piedraé -
dé ebullicidén., Colocar el matraz en posicidn inclinada y
catentar suavemente hasta que cese la formacidn de espuma
(si es necesario, aﬁadir una pequena cantidad de parafina
para reducirla); hervir'vfgorosamente hasta que la solu--
cién sea clara y continuar la ebullicién durante 1 hora -
mis. Enfriar y agregar 250 ml de agua y agitar bien para

disolver los sulfatos; adadir 50 ml de -Na 2S (40 g/1) para

precipitar el Hg. Agregar entonces 80 m1 de so]uc1on ---

acuosa de NaOH (450 g/l) y‘conectar rap1damente a un con-

densador. Sin agitacidn, destilar al menos 150 ml y co--

lectarlos en un matraz erlenmeyer de 500 ml conteniendo -

50.0 ml! de HCI Q0.1N y aproximadamente 100 ml de agua; Asg

amenterlg de 1a muestra de o]eorresy
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lor amar11]o

"Ei*matraz kjeldahl usado en Ta digestisn debe -
'aJustarse con un tapon de hu]e a traves del cual pasa el
extremo 1nfer1or de ‘una trampa para evitar que el hidréxi

do de sod1o.sea 'carreadO‘durante 1a dest11ac1on Conec-

tar el extremo superior de,Ta‘trampa a] condensadorrcon -

un tubo deihul

CALCULOS :

usando la for

0.1i.consumidos)
Ta'muestra

sando la férmula:

(m1'HCI 0.1IN consumidos)
ngsorde”}a muestra

ml HCI 0.1N usados (hi7bfaﬁ¢q -‘m] muestra) x factor HCI



METODO INSTRUMENTAL.(%6)-
1.- Apafafos.

'Espectrofotémetro»UVLK?ZQ;a‘Abb nm)  B

2.- Reactivos: piperina | izQiiio?ﬁ)fﬁUF

cristalizaciones repeti&és;dé isopropanol .-

cloruro de etileno.

3.- Calibracidn: Preparar una‘ngfica:deiconcentrac{én ﬁog
tra absorbancias de 4 a 5 soluciones de piperina, en e1 -
rango de 0 a 1 mg de piperina, por 100 ml de dicloruro de
etileno, usando celdas de 1 cm de espesor. Graficar la -
absorbancia a 341 .- 342 nm vs concentraciéh de piperina -~

en mg/100 ml.
4.- Preparacidn de la muestra.

Calentar ﬁna porcidn de -muestra de oleorresina
a 100°C en un‘baﬁo de vapor o en un horno (no en un 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, éforar has-



ta Ta marc:

6.- Cdlculos.' A partir de la curva estdndar, determinar
la concentracidn de piperina de la Ultima solucidn efec--
tuada "Preparacidn de la muestraﬁ,‘rengtrando su valor -

como C, en mg/l00 ml. Calcylgriel?pqrcehtaje de piperina

en la muestra con la fdérmula
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DETERMINACION DE LA CAPSAICINA EN LAS OLEORRESINAS DE --
: CAPSICUM ‘

(cHILEs)j,f}‘

l.- In$ﬁrﬂm§nt¢§ Espectrofotémetro UV,

2.- Reactivos: Capsaicinq purf? a uro de eti-

leno R.A.

3.~ Caiibracién‘ Preparar una graf1ca deh 7 )
vs. absorbancia de 4 6 5 soluciones de capsa1c1na; en el'
rango de 0 a 10 mg/1-0 ml. VUsar dicloruro de etileno co-
mo solvente de referencia y celdas de silice de 1 cm de -
espesor. Correr el espectro desde 250 nm hasta 320 nm.

Trazar una linea de base tangente a los minimos de absor-
bancia (a 260 nm y a 255 nm), Medir la absorbancia de 1la

altura de) pjco (280 nm) a la linea de base.

4,- Determ1nac1on PéSéf'déAZQ_égspwmgwggwmuestramen,unw”
matraz vo]umetr1co de 100 ml "disolver con dicloruro de -
etileno, diluir hasta 1a marca .con dicloruro de etileno y

analizar inmediatamente barriendo desde 255 nm a 320 nm.



1Q¢

Trazar una linea de ba Tnimos de absor-

bancia y catcu yH de onda de
280 nm, mid: ca de base.
5.- Calcul

en mg/ioﬁéﬁi

0TROS MEIQDDS

métodos para la determinacion de
la capsaici

(97, 98) - r croma

ytros, por cromatografia de gases,

va fh en pape].(gg)'
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CAPITULO VI
VENTAJAS DE LAS OLEORRESINAS

E1 uso 'de las oleorresinas en la produccidn de
alimentos presenta grandes ventajas, siendo las mds impor:

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

UNIFORMIDAD EN EL SABOR:

Los érbﬁas y la fuerza del ‘sabor enllas espe---
cias varian considerablemente entre cosecha y cosecha, --
asi como también con la edad de las plantas, sin embargo,
ésto no sucede con las oleorresinas, las cua]és, por obte
nerse de una extraccidn con disolventes orgdnicos dan co-
mo resultado una cantidad especifica del material extrai-
do con el mismo grado de fuerza, con ta cual se tiende a
minimizar las diferencias encontradas con el uso de espe-
cias y hierbas naturales, ademds para lograr esa estanda-
rizacion se cuenta con los exdmenes de los panelistas, --

quienes determinan la igualdad eﬁtfe Iofe,y lote.

Como se ha mencionado, las especias 0 hierbas -

pueden variar en su aroma 0 sabor entre cosecha y cosecha
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por lo que al‘ser extra1das, también tendran ligeras va-

r1ac1ones~: fs_const1tuyentes' por ejemplo, al extraerse

un lote de;o] orreswna puede detectarse en el cromatégra-

fo que e] c0ntén1do de aceite esencial es menor que e1 an

terior e] cua]kse extraJo de un lote de materia prima que
no fué el mlsmo, paba 1o cual se hacen pruebas de labora-
torio donde ese faltante de aceite esencial u otros cons-

tituyentes.séféqitfbhﬁfQAFQxigﬂhﬂarlo;cohfe1 estdndar.

La ap11cac1on de 1as o]eorres1nas en productos
que se cond1mentan con espec1as dardn los sabores corres-
pondientes completos y de una manera uniforme desde que -

son aplicadas,
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ESTABILIDAD:

Cuando las
durante perfbdosffak

y compuestos més"VoTat

debido a 1la evaporacion, la p011merac1on y la ox1dac1on,’
mientras que en 1assoleorres1nas estos efectos son'm1n1--
mos; en el caso de la oxidaciéﬁ,'difici]mente*se.broﬂ@éeg
porque al elaborar las oleorresinas se le adiciona pfb&h§ 
tos como el BHT o BHA que son compuestos antioxidantes.
La pulverizacidén de algunos constituyentes y 1a volatili-
dad de compuestos de puntos de ebullicion bajos pueden --
considerarse nulos y ésto se debe a que las o]eorresidas
se envasan en recipientes herméticos de vidrio o aluminio
que no permiten la entrada de aire, ni la salida de los -
compuestos volatiles, ademds de que no permiten la entra-
da de luz, mientras que las especias o hierbas son a]mécg
nadas en sacos arpi]]erds o envases de carton 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 someten a procesos -

con altas tempéfﬁtura ¢6A9:ﬁdr:éjgmplo las salchichas

'no sélo permanece estable el sabor

sino que contribuye afméhfener el color. La exp]icaéiﬁn
para el mejor deﬁatyqfidydel color cuando 5e usan éktrééé
tos de especiaS'ééiaue‘no tienen las sustancias ce]uiéres
contenidas en las éﬁpecias molidas gque producen turbidez

y decoloracidn.

Ademds de las ventajas de buen poder saborizan-
te e influencia favorable en la retencidon de color, el --
uso de extractos de especia_bfoporciona una verdadera opor
tunidad para disminuir bér@f,as:etqnémjcas y riesgos de -

salud.
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ALMACENAMIENTO:

Hoy en djé, el costo que representa el lugar pa
ra'almacenar materiales repercute considerablemente en el
costa final de un producto. Por ésto, las oleorresinas =
presentan esta ventaja mds con respecto a las especias na
turales o hiefbas, ya que si se examinan las equivalen-é-
cias entre una y otras, puede enéontrarse que pocos kilo-
gramos de oleorresina reemplazan a 100 kilogramos del pro
ducto natural, y no s6lo eso, sino que resulta muy impor-
tante analizar la gravedad especifica de los productos, -
ya que las especias, al almacenarse con un contenido de -
humedad relativamente bajo son muy ligeras, 1o que signi-
fica que el espacio necesario para poder almacenar los sa
cos en donde se encuentran dichos productos resultan muy
costosos, siendo ademds dificil obtener una mayor higiene
del lugar 1o que puede ocasionar una mayor contaminacion
tanto de estos materiales como algunos otros que se alma-

cenan en el mismo sitio.
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MICROBIOLOGIA

El terilizacién --

han lograde si libres

de bacteria rob ,éﬁé'pudig
ran causék" : s ,¥, Gn |
~ Frank Neber indic _gunaé”dé‘légﬁmédfdaézUSédas en el co
mercio de la_ .pééév?eBUC{rrlos ¢0ntaminantes mi-
croblolog1c9 as espec1as que se venden a la indus---

tria aliment: i como también las’ ventajas y desven-

tajas del 6x§dpydg‘et}]eno,(ETO);conoc1do hoy en dia como

el principa1wBaEt§ __f?”" '"é1ﬁﬁina el problema

bacter1olog1co en su tota‘ 'x'Jemplo en la semi--

11a del apio tratada se pueden alcanzaeralores de cuenta
total de aprox1madamente 38, 000 co]/gr , que se determina
inmediatamente después de tratarse la semilla con ETQ, --
sin embargo, estos valores pueden incrementarse significa
tivamente antes de incorporar la especia al alimento fi--

nal, dependiendo ésto del tiempo y condiciones del almace

namiento.
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Las oleorresfnas;pbr'btno 1§d¢ nb,e§§5n $ujé£$$
a estos problemas, en'él primef_cdéo; ias esbééi&s usadas
'
para extraccion no deben estar muy contaminadas y ser grg 
do alimenticio, tales como las que se venden para su USo

doméstico,

Ademds, el disolvente y las temperaturas emp]eg
daé'en el proceso reducen mas el broblema. ana]mente, -
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 bdsica para productos

cadrnicos de todo tipo, esta constantemente expuesta a una

posible contaminacidn con microorganismos indeseables de -

la matanza hasta la etapa final cuando 1lega al consumi--

dor.

‘La contaminacidn microbiana con su consiguiente



ult1p11cac1on y sus efectos'desfavorables en productos -

cdrnicos trae e]vpe 1gro'de rlesgos de sa]ud as1 como in-
fluencias lndesgap f, a calldad de ]a carne y produc-

tos carnicos-:

Cada vez se requieren mejores medidas higiéni--
cas asi como mayor inspeccidn de la carne con el fin de -
reducir al minimo el peligro resultante de la contamina--

cion microbiana y la amenaza por la salud y 1a economia,

Bajo este aspecto se debe poner especial aten--
cidén en aquellas especias que se empleen en la manufactu-

ra de productos cadrnicos.

Durante décadas, las especias utilizadas en la
manufactura de productos carnicos han sido objeto de in--
vestigaciones bacteriolégicas. Todas estas investigacio-

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

x1st1r un contenldo microbiano cons1derable en las espe-

cias natura]es esiﬁr compuesto de diferentes

tipos de m1croorgan1smos,‘cohéideréndose principalmente -

organismos aeno cos, orqan1smos formadores de esporas --




1Qu

con crecimiento anaerdbico obligado (baciIos»y,c10Stridum),

ast como crecimiento de hongos.

Los microorganismos que 1legan a los productos

carnicos a través de las especias y encuentran ahi condi-
ciones favorables, pueden descomponer en una forma rapida
los carbohidratos fermentables, proteinas y. grasas y cau-

sar cambios indeseables en los productos.

Por esta razdon, durante los Gltimos afios se hén
intensificado los esfuerzos para logar una completa o ca-
si completa eliminacién de microorganismos en las espe---
cias. Los métodos empleados han sido la aplicacidon del -
calor, corriente eléctrica y exposicidén a rayos ultravio-
teta; el método del 6xido de etileno (ETO) mencionado an-
geriormente se considera el método mis efectivo. Sin em-
bargo, con todos estos métodos se tenia que asegurar que
el poder saborizante de las especias asi tratadas no se -
redujera significativamente. Por lo que serfa una venta-
ja especial la eliminacion en las especias o al menos la

reduccion del contenido microbiano sin perder la fuerza -
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en el sabor, &sto es posible con las oleorresinas.

”Este,tjbo:de'pfdblémasfde'contamihacidn no sélo

es aplicable a '1a industria cdrnica, sino que existen ---

otras industrias fabricantes de pan, queso y botanas en--
tre otras, las cuales podrian abatir sus contaminaciones

microbianas con el uso de las oleorresinas.

En la tabla (1) se pueden apreciar comparativa-

mente la cuenta bacteriana total de diversas especias na-
turales sin haber sido sometidas a algln tratamiento de -
esterilizacién, las mismas especjas tratadas con 6xido de

etileno, asi como sus respectivas oleorresinas.



TABLA No. 1

COMPARACION DE CUENTA BACTERIANA TOTAL (col/g)

ESPECIA

CILANTRO
PIMIENTA NEGRA
PIMIENTA GORDA
APIO (SEMILLA)
CANELA
PIMENTON

CRILE

JENGIBRE

ESPECIA SIN TRATAR

13,000
58,000
150, 000

1,200

180,000

120,000

t

1

37,000,000
53,000,000
3,400,000
7,200,000
45,900
22,900,000
13,000,000
18,000,000

TRATADA CON ETO

10

200

300

10
10
300

10
10

17,600
26,000
4,700
38,000
2,000
8,200
1,900

14,600

OLEO-
“RRESINA

50
10
50
10
30
10
50
10

Tl
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ECONOMIA:

Las venta; s oleorresinas mencionadas an

teriormente, répefEUfé directa o indirectamente en la e-

conomia de cualquie ndustria que tenga necesidad de uso,
pero ademds, esta economia estd 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 ésto cuando por ejemplo se usan las hojas de lau--
rel en a]gﬁn'pfbducto, estas proporcionan sabor.y aroma -

‘ pero solamente de su superficie, desaprovechdndose los --
l compuestos que se‘éncuentran en el interior, lo cual re--
presenta la ]imbieza de los productos naturales.'y ]a;mef-

ma que se obtiene-de-dicha Timpieza hace que las oleorre-

sinas ﬁroporciohé economia con su ut

Como se ha‘

Venc1onado 1as oleorres1nas t1enen -
muchas ventaJas, s1n embargo se cons1dera 1mportante men-

cionar algunos aspectos que pueden presentar problemas pa



ra su uso:

1,- Cuando un lote de oleorresina resulta con -
diferencias con respecto al estandar debido a la calidad
de la especia usada, en ocasiones resulta muy qostos¢ lo-
grar el equilibrio entre componentes voldtiles y no Qoiéf
tiles para igualarlo con el estdndar, lo cQa1 Se rebg#cu-
te en el precio final del producfo, haciénddlo poco compe

titivo en el mercado.

2.- Debido a que Tas 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-
quenas cantidades, para 1o cual, en muchas ocasiones no -
existe el personal capacitado, cuyas mediciones producen

una mala calidad en el producto final,

3.~ Algunas oleorresinas presentan una consisten
cia pastosa o casi sO0lida, misma que presenta problemas pa
ra su aplicacion, ya que a veces no pueden ser incorpora--
das rdpida y directamente en las mezclas de alimentos, por

1o cual es necesario hacer premezclas para luego incorpo-
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rarlas, ya que
mogéneo en

locales ﬁh

4

para satisf

go nunca p

cual es de ‘sum
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rarlas, ya que de otra forma el condimento no quedard ho-
mogéneo en-el producto final, provocando concentraciones

locales que hardn desagradable el producto final.

A4.- Tal vez las oleorresinas puedan optimizarse
para satisfacer a casi todos, nuestros sentidos, sin embar
go nunca pddrén satisfacer al sentida de la vista, el ~---

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

USO COMERCIAL DE LAS OLEORRESINAS Y SU EQUIVALENCIA
CON RESPECTO A LAS ESPECIAS NATURALES

E1" uso de las oleorresinas en la industria ali-
mentaria se incrementa cada vez mds. En algunos casos y
cuando las condiciones son propicias las.oleorresinas se
aplican directamente, como por ejemp]ovenlel procesamien-
to automatico 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 algln vehiculo seco, ---
siendo 1a sal 0 la dextrosa los mds usados, pero pueden -
usarse cualquier material seco comestible, como son las -
proteinas de soya, s6lidos de leche o almidones. El pro-
ducto seco resultante, puede usarse en la misma propor---
cion en que se usan especias naturales, manteniendo su --

equivalencia.

La practica ha demostrado que el uso de las ole
orresinas que se encuentran tanto en un vehiculo en el --

polvo o liquido tiene midltiples ventajas, y ésto se debe
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no tantdfdgtéc ‘ as espec1f1fas en'una determ1nada 1ndus-

a nxve] 1ndustr1a1 nos;encontramos que

tin muy poCo*fdmiFf&riiddQ,‘
cantidades o bien por su ignor

cantidad de algunas oleorresina

éthS‘nogéS 1; -
suficiente para la cantidéﬁﬁde?pr cto tgrﬁfhado,;ﬁor_Q-
ejemplo, existen condfmehfds p arnes frias de los cua
les s6lo -hay que}gpli;ﬁf grqmo§,béra obtener --
e e }ﬁéﬁtfdad que el perso
'S eéférécostumbrado a. in

e espec1a naturat. Enf¢am4



que se obt1ene un cond1mento COnCentrado de apar1enc1a ha

meda . y grumosa,
mente goq?
term1nadd
clar la 0
porque-en
hqmogéhé¢

“plicando st p1jtagjpn;; 

"TEa¢préparaci6n de un condimento en pequefias can
tidades puede efectuarse manualmente sin presentar mayo--
res prdb]emas que cuando se tiene que elaborar a,grandes

escalas, para ]o cua] es conveniente usar una mezcladora

una premezcla con el

mos de oleorresih

poster1ormente se anaden 89 k1roqramo na-s de,dextrosa,

se homogen1za nuevamente y e’ obt1enenj1003k1logramos de

condimento o sazonador de jengibre equ1valente a 100 kilo
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gramos de especia natural,

forma de..emu

medianté{T

del Pof%SdEbat

mientras que Vsﬁones se pueden preparar con cual--

quier método. convené

qopa]'con la ayuda de gomas, pudiendo
ser la de tragacgpto§ Ja7goma acacia o la goma ardbiga en

tre otras.

‘Ahora bien, las. emulsiones de oleorresinas diff

cilmente se usan-como.tal, pero en cambio

un productdf‘

secados por

de las oréq

una fuerza meno

especia natura

La @éntaja d

sién es el que se encuentra encapsuila

mayor estab1]1dad en el po?vo, Yo cual-no pasaycuando se



"

elabora un producto so]uble por una s1mple mezcla
a que los’ const1tuyentes con baJO punto de ebu
se encuentran en esa mezc1a"t1enden a vo‘

tras que en un;ppqqqct">

que se forma no permit
volatiles. |

De la industria aéfipéeaﬂ
de otras puede,afirmafse QUéthﬁC
mismo sucede con las especiqs;q5§h_
las mismas y no s6lo eso, siﬁb?qu
nuevas formulaciones tantbiéﬁ5l
mo en la elaboracidn de’Sdf
cos en todo el mundo. v

El equiva]entéyag
cia o hierba curreépohdfént

dos sensoriales para. .evalu

rado a una“ cantid
co estd basado en la

plazan a 1007KT:0 s1nﬂembargo, esos

valores pueden varlarrde-aduerdo con a]gunos factores co-
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o0 son 1a'ca1idad.déw]a~éspecia y‘lugares de procedeﬁcia.
Por e3emp1o, se ha encontrado que 1a semilla de comino --

procedente del Med1o Or1ente tiene e1 dob]e de fuerza en

el sabor q“?;J "sem111a or1g1nar1a de Centroamérica o la-

que hay eniﬂégi
széégaiizante y aromatizante de una ole
orreSinSfééj na&o casi 1nmed1atamente despues de
qQé'és apTS ,1gun producto, m1entras que en-el caso
de las eépéci jerbas naturales ese efecto de sabor y
aroma se lle Qs a cabo mediante un proc S0 de extracc1on -

Tento que s

ectuagdurantg»]ayv anaquel del pro--

ducto.

specias naturales -
se examina e haberse producido, -
por‘ejempiot::, cohéerva, se_not&ré --

_el sabor se

a_especia se -

extraigan;y-séid]s%pé en#&@dp,

Parecerd que el sabor producido por una oleorre



sina se desarrolla durante la Yidhfde anaquel del produc-
to, sin embargo, éste no es eifté§0;7ya que este sabor --
uniforme que produce la o1eorré§in§ tiene en realidad una

permanencia constante. Es.por ésto que la aplicacié

las oleorresinas en productes que contengan
ran los sabores correspondientes completos

ra uniforme desde que son aplicados.

Puesto que el objetivdﬁﬁhiné
jo es presentar en forma préctié
tos o platillos pueden,ser’deiE como “también su

equivalencia con respecto a cias naturales. (14,

102, 103, 104,

0, 111, 112, --
113, 114). i



OLEORRESINA DE AJO

DESCRIPCION.

i quivalen a 100 -
kilos de b
{los de
ajo de’s’h"‘_dr :
APLICACIONES .

1)}Prodhc£§§idé<b‘ yTanco; bar dé”bgn, -

2) Productos 1
3} Condime Joy-salsa-catsup,isa s picantes.
4)fP15£51T' qan ?;f alemanes, hungaros, 1§al1anos,'-

“franceses,;est1]o kosher, mexmcanos, po]acos, rusos, -

rumanos, espano]es Y turcos entre otros



'os con carne de res, de car-

nero, de puerco, av lfméhtos del mar, ternera, ve-

getales, macarrén y puré de tomate entre otros.




124

OLEORRESINA\DE’ALBAHACAi

DESCRIPCION
Sem1sol1do, verde obscuro con un contenido de -

aceite vo]at11 de 30 m1/100 g. de oleorresina.

EQUIVALENCIA.

2 k1logramos de oleorresina de albahaca equ1va-

“len a 100 kg de’ espec1a natural
APLICACIONES.
1) Productqs_dérpanaderia: pan blanco y ga]letas,

2) Bebidé§;;l¢gh6]icas; cordiales y licores.

ionales: alemanes, italianos, polacos.

4) Gra&ié T J  , ‘para puré de tomate.

5) Platil orrego, de ternera.

7) Aderezo para ensaladas
8) Vegetales: betabeT;'Zéﬁaho i apas’ chicharc _caJéL

bazas y ejotes.
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PLATILLO DE POLLO CON HOJAS DE
~ ALBAHACA




133

OLEORRESINA DE CANELA™

DESCRIPCION.

Liqu tenido -

de aceitggvé
EQUIVALENCTA
| "6 kilogramos de oleorresina de cane]a”quanﬁen'

a 100 ki]ogramos de canela natural.

APLICACIONES.

1) Productos de panaderia: pan negro, rollos, pastaé dul-
ces, coberturas, pastelillos de café, de crema, de cho
cotate, de especias, de queso, de fruta, bollos dulces,
bufiuelos, pays de frutas, de chocolate, flanes, galle-

tas y merenguéé entre otras.
2) Bebidas alcohdlicas: licores cordiales.

3) Condimentos: salsa para barbacoa, salsa catsup, salsa

picante, para mostaza.

'4) Confiteria: dulces, chocolates y gomas de mascar,
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5) Platillos regionales: alemanes, italianos, rusos.
6) FrUtaSJy productos a base de frutas: manzanas, puré

de manzana, bebidas de manzana, albaricoque, cerezas,

frutas citricas, duraznos, peras, frutas estofadas.

7) Gravies y salsas: Salsa para acompafiar carne de ---

puerco.
&) Platillos-cdrnicos: platillos con carne de res.

9) Embutidos y carnes frias: salchichas viena, salchi-
cha frankfurt, jamén cocido, queso de puerco y pas--

tel de pollo entre otros.

10) Vegetales: betabel, calabazas dulces.
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P
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LA CANELA EN LA REPOSTERIA



OLEORRESINA'DEﬂCARDAMOMO

DESCRIPCION

k quxdo verde oscuro con un conten1do de ace1teA

vo]at11 de- 50 ml/lOO g “de oleorres1na

EQUIVAE?NCIA"

astelillos de

pastas du]ces,‘

;lde espec1as, gal]etas, 'qéjfﬁutas,
2) Bebidas alcohdlica

3) Platillos

4) Frutas

manzana: as~de manzana, jalea de

hamburguesas. -

6) Embutidos y carnes frias: salchicha viena y pasteles.



137

EL CARDAMOMO EN- POSTRES Y PLAT!LLOS

CARNICOS
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OLEORRESINA DE CEBOLLA

DESCRIPCION, |
Liquido.

aceite voldtil e oleorresina

EQUIVALEVCIA

Q. 25 k1logramos de oleorresina- de cebo]]a equ1-

vaten a 100 k1logramos de cebolla fresca.

1 .0 ‘kilogramo de oleorresina de cebolla equ1va-

len a 100 k1]ogramos de cebolla deshidratada.

APLICACIONES.

1) Productos de panaderia:  pan blanco, galleta

y molletes éntre‘qﬁrbsp'

barbacoa y para mole entre otros.
4) Platillos regionales: bohemios,‘alémahés7 hungﬁros,

italianos, estilo kosher, mexicanos, pola,os. rusos,
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WY

otras. .

12) Vegetéles:ﬂkbet’a'bérl','-:;c'(_i;]
ga, habas, Chicha",‘?jsﬁé.,.f’ip.'a:
te y nabo entre otras;‘::

13) Embutidos y carnes frias.



OLEORRESINA DE CILANTRO
N\

DESCRIPCION.
Liquido amarillo-café con un contehiipxﬁe aqeii

te voldtil de 4Q m1/100 g. de oleorresiha,

EQUIVALENCIA,
5 kilogramos dé-oleeréS{'af¢Qh§Vale

Togramos de cilantro natufaj;w V

APLICACIONES.

1) Productos de panaderiéilépa§téTib1§$fdéfésbecias.

2) Bebidas alcohdlicas: cordiales, Ticﬁfé?ffginebra.
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OLEORRESINA DE CHIL

DESCRIPCION.

: 'pJ1zo con un conte
nido de 500 _n1dades de. calor *
bhﬁéndia. 11qu1doﬂJ
nténIdo de 800,000 a 1 000 000

de un1dades;S ov1IJe“(un1dades de calor).

EQUIVALENCI' o
ramos de o]eorres1na de 500,000 unidades

Scovil]éiéq alén 2100 kilogramos de oleorresina de ---

500, 000 un1dades Scovllle -equivalen a 100 kilogramos de -

chile natura] (Caps1cum frutescens).
APLICACIONES,
1) Productos defpanaderia:: mo]]etes_y pambazbg.

2) Condimentos: para‘éaISéE'tiﬁbfféﬁasgﬁhp' ”¢

3) Platillos regibna]e$}7lﬁékj¢anbs,-

4) Gravies y sa]sgs:j par§7PI§tiTlosjcon carne de res, bo-
rrego, de puerco, aves,y ternera entre otros.

5) Platillos carnicos: de res, jamén, diversos embutidos

Yy queso de puerco entre otros.
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OLEORRESINADE CLAVO =

DESCRIPCION.

APLICACIONES.

1)

6)

Productos de panaderia: 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.

Condimentos: para salsa,para barbacoa, salsa catsup y
para preparar mostaza.

Platillos regionales: platillos alemaﬁes, ﬁté]i§hp$ y-
rusos. |

Frutas y productos a. base de frutas:~-frutas*enﬁ¢pn§egV
va y frutas estofadas entre otras, ' '

Gravies y salsas: Para acompafiar carne de puerco.

Platillos cdrnicos: gquisos de carne de res, carne de
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bnrrego y-hamburguesas, -

;105[fff“”; _v Earnés‘ffia§' salch1cha, ch

‘pol1o y pate entre otros

11) Sopas:'caldo_de res, caldo de pgi]b,:é

y sopa de chicharo.
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ALGUNOS USOS DEL CALVO
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OLEORRESINA DE COMINO

DESCRIPCION.

EQUIVALENCIA.
.

' APLICACIONE
1) PrOdﬁtfo
2) Product

3) Platillo

4) Producto ﬁ:éécépgche}ki;f -



0LE0RRESINA‘DEECURCUMA'J‘

DESCRIPCION s e
L1qu1do cafe -r031zo con un va]or de 1 0007un15

dades de color

EQUIVALENCIA » . . . :
15 kg de oleorresxna de curcuma equ1va1en a 100:-
kilogramos de espec1a o 7 o

APLICACIONES.

1) Condimentos: pafatSé}sa;chﬁha;:mOQtaz

2) Productos del mar,
3) Platillos regionales: kﬁ]a Q]éé.‘
4) Productos del mar.

5) Sopas: ~paella:>”i V:  :
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OLEORRESINA DE ENELDO

DESCRIPCION
e do de aceite

leorresina:

volitil de 10 m1/100

EQUIVALENCIA. .

. 5 kilogranos de ina equivalen a 100 ki-

’]ogramos de especiaﬁﬁthfglu St ' o

APLICACIONES, e

1) Productos deipanaderfa: pan blanco. __{f;

2) Platillos regionales: platillos_aTemanés;;platjii§s ti
po koshe?s platillos mexicanos. o L

3) Gravies y salsas: para macarrones. -

4) Proddctdéﬁéh escabeche. o

5) Emquidd’ fbarhé§"friés: “salchicha frankfurt, paté de
' higadé,"éélthicha'yieha y queso de puerco entre otros.

6) Vegetales: ensalada de papa, col agria.



[gs

OLEOQRESINA DE _ESTRAGON

DESCRIPCION, _
Liquido.unlhdéb scos

con un contenido de'éteiféffdjs f]

oleorresinas. '

EQUIVALENCIA. ‘
2-3 kilogramos de?olédrfés1n5fdeEéstragénfequi-

vale a 100 kilogramos de espeéié'hafufé1.

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 US0OS DEL ESTRAGON
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OLEORRES INA DE'HfN

DESCRIPCION.
L

vo]éti1‘dé 5

EQUIVALENCIA

7 kilogramo

logramos de especia natural

APLICACIONES.

1) Productos qe:pah§d?>_

pay de»fEQp&'fgaiTetésx

[a}]
~

Bebidasi’!@drdfale

3) Platillos regional,

polacos ¥ rusos

4) Escabeche y productos: en




OLEORRESINA DE JENGIBRE

DESCRIPCION.

OleorreSIna de Jengibre afr1can

cafe, con un. conten1do de acewte vo]at11 de 30'40 ml/lGO

g. de oleorresina.

Oleorresina de jengibre jamaiquino: liquido de
color café con un contenido de aceite voldtil de 30;35‘-

m1/100 g. de oleorresina.

EQUIVALENCIA.

4-6 kilogramos de o]edkrééjdeéﬁQiQ&féﬁ;;;ido -

kilogramos de jengibre natuﬁay;*g“" -
APLICACIONRES.

1) Productoside panaderIa.: p5h‘ paﬁfésfdulces, pas-

te]1110>' : afé, crema d e Fde frutas, bollos

dulces,'bunuelos, pay de fru e chocolate, de crema,

coberturas y merengues'

2) Beb1das;_h§9r41a]es@ghqurg$

3) Condimentos: para salsa CHina;‘saisé‘pafa,barbacoa.



7)

8)

9)

10)

11)

12)

Confiterig: f§h§6o1a£és;

Plati]lo§ Eé&%éﬁé1é$ﬁ 5?15tiiid; alemanes y rusos.
Frutas y prﬁductos a base{de frutas albaricoque, --
platano, cerezas, frutas c1tr1cas, melones, duraznos,
peras, frutas en»conserva,

Gravies yfsalsas: 'panQQCOmpaﬁar~p]atillos coﬁ carne.

de res y ternera.

Plat1l]os carn1cosi»ﬂplat1l]os -con. carne ‘de res, ja--

mon, ternera acarne molxda

Aderezobpﬁfajévés;s=_f

Embutidds£: s§iEB§bh; fFénﬁfﬁft,‘sglchiqha Qieﬁé; paté

de higado}

Sopas: ca]dbfdefhév,

Vegetales: zahahb&fd;téglabazé yf?apé5}¢@{fy;-"'
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OLEORRESINA ‘DE LAUREL

DESCRIPCION.

aceite vo]éti]ia
EQUIVALENCIA.
15-18 kilogram

kilogramos de hojas

APLICACIONES. -

3)

ternera..

6) Adére%o‘bgba,f“”

7) Aderezo para ensaladas: ensalada’ f

8) Productos en conserva: chiles y pe os .entre otros.

9} Sopas: caldo de res, de ternéra‘ybbtfwéi»‘

10) Vegetales: ensalada de col.
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PLATILLOS CON HOJAS DE LAUREL
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OLEORRESINA DE MACIS

DESCRIPCION.
L?qyida;f"‘

18ti1 de 40-45T

APLICACIONES.

1) Productgs*" ‘v~;past§§ﬁdﬁlbésf

huevo, é jf:‘fdéfé;péﬁfé;;,péysa e

de’ fruta

“manzana, albaricoque, frutas. ci

"~ “cas y frutas en conserva. . . .. o
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10) Embutidos.y carnes frias

gado, pasteles. =

11)

charo, sopa de papa, de tomate.
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OLEORRESINA:dE:MEdORANA

DESCRIPCION

Sem1 soi1do v1scoso de co]or verde oscuro con -

un conten1do“de,ace1te”

rres1na
EQUIVALENCIf :

” 7 9" kilogramo ina-equivalen a 100 -
k11ogramos : RRe

APLICACIONE

1) Productos ldcteos: ductos afbéiegde'queso.

3) Platil 1 italianos y mexicanos.
4) Gravie s con carne de res, car

nero oductos del mar entre

5) Plat1llos;carn1cos

cordero, puerco, ternera,
hanburguesas' : : ’

6) Aderezo y relleno para aves.

7) Aderezo para ensaladas~ ensa]ada de h1erbas



10) veg'et—aj

15N
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OLEORRESINA DE NUEZ MOSCADA

DESCRIPCION,
. TL"

aceite voldt

EQUIVALENCIA

equivalen

APLICACION

chocolate, de espe

os dulces, -

4) Fr“tas'Y‘p*OdUCtOSfﬁfbéSe'dé*FhutaSELM§h?ahay pufé_de



HHO

manzana, ‘p.

5) Platillos

7) Embutidos y Carne$ff”

puerco, paté de higado, jamén y pasteles entremottoi;



1ol

OLEQRRESINA DE OREGANO

DESCRIPCION.

" Semi-sélido d
contenido de7§5§jt§&§bié'

“sina. :
EQUIVALENCIA. .
13-15 ki]ogramos de o]éorreSihé:‘

valen a 100<kilogfamos de hierba hatura]fseg

APLICACIONES.

: ‘pan blanco

1)

y rei}éﬁ&
2) Platill
3)

4)

6) Conservas: chiles 'y derivados:

7) Escabeche y productos en escabeche.
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nsalada de hierbas.

ensaladas

8) Adereza para.

9) Embutidos
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OLEORRESINA DE PIMENTON. .-

DESCRIPCION.

'PTatiiibs regionales: hingaros

pafioles

guesas. . i
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7) Aves y aderezos para ‘aves.
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PLATILLOS CONDIMENTADOS CON PAPRIKA -



100

OLEORRESINA DE PIMIENTA GORDA =

DESCRIPCION

con un conte

oleorresil

EQUIVALENC]

manzana, bebidas. de manzana, albaricoque, cerezas, du-
raznos,‘peras;«éirUeTas-paSa;>jugo deciruela pasa, --

frutas en conserva y frutas estofadas.



1hy7

5) Gravies y sa

8) Aves‘y adepeZOSrpar_
9) Embutidos:
10)

11)
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POSTRE DE PINA CON PIMIENTA GORDA
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OLEORRESINA_DE~ﬁrMiENiA;NEGRA

DESCRIPCION

Sem1-soT{dc de co]or amarjilo:cTaro
un conten1do de ace1te volat11 de 23230
rres1na | ' ’ f
EQUIVALENCIA

4 5 -'6 k1logramos de oleorres1na“equ1

100 k11ogramos de pimienta negra mo]1da

APLIéACiQNES;

1) Pergéﬁgs;dqﬁﬁanader{aﬂ*

D?ﬂrdewégpééfi i
pay de fruta, galletas. =~~~ . - "

n-de- queso,

2) Productos de confi

3) Productos licteos cqmbuesfbsL7; S

4) Platillos regionales ;pJat1llos bohem1os,'a]emane§}'-

~hungaros,,1tal1anos,,t1po kosher, mex1canos,
rusos, - rumanos .y espanoles entre otros

5) Productqsrdeimar;‘, 

6) Gravies y salsas: para platillos con carne de res, car



12)

13)

-Condimentos, para salsa de barbacoa
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nero, aves de corral; alimentos del mar,
getalés, macarrones, salsa de tomate y
Platillos cdrnicos: de res, jamdn, ‘carne
ternera y carne .para hamburguesas.

Productos en escabeche: chiles y verdu

Ensaladas: francesa, de ajo, deréhdbras
otras. i

picantes, salsa china y otras.

Embutidos y carnes frias: moronga; ha vigna1
salchicha frankfurt, queso de puerco, Jamon,. p&éteT

de pollo y muchos otros.

T

Sopas: caldo de frijol, de res, de po]]o,'consdmé; --
caldo de ternera, sopa de arroz, de hongos, de chf@hg
ro,de papa, de espinaca, de tomate y verdura entke'---
otras. LN

Vegetales: fr1301 co] uzanahorla, co]1f]or, ]echuga,
habas, ch1charos, co] agr1a, esp1nacas, calabaza,rfy‘
ejotes, nabos y muchos otros. Ly i




OLEORRESINA DE PEREJIL
DESCRIPCION.

Lideﬂp §

un contenido de aceite vo
rresina.

EQUIVALENCIA

) 0.3 k1logramos de oleorresina equivalen a 100 -
k1logramos de pereJ11 fresco

3.0 ki]ogramos de oleorresina equivalen a 100 -
kilogramos de perejil deshidratado.

APLICACIONES.

1) Productos de panaderia: pasteles de queso. y ggiiétgs‘-
saladas entre otros. . :

2) Platillos regiona]es 1
mexicanos, po]acos y'ru

3) Pes cados A p

4) P]at1llos cain1c‘
5) Aderezo para“EnSaﬁ
6) Embut1dos y carnes” friac ””, §%€f§§V§f6tr6$.
7) Sopas: caldo de pol]o

&) Vegetales: lechuga, papas, Jjitomates.



OLEORRESINA:DE ROMERO‘

DESCRIPCION

EQUIVALENCIA.

4-7 k1logramos de ‘0leorresina. eqU1va1en a: 100 T

kilogramos de espec1
APLICACIONES.
1) Productos de péﬁ

2) Platillos regip’
entre otros..

‘0s e italianos -

3) Gravies y-s
4) Platillos c

5) Adere203 

6) Sopas

7) Vegétiig




OLEORRESINA DE SALVIA DE DALMACIA

DESCRIPCIO

“de co1or cafe;atverde con un .con
'de 25 30 m1/100'g .

tenido: ;de o]eorres1-

na.

EQUIVALENCI

;‘6 -9 kllogramos de;oTeafféSihd”
kxlogramos de 1a‘éspec1a at

APLICACIONE

6) Aderezo

1, calabaza.



ALGUNOS USOS DE LA SALVIA

e

1

~.)



OLEORRESINA DE TOMILLO

DESCRIPCION

Seml s61ido un poco viscoso ‘de ¢
ro a cafe con un contenido de acelteTVOT
g. de olerres1na '

EQUIVALENCIA,

5 kilogramos de oleorres1
logramos de tomillo mol1do

APLICACIONES.

1) Productos de panaderia:. .

2) Platillos regiqnale#‘vjtb

sy mexica
nos. B

3) Peces y productoﬁjd l,marff,qy.:‘f'

4) Platillos cdrnicos: de res, de carnero, de puerco, dek
tenera, carne molida. ' REEE

5) Aderezo y relleno para aves.

6) Gravies y salsas: para carne de ternera. -
7) Embutidos y carnes frias: queso de puerco, pate 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.



L ominima_ la
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lo que son

tencidn, cont

tria de los a

comparacid

y normalment

pias formulaciones

tales.,
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i/

que no existen buenas técnicas de.cul

grandes monopolios:

tas en lorma:

requerido para el procesamiento de.

Sin embargo: es.recomendabl

vores. canti
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tos en nuestro*pals.
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