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CAPITULO J. 

cr:s J E T' I V o s 

J..- Determinar cuaJ. es J.a variedad de orégano de 
mayor disponibiJ.idad en México. 

2.- Extraer eJ. aceite esenciaJ. de J.a 
orégano (Origanum vuJ.gare L.). 

3.- Comparar J.a aceptación deJ. aceite esencia]. o.E_ 
tenido con eJ. disponibJ.e comerciaJ.mente. 

4.- Comparar costos en J.a obtención deJ. aceite 
esencial, con J.os reportados en J.a literat~a 
y J.os precios de los disponibJ.es comercialnie~ 
te. 

5.-

:_;· -. ' ;- • _-;;-,e,"-~-

Evaluar sensorialmente el aceite oc>i~nido,en 
alguna aplicación típica. 

6. - Anal izar la factibilidad de indusi~iii:l~z;;fj;;~.;;:..;.. 
éste producto en México. 
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CAPITULO 2 

INTRODUCCION 

En México existen condiciones ecológicas y clima­
tológicas adecuadas como para producir una gama muy 
grande de especias, de las cueles se pueden extraer a­
ceites esenciales. Sin embargo, algunos de éstos no se 
producen por fzlta de interés industrial o conocimien­
tos afines. 

Las especias conservan cierta homogeneidad en --­
cuanto al destino que tienen como productos agroindus­
triales: la alimentación, sea mediante el consumo di-­
recto o como insumos de la industria alimentaria en g~ 
neral. 

El orégano es un~ planta originaria de México, 
aunque hay especias semejantes en' varios países del M~ 
di terráneo. Sus hojas secas se ~san principalmente pe­

ra condimentos 3' aromatizar a.li.:nentos; tanto en lr. co­
cina mexicana como internacional. 

Aproximada.mente el 60% de la producción nacional 
de orégano es destinada para su exportación, alrededor 
del 15% como consumo directo a.1 mercedo nacional en -­
producto a granel y un 25% como insumo industrial para 
las envasadoras de especias, les empacadoras de produ.s_ 
tos al5.menticios y las plantas extractoras de aceites 
esenciales. 

Las plantas procesadores de aceites esenciales r.!! 
quieren pequeñas cantidades de ésta materia prima para 
sus fines, lo cual hace pensar que se dispone de la -­
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cantidad suficiente de orégano para extraer el aceite 
esencial en éste trabajo. Además que los procesos de 
trensformaci6n industrial son muy sencillos. 

Los aceites esenciales son sustancias aromáticas 
aceitosas obtenidos de las plantas, son solubles en al:_ 
cohol o éter, algunos de ellos son parcialmente solu-­
bles en agua, además son volátiles a temperatura - - -
ambiente (9). 

Los aceites esenciales y oleorresinas presentan 
varias ventajas sobre sus especias naturales y las -
principales son: a) uniformidad de sabor y olor, ya -­
que su dosificaci6n está optimizada para cualquier prE_ 
dueto que requiera su aplicaci6n, b) reducci6n en el -
área de almacenamiento, es decir, para almacenar las -
especias naturales se requieren aproximadamente 20 ve­
ces más grande el área, que la que ocupan los aceites 
esenciales u oleorresinas, c) durante largos períodos 
del mismo, se minimize la pérdida del aceite esencial 
por volatilizaci6n,polimerizaci6n ~oxidación, d) están 
exentas de bacterias, además están libres de hongos -­
que generalmente se encuentran en las especias natura­
les, e) por ser productos concentr&dos, pequeñas cent_!. 
de.des de ellos son suficientes para reemplazar ol mis­
mo efecto de las especias naturales (9). Por éstas - -
grandes ventajas principalmente, es un motivo más para 
trabajar con aceites esenciales y oleorresinas que con 
las especias naturales. 
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CAPITULO 3 

G E N E R A L I D A D E S 

a) Historia. 

Desde los albores de la civilización, miles de 
años antes de Cristo, existen documentos procedentes -
de Egipto, China, India, Arabia, Persia y Grecia que -
demuestran los sofisticados conocimientos y tradicio-­
nes que imperaban en el campo del cultivo y la aplica­
ción de hierbas y especias. 

Las especias eran valoradas al mismo nivel que el 
oro y.su importancia inf1uy6 grandemente en la histo-­
ria. La posesión de las islas y los territorios de las 
especias significe.ba comercio y poder (15) • 

A partir del año 1000 e.e. el comercio de espe--­
cias entre Oriente y Occidente ~stuvo dominado por Ar~ 
biE. Los romanos destruyeron el monopolio árabe del C.Q. 

mercio de especias y aumentaron la demanda de varias -
hierbas y especias. 

Tras la caída de Roma, el comercio de las plantas 
aromáticas fué disminuyendo, para cesar completamente 
con la ocupación árabe de Alejandría. El comercio revJ;. 
vi6 de ~uevo tras la toma de Jerusalén ya que introdu­
cían en la alimentación nuevos frutos mediterráneos, -
vegetales, hierbas y especias orientales. El comercia!!, 
te más famoso de especias fué Mahoma (570-632 a.c.), -
fundador del Islam que floreció d~u-ante 400 años y en 
éste imperio se perfeccionaron muchas técnicas cientí­
ficas entre ellas, la extracción y destilación de ese!!, 
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cias y aceites de plantas aromáticas. 

La India tiene una larga tradición sobre el uso -
de las hierbas y las especias y sabemos que los chinos 
las utilizaron durante miles de años. 

El conocimiento y la aplicación de muchas hierbas 
y especias hicieron que los romanos las importaran pa­
ra fines cu11narios y medicinales. 

Las hierbas y especias abastecían la despensa, -­
proporcionaban los remedios caseros necesarios para C,!i!: 

rar a los enfermos y heridos y se utilizaban ~ambién -
en la preparación de cosméticos, velas perfumadas y -­

productos para repeler insectos. 

Durante los siglos XVI-XVIII los trabajos e inVe,!! 
tigaciones que realizaron los farmacéuticos fueron - -
principalmente los que innovaron los métodos de desti­
lación de los aceites esenciales, marcando así un ---­
cambio favorable para el incipiente, ,,regreso en ésta -
industria. Gradualmente su aplicación en medicamentos 
orientó completamente su empleo en la producción de -­
perfumes, bebidas, alimentos, etc.(12). 

La botánica, agricultura, química, ingeniería y -

conocimientos del mercado mundial, son los factores -­
principales que contribuyen al desarrollo de la indus­
tria moderna de aceites esenciales. 
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b) Importancia de las especias y los aceites ese~ 
ciales. 

La importancia de las especias radica en la -­
gran cantidad de usos ·que tienen tanto éstas como los 
aceites esenciBles y oleorresinas que de ellas se ex-­
traen. 

Los aceites esenciales obtenidos por destilaci6n 
de vapor, expresi6n o extracci6n con solventes provie­
nen de plantas odoríferas, éstos son de vital importa~ 
cia pore l8s industries de sabores y fragancias. Estos 
productos, son mezclas complejas de químicos orgánicos 
en proporciones relativas determinadas por la especie 
de le -planta y 1os factores agrícolas como son el me-­
dio ambiente, clima, suelo, tiempo de cosecha, postco­
secha y manipulaci6n anterior a la destilación (13). 

Los aceites esenciales pueden obtenerse o deriva_!: 
se de partes específicas de las .. plantas, como son de 
flores, semillas, frutas, hojas o tall~s de plantas, -
cortezas o raíces, dependiendo de la ñaturaleza del a­
ceite esencial u oleorresina. El aroma y característi- _ 
css organoléptice.s de la especia están contenidas y -

concentradas en la fracción del aceite esencial, faci­
litando su dosificación en la manufactura de los pro-­
duetos terminados o en su defecto, presentan alguna o­
tra conveniencia que hace más atractivo su uso. A ex­
cepción del cepsicum, todas las hierbas y especias de­
penden para sus características de aroma en su conten_i 
do de aceite esencial que no es superior al 1% genera]; 
mente (algunas como el clavo contienen 19%) además co~ 
tienen componentes no volátiles que contribuyen signi­
ficativamente al efecto saborizante total ~13). 
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Muchas plantas han sido excelentes fuentes de sa­
bores atractivos y son además usados directamente en -
productos alimenticios o procesados para recuperar sus 
constituyentes aromáticos de tal forma que resulta ser 
más conveniente para su incorporaci6n en determinados 
sabores (13). ~lgunas de ellas deben considerarse para 
uso en fragancias, otra.a son principalmente destinadas 
como saborizantes. 

3.1 Características generales del orégano (~­
.!!!:!!!! vulgar e .!! • ) • 

La palabra origanum viene del griego 11 orus 11 que -
significa montaña y "ganus" que significa alegría, or­
gullo, brillo (18). 

Familia: Labiadas. Las hierbas de ésta familia -­
producen guías rastreras que se extienden mucho echan­
do raíces en los nudos. Tallos cuadrangulares, rarame~ 
te cilíndricos. Hojas opuestas, decusadas, principal-­
mente pecioladas; borde de laihojas, r.asi siempre ase-­
rrado, dentado o arenado. Tallos y hojas caracteriza-­
dos por la presencia de pelos glandulares que contie-­
nen aceites volátiles aromáticos. Semejantes pelos es­
tán constituidos por un pedúnculo unicelular y una ca­
beza glandular de 1-8 células. La irú'lorescencia es un 
racimo o espiga de verticilastros(cimas dicasiales do­
bles) o un verticilastro reducido. Las flores son típ_! 
camente pentámeras, raramente tetrámeras; cinco sépa-­
los, sinsépa.Jios, con costillas y formando un cáliz tu­
bular, regular o irregular, bilabiado; corola de cinco 
a cuatro pétalos, gamopétala; 4 estambres didínamos, 
raramente un par s61o fértil y el otro reducido; pist_!. 
lo bicarpelar con dos 6vulos en cada cavidad; estilo 
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terminal. El fruto está constituído por cuatro nuecec,! 
11as que encierran igual número de semillas sin al.bu-­
men (25). Esta. femi1ía. tiene mucha. trascendencia. porque 
es fuente de aceites esencia.lea y plantas ornamental.es 
(14). 

Descripción y hábitat. 

El orégano es una planta perenne, tiene raíces re,E 
tantas. Los ta.11os se hacen ha.ata 1 m de altura y sue­
len ramificarse en 10 al.to, tolllE'n a menudo color de v_! 
no tinto aguado y pronto quedan deshojados en 1.a. parte_ 
inferior; en toda su longitud se cubren de pelitos que 
se tuercen hacia abajo. Las hojas nacen de dos en dos 
en cada nudo, enfrentadas, están sostenidas por un ra­
billo y tienen forma aovada o entre aovada y redondea­
da, los bordes, enteros o con algunos dientecitos mar­
ginales con vello en los bordes y en la cara inferior, 
tienen también numerosas y diminutas gotitas de esen-­
cia en sendas hojuelas de ambas caras, _pero más abun-­
dantes en le cara inferior. Las flores son penueñitas 
en forma de racimos de color púrpuras o rosadas a bl.a_!?; 
co sucio ejercen una gran atracci6n sobre las abejas -
desde julj_o hasta septiembre, están protegidas por ho­
jitas rojizas o como ovainada y con los estambres y -

el. pistilo salientes. Esta planta despide buen aroma -
cuando se frotan las hojas entre los dedos. El olor del. 
orégano recuerda algo al del. tomillo; crece en suelos 
yesosos, en los setos y los campos. Su aroma es más i,!l 
tenso en los climas cálidos (8, 24). 

Una especial cara.cterística del orégano es el al­
to contenido de azúcar que contiene el néctar de sus -
flores. Alcanza un porcentaje superior al 70%, lo cual, 
si se compara con otras plantas, ea muy elevado. 
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Cultivo. 
La siembra se hará por medio de esquejes a princ~ 

pios de verano, por división de las raíces en abril o 
en otoño, o sembrando sus semillas en primavera. 

Usos. 
En la medicina popular se emplea en forma·. de 'tis_!! 

na, de la cual se toma una taza después de las comida's· 
principales; contra los cólicos, como diurético.y.es-.,. 
timulante tomando las hojas en cocimiento (16) ~LFr'e::'_;.:.:. 
cuentemente en la cocina para dar sabor y aroma"a mu:;.:;;;; 
chos guisos, entre ellos el pozole (8). 

EJ. producto seco, la tinctura. y el aceite esen-­
cial son usados para la industria de sabores en c_ier--. 
tas formuJ.a.ciones. El aceite es usado en compuestos -­
aceitosos para saborizar carnes, salsas y otros produ.2_ 
tos (lO). 

Clasificación taxonómica del orégano mexicano. 
(Origanum vulgare ~-) en sistema Cronquist. 

Reino: 
División: 
Clase: 
Subclase: 
Orden: 
Familia: 
Género: 
Especie: 

Vegetal 
Magnoliop~ta 

Magnoliopsida 
Asteridae 
Lamiales 
Lamiaceae 
Origanum 
Vulgare 

Nombre científico: Origanum vu.1gare ~· 

En la figura no. l se presenta un esquema de la -
morfología del orégano mexicano (probablemente Origa-­
~ vul,g:?.re), en el cual se pueden visualizar las glá~ 
dulas secretoras de aceite esencial así como el resto 
de sus constituyentes. 
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Fig no. l. 

Orégano~0A, corte transversal. del nervio cen­
trAl.. B, vista superficial de l.a epidermis. -
C, fl.or. D, sección transversal del. peciol.o. 
B, corte transversal. del ta11o, abajo, vel1o­
sillades del tal.lo. 

or, bráctea; e, cáliz; ch, cl.oroplasto; co, -
corol.a; col, col.énquima; cor, corteza; cu, cu 
tícul.a; ep, epidermis; f, fibras; he, vel.loeT 
dad cepita.da; hcb, bRee vell.osided capita.da;-
1ep, epidermis inferior; mee, mesófilo; og, -
glándula de aceite; ov, ovario; pal., cél.ul.ae 
empalizadas; ph, floema; p, médul.a; pol, pó--
1en; spm, mes6fi1o esponjoso; eta, estambre; 
etig, estigma; ato, estoma; sty, estilo; uep, 
epidermis superior; vt, tejido vascular; xy, 
xil.ema. 
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Por lo que respecta al corte, secado, deshojado y 
limpieza inicial son muy sencillos. Se tienen conoci-­
mientos de que el corte de las ramas beneficia a le -­
planta con nuevos brotes para años posteriores, pero -
no hay estudios formales sobre el manejo y explotación 
de ésta especia., como 
fertilización, podas, 
etc. (3). 

3.1.1 Variedades. 

pudiera ser la selección, cruza, 
cortes, reproducción, protección, 

Hay muchas variedades de orégano dependiendo del 
lugar de orígen, se cultiva en España, Palestina, Si-­
ria y Marruecos. 

El orégano mexicano, pertenece a]. género 11 Liopia 
Berla.ndieri Scha.wer 11 , "Liopia Pa.lmeri ~" y -
"Lippia. germinata H.B.K. 11 (26). También existen 
entre las labiadas especies de los géneros Sal­
via ( 11 0riganum vulga.re ;f." y 11 0riganum majorana") 
y Calamintha ("Brickelia. veronicaefolia" y "Po­
liomintha 2ongiflora"(4,7). 

El orégano europeo, principalmente cultivado en 
el Mediterráneo es "Origanum vulgare". 

El orégano ~taliano ea obtenido principalmente 
de 11 0riga.num viride" y "Origanum virena 11 • 

El orégano moroco, pertenece a los géneros "-º!:! 
ga.num elongatum", "Origanum grossi" y "Origanum 
virens". 

El orégano español, pertenece a.1 género 11 Thymus 
capitatus 11 • 
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Este últi~o es el que tiene mayor demanda en el -
mercado, por contener mayor cEntidad de carvacrol (67~) 

y timol {10~). ?or ser usado como desinfect~nte, tiene 
amplie a;:ilica.c16n en muchas preparac1ones farmacéuticas 
(22). 

. . 

No debe confundirse el orégano mexicano con el --
orégano europeo, c;¡'ue es una hierba pequeña qu.e sueJ.EI -
cultivarse en la_s huertas. Nuestros oréganos son plan­
tas de hojas aromáticas, muy empleadas como condimento. 
Hay varias especies, todas las hojas opuestas, rugosas 
y crenadas, las flores se oroducen en cabezuelas y son 
de color blanco. 

La Lippia BerJ.andier1 Schawer existe en Coahuila 
a Temaulipas, Veracruz, Oaxaca y Sinaloa; la Lippia -­
Palmeri Wats se encuentra en Baja California, Sonora y 

Sina1oa; la Lippia germinata H.B.K. se ha observado de 
Sinaloa a Tamau11pee y posibleme,nte Oaxaca. La Lippie 
BerJ.andieri es la misma Lippia graveoléns H.B.K. (16). 

3.1.2 Propiedades fisicoqu.!micas de aceites esen­
ciales de J.es diferentes variedades de orégano. 

Frecuentemente en el comercio hay confusión entre 
el a.ceite de to:J111o y el. aceite de orégano, que son -
en realidad tipos diferentes, destiledoa de diferentes 
especies de plantas y de diferentes regiones. 

En el cuadro no. 1 se presenta una tabla compara­
tiva de 1es propiedsdes fisicoquímicas reportadas de -
diferentes especies de orégano europeo. 
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Cuadro no. l 
PROPISDAIIES FISICOQ,U:UU:CAS DE DJ:FERltNrES ESPECIES DE OREGANO EUROPEOl2 

Orégano 1:.:.;¡1·iño1 
{":rhymus capit • .atun) 

Orégano :~oroco 
(Ori¡;anun. ul.ongatum) 
(Orit5;...i.u.:n c;rossi) 
(Orii::·•uwu vi~ons) 

Orégano c.!..:.-.:.u y 
palestino (~oriUo­
thyL.i.1:J .::a¡,,.i.t.u.tua? 

Or~tsano ouropc:.:> 
(Or1ganu.:.. vuizarJ) 

orée;Ll.Ll.o !d . .::ilio 
(úroi 1 :.•r.u..m vircuu 
uoL·ra.ó) 

Gr:.&VtJ..i.1d 
eS!'lOCt~icu. 

i5ºc 

R.otc.=.i6n 6ptica 
2oºc 

0.937 a 0.';~5 Inactiva n +iºo• 

0.868 _-u o~-,~io;:-
, '.; "~-: .: 

Io.U.ica de 
rorrucci6n 

2oºc 

l..504]. 

Contenido 
de í'enol 

Solubilído.d en: ~··e 
al.c-oho1-:::_,-: 



3. 2 COMPOSICION QUIMICA DEL OREGANO MEXICANO ( 21) 
(Lippia graveol.ens, ~.) 

· .. · ·:, 

3.2.i AnáÜsi.,; .general. 

Humedad 
Cenizas 
Proteínas 
Extracto etéreo (grasa) 
Fibra cruda 
Carbohidratos total.es asimi1abl.ee 

Cal.cio 
F6sforo 
Hierro 

Caroteno 
Tia.mina 
Ribof1avina 
Niacina 
Ac. Ascórbico 

Mineral.es 

Vitaminas 

- 14 -

Gramos % 
69.20 

2.64 
5.00 
J..48 
4.12 

J.7.56 

Mi1igra.mos % 
649.00 
56.00 

5.32 

Mil.igramos % 
8.38 
0.39 
0.04 
J..64 

62.00 



3.2.2 C-0mposición química del aceite esencial de 
orégano 'europeo (Origanum vulgare} 
En la literatur~ no hay información report~ 
da acerca de la composición química del a-­
ceite esencial de orégano mexicano ya sea -
de J.a :familia de las Lippias o de J.as Labi~ 
das. 

El término terpenos originalmente se desigii'~:.:13.,é_.:_ 
=a mezcJ.a de hidrocarburos isoméricos de f6ni;:d;,;:,f;zrii:,'le 
cuiar c 10H16 , están presentes en la mayoría cie'',,J:J!M'Wii-=E: 
ceites esenciales, también contienen un''grup,o'de':\:;.·':~ 
compuestos oxigenados con fórmula eriJ.píri'cS,/ó{ÓlÍ::Í~gÓ\y 
0 10H1a0 <11 ) • ",,,,. "'·'' '~'''," -" '·· 

--- ,,.,_,;o_.;_"- ::.'' 
. -~ '·=':1~ .·,:·:'T.~: ;~ : ~ 

En J.a actualidad, e1 -término se ref_ieZ:~' a i.Üi_a ca­
dena larga de hidrocarburos de fórmula ( c 5H8 ):n. :< 

Los terpenos son cJ.asificados de acuerdo al núme­
ro de c5H8 que contienen: 

c10H16 monoterpenos 

c15H24 sesquiterpenos 

c20H32 diterpenos 

c 30H48 triterpenos 

c40 H64 tetraterpenos 

(c5 H8 )n politerpenos 

La estructura de los terpenos tienen en común es­
q ueJ.etos carbonados construídos con unidades de isopr~ 
no unidos entre sí de un modo reguJ.ar de "cabeza con -
cola" (regla isoprénica). 

CH:f' y-:-CH=CH2 
CH'3 

isopreno 
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El aceite esencial es obtenido por destilación -­
con arrastre de vapor de la hierba en floraci6n, es l.f. 
quiclo de color smarillo lim6n m¿s ligera que el agua, 
su arome es alcanforo.do, gusto pungente y amargo; los 
principales consti tuyen·tes son timol y carvacrol. El -
aceite esencial se encuentra entre un 0.15 y 0.40% de 
la hierba sec_a (12, 8). 

- .· ..... ; '·, ,, 

El -térmiri~,~fC:Ei.~f'or fué usado formalmente para 
dicer 
día, 
(ll). • • c·,-o·:_.o ~_._;·i:~o;-_:; >.,_-~·~;,:.,,~~~~--~-;~~ -~,~:i'..;:.~--~:·. '! , , 

,:,:-~"/ ,•'·'<: S::,~;2• :'.:~'.l~;:~: ~y;·:,;~;_.:-<<·:.:,._:_-: ;: 
'>~:--~.;";'' ; . :¡:. ::.: 

3. 2}2}i:,~~_E#;~~'~uriosl ;a:<:iei tes de orégano, el timol -

7~a ;~---~~~~~,f:~!,f:~!j~~~~!~t~:!e~1::h:~:::, m:~o~:::::::~ 
sesqui te~p~ri:os ~- 6stefes (25) •. 

El timol. y carvacrol se .cla~ifican como terpenos 
monocíclicos oxigenados (11). 

Timol (12, 22, 23): 

Estructure. química: 

Nombre químico: 3-hidroxi-J?-cimeno 6 
3-metil-6-isopropilf enol 

Fórmula molecular condensada: 
Peso molecular: 150-21 
Punto de fusión: 50.51.5°c 
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Punto de ebullición: 233.5ºc 
Punto de ebullici6n(740-752 mmHg): 233-234ºC 

El ti::nol se presenta en forma de cristales monoc_i 
clicos o hexagonales transparentes e incoloros. Olor -
reminiscente a tomillo. Estos cristales .en ague se su­
mergen, lo que indica que ti.ene uz:i.8.gravedad específi­
ca de l. En fase líquida, sin éfilBárgo 9 éste feriol flo­
ta. en le superficie del 8.gU.a~·~oc;;a~_:L?riaimente el timol 

cristaliza a temperatu~~s .ºr~:~~a.riae;. 

El timol. es párci~lmentEi:· soll.l.l::>l~ .Elll. agyEi j i.;1200) 
y en glicerol (lÚÜoci);en a~e':Li~~d.~:.P_á;iiafina •. (1:2.0) y 

fácilmente soluble en alco:h.6J:.'; eter;' c.l'orofo:i::mo· benc~ 
no o ácidO acético.· glaciE1l;· · ..... . 

Síntesis de timol (ll) 

piperitona 

Estructura. <llJ..ímica: 

Nombre químico: 

timol 

Carvacrol (12,22) 

2-hidroxi-:E.-cimeno 6 
2-metil-5-iso~ropilfenol 
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Fórmula moleculer condensada: 

Peso molecular: 150.21 
Punto de solidificación: oºc 
Punto de ebullición 237.5º0 
Punto de ebullición (742 mmlig) 235.5-236.26c. 

El carvacrol es uno de los principales constitu-­
yentes de varios aceites esenciales deriya.dps'de•cV-arias 
especies de la familia de las Labiadas, p;,;_rti~ui"1.r111e.n-

:: ~=~i::é:::~ t::p:::~:i:~::c:ny m:~:~0 ~2:r:~~~~:;r:l;.··· 
timol. •.~,~; ·· 

El carvacrol es un 1íqui.do viscoso incoloro cuan­
do es expuesto a la luz y al aire se oscurece. Tanto '­
el cervacrol como el timol son volátiles en vapor, es 
soluble con ácido sulfúrico concentrado, parcialmente 
soluble en agua y fácilmente soluble en alcohol o éter, 
en álcalis es soluble, con formación de una sal solu-­
ble en agua, donde el carvacrol y timol pueden ser ex­
treídos con éter(12) 

3.3 Usos 

Síntesis del carvacro1(11) 

A~~OH 
;x.:2 3x3 
carvona carva.crol 

3.3.1 Aceite esencial. 
Condimento es un término que se aplica 

a ingredientes aromáticos. el cual mejora el sabor de 
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los alimentos. Esto incluye especias y otras sustan-­
cies de orlgen vegetal. 

La aromaticidad y pungencia se encuentran en sus 
aceites esenciales y oleorresinas, se aplican en pe--­
quet'iísimas porciones para dar su nota. característica -
en diversos productos alimenticios principalmente (l8). 

El producto seco, la tinctura y el aceite esen--­
cial son usados para la industria de sabores en cier-­
tas formulaciones como son para carnes, salsas y o--­
tros productos. Algunos usos de las especies de Origa­
num han sido reportadas como sigue: 

bebidas no alcohólicas 
condimentos 
carnes 

320 ppm 
2800 ppm 

540 ppm 

Además, es considerado com,o GRAS (generalmente r~ 
conocido como in6cuo) dentro de los estados reglament~ 
rios en los Estados Unidos de Nortaamerica (lO). 

3.3.2 Timol. 

El timol fué introducido originalmente 
como desinfectante en lugar de ácido carbólico, tiene 
la ventaja de poseer un olor más agradable, sin embar­
go, produce una fuerte irritación local y posee sola­
mente una solubilidad peaueñísima en agua. 

Es usado también en muchas mezclas antisépticas 
para ser aplicados sobre las cavidades de las mucosas, 
especialmente para lavados de boca, de garganta, otras 
preparaciones orales y como anestésico local contra d~ 
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lor de muelas. Para éstas aplicaciones se requiere ad~ 
cionarlo en una proporción de 1 parte en 1,000; además 
es empleado como desinfectante gastrointestinal en ga~ 
tritis fermentativa, enteritis y casos similares. El -
timol posee má.s poder antibacterial que el ácido carb.2_ 
lico (12). 

Otros usos importantes del timol son: es vermífu­
go contra tenia, solitaria y probablemente todas las -
formas de parásitos intestinales, especialmente la un­
cinaria. Para éste propósito el timol debe aplicarse -
en dosis adecuadas durante un período largo, donde no 
existe peligro de envenenamiento. 

·Finalmente, el timol es además usado para la 
composición de aceites esenciales sintéticos y es la -
materia prima para la síntesis de mentol. 

3.3.3 Carvacrol. 

Tanto el timol como el carvacrol son usados 
frecuentemente como agentes antisépticos y germicidas 
en preparaciones orales y medicinales, desinfectantes, 
aerosoles ambientales, etc. Ha sido sugerido como ane~ 
tésico local contra dolor de muelas y como antihelmín­
tico. 

Además se ha encontrado en la imitación de acei-­
tes esenciales artificiales. 

La adulteración del aceite esencial de orégano ha 

sido frecuentemente encontrado en el comercio, por la 
facilidad que representa la adición de carvacrol sint~ 
tico y .E.-cimeno de bajo costo. El análisis químico ru-



tinario resulta casi inútil para detectar tal sofisti­
cación. Pero los expertos pueden reconocer la presen-­
cia de carvacroJ. sintético con sólo percibir una nota 
insignificante de creosote. (J.2). 

3-4 Cifras· gJ.obales -de producción nacional.. 

Los recoJ.ectores traen del. monte, el orégano (le.s 
estadísticas no reportan J.a. especie de Origanum) y J.as 
cPntidades que entregan a comerciantes locales o inte_!: 
mediarios no se registran. El único registro de ~rodu~ 
ción se hace a través de guías o permisos forestal.es -
cuFndo el orégano se transporta en voJ.úmenes·consider,!!!; 
bles como J.a carga de un camión. Esto impJ.ica que-que­
dan fuera J.os consumos locales y las entregas· que ·en -
forma menor realizan también J.os campesinos .recolecto­
res a tiendas y mercados. Lo anterior supone, qúe J.a -
producción nacional es bastante más eleva.da que -los d!!: 
tos reportados por la SARH (3). 

Los estados donde se produce son Chihuahua, Jal.i.§!. 
co, Querétaro, Sen Luis Potosí, Zacatecas, AguascaJ.ie,!! 
tes, HidaJ.go, Baja California, SinaJ.oa y Oaxaca (3). -
En el cuadro no. 2 se presenta J.a producción de oréga­
no en México por estados. 

Como se puede observar, en el estado de Chihuahua 
ae recolecta más de la tercera parte del orégano en M~ 
xico, y junto con Querétaro, Zacatecas y San Luis Pot_2 
sí representa el 8J.% de toda J.a recolección ne.cional. 

Según las apreciaciones del. ?rogrema NacioneJ. de 
Especias de la CONAFRUT el 20% de J.as especias aue se 
consumen en el. país tiene como destino final el consu­
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N 
N 

cuadro no. 2 

PRODU.CCION DE OFIEGANO EN MÉXICO POR ESTADOS \3) 

1970 1u7, 1972 1973 1974 
ESTADO 

Procl. % Prc•2. % Pre d. % Proct. .~b Prod, º' 'º 
Cnthuahua f):!b :!5 3.t5 JO .. ,7 -13 565 42 559 . 31 
Ot1:erétam wa 1b 241 21 203 21 3-.·7 2tl 487 ~· 
Zac;at\?cp 212 12 46 4 3!) 4 26'1 20 3G1 20 
S.L."P. 33lj 19 1:éti 11 212 22 
Oa11:oca 106 6 4 0.4 14·1 B 
H•dal90 27 2 !'>·I 3 
Jalisc,:, 13 1 313 2 
Ottns 1H 10 3~1 3·1 g_, 8 107 8 162 9 
·íotal , 768 100 1 14!1 íOO 96!1 100 1 045 1CO , 803 100 

A nwt!t agren¡:¡ao durante et periodo 70·74, e\ 01dcn ac lrnport!lncia y el porcentaje estola! sobro la producción ñ:icion:i1 e.sel :!gulent~: 

Ectndo 
c11111unl1ua 
au'-:rélnro 
Za:atecas 
Znn Luir; Potosi 
Oaxaca 
Hld"lgo 
Jalisco 
Otros 

º/o dr la Piad. Nac, 
35.fl 
22.6 
13.2 
!l.6 
:u; 
1.7-
0.B 

13.2 
100.0 



mo do~éstico; el 80% se orienta al sector industriai 
como insumo de la industria alimentaria (J). 

Las especias deben considerarse un sistema margi­
nal. Tanto su producción primaria como e u agroindus- -
trialización es mínima si la comparamos con lo que OCB, 

rre con otros cultivos nacionales (3). Representan - -
aproximadamente O.l% del total del comercio mundial -­
(13). 

Las exportaciones de orégano van dirigidas a di-­
versos países como son Argentina, Canadá, Colombia, 
E.U.A., Italia, Japón y Puerto Rico, de los c~ales - -
E.U.A. ha concentrado la mayor parte de las exportaci~ 
nea de orégano nacional. En cuanto a las importaciones 
de orégano en E.U.A., México es su principal proveedor, 
aunque también el que ofrece el precio más bajo. El -­
orégano mexicano está valuado entre dos y tres veces -
menos que el griego y el turco, aunque no tiene menos 
atributos que aquéllos (3). 

En el cuadro no. 3 se muestran J.as exportaciones 
de orégano de 1970 a. 1985. 

Las importaciones del aceite esencial de orégano 
en 1981 y 1982, se presentan en el cuadro no. 4. 

La comercialización del orégano seco, tiene tres 
destinos fundamentales. Primeramente el consumo direc­
to al mercado nacional, como producto a granel y que -
representa alrededor de un 15% del volúmen total. En -
seguida, el orégano ea un insumo induatr:Lal ¡;¡ara tres 
tipos de empresas: las envasadoras de especias, las -­
empacadoras de productos alimenticios diversos que re-
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Exportaciones de orégano (1,6) 

Cuadro no. 3 

A ñ o Toneladas Valor en pesos Precio promedi.o 
por Kg. 

1970 l 323 4'105 400 3.10 
1971 841 2•649 800 3.15 
1972 748 2'903 000 3.88 
l.973 J. 028 5'440 000 5.29 
1974 J. 344 10'149 000 7-55 
l.975 J. 238 l.0'854 300 8.76 
l.976 698 7'802 000 ll.. l. 7 
1977 l l.58 13'028 000 ll.. 25 
l.978 l 950 33'486 000 17.l.7 
1979 954 19 'l.43 oop 20.06 

Año ToneJ.adas Valor en d6larea~Precio promedio 
por Kg. 

l.980 l 098 l '168 992 l..06 
l.981 l 244 1'467 010 J..l.8 
1982 l 411 J.•500 373 J..06 
l.983 l J.53 l.'410 683 1.22 
1984 l 567 1'224 608 0.78 
l.985 l. 275 867 444 0.68 
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3.4.2 Importaciones de aceite esencial de orégano 
( l, 6). 

País Kg 

l98l 

España 27 
Estados Unidos 2 

3 
32 

4 
8 

12 

Cuadro.no. 4 

Valor en dólares Precio promedio 
por Kg. 

569 2l.07 
29 l4•50 

l40 46.66. 
738 23.06 

366 91.50 
389 48.62 
755 62.91 

quieren en mínima. parte de 1as especias, y 1as p1antas 
extractoras de aceites esenciales. En total, e1 oréga­
no como insumo se 1leva alrededor de1 25% de la reco--
1ección nacional. E1 último tipo de destino es e1 oré­
gano para exportación que representa e1 60% aproximad~ 
mente de1 monto total recolectado. 
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3.5 Métodos de extracción. 

Los métodos de separación de aceites esencial.es -
incl.uye principa.J..mente destil.ación con agua, destil.a-­
ción con agua y vapor, destil.ación con vapor directo, 
expresion, enfloraci6n, maceración y extracción con -­
sol. ven tes vol.átil.es(J..8). 

3.5.1 Destil.ación. 

3~5.l.J.. Destil.ación con agua. El. mate-­
rial. se pone en contacto directo con agua hirviendo ~ 
por J..a apl.icaci6n de cal.or a fuego directo, con chaqu!!. 
ta de vapor o serpentín de vapor. Lo que caracteriza a 
éste ~étodo es que el. agua está en contacto directo con 
el. material.. AJ..gunos materia.J..es pueden destil.arse sól.o 
que estén completamente sumergidos en agua y puedan m~ 
verse J..ibremente en el.J..a, pues si se inyectara. vapor -
directo tienden a agl.utinarse y formar grumos compac-­
tos donde el. vapor no penetra •• 

3.5.1.2 Destil.ación.coh agua y vapor. -
Cuando se utiliza éste método el. material debe sopor-­
terse en un plato perforado a una distancia convenien­
te del fondo del destilador. La parte inferior del. de~ 
til.ador se 1.1.ena con agua a un nivel. menor del. pl.at~ -
perforado. El. agua puede cal.entarse por cual.quiera de 
J..oe métodos antes mencionados. El. material. sol.amente 
debe tener contacto con el. vapor y nunca con el. agua -
hirviendo. El vapor debe ser siempre saturado. 

3.5.1.3 Destil.aci6n con vapor directo.­
Este método es similar a. J..os otros dos, excepto en J..a 
adición de agua en el fondo del. destilador. Se util.iza 
vapor vivo saturado o sobrecal.entado y frecuentemente 
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a presiones más altas que la atmosférica, se introduce 
por medio de serpentines perforados colocados debajo -
del material que está soportado en un plato perforado. 

Estos tres métodos de destilación son usados para 
separar las sustancias volátiles de muchas plantas y -
flores odoríferas. 

Los principales efectos que acompañan a éstos tres 
tipos de desti1aci6n son: 

a) Difusión de los aceites esenciales y del agua 
a través de las membranas de las plantas, llamándose a 
éste fenómeno hidrodifusi6n. 

b·) Hidr61isis de ciertos componentes de loa acei­
tes esenciales. 

c) Descomposición ocasionada por el calor. 

En general, se observan los si~ientes principios 
para la producción de aceites esenciales de alta cali­
dad: 

1.- Mantener la temperatura lo más bajo posible, 
no olvidar sin embargo, que la velocidad de producción 
está determinada por la temperatura. 

2.- En el caso de desti1aci6n por medio de vappr, 
cuidar que haya la menor cantidad posible de a.gua en -
contacto con el material, considerando que es necese.-­
rio que exista una poca, para que J.a difusión se J.J.eve 
a cabo. 
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3.- El material debe ser uniformemente cargado, y 
el molido debe ser fino, aunque en el caso de que use 
vapor, este molido no debe ser muy fino porque el va-­
por tendería a canalizarse y reduciría la eficiencia 
de la extracci6n debido a. un pobre contacto entre el -
vapor y la carga. 

Cada. método de destilaci6n de los ya mencionadqs, 
pueden ser modificados de acuerdo a la presi6n de tra­
bajo, éstas pueden ser: 

a) a presi6n reducida. 
b) a presión atmosférica. 
p) a presión más alta de la atmosférica. 

La característica en la destilación a presión re­
ducida es abatir la temperatura de ebullición de los -
materiales, evitando así, la descomposici.ón de los re­
sultantes, es decir, de los ace~tes esenciales. Es por 
ésto, que generalmente se trabaja con'ésta modifica- -
ción. 

3.5.2 Expresión. 

Es utilizado para aquéllos frutos ricos en 
aceites esenciales que posee su corteza, por ejemplo, 
naranja, limón, lima, etc. Estos frutos son lavados, 
se colocan en medio de rodillos, se rocía agua y el a­
ceite es finalmente obtenido por medio de centrifuga-­
ción. 

3.5.3. Enfloración. 

Es la adsorción de los aceites esenciales 
de flores en grasa fría. Este proceso es empleado para 
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aquéllos materiales que su aroma es destruido aún con 
calor moderado. El aroma adquirido por la. grasa es ex­
traído con un solvente (alcohol) para obtener el acei­
te esencial, si se desea concentrar el perfume se eva­
pora el alcohol a presión reducida. El contenido final 
es de consistencia semisólida por el contenido de gra­
sa y de color oscuro. 

La grasa saturada con el aceite esericÚ1.r·;, mezclá - --·--'.-.--':··o.. .. ;..-,.-- .. --=.- ___ _ 

da homogéneamente se le llama pomada: 

3.5.4.Maceración. 

El aceite que contienen las flores se ex--­
trae por su inmersión en grasa caliente, hasta lograr 
eu saturación con varias cargas de flores frescas. Es­
ta grasa se llama pomada. Esta pomada es tratada con -
alcohol para extraer el aceite esencial como en el pr~ 
ceso anterior. 

En la actualidad éste proceso ~s mu.y poco usual, 
ha sido reemplazado por el método con disolventes vol~ 
tiles. 

3.5.5 Extracción con solventes volátiles. 

Las flores se colocan en el extractor en s~ 
rie sobre platos perforados donde penetra al éter de -
petróleo a tempere.tura ambiente, ex-trayendo el nceite 
esencial junto con ceras, albÚlllinas y material colora_!! 
te. 

Esta solución se concentra por evaporPci6n a va-­
cío, obteniéndose el aceite de la flor y por otro lado 
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se obtiene el disolvente que puede ser rehusado. La -­
temperature de trabajo se procurará que sea la menor -
posible para e~itar descomposiciones de sus constitu-­
yentes. 

Este método no ha logrado desplazar completa.mente 
a la destilación con vapor que es la más usada en la -
actualidad por su alto costo de producción. 

Disolventes utilizados para éste método. 

Disolvente 

Eter de petróleo 
Benzol 
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CAPITULO 4 

DESARROLLO EXPERIMENTAL 

4.l. Sel.ecci6n del. proveedor de l.a materia prima~ 

4. 2 Tipi:ficaci6n botánica de varias pl.antás de; ;:'óz.°éga:.... 
no mexicano. 

4.3 Etapas prel.iminares a l.a extracci6n de acei.te e-­
sencial. (secado, l.impieza y deshojado). 

4.4 Determinaci6n del. contenido de Humedad. 

4.5 Determinaci6n del. contenido de aceite esencial.. 
a) hojas 
b) fl.or 
c) tal.l.os 

4.6 Extracci6n del. aceite esencial. de orégano. 
a) pequeña escal.a 
b) l.otes piloto 

4.7 Eval.uaci6n sensorial. del. aceite esencial.. 

4.8 Anál.isis :fisicoquímico. 

4.9 Apl.icaci6n del. aceite esencial.. 

4.l.O Eval.uaci6n sensorial. del. mismo. 

Enseguida se describen cada una de las etapas -­
mencionadas: 
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4.1 Selecci6n. Primeramente se procedi6 a la in-­
vestigaci6n de los lugares más cercanos al D.F. que -­
producen orégano por medio de lee personFs que lo ven­
den en el mercado de Sonora y la Central de Abastos, 
con el propósito de evitar intermediarios que incremeE 
tan hasta <ti.neo veces más su_costo. Con la información 
adquirida se encontr6 que Texcoco, Ozumba y San Martín 
Texmelucan son las principales entidades productoras -
de orégano. Comparando los costos por Kg proporciona-­
dos por los productores de ésta materia prima, se en-­
contró que en Texcoco se reduce más el costo del oré~ 
no. Por lo tanto, en Texcoco se obtuvo toda la materia 
prima para la extracción del aceite esencial de oréga­
no. 

4.2 Tipificación botánica. Uno de los objetivos -
de és·te trabajo es determinar la variedad de orégano -
de mayor disponibilidad en México, para lo cual, expe_;: 
tos en la materia del Instituto.de Biología de la UNAM 
y del Jardín Botánico de la misma Inst1tución, analiz~ 
ron botánicamente muestra.s de plantas ·de orégano orig.:!:_ 
nerias de San Martín Texmelucan, Puebla, Pue., Ozumba, 
Estado de México y Texcoco, Estado de México, encon--­
trando que el género y la especie de éstas muestras es 
Origanum vulgare !i· 

La tipificación se llevó a cabo por el Dr* Thenn_! 
l.apuram Parasuramaiyer Ramamoorthy del Herbario Nacio­
nal del Instituto de Biología de l.a UNAM y l.as plantas 
analizadas quedaron bajo el. nWD.ero 392601. 
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4.3 Etapas preliminares a la extracción del acei­
te esencial. 

Una vez seleccionado el proveedor y adquirida 
la materia prima, se procedió al secado. 

a) Secado. El orégano fresco se extendió sobre p~ 
pel periódico durante un día o dos en caso de ser días 
nublados para evaporar el exceso de agua contenida en 
la planta (80% aproximadamente), volteándolo dos o tres 
veces al día para que el secado sea lo más homogéneo -
posible, de lo contrario, si se trabajara con la plan­
ta fresca habría pérdidas de energía y tiempo durante 
el proceso de extracción para obtener una misma canti­
dad de aceite esencial. 

b) Limpieza. Este proceso es de vitaJ_ importancia, 
pues cualquier materia extraña como tierra principal-­
mente, piedras, hierbas, etc., es eliminado para evi-­
tar que el rendimiento se abata y puedan cambiar las -
características sensoriales del aceite esencial. 

c) Deshojado. Una vez seco el orégano se deshojan 
las remes para determinarles posteriormente contenido 
de aceite esencial a hojas y tallos por separado. 

Después de ser deshojado el orégano, no es necea!!_ 
rio molerla, pues ha adquirido un tamaño de partícula 
bastante adecuada para permitir la salida del aceite -
esencial durante la extracción. No es recomendable que 
el tamaño de la hoja sea muy pequeña, poraue los espa­
cios entre ellas son casi nulos retardando la salida -
del aceite esencial y quizás hasta pérdidas del mismo. 
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Ya deshojado el orégano es conveniente realizar -
la destilación por arrastre de vapor lo mts pronto po­
sible para evitar pérdidas por evaporación. En caso de 
retardar un poco esta operación es recomendable guar-­
dar la materia prima en recipientes de vidrio herméti­
camente cerrados. 

A continuación se presenta el diagrama de bloques 
de las etapas preliminares a la extracción y la extra.2_ 
ción misma. 
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Diagrama de bloques del proceso de extracción 
del aceite esencial de orégano. 

Selección de materia prima 

secado ' JJ 
r limpieza j 

{Ir 
,_ __ d_e_s_h_o....;J:;,. a_d_o __ J, 

JJ. 
destilación 

1 bagazo j 

!desecho j 

.__a_c_e_i_t_e __ e_s~e..-n_c_i_·_a_1 __ J~ 
<} 

separación de 
aceite esencial 

r;6 !aceite esencia~ 
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Antes de proceder a la extracción del aceite ese~ 
cial, es necesario determinar el contenido de humedad 
y aceite esencial para saber qué cantidad esperamos o~ 
tener del mismo. 

4.4 Determinación de humedad (19). Arrastre por 
tolueno. 

Conectar el aparato como se muestra en la figura 
no. 2. Introducir en un matraz redondo de 500 ml. suf~ 
ciente material, exactamente pesado para producir de 2 
a 4 ml de agua (en éste caso equivale a 50 g de oréga­
no seco). Adicionar aproximadamente 200 ml de tolueno 
a.l matraz y del mismo modo llenar la trampa receptora 
de tolueno vaciando a través de la punta del condensa­
dor. Calentar el matraz suavemente por medio de parri­
lla eléctrica hasta que el tolueno em9ieza a ebullir. 
Destilar a una velocidad de aproximadamente dos gotas 
por segundo hasta que la mayor parte del agua ha sido 
colectada.. Entonces incrementar la velocidad de deoti­
lación a aproximadamente cuatro gotas por segundo. - -
Cuando no hay más incremento de agu~ colectada, conti­
nuar la destilación por 15 min adicionales. Dejar en-­
friar el aparato. Cuando el agua y el tolueno han sido 
separados completamente, leer el volúmen de agua y ca1:_ 
cular el % presente en la muestra. 

La determinación se realiza tres veces y se repo_!'. 
ta el promedio de éstas. 

4.5 Determinación del contenido de aceite esencial 
(método Clevenger) (12,19). 

a) Hojas. Pesar suficiente cantidad de material -
para obtener de 2 a 6 ml de aceite en un matraz redon­
do. Adicionar suficiente agua correspondiente a 3-6 v~ 
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Aparato para determinar humedad 
por arrastre d~ tolueno. 

ces el peso del material a destilar. Colocar la trampa 
y el condensador al matraz. Se adiciona agua a la - -
trampa hasta que caiga al matraz por la re.mificaci6n. 
Calentar el matraz con un mechero bunsen a una tempera 
tura aproximadamente de l30ºc. Ajustar la temperatura­
de destilaci6n hasta obtener una gota por segundo del 
condensado. Continuar la destilación hasta ya no obse_!: 
var más incremento del aceite esencial obtenido. Usual:, 
mente es suficiente de 5 a 6 horas. Algunas raíces o -
material leñoso requiere de un período de calentamien­
to més largo. Cuando la destilación ha sido completa, 
permitir que el aceite se separe completamente del - -
ague. y dejar enfriar el aceite a temperatura ambiente. 
Determina.r el número de ml. obtenidos y expréselo en -
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porcentaje de volúmen/peso. número de ml. de aceite por 
100 g de material. 

b) La flor presentó 0.4% de aceite esencial por -
éste método, por lo cual, se evitará que la planta ca­
rezca de ella preferentemente en las extracciones, pa­
ra que el rendimiento no sea afectado ligeramente. 

c) Se determinó también contenido de aceite esen­
cial por éste método a los tallos, después del tiempo 
señalado para la extracción se observó que no se obtu­
vo una sola gota de aceite esencial, por lo tanto, se 
decidió eliminar el tallo una vez que el orégano esté 
seco. 

En la figura no. 3 se muestra el aparato para la 
determinación de contenido de aceite esencial en plan­
tas. 

Trar.1p.?. ¡>era 
ac'.'lites més lisar.o·s 
que e1 egue 

Tra.mpF.:· pera 
eceitos m¿s pes~Gos 
q~e el. i:·¿;u~ 

.Anarato cf.'trt: J,a cleter~ín~ci6n del. conte 
nido de P..ce:!.i;.e volátj.1 en pl.r;.ntae. -

.ir·:Lg.no. 3 
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4.6 Extracción del aceite esencial de orégano 
(destilación por arrastre con vapor). 

Se elige éste tipo de destilación porque se tie-­
nen menos productos de descomposición, ya que el sobr~ 
calentamiento de la carga no puede elevarse más que el 
vapor saturado a la presión prevaleciente en el desti­
lador. 

El material a destilar por éste método debe ser -
uniformemente cargado, el molido debe ser fino pe:rono 
excesivo, pues provocaría aglutinación y bajaría la -­
eficiencia de la extracción debido al pobre contacto -
entre.el vapor y la carga. 

Para la extracción del aceite esencial se requie­
re del siguiente material: 

l matraz redondo de 3 bocas c.on jun1:,as esmeriladas 
29/42 de 22 lts. 

l matraz redondo de 3 bocas con junte.e esmeriladas 
24/40 de 5 lts. 

l 11 T 11 de destilación con junta esmerilada 29/42. 
l "T" de destilación con junta esmerilada 24/40. 
l colector con junta esmerilada 24/40. 
3 refrigerantes con juntas esmeriladas 24/40. 
l matraz erlenmeyer de 2 lts. 
l bureta de 50 ml. con llave de vidrio. 
l embudo de separación con tapón de vidrio y llave -

esmerilada. 
l vaso de precipitado de 500 ml. 
l termómetro de -10 a l5oºc. 
6 soportes universales. 
6 pinzas dé 3 dedos con nuez. 
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l. tripié. 
l. mechero bunsen. 

a) pequeña escal.a. 

Procedimiento. 

Se col.ocan l.00 g de muestra en el. matra.z bol.a 
de tres bocas, en el. cual l.a primera de el.l.as se inyes:_ 
ta vapor por medio de un tubo de vidrio, que es gener~ 
do previamente en un matraz erl.enmeyer de l. l. En J.a -
segunda boca se coloca el. sistema de condensación del. 
aceite esencial aue consta de una "T" de destilación, 
seguido de 3 refrigerantes a contra. corriente y un co­
lector, a. éste Último se l.e adapta un embudo de separ~ 
ción y que a su vez pasa a la bureta por medio de su -
l.lave esmerilada. La tercer boca del matraz bol.a es -­
provisto de un tubo de seguridad para equilibrar J.a. -­
presión interna del sistema con J.a. presión atmosférica 
evitando así proyecciones. 

Todas l.as conexiones del. sistema deben estar per­
fectamente sell.adas con los tapones de hul.e o con J.as 
juntas esmeril.adas para evitar fugas del. aceite esen-­
cial.. 

En l.e figura no. 4 se muestra el. equipo para J.a -
extracción del aceite esencial. por arrastre con vapor. 

b) l. o tes pil.oto. 

Originol.mente la fuente de vapor fué un matraz 
erl.enmeyer, pero por su ineficiencia en rendimiento -­
( 30. 57%) y tiempo (l..5 a 2 hrs), se sustituyó entonces, 
por una cal.dera, pero l.os resultados no fueron satis-­
factortos porque se inyectaba simult~neamente vapor y 
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flS· no. 4' 
~~rP l~ ~xtrrcci6n del Fcuite cso1clil de oré~en::> 

[lOr .jezt-: J.:::.ción Ct..1tl , 1 F.ití""(! de "\"C ;_JO)."". 

J. .Autr)clave 
2 ~GtrPz de 3 boc• s 
3 "T'.' de dest:Lli:.ci.Sn 
4 Tcrm6:notro 
5, C y 7 Rcfr ~ e:/.r:· n ·tes 
8 Co1.0'ctor 
3 J!:111bn"o de se,>sr<-ción 
10 Ull.rf' tF 



agua, impidiendo así, la extracción total del aceite -
esencial, por lo que se optó utilizar el vapor de aut..Q. 
clave pe.ra. las extracciones subsecuentes. 

El a.cei te esencial obtenido se seca con suJ.fato -
de sodio anhidro, se filtra y se adiciona una pequefia 
cantida.d de antioxidante y se guarda en frascos peque­
ños de color ámbar en refrigeración. Se determina aná­
lisis sensorial y propiedades fisicoquímicas. 

4.7 Evaluación sensorial. 

El perfil del sabor es determinado por el balance 
entre.el gusto no volátil y el olor de los componentes 
volátiles (13). 

La evaluación sensorial se realizó con personas -
experimentadas en degustación de sabores para la indu~ 
tria alimentaria. 

Existen controles en les pruebas·de evaluación -­
sensorial como son: a) condiciones ambientales, es de­
cir, el área de la evaluaci6n sensorial debe estar li­
bre de ruído, olores, ambiente cómodo y tranquilo, il~ 

mineción adecuada, así como la temperatura, humedad y 
ventilación b) prácticas personales, donde el juez no 
debe fumar media hora por lo menos, antes de la degus­
tación, c) horas de sensibilidad, donde se recomiendan 
he.car las pruebas aproximadamen"te a las ll :00 a.m. y -
16:00 p.m., a éstas horas, el juez no está hambriento 
ni sa.tisfecho, d) la preparación de muestras va de a-­
cuerdo al alimento, existen algunos productos que al -
degustarse se hace en caliente y otros, lo contrario, 
e) no haya comunicación entre jueces ya que pueden in~ 
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fluir en los resultados obtenidos. 

Llevando a cabo éstos controles se obtiene una e­
valuación adecuada de los jueces. 

Para saber la aceptación de tres muestras, una -­
"Comercial", otra tipo "Español" y el aceite esencial 
obtenido en el laboratorio, se realizaron dos encues-­
tas para cada uno de los 10 panelistas, donde califi-­
can mediante la escala hedónica del l (disgusta extre­
madamente) al 9 (gusta extremada.mente) para el aroma, 
para su fidelidad al aroma de orégano se utilizó una 
escala del l (menor fidelidad) a 9 (mayor fidelidad). 
En ~eguida se presenta el tipo de cuestionario usado -
para éste fin. 
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C U E S T I O N A R I O 
Prueba de aceptación 

Califique cada uno de los siguientes aceites ese_g 
ciales de orégano, indicando con una cruz el espacio -
correspondiente. 

Nota: Independientemente de que le guste o no el 
aroma de orégano, deseamos saber la fidelidad de los -
aromas presentados. 

A R O M A 
XJ397 AL913 WB5ll 

9 szusta extremadamente 
8 austa mucho 

7 ,gusta moderadamente 
6 szusta liaeramente 

5 ni RUsta ni dis.e:usta 
4 dis¡;¡:usta liv:eramente 
3 dis¡:rustE. moderadamente 

' 
2 dis.«Usta. mucho 
l disv:usta extremadamente -

Fidelidad al aroma de orégano 
XJ397 AL9l3 WB5ll 

9 mavor fidelidad 
8 
7 
6 

5 
4 
3 

2 

l menor fidelidad 
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donde XJ397 es el aceite esencial obtenido en el labor_§!; 
torio. 

AL913 es el aceite esencial comercia.]_ "Nacional"· 
WB511 es el aceite esencial comercial 11 Espa.ñol"-· 

(importación). 
. . 

El orden de las tres muestras se presentó :dif"e--· 
rente para cada juez, para hacer aleatorio el orden de 
evaluación. 

1 4.8 Análisis fisicoquímico. 

El análisis fisicoquímico es determinante para 
la calidad del aceite esencial, para lo cual se debe 
realizar como lo indican ia.s técnicas, ev:i. tsndo así, 
errores analíticos que puedan alterar los resultados e 
interpretaciones. Es frecuente y común encontrar aduJ..­
teraciones en éstos productos, aunque algunas ocasio-­
nes es difícil detectarlos. 

Los resultados obtenidos de éste análisis fisico­
c;.uímico, se comparan con los reportados en la literat_!:! 
ra pera decidir su calidad. 

Al aceite esencial de orégano se deben determinar 
pruebas de densidad, índice de refracción, rotación ó..e, 
tics, solubilidad en alcohol, contenido de fenol y cr.Q. 
matografía de gases. A continuación se describe el pi"'.Q_ 

cedimiento de cada prueba. 

a) Densidad (19). 

Limpiar el picnómetro con solución cr6m:i.ca. Va-­
ciar sl p:i.cnómetro y enjuagar con agua. Llenar el pic­
nómetro con agua destilada recientemente hervida, la -
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cual ha sido enfriada a aproximadamente a 20°c. ?ermi­
tir que la temperatura suba lentamente a 25ºc (baño de 
egua). Quitar el ~icnómetro del baño y secar cuidados!!. 
mente con un paño limpio, dejarlo por 30 min. y pesar 
execte.mente. VaciEr el. picn6metro, enjuage.r varias ve­
ces con aJ.cohol y finalmente con éter. Quitar el éter 
y dejar evaporar a la temperatura ambiente. Pesar exa~ 
tamente después de 30 min. El equivalente de e.gua pue­
de ser determinado por la sustrs.cci6n del peso del pi~ 
nómetro vacío del picn6metro lleno. 

Repetir el mismo procedimiento ahora empleando el 
aceite esGncial. El peso del aceite contenido en el -­
picnómetro dividido yor el equivalente de agua, propo.!: 
ciona ·la gravedad específica del aceite e·sencial a - -
25ºc/25ºc. 

b) Indice de refracción (19). 

Colocar el aparato de tal forma que difunda luz -
del día o artificial para. obtener iluminación. Frotar 
en los prismas del refract6metro de Abbé con alcohol y 

después con éter . .Abrir el prisma. doble y colocer una 
gota de )B. muestra.. Cerrar los prismas y dejar unos -­
cuan tos minutos entes de hacer la lectura. Mover la r~ 
gla que mide los ángulos hacía etrás o hacia adelante 
hasta oue el campo de visión es dividido en una por--­
ci6n de luz y W18 oscura. Leer el índice de refracci6n 
de la sustancia directamente en la escala. 

La determinación del índice de refracción se hará 
tres veces para la muestra de aceite esencial. 
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c) Solubilidad en alcohol (12). 

Muchos aceites esenciales son parcialmente solu-­
bles en agua y son miscibles con alcohol, es posible 
determinar el número de volúmenes de alcohol diluído -
requerido para la completa solubilidad en un volúmen -
de aceite. La determinación de cada solubilidad ayuda 
a la evaluación de la calidad del aceite. En general,­
aceites ricos en constituyentes oxigenisdos son mitís so­
lubles rápidamente en diluciones de alcohol que los a­
ceites ricos en terpenos. 

La adulteración con material insoluble relativa-­
mente afecta la solubilidad del aceite. 

Previamente se preparan soluciones de alcohol de 
los sigu·ientes grados: 50%, 60%, 65%, 70%, 75%, 80%, 
90% y 95%. 

Se pone l ml. del aceite esencial en una probeta 
de 10 ml. y se adicionan lentamente pequeñas porciones 
de alcohol del % a ensayar. Se agita después de cada !!: 
dición. Cuando una solución clara es primero obtenido, 
se registre el grado y volúmen de alcohol requeridos. 
Continuar las adiciones del alcohol hasta que 10 ml. -
han sido adicionados. Si la opalescencia o nebulosidad 
ocurre durante éstas subsecuentes adiciones de alcohol, 
registrar el punto donde ocurre éste fenómeno. En la -
práctica, cuando una solución no es obtenida, repetir 
la determinación, usando alcohol de la siguiente con-­
cen tración más alta. Esta determinación se efectuaré a 
20°c. 
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d) Contenido de fenol (12). 

Introducir en un embudo de separación 10 ml. de ~ 
ceite esenciel obtenido (medidos con pipeta volumétri­
ca). Adicionar 75 ml. de hidróxido de potasio l N. Ta­
par el embudo y agitar durante 5 min. Dejar reposar dE: 
rente l hr. Transcurrido éste tiempo, si es necesario, 
agregar más solución de hidróxido de potasio lN para -
disolver el aceite que no logró disolverse (la solu--­
ción alcalina debe adicionarse lentamente). Posterior­
mente, la solución alcalina es separada por la parte -
inferior del embudo de separaci6n muy lentamente -
(l gota/a) a un matraz aforado. Esta solución debe ser 
clara-finalmente. 

El contenido de fenol es expresado de la siguien­
te manera: 

% fenol = 10 ( lO - no. de ml. de aceite no disuelto) 

El contenido de fenol es un indicador del contenl:_ 
do de timol y carvacrol, siendo éstos ·los constituyen­
tes más importantes del aceite esencial de orégano. 

De la porción fenólica filtrar la capa acuosa a 
través de un papel filtro. Transferir este filtrado a 
un embudo de separación y acidificar con HCl (l:3) ha~ 
ta que la mezcla sea fuertemente ácida (usar papel toE 
nasol). Adicionar 50 ml. de éter y agitar fuertemente. 
Separar la capa de éter, secarla con sulí'ato de sodio 
anhidro y filtrar. Evapo~ar el éter cuidadosamente en 
un baño maría y verter los fenoles a un tubo de ensayo 
y dejar a temperatura c.mbiente dure.nte 30 min. Si los 
fenoles contienen principalmente timol, resulta una m~ 
sa cristalina. Si no forman cristales después de 30 --
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min, enfriar a 5ºc en un baffo de hielo. Inducir la cri~ 
talización del timol frotando las paredes del tubo de -
ensayo con un termómetro o agitador, si no se forman -­
cristales después de 30 min, es evidente que hay ausen­
cia de timol. 

Cuando se extrajeron el timol y carvacrol .. se. iden­
tificaron por reacciones coloridaá como sigue': ·, :•>\,·'<: 

Timol: El timol en presencia de anhidr:!.do::t::tá:¡;'ico, 
desarrolla un color viol.eta-rojo a rojo y en só,J,U.ción -
alcal·ina un intenso color azul.. ·.i'°'oL' ,,. 

Carvacrol: El carvacrol con cl.oruro férricB~.~n: .so­
lución al.cohólica concentrada, deaarroiJ.aun cÓJ.or:ver-

" ·;·.-
de. 

e) Cromatografía de gases. 

Los cromatogramas pueden ser usados para los si- -
guientes propósitos: l) como ayuda para identificar el 
material analizado 2) identificar picos por sus tiempos 
de retención comparado con un estándar 3) obtener el. -­
análisis cuantitativo de muestras por medio de las áreas 
de picos graficados (13). 

Se seleccionó ésta técnica de separación de compo­
nentes por ser la más adecuada para los aceites esenci~ 
les y por tener mayor disponibilidad de uso. 

La cromatografía es un método fisicoquím~co de se­
paración de componentes que se presentan en una mezcl.a 
que son separados dependiendo de su velocidad de migra­
ción por el. proceso selectivo de distribución entre dos 
fases inmiscibles. 

La cromatografía de gases es una técnica de sepa­
ración en el cuF-1 la fase gaseosa móvil o gas acarrea­
dor (helio, hidrógeno, nitrógeno o argón) vaporiza J.os 
componentes volátiles mezclados, pasan a t;~avés de una 
columna conteniendo la fase estecionaria., donde son se­
p2radoa los componentes de la mezcla. 
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Existen dos tipos de cromatografía de gases y son 
los siguientes: 

a) Cromatografía Gas-Líquido (GLC). La fase esta­
cioneria consiste en un líquido de alto punto de ebu--
11ici6n edsorbente/sol.vente distribuído en la superfi­
cie de un s~9orte s61ido inerte a. través del. cual. pasa 
la mezcla de componentes vo1áti1es que son acarree.dos 
por el. gas inerte. 

b) Cromatografía Ge.s-S61ido (GSC). La :fase esta--..: 
ciona.ria es un a dsorbente de superficie activa (por -­
ejemplo carbón, sílice. gel, alúmina) sobre el cual pa"'."' 
sa el flujo de 1-a :fase m6vi1. 

Estos métodos tienen tres apl.icaciones principa1-
men te: 

1) Análisis cualitativo y cuantitativo de compo-­
nentes volátiles que tienen puntos de ebullición hasta 
arriba de sooºc. 

2) Técnica de investigación de mezclas complejas 
desconocidas de componentes aromáticos, la determina-­
ci6n de sus concentraciones relativas y ciertas carac­
terísticas físicas (volúmenes y tiem~os de retención, 
etc.) • 

3) Como intento de preparación de componentes pu­
ros o fracciones seleccionadas de una mezcla. 

Estos métodos de separación de componentes tiene 
sólo una limitante, los materiales a inyectar deben -­
ser volátiles. 

El aparato para GLC consta esencialmente de: una 
columna, control de temperatura, un detector, un ampl.!. 
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ficador y un graficador. 

Las columnas usadas pueden ser de vidrio, acero l, 
noxidable o aluminio conteniendo el soporte s61ido que 
proporciona·gran superficie de contacto entre la fase 
móvil y la fase estacionaria. La eficiencia de la co-­
lumna depende de varios factores como son: 

a) Naturaleza y cantidad de fase estacionaria. 
b) Tipo del material de soporte. 
c) Diámetro y longitud de la columna. 
d) Intervalo de temperatura empleado. 
e) Velocidad del gas acarreador. 
f) Naturaleza del gas acarreador. 
g) Costo. 

Intervalo óptimo para el flujo de gas: 20 a 40 - -
ml/min. 

,_.j.,, 

Existen varios tipos de detectores• l~¡;\p;i;incipa;... 
lee son: 

a) c.onductividad térmica. 
b) Balance de densidad de gas. 
c) Ionización de fla.-:ia. 
d) Captura de electrones. 

El utilizado en éste trabajo fué el.de.cónductivl, 
dad térmica. 

4.9 Aplicación del aceite esencial extraído. 

Se evaluaron tres aceites ese~ciales de orégano 
en una base de aceites para condimento de sab9r jam6n, 
mediante una prueba triangular, c-n el cuadro siguiente 
se presenta la formulación aplicada para éote fin. 
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Base de aceites para condimento de sabor jamón. 

Aceite esencial de perejil al 5% en etanol (V/V) 0.020 
Aceite esencial de cilantro ruso 0.005 
Aceite esencial de clavo 0.200 
Aceite esencial de orégano+ 0.375 
Oleorresina de pimienta. negra º·4:ºº 

+Esta. base se realizó por tripl:tcado, agregando el. 
aceite esencial de orégano correspondiente ("Español.'.~• 

"Comercial" y el extraído en el. Laboratorio). 

4.lO Evaluación sensorial. 

Para determinar la existencia. de diferencias en -
los tres aceites esencia.les de orégano en éste aplica­
ción, se realizó una prueba triangular para cada uno -
de los 6 jueces experimentados en éste tipo de evalua­
ciones. Esta prueba. se llevó a qabo como se muestra eE_ 

seguida. 

Prueba triangular 

A continuación se presentan tres mue~ 
trae con claves SCT384, JZM79l y FGB025,­
de les cuales dos son iguales, indicar -­
cu¡,'il es la diferente. Además describa las 
diferencias detectadas entre ellas. 

Muestras igual.es: 

Muestra diferente: 

Observaciones: 
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donde: SCT384 contiene el aceite esenci;;:l de orégano 
obtenido en el labora.torio. 

JZM791 contiene el aceite esencial de orégano 
"Comercial". 

FGB025 contiene el aceite esencial de orégano 
"Comercial". 
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CAPITULO 5 

R E S U L T A D O S 

5.1. Extrecciones:del. aceite esencial. de orégano. 

En el cuadro··.I1º· 5 se presenta una tabla de -
los resul.tados obtenidos de 1.as extracciones del acei­
te esencial. de orégano mexicano ( Origanum vul.gare !!_.) • 

Cuadro no. 5 

Ci&rg8 Gr!!. Hu:ned.a4 T(ºC) t(hr) Aceite R•ndl:nien to Rend:lm1ento Preaidn 
no. ,. eear.c1c1 ta6r1ca en expc~¡ment&l. (Kg/cm2 ) ("'1) m1 (•l.00-~) 

(~&por generado m&tre:-;) 

l 100 6.8 93 1.5 0.2 0.7 30.57 - - -
2 100 "6.8 93 2.0 0.2 0.7 30.57 

;(Ta9o:r:: ~naredo en cel.dara) 
1::io70 6.8 92 e.o 4.l , .8.89 49.49 ·0~3 

_'._ '·.::: ';'' -_ .i.' ___ ,_ 
(vBpor -'J9nerr:.do en autocl.c-va) 
'cm.L.;). ·; ·; ~-~:,.. 

10·:: .. 4.6 5.23· 94.64 
;. ;-'>, .. 

4 747 7.2 93 ·;· .. ·: .. o.·2 ·. 
5 550 7.2 '·93' . e.-. 3.1 3.0s ·a6.7s ..: 0·:2 
6 5~" 7.? .,93: 10-. 3.2 3.65 94~52 o;4 
7 2'>0 _7.2 .. 93: '.9Ó l.65 1..8?. 9'¡;00·:· . 0~4 

8 ·~ 7.2_·· 
·., 

93 ·-10··· J.O 3._·43 .. 94,17 --~-º~·4 ___ _,_t_ .. ---··-
9 51>) 7.2 93 -10- 1.15 J.57 .94.95' 0:4 

10 634 ).6 93 .. 11···· 3.5 4.44 Bl.75 0.4 
ll 5aé ).éi 93 9 3.5 4.10 88,49 0.45 
l?. ]>8 3.6 93 10 2.5 2.78 93.16 0.4 
13 500 ).6 93 l:> 2.9 3.5 85.71 0.45 
l4 .t9á ).6 93 13 2.6 J.47 ·p.81 0.4 

- 54 -



5.2 Evaluaci6n sensorial de los aceites esenciales. 

A continuaci6n se presentan las calificaciones de 
las encuestas realizadas. 

Aroma 

Juez AL913 XJ397 
1 6 ª' 
2 6 8 

3 6 7 
4 8 4 
5 5 : ·4, 4 
6 .3 ··:.:a··· 

02 
7 7 8 6 

: 
8 5 6 
9 6 8 J. 

10 8' 7 8 

62 67 48 

Fidelidad aJ.aroma de orégano 

1 5 8 5 
2 7 7 3 
3 6 7 8 
4 7: 8 4 
5 5 6 3 
6 8 7 .4 
7 6- 8 J. 
8 6 8 5 
9 4 6 J. 

10 8 7 8, 

62 72 42 

donde AL913 es el aceite esencial comercial "Ne.cion.al 11. 

XJ397 es el aceite esenciel obtenido en el labora.torio. 
WB51l es el aceite esencial Español 11 Importaci6n11 • 
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En el. cundro no. 6 se muestre.n los resuJ.. te.dos de 
le evaluación sensorial mediante el método de e.nélisis 
de varianza. (ANOVA). 

Fuente de 
varianza 

Muestras 
Panelist~s 

Error residual 
Total. 

Fuente de 
varianza 

uestras 

'. :,: :?:tf'§~~,¡~'i:'~~ 
, '. é ~ :~.;~.;;/3,;¡:c7,:;~ 

•' 957':f;j 1.8 

29 .· ···.·;9627~·4 
.. ,. ,, ·":: ;~-·. 

~ \ ·~ ::· :.,.: ~ . 

?"J~~-f ~l~ .·· . 
531.85 
.545~4 

F:i.del.fdad· al. aroma ~e orégano 
.. · .-~ 

Grádos de ~ f(x) Suma cuadra 
1ibertad dos medios-

2. 46.67 23.33 

0:0072 

0~043 

3.55 
2.46 

te6ric 
(5%) 

3.55 
Penalistas 9 36.80 4.08 0.0075, 2.46 
Error residual 18 . 9712.8 539.6 
Total. 29 .9796.27 567.0l 
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5.J Análisis fisicoquímico. 

Cuadro no. 7 de resultados de las propiedades :fj.s1. 
coquímicas de los tres aceites esenciales de orégano -
analizados. Asímismo, se presentan las constan_tes fís1. 
cas y químicas del aceite esencial español (Thymus E..§_­

pitatus Hooffmgg. ~ Link) que reporta la especifica-­
ción no. 142 de la Asociación de Aceites Esenciales de 
los Estados Unidos de Norteamérica (E.O.A.)° (5) para -
fines comparativos. 

Gravedad eepecifico (25°c) 

Indice de ref'racci6n c2oºc) 

Sol.ubil.idad en al.cohol. 

Contenido de f enol. 

Col.ar 

Cuadro no. 7 

.. Be_pafiol. 11 

0.9075 

J..4970 

"ComeroJ.ál.11 

0.93].J. 

J..4790 

Sol.ubl.e en No sol.ubl.e 
J..5 vol.. de hasta 95" al. 
ao,c; de aico- cohol. no di= 
hol.~ l.'u!do. 

l.8" 

café amari.l.l.o 
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0;906_0·· 

l..48J.0 

(E.O.A.) 

o.iúj;f 'cii96o. 
i;5020:·.;' J:.5oao 

--=~ ,_;;;.~i '-:-::- -- --

Sol.~biá ~-~~ . So1Úbi8·· .. 8-n ,. 2 -
l.. 5 voJ. •.. de :'.vol.. ,'.:de ,-701'> •da 
~~-:~ª-·. &l.c_o:- ··_al.coh:~.1·:·, -' 

J.8" .· 

ama.r~llo -

¡¡~-~ 75" 
ro-'j'~:_:~-~~~l.l.ento 

·a 
rojo-oafá. 



5. 3 •. l Croms.tografía. de ge.ses. 

S..enán calcula.dos y comparados los porcen­
tajes de los compuestos principales (timol y ca.rvacrol) 
de los tres &ceites esenciales de orégano analizados en 
los cromatogra.mas obtenidos, asímismo, se comparará .el 
cromatogra.ma del aceite esencial "Español" {importe.c.i6nr) 
con el que reporta la. litera.tura· (17). 

Los parámetros de trabajo para todos los 
cromatogramas corridos son: 

Columna: Ester de ácido nitrotereftálico con poli~ 
tilén glicol de peso molecular promedio 
20,000 al 20% sobre Chrom WHP 80/100. 
12' de longitud x 1/8 1 • de diámetro. 

Muestra: 2.5 microlitros. 
Gas: Helio. 
Flujo de gas: 9 cm3/min. 
~empara.tura detector: 300°c. 
Temperatura inyector: 275óC. 
Temperatura columna: O a 250ºC; 
Programación de tempera.tura: 7.5ºc/min. 

A continua.ci6n se presentan los cromatogramas del 
timol y carvacrol; de los tres aceites esenciales de -
orégano "Comercial", "Español" y los obtenidos en el -
laboratorio, a.sí como el del aceite espai'iol reportado 
en la literatura (i7). 
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a)• Cromatograma del timol. 
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b) Croma~ograma del carvacroi. 
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e) Cromatograma del aceite esencial obtenido en 
el laboratorio. 
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d) ama Cromatogr 
en el. obtenido 

de orégano esencial. J. aceite de . 
0 J.aboratori • 



e) Cromatograma del aceite esencial de orégano o.!:!_ 
tenido en el laboratorio. 
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f) Cro~atograma del uccjte esencial de orégano español reportado 
en lo l~terotura~~ 

:=···; 
. ·r 

,j¡. 
r·-;· .. ¡~·· 

i 
1 1 

.•• ~n 

CromPtn.crrr·rnr· de &cei te esencial de orágano español (Y. ·t'ias'°'aroo) 
4 • ..,-:,incno, 5.pení"Gr:o, <.!llirccn.:>, ll.lii:ioneno, 12.ci.,eol, 14.p­
ci.•~eno, ::t.6.octPnol-3, 19.·:icntonr>; ?J •. l:i.nr-lol, ::>8.J3~c!':•rofileno, 
3!3. bornool, 41.. e: i·•1,-.,nF-, ?J..::erent.,1;. 5g.c12-aJ.cohol, 74.tlmcil., · 

1'7¡::; "l .,..V, ___ , • 



g) Cromatograma de1 aceite esencial de orégano 
"Españo1" (importación). 
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h) Cromatograma del aceite esencial de orégano 
"Comercial" (nacional). 
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i) Cromatograma del aceite esencial de orégano 
obtenido en el laboratorio. 
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5.4 Evaluación sensorial de la aplicación del a­
ceite esencial de orégano. 

En la tabla siguiente, se presentan los resulta-­
dos obtenidos de la prueba triangular en le.base de a-

ceites pera condimefrtio .sabor jamóri· :·.,;;, 

Juez 
1 igual 
2 ·.igual 

3 igual 

4 igual 

5 igual 
6 igual 

6 
respuestas 
correctas 

FGB025 
igual 
igual 
igual 
igua.l 
igual 
igual 

6 
respuestas 
correctas 
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SCT384:. 

diferente 
diferente 
diferente 
diferente 
diferente 
diferente 

6 
resouestas 
correctas 

acertó 
acertó 
acertó 
acertó 
acertó 
acertó 



CA"'ITULO 6 

ANALISIS DE RESULTADOS 

6.1 Extra.cciones.del aceite esencial de orégano. 

La ta.ola qüe.mUeistra' los pa.rámeti-os y·E:iuscondi-­
ciones con J.as. que s~ trabajaron durante éstás, nos i,g 
dican que en las cargas l y . 2 el va,:;or titiliz.ado se g~ 
neró en un matraz,erlenrneyer, resultando insuficiente, 
ya que el tienipo'de extracción fué de 1.5 a 2 hrs. de 
duración y un rendimiento muy bajo 30.57% aunque su -­
temperatura sea adecuada 93ºc, por lo que es recomend.§:_ 
ble aplicar el vapor con una presión más alta, pues se 
observaba en la práctica que ésta era muy baja (aunque 
no estuviese integrado el manómetro~~ 

En la carga no. 3 la fuente de vapor fué una cal­
dera. Sin embargo, los resultados no fueron satisfact_2 
ríos porque se inyectaba simult¿neamente vapor y agua 
impidiendo que el aceite esencial emigrara en su tota­
lidad hacia el exterior mediante el vapor, eunr.ue su 
presi6n sea adecuada 0.3 Kg/cm2 , ésto se corrige con -
una trampa de separación para ambas fases, pero no CO,!l 
tábamos con éste aditamento. En consecuencia, la temp~ 
ratu.ra raá~~ima colcanzada fu.é de 92°c y el tiempo de ex­
tracción se elevó hasta 8 hrs, obteniendo un rendimie,!l 
to bajo 49.49%. 

En lo que respecta a las cargas 4 y 6 su fu.ente -
de vaµor fu.é una autoclave (vapor satu.rado), trabajan­
do con u.na tem~eratura de 93ºc y minimizándose su - -
tiempo de extracción 10 min, su rendi~iento fué mu.y -
ace,:itable 94.64 y 94.52% respectivamente y la presión 
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a la cual e~ r~;cÍomÉmdable trabajar es por lo tanto de 
0.2 e 0;4 Kg/cm~'; 

-·-.· ;:,·;:~:?; .. ,:' 
En lS: ciari~i3'·~~·;;-:. 5 .. se obtuvo un rendimiento de - -

86.75%, ·es t.Ín.,poco·:.inferior con respecto a las cargas 
4 y 6 porque sol.amente duró 8 min su tiempo de destil!!!:_ 
ción. 

El tiempo de extracción de la carga no. 7 fué mu­
cho mayor(90 min) para observar si había incremento de 
aceite esencial obtenido. En ésta carga, se determina­
ba la ca.ntidad de éste aceite a intervalos de 15 min, 
no habiendo incremento sino hasta los 90 min, y éste -
fuá de J.16% con respecto a la carga no. 4, loa parám~ 
troa de temperatuzay presión se mantuvieron constantes. 
Este incremento de tiempo durante la extracción ocasi.2. 
na descomposición en dicho aceite, reflejándose en sus 
propiedades sensoriales, por lo que no es recomendable 
prolongarlo demasiado. 

En lEs cargas 8 y 9 el tiem90. de .. extracción fué -
de 10 min para comprobar si éste era el óptimo, y, en 
efecto, lo es; la temperatura fuá de 93ºc y la presión 
de 0.4 Kg/cm2 , indicándonos ésto que también son las -
óptimas. 

Por úJ.timo, de las cargas lO a la 14 el contenido 
de aceite esencial disminuye, pues aproximadamente un 
80% de la materia prima es flor y ésta posee 0.4% del 
mismo, abatiéndose ligeramente el rendimiento. En con­
secuencia, es recomendable separar la flor de la hoja 
y extraer el aceite esencial por separado o destilarlo 
con ella y considerar por lo tanto, que el rendimiento 
será inferior y significativamente cuando se trate de 
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lotes grandes de producción. Sin embargo, la literatura 
reporte que el Origanum vulgare europeo debe estar en -
floración para la extracción de su aceite esencial, oc.)¿ 
rriendo lo contrario para el Origanum vu.J.gare 1!_. mexic_!! 
no. 

El tiempo de extracción fué un poco mayor para ob­
servar si había incremento en el contenido de aceite -­
esencial. La presión de vapor también es adecuada hasta 
0.45 Kg/cm2 • 

6.2 Evaluación sensorial de los aceites esenciales. 

Eh la evaluación sensorial de los tres aceites -­
esenciales de orégano, según los resultados obtenidos -
de las encuestas, se encontró que no hay diferencia sis 
nificativa entre los 3 aceites esenciales de orégano ya 

que la F calculada es menor que la F- teórica. No obs-­
tante, existe mayor aceptación tanto en el aroma como -
en la fidelidad al orégano por el extraído en el labor!!_ 
torio, siguiéndole el "Comercial" (nacional) y, por úl­
timo el "Español" (importación). 

Con respecto a la fidelidad al aroma de orégano de 
los tres aceites esenciales mencionados, ésta encuesta 
fué una determinación en la que se obtuvo el grado de 
fidelidad o en su defecto, el grado.de diferencia con 
relación a la especia original natural. 

6.3 Análisis fisicoquímico. 

Gravedad específica. La gravedad específica del -­
aceite esencial de orégano "Español" es 0.9075 y se en­
cuentra por debajo de lo que reporta la especificación 
que es 0.935 a 0.960 (5), ésto indios quo está diluído 
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con solventes orgánicos o posiblemente éste aceite no 
es obtenido del orégano español (Th,ymus caoitatus), s_i 
no del mexicano (Origanum vulgare ~.), ya que compará,g 
dolo con el aceite obtenido en el laboratorio 0.9060, 
se observa qu.e son muy similares. La del aceite "Come_!: 
cial" qu.e es O.')Jll compareda con la del aceite obten_i 
do en el laboratorio, indica seguramente que está adu.!_ 
tera.do con a.ceite comestible o, en último caso, compa-, 
réndolo con la del español que reporta la especifica-­
ci6n (5) 0.935 a 0.960 son muy cercanas, lo cu.al es~ 
muy ~oco probable o completamente improbable aue fuese 
español. 

Solubilidad en alcohol. Las pruebas de solubilidad 
en al·cohol muestran que los aceites esenciales "EspafloJ. 11 

y el obtenido en el laboratorio no están adulterados -
con material insoluble, porque teniendo como referen-­
cia la solubilidad determinada de éste último y consi­
ders.ndo que es pu.ro, se reauieren l. 5 volúmenes de 80% 
de alcohol y son similares éstos valores. En cambio, 
el "Comercial" sí está adulterado con éste tipo de ma­
terial (aceite comestible), pues aún ~can aJ.cohol no d_i 
lu.ído no hay solubilidad del aceite y éste se separa y 

precipita. 

Contenido de fenoJ.. El contenido de fenol en el -
aceite "Comercial" es 4%, siendo éste valor muy bajo -
comparándolo con el extraído en el laboratorio (18%), 
por lo que es pobre en sus principales constituyentes 
aue son timol y carvacrol haciéndolo de mala calidad. 
El "Español" .Y el obtenido en el laboratorio contienen 
18%. La especificaci6n (5) indica. que el "Español" - -
(Thymus capitatua) debe contener entre 60 y 75% de fe­
nol, que comparando con 18,t;·;. se deduce que aeg1.1ramente 
proviene de orégano mexicano, por otro lado, reportan 
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que el orégano de la variedad Origanum vulgare europeo 
contiene arriba de 7% de fenol (cuadro no. 4), visual..:!:_ 
zando ésto último, el aceite esencial obtenido en el -
laboratorio cumple con el límite establecido por la l..:!:_ 
teratura (12). 

Color. El color de los aceites "Comercial" y el -
extraído en el laboratorio presentaron un color amari­
llo claro y transparente, en contraste con .al uEspañol", 
que lo presentó café oscuro, así lo indica también la 
especificación (5). 

Cromatografía de gases- Los cromatogramas del ti­
mol y carvacrol servirán como referencia para comparar 
sus tiempos de retención con los picos principales de 
les muestras de los tres aceites esenciales de orégano. 

a) Cromatograma que representa al timol, posee un 
tiempo de retención de 23 min. 

b) El cromatogrema muestra el pico característico 
del carvacrol, con un tiempo <b rete,nción igual a 24 --
min. 

~os cromatogrames c), d) y e) muestran sólo el p~ 
co oue corresponde al timol 14.41% y tiempo de reten-­
ción de 23 min, 15.11% y tiempo de.retención de 23 min 
y 16.56% con tiempo de retención de 22 min. respectiv~ 
mente, debiéndose ésto a la ineficiencia de la extrac­
ción del aceite esencial con vapor proveniente de un -
matraz erlenmeyer y de una caldera. 

El cromatograma f) pertenece al aceite esencial -
de orégano "Español" reportado por Y. Masada (17), en 
el cual se puede apreciar los dos principales compone~ 
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tes, el que posee no. 74 es timol con tiempo de reten­
ción igual a 52 min. y el no. 76 es carvacrol con un ~ 
tiempo de retención cerca de 54 min. 

El cromatograma g) representa el aceite· .esencial -
"Español", donde se puede observar los picos·correspo,g 
dientes al timol (l5.23%) y tiempo de retención igual 
a 23.8 min y el carvacrol (4-62%) con tiempo de reten­
ción de 24.6 min. 

Comparando las áreas de ambos cromatogramas se d.!!_ , 
duce que el aceite esencial de orégano "Español" (impo.!:· 
tación), posee menor cantidad de carvacrol, el cromat.Q. 
grama que reporta la literatura de éste mismo aceite -
esencial muestra que tanto el timol como el carvacrol 
se encuentran en la misma proporción. 

El cromatograma h) correspondiente al aceite eseE_ 
cial "Comercial" (nacional), contiene 8.l% de timol y 

tiempo de retención igual a 22. 3 min y 5. 4~& de carva-­
crol con tiempo de retención de 22.7 min, si éstos re­
sultados los comparamos con el cromatograma i) que co­
rresponde al aceite esencial obtenido en el laborato-­
rio, se observa que posee un 9-27% de timol y tiempo -
de retención de 23.8 min y 9.89% de carvacrol con un -
tiempo de retención de 24.2 min, ésto indica que posi­
blemente el aceite esencial comerc:ial lo diluyen ó le 
adicionan timol y carvacrol sintétj.cos en menor propOJ: 
ción que el que realmente requiere. 
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6.4 Evaluaci6n sensorial de la aplicación del -­
aceite esencial. 

En la ¡::ru.eba triangu2ar se compar6 el aceite ex-­
traído en el laboratorio coritra el "ComerciaJ. 11 (nacio­
nal). 

Se identific6 por todos J.os jueces, la muestra dJ,. 
ferente en la prueba triangular, lo que indica la exi~ 
tencia de diferencias significativas entre los produc­
tos evaluados. Los jueces observaron que la base de -­
aceites para condimento de sabor jam6n que contenía eJ. 
aceite esencial de orégano obtenido en el laboratorio 
poseía un aroma más intenso de orégano. Sin embargo, -
la base de aceites que contenía aceite esencial "Come.!: 
cial" present6 un aroma más débil de orégano y además, 
en algunos casos se report6 como desagradable. 
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CAPITULO 7 

COSTOS 

7.1 Factibilidad de industrialización de1 orégano 
mexicano ( Origanu.m vu1p;a.re). 

Para. saber si es factible la industrialización 
del aceite esencial de orégano, se debe analizar 1os -
costos de materia prima principalmente y compararlos -
con los costos de producto terminado comerciales naci_g, 
naJ. e importación para determinar si es o no rentable 
éste proceso de extracción del aceite esencial mencio­
nedo _o en su defecto, hallar la o la.s variables que J.o 
impiden para darle solución a éste proceso. 

El orégano fresco no es barato como la mayoría de 
las personas piensa, se trat6 con las personas que J.o 
cultivan para evitar intermedi~rios que incrementan -­
aún más el costo del orégano. A continuación se presa_!! 
tan los datos de los costos del mism~, para J.o cual t~ 
nemos: 

La planta de orégano mexicano posee aproxima.dame.!! 
te 8% de tallo, 15% de hoja y 77% de humedad,- de acue.;: 
do a las determinaciones hechas en éste trabajo. 

Si S 300.00 Kg orégano fresco con 80% de humedad 
aproximadamente, es secado y deshojado posterior­

mente, además considerando el % de la hoja en la plan­
ta {J.5%): 

De 1 Kg de orégano fresco se obtiene 150g de oré­
gano seco (hoja), por lo tanto, para obtener 1 Kg de -
orégano seco, se requiere de 6.66 Kg de orégano fresco 
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que representa un costo total de$ 1,998.00 Kg de oré­
gano seco. 

Sin embargo, éste costo total se incrementa cons~ 
derablemente en invierno, que es cuando la planta es -
dañada fácilmente por las "heladas" alcanzando en ésta 
temporada su costo máximo que en éste caso fué de 
$ l,000.00 Kg de orégano fresco, que multiplicado por 
6.66 oue es la cantidad necesaria para obtener 1 Kg de 
orégano seco, da un costo de $ 6,660.00. Por lo que es 
recomendable no adquirir ésta meteria. prima en la temp.2 
rada de invierno. 

En la Central de Abastos, en el mercado de Sonora, 
en la Merced o cualquier otro mercado no se encuentra -
disponible el orégano seco, sino sólo en el caso que se 
les indique que así se requiere, pero no todas las per­
sonas que disponen de él aceptan, además se incrementa 
su costo que para nuestros propósitos no es convenien­
te. Se eleva un 50% más del costo de la materia prima­
original, es decir, $ 2,997.00 el Kg/orégano seco. 
También existen cesas comerciales aue venden orégano -
seco en polvo, en éstas condiciones, no es apto para la 
extracción de su aceite esencial. El costo/Kg de orég~ 
no seco es $ l,500.00, pero desconocemos sus condicio­
nes de secado, además el molido es excesivo y quizá -­
contenga tallos que bajaría el rendimiento del aceite 
esencial de ésta materia prima en éstas condiciones. 

Como ya se mencionó anteriormente, existen dife-­
rentes veriedades de orégano tanto nacionales como eu­
.ropeas. La variedad con la cual se trabajó es Orige.num 
vulgare ~· (cultivada en nuestro país éste posee 0.7% 
de aceite esencial (de la hoja seca), por lo que si d~ 
seamos obtener l l del mismo aceite esencial, requeri­
mos de 142.86 Kg de materia prima seca, que representa 
un costo total de~~ 285,414.00, ensee;u.ida ésto se pre­
senta más claramente: 
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Contenido aceite 
esencial. (ml.) 

0.70 
l.000.00 

materia orima 
(seca)-

l.00 g 
l.42.86 Kg 

costo del. orégano 
seco (M.N.) 

$ 

l.99.80 
285>, 4l.4. 00 

Comparando el. costo de. l.a materia prima para obt_!! 
ner l. l. de aceite esencial. que es $ 285,414.00, con el. 
del. aceite "Comercial" que es $ l.2,000.00 Kg, así como 
el del. "Español" que es $ 23, 753.00 Kg, se observa que 
le. diferencia para extraer l. l. de éste aceite esencial 
oscil.a entre l.2 y 23 veces más que l.os comercial.es, l.o 
cual. hace no rentable el. proceso de extracción. Sin -­
embargo, de l.as compañías procesadoras de aceites ese_g 
cial.es, existen dos de el.las que disponen de aceite -­
esencial de orégano de importación y sól.o una de éstas 
dos, l.o extrae del. orégano "Nacional.". Pero, su análi­
sis fisicoquímico confirma su adulteración en ambos c~ 
sos, ya sea con sol.ventes orgánicos o aceite comesti-­
bl.e y, en sus cromatog:ramas respectivQS manifiesta fll:!!; 

damental~ente que son dil.uídos o en su defecto, l.& ad_! 

ción de compuestos químicos. 

Analizando ahora, l.os datos de l.as exportaciones 
de orégano del. afio de l.985 (l.,6).(Cuadro no. 3). 

Si en l.985 se exportaron l,275 tonel.adas de oré~ 
no, representando un valor de 867.444 dél.ares y su pr~ 
cio promedi.o por Kg es de 0.68 dólares, haciendo l.a -­
conversión a moneda nacional. equivale a S 557.6 Xg de 
orégano es por ésto, que a los productores de orégano 
les conviene exportarlo, pues el. costo/Kg en México es 
de $ 300.00 (pesos mexicanos). 
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Por otro J.ado, en el cuadro no. 4, en J.as importa 
cienes de aceite esencial de orégano, e1 vaJ.or del pr~ 
cío promedio/Kg de aceite esencial, se encuentran por 
debajo deJ. costo deJ. aceite esencia]. extraído en el 1~ 
boratorio. Quizá se atribuye ásto a que España por - -
e~emplo, es gran productor de orégano y e1 costo de é~ 
ta materia prima es inferior, repercutiendo en el pre­
cio del aceite esencia]. de importación. 

Solamente aparecen datos reportados de las impor­
taciones de orégano de 1981 a 1982, pero es evidente -
que haya posteriormente y a J.a fecha, debido a que ca­
sas comerciales dedicadas a vender éste producto pro-­
veen el de importación. 

Relacionando ei cuadro no. 2 de J.a producción de 
orégano en México por estados (3) de 1970 a 1974 con -
J.as exportaciones del mismo (1,6), cuadro no. 3 a par­
tir de 1970 a 1974. se puede notar que de J.a producción 
tata]. anual existe entre un 73 y 77% es destinado a J.as 
exportaciones. 

Si nuestros productores de orégano, evitaran las 
exportaciones de orégano y éstas se concentraran en el 
comercio 'naciona1, sería posibJ.e exportar aceite esen­
cial de orégano, que implica obtener divisas para nue~ 
tro país, pues México nunca ha exportado éste aceite -
esencial. 
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CAPITULO 8 

CONCLUSIOHES 

La 9roducci6n nacional de orégano ea bastante más 
elevada que los datos reportados por la SARH, lo cual 
si se evitara la venta a comerciantes locales o inter­
mediarios, sería su:f'iciente para la extracción del .- ~ 

aceite esencial de orégano a nivel industrial. 

Aquí en México, tiene mayor valor comercial el -­
orégano fresco o seco que el mismo aceite esencial. Lo 
que se debe evitar por consiguiente, es la salida de -
materia prima hacia el extranjero (que representa el -
70~ del monto total recolectado), así se concentraría 
toda la producción nacional, sería más bajo su costo y 

exportaríamos el aceite esenci~l de ~uy buena calidad 
en lugar de importarlo y de mala calidad algunas oca-­
siones, que puede compe"ir con·los de.im?ortaci5n, ªYE 
dan<io así, a la economía. de ::iuestro .~aís. 

La variedad de ma.yor disponibilidad en México es 
Origanum vulgare,!!_.ésta contiene 0.7% de aceite esen- -
cial de la hoja seca. Sin embargo, el Origanum vulgare 
europeo contiene entre 0.15 y 0.40~ de aceite esencial, 
por consiguiente, debe tener mayor importancia comer-­
cial el orégano mexicano que el europeo de éste género 
y especie. 

Durante le destilación por arrastre con va9or del 
aceite eaencial de orégano, se determinaron las condi­
ciones 6ptimas de su extracción que son: temperatura -
de le extracción 93ºc, tiempo de extracción 10.min, ~-e 
presión de vapor (autoclave) 0.2 a 0.4 Kg/cm 2 ·• 
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El rendimiento de la extracci6n del aceite esen-­
cial de orégano depende principalmente de la fuente de 
vapor, del tamaño de partícula y que la planta no esté 
en floración de preferencia, para que el rendimiento -
no se vea afectado. 

Por sus características de calidad tanto fisico-­
q uímicas como sensoriales, ya sea del aceite esencial 
directamente o en sus aplicaciones, existe mayor acep­
taci6n por el aceite esencial de orégano "Mexicano" -­
( Origanum vulgare .!!·) que otros tipos de orégano de C.!:!; 

sas comerciales, en consecuencia, el aceite esencial -
obtenido en el laboratorio proveniente del orégano me­
xicano (Q. vulgare .!!•) es de buena calidad. Además por 
ser concentrado y completamente natural se requiere de 
una dosis más peaueña que el aceite esencial de oréga­
no "Comercial" (nacional) e importación para dar el -­
mismo efecto saborizante, es decir, se obtiene mayor -
rendi~iento saborizante. 

Por el alto costo que representan algunos aceites 
esenciales, es frecuente encontrarlos edulterados, au!!; 
que algunas ocasiones, es difícil detectarlas por su -
composición química ten similar y bajo precio. En con­
secuencia, el aceite esencial "Español" (importación) 
no es puro, está diluido con solventes orgánicos, por 
otro lado, el aceite esencial "Comercial" (nacional) -
está adulterado con aceite comestible, también median­
te su diluci6n o posiblemente adulteración con timol, 
carvacrol o ,E.-cimeno sintéticos, abatiéndose por consl:_ 
guiente su costo/Kg de aceite esencial. No obstante, -
el aceite esencial obtenido en el laboratorio no está 
adt:tlterado o diluído, lo que hace al proceso de ex·tra..Q_ 
ción no rentable por el análisis de costos realizado. 

- 81 -



RECOMENDACIONES 

Por el análisis de costos realizado anteriormenta, 
se deduce que no es recomendable industrializar el a-­
cei te esencial de orégano mexicano (Origa.num. vulgare L), 
por que éste proceso de extracción no es rentable por -
el alto costo que representa la materia prima para obt~ 
ner éste aceite esencial puro y natural. 
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