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CAPITULO 1
GCBJETI vos.

Determinar cual es 1a variedad de orégano de;
mayor disponibilidad en México. :

Extraer el aceite esencial de la: varledadﬁde,
orégano (Origanum vulgare L.). - :

Comparar la aceptacidén del aceite esencial ob'
tenido con el disponible comercialmente. 7 *

Comparar costos en la obtencidén del aceiteffeb
esencial, con los reportados en la literatgrs'
¥y los precios de los disponibles comerqialmgg“.'
te. ' : L L

Evaluar sensoriaslmente el aceite ob
alguna aplicacidén tipica. :

Analizaxr la factibilidad de 1ndus r‘
éste producto en México. g
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CAPITULO 2
I NTRODUCCTION

En México existen condiciones ecolégicas y clima-—
toldégicas adecuadas como péra producir una gems muy —-—-
grande de especias, de las cuales se pueden extraer a-
ceites esenciales. Sin embargo, algunos de éstos no se
producen por fzlta de interds industrial o conocimien-—

tos afines.

Las especias conservan cierta homogeneidad en
cuanto al destino que tienen como productos agroindus-—
triales: l2 alimentacidn, sea mediante el consumo di——
recto o como insumos de la industria alimentaria en ge

neral.

El orégano es una planté‘oiigiqépis‘devMéxico, ——
aunque hay especias semejantes én“varios paises del Me
diterrdneo. Sus hojas secas se ﬁéaniprincipelmente Da—-
ra condimentos y aromatizar alimentosy; tanto en 1l& co-—
cina mexicana como internacionsal.

Aproximadamente el 60% de l& produccidén nacional
de orégano es destinada para su exportacidén, alrededor
del 15% como consumo directo sl mercado nzcional en ——
producto a granel y un 25% como insumo industrial pars
las envazsadoras de especias, les empacadoras de produgc
tos alimenticios y las plantas extractorzs de aceites

egsenciales.

Las plantas procesadoras de aceites esenciales re
quieren pequeflas cantidaedes de ésta meteria prime para

sus fines, lo cual hace pensar gue se dispone de la —-—
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cantidad suficiente de orégano para extraer el aceite
esencigl en éste trabajo. Ademds que los procesos de
trensformacidén indusirial son muy sencillos.

Los gsceites esenciales son sustancias aromédticas
aceitosas obtenidos de las plantas, son solubles en al
cohol o éter, algunos de ellos son parcizlmente solu—-—
bles en agua, ademds son voldtiles a temperatura — - —
ambiente (9).

Los aceites esenciales y oleorresinas Presentan —.
verias ventajas sobre sus especias naturales y lasr; -
principeles son: &) uniformidad de sabor y olér, va ——
que su dosificacibn estd optimizada para cualqﬁier pro
ducto gue requiera su aplicacidén, b) reduccidén en el -~
drea de almacenamiento, es decir, para almacensr las -—
especias naturzles se requieren aproximadamente 20 ve—
ces mds grande el drea, que la que occupan los aceites
esenciales u oleorresinas, c) durante largos periodos
del mismo, se minimiza la pérdida del aceite esencial
por volatilizacidbn,polimerizacidn w oxidacidn, d) estdn
exentas de bacterias, ademéds estén “Libres de hongos —-—
que generalmente se encuentran en las especias natura-—
les, e) por ser productos concentrados, pecueflas canti
dades de ellos son suficientes para reemplezaer el mis—
mo efecto de las especias naturales (3). Por éstags = =
grandes ventajaes principalmente, es un motivo méds para
trabajar con aceites esenciales y oleorresinas que con
las especias naturales.



CAPITULO 3
GENERALIDADES

a) Historia.

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

Las especias eran valoradas &l mismo nivel que el
oro y‘su importancia influyé grandemente en la histo——
rie. La posesidén de las islas y los territorios de las
especias significeba comercio y poder (1l5}.

A partir del afio 1000 a.C. el comercio de espe-——
cias entre Oriente y Occidente estuve dominado por Arza
bie. Los romanos destruyeron el monopolio drabe del co
mercic de especias y sumentaron la demanda de varias —

hierbas y especias.

Tras la ceida de Roma, el comercio de las plantas
aromdticas fué disminuyendo, pars cesar completamente
con la ocupacidén drabe de Alejandria. El comercio revi
vié de nuevo tras la toma de Jerusalén ya que introdu-—
cien en la alimentacidén nuevos frutos mediterrdéneos, —
vegetales, hierbas y especias orientazles. El1 comercian
te mds famoso de especias fué Mahoma (570-632 4.C.), —
fundador del Islam gue florecid dwwrante 400 afios y en
édste imperio se perfeccionaron muchas técnicas cienti-
ficas entre ellas, la extraccién y destilaciébn de esen
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cias y aceites de plantas aromdticas.

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

El conocimiento y la aplicacién de muchas hierbas
¥y especias hicileron gque los romanos las importaran pa-—
ra fines culinarios y medicinales.

lLas hierbas y especias sbastecfan la despensa, -—-—
proporcionaban los remedios caseros necesarios para cu
rar a los enfermos y heridos y se utilizaban tambidén —
en la preparacién de cosméticos, velas perfumades y —-
productos para repeler insectos.

Durante los siglos XVI-XVIII los trabajos e inves
tigaciones que realizaron los farmacdéuticos fueron — -
principalmente 1los que innovaron los métodos de desti-—
lacidén de los aceites esenciales, marcando asi un ———-—
cambio fevorable para el incipiente .rogreso en ésta —
industria. Graduslmente su aplicacizn en medicamentos
orientdé completamente su empleo en la produccién de ——
perfumes, bebidas, alimentos, ete.(12). ’

La botdnica, sgricultura, quimica, ingenieria y —
conocimientos del mercado mundial, son los factores ——
principales gque contribuyen al desarrollo de la indus-—
tria moderna de aceites esenciales.



b) Importancia de las especiss y los aceites esen
ciales.

TLa impbrtahcia de las especias radica en la ——
gren cantidad de usos gque tienen'tanto éstas como los
eceites esencisles y oleorresinas gque de ellas se ex——
traen.

.03 aceites esencisles obtenidos por destilacién
de vapor, expresidén o extraccidén con solventes provie-
nen de plantas odoriferas, éstos son de vital importan
cia pars los industrias de sabores y fragancias. Estos
productos, son mezclas complejas de quimicos orgénicos
en proporciones relativas determinsdas por la especie
de le .planta y Los factores agricolas como son el me—-—
dio ambiente, c¢climz, suelo, tiempo de cosecha, postco—
secha y manipulacidn anterior & 1le destilacidén (13).

Los aceites esenciales pueden obtenerse o derivar
se de partes especificas de las.plantas, como son de =
flores, semillas, frutas, hojas o tallos de plantas, -
cortezas o raices, dependiendo de la naturaleza del a—
coeite esencial u oleorresina. El aroma y carzacterfigtie
cas organoléptices de la especia estdn contenidas y —-—-
concentradas en la fraccién del aceite esencial, faci-
litendo su dosificacidén en la menufactura de los pro——
ductos terminados o en su defecto, presentan alguna o-—
tra conveniéncis que hace mds atractivo su uso. A ex——
cepcibébn del capsicum, todas laes hierbas y especias de-—
penden parsz sus caracteristicas de aroma en su conteni
do de zceite esencial que no es superior al 1% general
mente (algunss como el clavo contienen 19%) ademds con
tienen componentes no volédtiles que contribuyen signi-
ficativamente al efecto saborizente total (13).

-6 -



Muchas plantas han sido excelentes fuentes de sa-
bores atractivos y son ademds usados directemente en -
productos a&limenticios o procesados para recuperar sus
constituyentes aromdéticos de tal forme que resulta ser
méds conveniente para su incorporacidén en determinados
sabores (13). Algunas de ellas deben considerarse pera
uso en fraganciass, otras son principalmente destinadas
como saborizantes.

g

3.1 Caracteristicas generales del orégano (Origg—
num vulgare L.).

La palabra origanum viene del griego "orug que -
gignifica montafia y "ganus" gque significa alegria, or-
gullo, brillo (18).

Familia: TLabiadas. Las hierbas de ésta familia -——
producen guias rastreras que se extienden mucho echan-—
do rafces en los nudos. Tallos cuadrangulares, raramen
te cilindricos. Hojas opuestas, decusadas, principal--—
mente pecioladas; borde de lss hojas casi siempre ase——
rrado, dentado o crenado. Tallos y hojas caracteriza——
dos por la presencia de pelos glandulares que contie—-—
nen faceites voldtiles arométicos. Semejantes pelos es—
tédn constituidos por un pedincule unicelular y una ca -
beza glandular de 1-8 cdélulas. La inflorescencia es un
recimo o espiga de verticilastros(cimas dicesiales do-
bles) o un verticilestro reducido. Las flores son tipi
camente pentdmeras, raramente tetrdmeras; cinco sépa—-—
los, sinsépaos, con costillas y formando un cfliz tu-—
bular, regular o irregulsasr, bilsbiedos$ corolas de cinco
e cuatro pétalos, gamopétala; 4 e¢stambres didinamos, -
raramente un par sélo fértil y el otro reducildo; pisti
lo bicarpelar con dos évulos en cazda cavided; estilo

-7 =



terminal. El fruto estd constitufdo por cuatro nuececi

llas que encierran igual nidmero de semillas sin albu—-—

men (25). Este familiz tiene mucha trescendencis porgue
es fuente de aceitesgs esencisles y plantas ornsmentales

(14).

Descripcidn y hébitat.

El ordgano es una planta perenne, tiene raices rep
tantes. ILos tallos se hacen hasta 1 m de altura y sue-
len ramificarse en lo élto, tomen a menudo color de vi
no tinto aguado y pronto quedan deshojados en la parte
inferior; en toda su longitud se cubren de pelitos gue
se tuercen hacila abajo. las hojas nacen de dos en dos
en ceda nudo, enfrentades, estdn sostenidas por un ra-
Pbillo y tienen forma sovada o entre aocovada y redondea-—
da, los bordes, enteros o con algunos dientecitos mar-—
ginales con vello en los bordes y en la cara inferior,
tienen también numerosss y diminutas gotitas de esen—-—
cia en sendas hojuelas de ambas caras, pero mis abun—-—
dantes en lz cara inferior. Las flores son penuefiitas
en forme de racimos de color purpuras o rosadas = blan
co sucio ejercen una gran atraceidén sSobre lsg abejas -
desde julio hasta septiembre, estdn protegidas por ho-
Jitas rojizas o como ovainada y con los estambres y -
el pistilo salientes. Estae planta despide buen aroms -—
cuando se frotan las hojas entre los dedos. El olor del
orégano recuexda algo al del tomillo; crece en suelos
yesosos, en los setos y los campos. Su aroma es mds in
tenso en los climas cdlidos (8, 24).

Una especiel carscteristica del ordgeno es el al-
to contenido de azidemar gque contiene el ndéctar de sus -
flores. Alcanza un porcentaje superior al 70%, lo cusal,
8i se compara con otras plantas, es muy elevado.

- 8 —~



Cultivo.
La siembra se hard por medio de esquejes a princi

pios de verano, por divisidn de las rafices en sbril o
en otofio, ©0 sembrando sus semillas en primavera. o

Usos.
En la medicina popular se emplea en forma de_

na, de l2 cual se toma una tazz despuds de las: eomld g
principales; contra los célicos, como dlurétlco y
timulante tomando las hojas en cocimiento (16) g
cuentemente en la cocine parz dar sabor y arom&'a m
chos guisos, entre ellos el pozole (8). S

isaf;

El producto seco, la tincture y el aceite esen—-:
ciz2l son usados para la industria de sabores en cler——ﬂ‘
tas formulasciones. El1 aceite es usado en compuestos -
aceitosos para gseborizar carnesg, salaas y otros'produg
tos (10).

Clasificacidén taxondmica del orégano mexicano — -

(Origenum vulgere L.) en sistema Cronguist. o

Reino: Vegetal
Divisidn: Magnoliophyta
Clases Magnoliopsida
Subclase: Asteridae
Orden: Tamiales
Familia: Lamiaceae
Género: Origanum

Especlie: Vulgare
Nombre cientifico: QOrigaenum vulgare L.

En la figura no. 1 se presenta un esquema de la -
morfologfiz del ordgano mexicano (probablemente Origa—-
num vulgere), en el cumal se pueden visualizar las gldn
dulas secretoras de aceite esencisl asi como el resto

de sus congstituyentes.



Fig no. 1

Orégano?QA, corte transversael del nexrvio cen-—
vista superficisl de la epidermis. -

trrel. B,
Cc, flor. D, seccién transversal del peciolo.
B, corte transversal del tallo, abz=jo, vello-

=i1llades del tallo.

br, brdctea; c¢, cdliz; ch, cloroplasto; co, -
coroles col, coldnquime; cor, corteza; cu, cu
ticula; ep, epidermis; f, fibras; he, vellosl
dad capitadas hcb, base vellosided capitada;
iep, epidermis inferior; mes, mesdéfilo; og, -
gléndula de aceite; ov, ovario; pal, células
empalizadas; ph, floeme; p, médula; pol, Dpé~-—
len; spm, meséfilo esponjoso; sta, estombres
stig, estigmas sto, estoma; sty, estilo; uep,
epidermis superior; vt, tejido vescular; xy,

xilema.
-] -



Por lo que respecta al corte, secado, deshojedo ¥y
limpieza inicial son muy sencillos. Se tienen conoci-—-—
mientos de que el corte de las ramas beneficie & 1l ——
planta con nuevos brotes para afios posteriores, pero —
no hay estudios formeles sobre el manejo y explotacidn
de ésta especia, como pudiera ser la selece¢idn, cruza,
fertilizacién, podas, cortes, reproduccidén, proteccién,
etc. (3). :

3.1.1 Variedades.

Hay muchas wvariededes de ordgano dependiendo del
lugar de origen, se cultiva en Espeafia, Palestinz, Si--—.
ria y Marruecos.

- El orégano mexicano, pertenece a2l género "Lioppia
Berlandieri Schawer“, “Lippia Palmeri Wats" y -
“Lippie germinata H.B.K."(16). Tambidén existen
entre las labiedas especies de los géneros Sel-
via ("Origanum vulgare L" y "Origanum majorsna")

» ¥y Calemintha ("Brickelia veronicaefolia" y "Po—
liomintha longiflorav(4,7).

-~ E1 orégano europeo, principalmente cultivado en

el Mediterrdneo es "Origanum vulgare®.

- E1 oréganoc iteliano as obténido principalmente
de "Origanum viride" y "Origenum virens".

— E1 orégano moroco, pertenece 2 los géneros “'Ori

ganum elongatum', "Orisanum grossi" ¥y "Origanum

virens".

- E1 orégmno espsaifiol, pertenece g8l género "Thymus

capitatug".
- 11 -



Este dltime e=s el que tiene mayor demenda en el
por contener meyor czntidad de carvacrol (67#)

mercedo,
Por ser usado como desinfectente, tiene

y timol (104).
zmplis aolicaclén en muchas orenaraciones farmacéutlcas

(L2).

No debe confundlrse el oregano mexicano con el =-
orégano . europeo, >'e@s una hierba peguefia que suele -~
cultivarse en’ 1as huertas. Nuestros oréganos son plan—
tas de hojas,arométlcas, muy emplezadas como condimento
Hesy varias especies, todas las hojas ovuestas, fugoéas
las flores se croducen en cabezuelas y son

vd‘

¥y crenadas,
de color blanco.

La Lippis Berlandieri Schawer existe en Coahuila
Oaxaca y Sinaloa; la Lippis ——

a Tamsulipas, Veraecruz,
Pelmeri Wets se encuentrs en Baja California, Sonora y
Sineloa; la Lippia germinata H.B.K. se ha observado de

La Lippie

Singlora & Tamaulipes y posiblemente QOaxeca.

Berlandieri es la misms Lippia graveolens H.B.K. (16).

3.1.2 Propiededes fisicoquimicas de aceites esen—
ciales de lzadiferentes variedades de ordgmno.

Frecuentemente en el comercio hay confusidn entre

el aceite de tomillo ¥y el aceite de orégano, gue son -
en reelided tipos diferentes, destiledos de diferentes

especies de plantes y de diferentes regiones.

En el cusdro no. 1 se presentas une tabla compare-

tiva de lasg propiedodes fisicoguimicas reportades de -
diferentes esvecies de ordsgeno europeoc.

—~ 12 -



Cuadro no. 1
PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE DIFERENTES ESPECIES DE OREGANO Eum'molz

Gruvad.ad Rotuzibn 6ptica .. .lndice de Contenido. Sulubilidud en
espocifica 20% ‘rofraccién  de fenol Jalcohol
15°% 20 :

-1 -

Qrégano cupifol 0.937 & 0.55  Inactiva a +1°%0' . 1.,5024 u 1.50P0 €2 a 71% 551
('Ihynms capitatus) H - X

Qrégeno moroco .0.93? L. ~0C%ags;
(Orianus wlongatum) " o i 2
Origw.un grossi
Ox*n.b wium virons

Orégano ciziv y
{axzstino (Jorido—
hywus capitutus)

Oréganc curopoo
(Origanus wulgare)

Orégono si=iiio
(urienum vlrcuu
ol fing)




3.2 COMPOSICION QUIMICA DEL OREGANO MEXICANO (21)
. (Lippia graveolens, H.B.X.)

3.24i‘Anéligis;genera1

Gramos %
Humedad . 69.20. ..
Cenizas .2.64
Proteines g ‘5.00" o
Extracto etéreo. (grasa) .1.48.
Fibra cruda T B P )
Carbohidratos toteles asimilables . 17.56°
Minerales
Miligramos %
Calcio 649.00
Fésforo 56.00
Hierxro 5.32
- Vitaminas
Miligramos %
Caroteno 8.38
Tiamina 0.39
Riboflavina 0.04
Niacina 1.64
62.00

Ac. Ascérbico
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3.2.2 Composicidén quimica del asceite esencial de
ordgano ‘curopeo (Origanum vulgare)
En la literaturs no hay informacidén reporta
da acerca de la composicién gquimica del a-—--—
ceite esencial de orégano mexiceno ya sea =
de le familie de las Lippias o de las Labla” o
das. O

ElL término terpenos originalmente se. design
une mezcla de hidrocarburos isoméricos .de fé_
cular clOHl6’ estdn presentes en’la mayoria X
ceites esenciales, también contienen” un‘grup' a
compuestos oxigenados con férmula emoi ica
CioH1g0 (11). ' ol

En la actualidad, el término se refleﬁe
dena lzrga de hidrocarburos de férmula (CSHB a

Los terpenos son clasificados de acuerdo al nume—
ro de C HB que contienen: e

CloH16 monoterpenos C3OH48 triterpenos
015H24 sesquiterpenos 0'401-164 tetraterpenos
020H32 diterpenos (CSHS)n politerpenos

Ta estructura de los terpenos tienen en comin es—
gueletos carbonados construfdos con unidades de isopre
no unidos entre sf de un modo regular de "“"cabeza con -
cola" (regla isoprénics).

CH5=?fCH=CH?
Hy

isopreno

- 15 —



El sceite esencisl es obtenido por destilacidén —-—
con arrastre de vapor de la hierba en floracidn, es 11
guido de color smarillo limdén més ligera gue el agua,
su aroms es alcanToredo, gusto pungente y amargo; los
principales constituyentes son timol y carvacrol. E1 -
aceite esencizl -se encuentra entre un 0.13 ¥y 0.40% de

la hierba;sééaf(lz;NS).if

ir fué usado formalmente para in
crlstallnos oxigenados, hoy en -—--
1 a los derivados oxigenados

celtes de orégeno, el timol -
;- en otros, el carvacrol
”ntes ‘alcoholes, monoterpenos,

sesquiterpenos y ésteres (25).

El timol. Y carvacrol se clasifican ccmo terpenos

monociclicos oxlpenudos (ll)

PTimol - (12 22 23)

Estructurzs quimicas: CHB
OoH
3HC THy
Nombre' quimicos - = 3-hidroxi—-p—cimeno 6§

3—-metil-6—-isopropilfenol

Férmula mdlédular condensada: 0103140
Peso_moleeqlarz‘ 150..21
Punto de fusidn: 50.51.5°C

- 16 -



Punto de ebullicidén: 233.5°C
Punto de ebullicidén(740-752 mmHg): 233-234°C

El timol se presenta en forma de crisgstales monoci
clicos o hexagonzles transparentes e 1ncoloros. Oloxr -~
reminiscente a tomillo. Estos crlstales en ‘2gus se su-
mergen, lo que indica que tlene una gravedad especifi-
ca de 1. En fase 1lcu1da, £% BT EC éste fenol flo~
ta en 1ls superflcle del agu palmente,el timol

3

piperitona +timol

3.2.2.2. Carvacrol (12,22)

-
1

Estrﬁétu? aq

Nombre quimico: ' 2-hidroxi-p-cimeno 6
: ) 2-metil—-S5-isogsropilfenol



Férmula moleculer condensada: ChoH140

Peso molecular: 150.21

Panto de solidificacién: 0°C

Punto de ebullicién 237.5°C St
Punto de ebullicién (742 mmHg) 235;5+236;2qc.<‘

El carvacrol es uno de los prlncipale
yentes de varios eceites esenciales derlva
especies de la femilia de. las Labiadas
te del ordégeno espaiiol;, moroco y'Sifib
en varios aceltes esenc:.ales en meno ’
timol. ;

E1 carvacrol es’ un liquldo viscoso incoloro cuany i
do es expuesto a la luz g 2l aire se oscurece. Tsnto —ff
el cervacrol como el timol .son voldtiles en vapor, es’
soluble con dcido sulfirico concentrado, parcislmente
soluble en agua y fdcilmente soluble en alcohol o éter.'
en dlcelis es soluble, con formacidén de una sal solu——
ble en agua, donde el carvacrol y timol pueden ser ex—'
traidos con éter(l2)

Sintesis del carvacrol(ll)

3 2] OH
H-H-
—_—>
331
3H CH2 3H H3

carvonsa ] carvacrol

3. 3 1 Aceite esencieal.
Condimento es un término que ‘8e aplica
a ingredigdtes eromédticos, el cual mejora ‘el sabor. de

- 18~



los alimentos. Esto incluye especias y otraes sustan—-—
cias de origen vegetal.

La aromaticidad‘y'pungencia se encuentran en sus
aceites esenciales y oleorresinas, se @plicen en pe———'
quefiisimas porciones{béra dar ‘su nota caracteristica -
en diversos productos alimenticios principalmente (18)

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

bebidas no alcohélicas 320 ppm

condimentos 2800 ppm
carnes 540 ppm

Ademds, es considerado como GRAS (generalmente re
conocido como inécuo) dentro de los estsdos reglaments
rios en los Estados Unidos de Norteamérica (10).

3.3.2 Timol.

El timol fué introducido originalmente
como desinfectsnte en luger de dcido carbbdlico, tiene
la ventaja de poseer un olor mds agradable, sSin embar-
g0, produce una fuerte irritacién local y posee sola-—
mente una solubilided pecuefiisima en agua.

Eas usado también en muchas mezeles antisépticas -~
para ser aplicedos sobre las cavidedes de las mucosas,
especialmente pare lavados de boca, de gargenta, otras
preperaciones orales y como snestésico local contra dg
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lor de muelas. Para éstas apliceciones se requiere adi
cionarlo en una proporcidén de 1 parte en 1,000; ademds
es empleado como desinfectante gastrointestinal en gas
tritis fermentativa, ‘enteritis y cesos similares. EL -
timol poéee més poder sntibacterial gue el dcido carbd
lico (12)."

Otros usos importantes del timol son: es vermifu—
go contra tenis, solitaria y probablemente todas las -
formas de perdsitos intestinales, especialmente la un-
cinaria. Para éste propdésito el timol debe aplicarse -
en dosis adecuadas durante un periodo largo, donde no
existe peligro de'enﬁenenamiento.

-Finalménte, el timol es ademés usado para lg = =
composicidn de aceites esenciales sintédticos y es la -
materia prime para la sintesis de mentol.

3.3.3 Carvacrol.

Tanto el timol como‘el carvacrol son usados
frecuentemente como fgentes antisdpticos y germicidas
en preparaciones orales y medicinales, desinfectantes,
aerosoles ambientales, etc. Ha sido sugerido como sanes
tésico local contra dolor de muelas y como antihelmin-
tico.

Ademés se ha encontrado en le imitacién de acei--
tes esenciales artificiales.

Le adulterzcidén del aceite esenclal de orégano ha
sido frecuentemente encontredo en el comercio, por la
fecilided que representa la adicién de carvacrol sinté
tico y p-cimeno de bajo costo. El endlisis quimico ru-
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tinario resulta casi indtil para detectar tal sofisti-
caecibn. Pero los expertos pueden reconocer la presen—-—
cia de carvacrol sintétlco con: sélo perciblr una nota

1nsign1f1cante de creosota (12)
3.4 Cifras g1pba1eéfdefprédQQQiéq nacional.

Los recolectores traen del monte, el ordgano (les
estadisticas no reporten la especie de Origenum) y las
centidades que entregen 2 comerciantes locales o inter -
mediarios no se registrsn. E1l tinico registro de wrodug
cidén se hace a trevés de guias o permisos forestales -=-

curndo el orégano se transvorta en volumenes: considéraar

bles como la carga de un camidn. Esto implicae. que que{-
dan fuera los consumos locales y las entregas que en -
forma menor realizan también los camp351nos,recolecto—
res a tiendas y merczdos. Lo anterior supone,‘que'la -
produccidn nacion2l es bastante mfs elevada. .que los das
tos reportados por la SARH (3).

los estados donde se produce son Chihuahua, Jalis
co, Querétaro, Sen Luis Potosi, Zacatecas, Aguascalien
tes, Hidzlgo, Baja Ccalifornia, Sinaloa y Oaxaca (3). —
En el cuadro no. 2 se presenta la produccidn de ordga-—

no en México por estzdos.

Como se puede observar, en el estazdo de Chihuahua
se recolecte més de la tercera parte del orégano en Mé
xico, y junto con Querétaro, Zacatecas y San Luis Poto
si representa el 81% de toda la recoleccidén nscional.

Segin las aprecizciones del Progrs:ma Nacional de
Especias de la CONAFRUT el 20#% de las especilas gue se
consumen en el pais tiene como destino finzl el consu-
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cuedro no. 2 .
PRODUCCION DE OREGANO EN MEXICO POR ESTADOS (3)

1970 1971 1972 1973 1974
ESTADO ,
: Prod. % Prod. % Pecd. % Prod. % Prod: . %
Chihuahua 636 23 345 - 30 - &7 43 £65 .42 559 31
Queretaro 213 iy 241 21 203 21 3r7 28 487 22
Zacatecas 212 12 46 4 39 4 264 20 3G1 20
S.LP. A3 19 126 11 212 2z - K -
Oaxaca 106 1 -4 0.4 44 e
Hrdalgo . 27 2 54 .3
Jalisco 18 1 as 2
Ctms 177 10 3 a4 94 8 107 - 8 162 - 9
iotal 1768 100 1140 100 2969 100 1845 1C0 1803 - 102

A awel agregade durante el periodo 70-74, et oiden de tnportancia y et porcentaje estatal sobre la produccién nacional es el sigulente:

Ectado - % de la Prod. Nac,
Chihuahua . 35.8
Qugretaro 226
Za:atecas 13.2
San Luis Potosi 9.6
Onxaca 3.6
Higaigo 1.2
Jalisco 0.8
Otrus 3.2

100.0




mo doméstico; el 80% se orienta zl sector industrisl -
como insumo de 1l& industria alimentaria (3).

ILas especias deben considerarse un sistema mergi-—
nal. Tanto su produccidén primaria como = u agroindus— —-
trializacidén es minima si la comparamos con 1o que ocu
rre con otros cultivos nacionales (3). Representan -~ —
aproximadamente 0.1% del total del comercio mundial --—

(13).

Las exportaciones de orégano van dirigidas a di——
versos paises como son Argentina, Canadd, Colombia, —-—
E.U.A., Italiz, Japén y Puerto Rico, de los cuales — —
E.U.A. ha concentrado la mayor parte de las exportacigp
nes de orégano nacional. En cuanto a las importaeciones
de ordgano en E.U.A., México es su principsl proveedor,
aunque también el que ofrece el precio méds bajo. El —-
orégano mexicano estd valuado entre dos y tres veces —
menos gue el griego y el turco, aungue no tiene menos
atributos que aqudllos (3).

En el cuadro no. 3 se muestran las exportaciones
de ordégano de 1970 a 1985.

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

La comercializacidén del orégano seco; tiene tres
destinos fundamentales. Primeramente el consumo direc-—
to al mercado nacional, como producto a granel y que —
representz alrededor de un 15% del volumen total. En -
seguida, el orédgano es un insumo industrial para tres
tipos de empresas: las envasadoras de especias, lasg —-—
empacadoras de productos alimenticios diversos que re-—
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3.4.1

Exportaciones de ordgano (1,6)‘

Cuadro no. 3

£ fi o Toneladas Valor en pesos Precio promedio
por Kg.

1970 1 323 43105 400 3.107'

1971 841 . -2v649 800 3.15

1972 748 L.:2'903 000 . 3.88 .

1973 1028 . 51440 000 5.29

1974 1 344 ©10'149 000 Te55

1975 1 238 101854 300 8.76 .

1976 698 7802 000 11.17

1977 1 158 13+028 000 11.25%

1978 1 950 33'486 000 17.17

1979 954 19*143 000 20.06

A fiI o Toneladas Valor en délares . Precio promedio
por Kg.

1980 1 098 1'168 992 1.06

1981 1 244 1*467 010 1.18

1982 1 411 1*500 373 1.06

1983 1 153 1410 683 l.22

1984 1 567 1224 608 0.78

1985 1 275 867 444 0.68




3.4.2 Importaciones ‘de aceite esencial de orégano

(1 6).v— 7
'gusdfbfno.f4:s
Pais Kg Valor en déleres Precio promedio
: - por Kg.

11981 7 i )
Espafia 27 : 569 21,07i‘.
Estados Unidos 2 ) L 29 l4{59i3
Suiza 3 : - 140 : 46.66 . .
Total 32 738 -~ 23.06 .
|r282 .
Frencia a4 366 91,50 -
Suiza 8 s 389 ' L AB.62°
Total 12 755 62.91-

quieren en minima parte de las especias, y las plantas
extractoras de amceites esenciale=s. En totel, el oréga-—
no como insumo se lleva alrededor del 25% de 18 reco-—-—
leccién nacionel. El Ultimo tipo de destino es el oré—
gano para exportacidén que representa el 60% aproximada
mente del monto total recolectado.




3.5 Métodos de extraccidén.

Los métodos de separacidén de aceltes esenciales -
incluye principeslmente destilacién con agua, destila-—-—
cidén con agua y vapor, destilacidén con vapor directo,
expresidén, enfloracién, maceracidén y extraccidén con —-—
solventes voldtiles(18).

3.5.1 Destilacién.

3«5.1.1 Destilacién con aguz. E1l mate-—
rial se pone en contacto directo con agua hirviendo ——
por la aplicacién de calor a fuego directo, con chague
ta de vapor o serpentin de vapor. Lo que caracteriza a
éste método es gque el agua estd en contacto directo con
el material. Algunos meterisles pueden destilarse sélo
que estén completamente sumergidos en agua y puedan mo
verse libremente en ella, pues sl se inyectara vapor -
directo tiesnden a aglutinarse y former grumos compac—-—
tos donde el wvapor no penetra.

-

3.5.1.2 Destilaecidén .con aguas y vapor. -
Cuando se utiliza dste método el meterisal debe sopor—-—
tarse en un plato perforado a une distancia convenien-
te del fondo del destilador. La parte inferior del des
tilador se llena con agu&a a un nivel menor del plato -
perforado. E1 agua puede calentarse por cualquiera de
los métodos entes mencionasdos. E1l meterial solemente —
debe tener contacto con el vapor y nunce con el agua -~
hirviendo. El1 vapor debe ser siempre saturado.

3.5.1.3 Destilecidén con vapor directo.-
Este método es gimilar @ los otros dos, excepto en la
adicidén de agua en el fondo del destilador. Se utiliza
vapor vivo saturado o sobrecalentado y frecuentemenite
- 26 -



e presiones més altas que la atmosférica, se introduce
por medio de serpentines perforados colocados debajo —
del material que estd soportado en un plato perforado.

Estos tres métodos de destilaciédn son usados para
separar las sustancilas voldtiles de muchas plantas y —
flores odoriferas.

Los principales efectos que acompafian a éstos tres
tipos de destilacién son:

a) Difusidédn de los aceites esenciales y del agua
a travéds de las membranas de las plantas, lleméndose a
éste fendmeno hidrodifusidn.

b) Hidrélisis de ciertos componentes de los acei-—
tes esenciales.

¢) Descompogicién ocasionada por el calor.

En general, se observan los siguientes principios
para la produccidn de aceites esenciales de alte cali-
dad:

l.- Mantener l&a temperatura lo mds bajo posible,
no olvidar sin embargo, gque la velocidad de produccidn
estd determinadas por le tempereatura.

2.— En el caso de destilacién por medio de vapor,
cuidar gue hays la menor cantidad posible de agu=2 en -
contecto con el material, considersndo gue es necesa——
rio que exista una poca, para gque la difusidn se lleve
a2 cebo.

- 27 -



3.— El material debe ser uniformemente cargado, ¥y
el molido debe ser fino, aungue en el caso de gue use
vapor, este molido no debe ser muy fino porque el va—-—
por tenderiam a canalizarse y reduciria la eficiencia -
de la extrasccidén debido & un pobre contacto entre el —
vapor ¥y la cmErga.

Cada método de destilacién de los ya mencionados,
pueden ser modificados de acuerdo & 1la presién de tra—
bajo, éstes pusden sexr:

a) a presidén reducida.
b) & presién atmosférica.
c) a8 presién méds alta de la aztmosférica.

TL.a caracteristice en la destilacidén a presidén re—
ducida es abatir la temperatura de ebullicién de los -
materiales, evitando asi, la descomposicién de los re—
sultantes, es decir, de los aceites esenciales. Es por
ésto, que generalmente se trabaje con ‘édsta modifica—~ -

cidn.
3.5.2 Expresién.

Es utilizedo para aguéllos frutos ricos en
aceites esenciliales gque posee su corteza, por ejemplo,
naranja, limén, lima, etec. Estos frutos son lavados, -
ge colocan en medio de rodillos, se rocia agua y el a-
ceite es finalmente obtenido por medio de centrifuga——
cidn.

3.5.3. Enfloracidn.

Es la adsorcidén de los mceites esencisles
de flores en gresa fria. Este proceso es empleado pere
- 28 -



aquéllos materiales gque su a&roma es destruido 2in con

calor moderado. El aroma adguirido por la grasa es ex—
traefido con un solvente (2lcohol) para obtener el acei-
te esencial, si se desea concentrer el perfume se eva-
pora el alcohol 2 presién reducida. E1 contenido final;

es de consistencia semisdélida por el contenido. de gra—:f‘

sa y de color oscuro.

Ia grasa saturada con el acelte esenc
da homogéneamente se le llama pomada. e

3.5.4.Maceracidén.

El aceite que contienen las flores se ex———
traze por su inmersidén en grasa celiente, hasta lograr
su sszturecidén con variass cargas de flores fresces. Es- -
ta grasa se llama pomada. Esta pomada es tratada con -
2lcohol para extraer el aceite esencial como en el pro
ceso anterior. '

En la actumlidzd éste proceso es muy poco usual,
ha sido reemplazado por el método con Aisolventes volé
tiles.

3.5.5 Extraccidén con solventes voldtiles.

Las flores se coloc&n en el extractor en sa
rie sobre platos perforados donde penetra al dter de -
petrdleo a temperstura ambiente, extrayendo el aceilte
esencial junto con ceras, zlbiminas y material coloran

te.

Esta soluciédn se concentra por evaporscidén a va—-—
cio, obtenidéndose el aceite de la flor y por otro lado
- 29 -




se obtiene el disolvente que puede ser rehusado. La ——
temperature de trabajo se procurard que sea la menor -
posible para evitar descomposiciones de sus constitu—-—
yentes.

Este método no ha logrado desplazar completamente
a la destilacidn con vapor que es la méds usada en la -

actualidad por su alto costo de producciédn.

Disolventes utilizados para éste método.

Disolvente P.eco
Eter de petrdleo 30.a 70%C S
Benzol S inferior. &.130%C.



CAPITULO 4
DESARROLLO EXPERIMENTAL

Seleccién del proveedor de la materia priqa}

Tipificacidén botdnica de varias piantaé”deforégé;
no mexicano. i o ‘

Etapas preliminares a la extraccidn de aqéifareefv
sencial (secado, limpieza y deshojado). TR

Determinecidén del contenido de Humedad.
Determinacidn del contenido de aceite esencial.
a) hojas

b) flor

c) tz2llos

Extracecién del aceite esencial de orégano.

a) pequeiia escala R

b) lotes piloto

Evaluacién sensorial del aceite esanqialf
Andlisis fisicoquimico.

Aplicacién del aceite esencial.

Evaluaciédn sensorial del mismo.

Enseguida se describen cada una de las etapas —-
mencionadass



4.1 Seleccién. Primeramente se procedid a la in-—-
vestigecidn de los lugsres méds cercanos al D.F. gque ——
producen ordégano por medio de les personcs que lo ven-—
den en el mercado de Sonora y la Central de Abastos, -
con el propdsito de evitar intermediarios que incremen
tan hasta cinco veces mds su costo. Con la informacidn
adquirida se encontré gue Texcoco, Ozumba y Sen Martin
Texmelucen son l&s principales entidades productoras -
de orégano. Compareando los costos por Kg proporciona—-—
dos por los productores de éste materia prima, se en—-—
contrd que en Texcoco se reduce méds el costo del oréga
no. Por lo tanto, en Texcoco se obtuvo tode la materia
prime parae la extraceidn del aceite esenciszsl de oréga-—
no.

4.2 Tipificacidédn boténica. Uno de los objetivos -
de éste trabajo es determinar la variedad de orégzno -—
de mayor disponibilidad en México, para lo cual, expex
tos en le materis del Instituto de Biologfs de la UNAM
¥ del Jardin Botdnico de la misma Institucidn, analizg
ron botdnicamente muestras de plantas -de ordgano origi
narias de San Martin Texmelucan, Puebla, Pue., Ozumba,
Estado de México y Texcoco, Estado de México, encon—-—-—
trando gque el género y la especie de édztas muestras es

Origenum vulegsre Ii.

La tipificecidn se llevé & cabo por el Dre. Thenni
lespuram Parasuremaiyer Ramamoorthy del Herdbario Nacio-—
nal del Instituto de Biologia de le UNAM y les plantes
anslizades quedaron bajo el nidmero 392601.



4.3 Etapas preliminsres a la extraccidén del acei-
te esencizal.

Una vez seleccionado el proveedor y ad@uifida
la materias prima, se procedidé al secado.

2) Secado. El orégano fresco se extendid sobre pa
pel periddico durante un dia o dos en caso de ser diss
nublados para evaporar el exceso de agua contenida en
la planta (80% aproximadamente), voltedndolo dos o tres
veces al dia pera que el secado sea lo mds homogéneo -
posible, de lo contrario, si se trabvajare con la plan-—
te fresca habria pdrdidas de energfa y tiempo durante
el proceso de extraccidén para obtener una misma canti-
dad de aceite esencial.

b) Limpieza. Este proceso es de vitael importancia,
pues cutlquier materia extrafia como tierra principal_-—
mente, piledras, hierbas, etc.;, es eliminado para evi-—--—
tar gque el rendimiento se abata y puedan cambiar las -
carscteristicas sensoriales del a2ceite esencial.

¢) Deshojado. Una vez seco el ordgeno se deshojan
las rezmas para determinarles posteriormente contenido
de aceite esencial a hojas y tallos por separado.

Después de ser deshojado el ordgano, no es necesg
rio molerla, pues ha sdquirido un tamafio de particula
bastante adecuada para permitir la salida del aceite —
esencial durante la extraccidén. No es recomendable que
el tamafio de la hoja sea muy pequefla, porocue los espa—
cios entre ellaes son cagi nulos retardando la salida -
del amaceite esencisl y quizés hasta pédrdides del mismo.
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Ya deshojado el orégano es conveniente realizar -—
la destilacidn por earrasstre de vapor lo més pronto po-—
siktle para evitar pérdidas por evaporacidn. En caso de
retardar un poco esta operacibén es recomendable guar——
der l2 meteria prima en recipientes de vidrio herméti-
camente cerrados.

A continuaecidén se presenta el diagrama de blogues

de las etapas preliminares a la extraccidn y la extrac
cién misma.
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Diasgraema de blogues del proceso de extraccidn
del aceite esencial de orégsno.

Seleccidn de materia prima

' secado '

B 4

I limpieza '

1 deshojado '
destilacidn

l aceite esencisal '
separacidn de
desecho aceite esencial

. ' aceite esencia!,




Antes de proceder & la extraceidén del aceite esen
cial, es necesario determinar el contenido de humedad
y eceite esencial para saber qué cantidad esperamos ob

tener del mismo.

4.4 Determinacidén de humedad (19). Arrestre por
tolueno. ’

Conectar el aparato como se muestra en la figura
no. 2. Introducir en un matraz redondo de 500 ml. sufi
ciente meterial, exactamente pesado para producir de 2
a 4 ml de agua (en éste caso equivale a 50 g de ordga-
no seco). Adicionar aproximadamente 200 ml de tolueno
al matraz y del mismo modo llenar la trampa receptora
de tolueno vaciasndo a través de la puntz del condensa—
dor. Calentar el matraz suavemente por medio de parri-—
1llz eléctrica hasta que el tolueno emoieza a ebullir.
Destilar 2 una velocidad de aproximazdamente dos gotas
por segundo hests que 1a mayor parte del agua ha sido
colectada. Entonces incrementar la velocidad de degti-—
lacidén s aproximadamente cuatro gotas por segundo. - —
Cusndo no hay mds incremento de =zgua colectada, conti-
nuar la destilacidn por 15 min adicionales. Dejar en—-
friar el apareto. Cuando el agua y el tolueno han sido
separados completamente, leer el voldmen de agua y cal
cular el % presente en la muestra.

La determinacién se realiza tres veces y se repor

ta el promedio de déstas.

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

a) Hojas. Pesar suficiente cantidad de material —
pare obtener de 2 & 6 ml de aceite en un matraz redon-
do. Adicionar suficiente ague correspondiente & 3-6 ve
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Fig.

Aparato para determinar humedad
por arrestre de tolueno.
ces el peso del meaterizl a destilar. Colocar la trampsa
Yy el condensador al matraz. Se adiciona agua a la — -
trampe hasta gque caiga 21 matraz por la remificacidn.
Calentar el metraez con un mechero bunsen =z una tempers
tura aproximadamente de 130°c. Ajustar la temperatura
de destilacién hasta obtener una gota por segundo del
condensado. Continuar 12z destilacidén hasta ya no obser
var wéds incremento del =aceite esencial obtenido. Usual
mente es suficiente de 5 & 6 hores. Algunas rafces o —
meterial lefioso requiere de un periodo de calentamien-—
to mfs largo. Cuando la destilacién ha sido completa,

permitir que el saceite se separe completamente del —~ =
agus y dejar enfriar el aceite & temperatura ambiente.
Determinar el nimero de ml. obtenidos y expréselo en -
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porcentaje de volémen/peso. ntimero de ml. de aceite por

100 g de material.

b) Ia flor presentd 0.4% de aceite esencial por -
por lo cual, se evitard gque la planta ca-—

éste método,
pa-

rezca de ellea preferentemente en las extracciones,
ra gque el rendimiento no sea afectado ligeramente.

c) Se determind tambiédn contenido de aceite esen—
cial por éste método a los tallos, despuds del tiempo
gefialado parz la extraccidén se observé que no se obtu-—
vo una sola gota de aceite esencial, por lo tanto, se
decidid eliminar el tallo una vez gque el ordgeno esté

sSeco.

En la figura no. 3 se muestra el aparato para la

determinacién de contenido de aceite esencial en plan-—

tas.

Tranps para .
ac=2ites mds ligeros
que el agzua

Trampe pera
gcaitas més pesedos
que el ozu '

are 1.8 deterainscidén del conte

nido de =ceite voldtil en plantas.
ide ?&g.no. 3 P
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4.6 Bxtraccidn del aceite emencial de orédgano -
(destilacidén por arrastre con vapor).

Se elige éste tipo de destilacidén porgue se tie——
nen menos productos de descomposieidén, ya que el sobre
calentamiento de la carga no puede elevarse méds gque el
vapor saturado & la presibén prevaleciente en el desti-
lador.

El materizal a destilar por éste método debe ser —
uniformemente cargado, el molido debe ser fino perono-
excesivo, pues provocaria aglutinacidén y bajaria la —-
eficiencia de la extraccién debido &l pobre contacto -
éntre.el vapor y la carga.

Para la extraccidédn del asceite esencizl se requie-—
re del siguiente material:

- 1 matraez redondo de 3 bocas con juntas esmeriladas _
29/42 ae 22 1ts. -

-~ 1 matraz redondo de 3 bocas con juntas esmeriladas -
24/40 de 5 1lts=s.

—~ 1 wpr de destilacidn con junta esmerilada 29/42.

- 1 n"Tv de destilacidn con junia esmerilada 24/40.

— 1 colector con junta esmerilada 24/40.

- 3 refrigerantes con juntas esmeriladas 24/40.

- 1 matraz erlenmeyer de 2 1ts.

- 1 bureta de 50 ml. con llave de vidrio.

— 1 embudo de separacidén con tapdén de vidrio y llave —
esmerileada.

- 1 vaaso de precipitado de 500 ml.

~ 1 termémetro de =10 & 150°c.

- 6 soportes universales,

— 6 pinzas dé 3 dedos con nuez.



- 1 tripié.
- 1 mechero bunsen.

a) pequefia escala.
Procedimiento.

Se colocan 100 g de muestra en el matraz bola
de tres bocas, en el cual la primera de ellas se inyegc
ta vepor por medio de un tubo de vidrio, gque es genera
do previamente en un matraz erlenmeyer de 1 1. En la -
segunda boce se coloca el sistems de condensacidn del
aceite esencial aque consta de una "T" de destilacién,
seguido de 3 refrigerantes a contra corriente y un co-—
lector, &8 éste 1liltimo se le adapta un embudo de separzs
cidén y que & su vez pasa a la bureta por medio de su -
liave esmerileda, La tercer boca del matraz bola es ——
provisto de un tubo de seguridad para equilidbrar la -—-
presidén internsz del sistema con la presidn atmosférica
evitando a&si proyecciones. - .

Todas las conexiones del sistema‘deben estar per-—
fectamente selladas con los tapones de hule o con las
juntas esmeriladas para evitar fugas del aceite esen——
ciel.

En le figure no. 4 se muestra el equipo psra la -
extracecidn del aceite esencial por arrastre con vapor.

b) lotes piloto.

Originolmente la fuente de vapor fué un matrasz
erlenmeyer, pero por su ineficiencia en rendimiento ——
(30.57%) y tiempo (1.5 m 2 hrs), se sustituyd entonces,
por una caldera, pero los resultados no fueron satige-—
factorios porgque se inyectaba simultédneamente vapor y
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agua, impidiendo asi, la extraccidén total del aceite —

esencizl, por lo que se optd utilizer el vapor de auto

clave pers las extracciones subsecuentes.

El sceite esencial obtenido se seca con sulfato —~
de sodio anhidro, se filtra y se adiciona wuna peguefia
cantided de antioxidaente y se guarda en frascos peque—
fios de color Zmber en refrigeracidén. Se determina and-

lisis sensorisl y propiedades fisicoquimicas.

4.7 Evaluacidén sensorial.

El perfil del sabor es deteyrminado por el balance
entre el gusto no voldtil y el olor de los componentes

volédtiles (13).

ILa evaluacidn sensorial se reflizdé con personas —
experimentadas en degustacién de sabores para la indusg

tria alimentaria. .
Existen controles en les pruebas-de evaluacidn --

sensorial como son: a) condiciones ambientales, es de-—
el drea de la eveluecidén sensorial debe estar 1li-
olores, ambiente cémodo y tranquilo, ilu

as{ como la temperatura, humedad y

cir,
bre de ruido,
minacién adecu=ada,
ventilacién b) précticas personales, donde el juez no

debe fumar media hora por lo menos, antes de la degus—
tacién, c¢) horas de sensibilidad, donde se recomiendan
hscer las pruebas aproximsdemente 2 las 11:00 a.m. y
16:00 p.m., 8 &é3tas horas, el juez no estd hambriento
ni satisfecho, d) la preparacidén de muestras va de a—-—
cuerdo &l alimento, existen algunos productos que &al
degustarse se hace en caliente y otros, lo contrario,
e) no hzye comunicacién entre jueces ya que pueden in-—
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fluir en los resultados obtenidos.

Llevando =z cabo éstos controles se obtiene una e—

valuacidn adecuada de los Jueces.
Para saber la aceptacidén de tres muestras, una =—-—
"Espafiol” y el zceite esencial
se realizaron dos encues-—-—
donde califi--—

"Comercial®, otra tipo
obtenido en el laboratorio,
tas para cada uno de los 10 vpanelistas,
cen mediante la escala heddnica del 1 (disgusta extre-—
madamente) 21l 9 (gusta extremzdamente) para el arom=,
para su fidelidad al aroma de ordégano se utilizdé una
escala del 1 (menor fidelidad) a 9 (mayor fidelidad).
En peguide se presenta el tipo de cuestionario usado -

para éste f£in.

- 43 ~



CUESTIONARTIDOGO
Prueba de aceptacién

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

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

AROMA
XJ397 AT913 WB511

19 _gusta extremadamente

8 gusta mucho
7 gusta moderadamente

6 ta ligeramente

n;;gusta ni dissusta

5

4 disguste ligeramente
disguste moderadamente

2 disguste mucho

1 digsgusta extremadamente

Fidelidad al aroma de orégano
XJ 397 ATS13 wB511

mayor fidelidad

9
8
7
[
5
4
3
2
1

menor fidelidaed
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donde XJ397 es el aceite esencial obtenido en el labora

torio.
AT.913 es el aceite esencial comercial "Naqionalm
WB511 es el aceite esencial comercial “Espeiiol-.

(importacidn).

El orden de las tres muestras se présenté;d\f -
rente pera cada juez, para hacer aleatorio el orden:de

evaluacidn.
1 4.8 Andlisis fisicoquimico.

El andlisis fisicoquimico es determinante para -
la czlided del aceite esencial, parza lo cusl se debe —
realizar como lo indiecen lss técnicas, evitendo asi, -
errores analiticos que puedan alterar los resultados e
interpretaciones. Es frecuente y comiin encontrar adul-
terzciones en éstos productos, @&unque algunas ocasio—-—
nes es dificil detectarlos.

Los resultados obtenidos de éste andlisis fisico-
gquimico, se comparan con losa reportgdos en la literatu
ra pare decidir su calidad.

Al aceite esencial de orégano se deben determinar
pruebas de densidad, indice de refraccidn, rotacidn Sép
tica, solubilidad en alcohol, contenido de fenol y cro
matografiaz de gases. A continuacidén se describe el pro
cedimiento de cada prueba. )

a) Densidad (19).

Limpier el picnémetro con solucidn erdémica. Va—
ciar el picndmetro ¥y enjuager con agua. Llenar elrpic—
németro con agua destilada recientemente hervida, la —
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cual ha sido enfriade & aproximadamente & 20%c. Permi-—
tir que 1ls temperzturs suba lentsmente & 25%c (befio de
Quiter el picndmetro del bario y secer cuidadosg
dejsrlo por 30 min. ¥y pesar

enjusgar varias ve-—
Quiter el &ter

Pesar exac

agua ).
mente con un pafio limpio,
exectemente. Vacicsr el picndmetro,
ces con alcohol y finalmente con &ter.

y dejar evaporar s la tempersturs smbiente.
El eguivalente de 2gua pue-~

tamente despuds de 30 min.
de ser determinsdo por la sustrsccidn del peso del pic

németro vecio del picndmetro llenco.

Repetir el mismo procedimiento ahora empleando el
acelte escéncial. El peso del =ceite contenido en el —~-
picndémetro dividido por el eguivalente de agua, propor

cions la gravedad especifica del oceite egsencial a — -
25%c/25%.

b) Indice de refreccidn (19).

Colocar el aparato de tal forms que difunda luz -
Frotar

del dias o artificisl pare obtener iluminacibn.
en los prismas del refractémetro de Abbd con alecohol ¥
Abrir el prisme doble y colocer una

Cerrer los prismas y dejar unos w—-—
Mover la re

después con 4ter.

gota de 18 muestra.
minutos fntes de hacer 1la lectursa.

cuantos

gla gue mide los dngulos hocis etrds o haciz sdelante

hasta oue el campo de visidn es dividido en una por——-—
Leer el Iindice de refrsccidn

cién de luz y une oscura.
de lz sustancia directamente en la escala.

La determinzcidén del Indice de refraccidén se hard
tres veces para 18 muestra de aceite esencial.
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¢) Solubilidad en alcohol (12).

Muchos aceites esenciales son parcialmente solu——
bles en agusa y son miscibles con alcohol, es posible -
determinar el ndmero de volimenes de glcohol diluido -~
requerido para la completa solubilidad en un volumen -
de aceite. La determinacidén de cada golubilidad ayuda
a la evaluscién de lea calided del aceite. En genersl,-—
aceites ricos en constituyentes oxigenzdos son mds so-
lubles rdpidzmente en diluciones de alcohol gque los a-—
ceites ricos en terpenos.

La adulteracidn con materisl insoluble relétiéé——'
mente afecta la solubilidad del aceite. LT

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

Se pone 1 ml. del aceite esencial en una probeta
de 10 ml. y se adicionan lentamente. pequerias porciones
de slcohol del % 2 ensayar. Se agita después de cada &z
dicidén. Cuendo un& solucidén clara es primero obtenida,
se registre el grzdo y volimen de alcohol requeridos.
Continuar las adiciones del 2lcohol hasta gue 10 ml. -~
hen sido adicionedos. Si l1la opalescencia o nebulosidad
ocurre durante éstas subsecuentes adiciones de slcohol,
registrar el punto donde ocurre éste fendmeno. En la -
préctice, cumando una solucidn no es obtenida, repetir
la determinacién, usando alcohol de la siguiente con---—
centracidén més alta. Esta determinacidbdn se efectuarZ a
20°%c.
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d) Contenido de fenol (12).

Introducir en un embudo de separacidén 10 ml. de &
ceite esencisl obtenido (medidos con pipeta volumétri-—
ca). Adicioner 75 ml. de hidréxido de potasio 1 N. Ta-—
par el embudo y agitar dursnte 5 min. Dejer reposar du
rante 1 hr. Trznscurrido éste tiempo, =i es necesario,
agregar méds solucidén de hidréxido de potesio LN para -—
disolver el aceite que no logrd disolverse (la solu———
cidn @lcalina debe adicionarse lentamente). Posterior-—
mente, 12 soluciédn =2lcalina es separsda por 1las parte —
inferior del embudo de seperacidn muy lentamente — - -
(1 gota/s) a un matraz aforedo. Esta solucidbdn debe ser
clara -finalmente.

E1l contenido de fenol es expresado de 1la& siguien—
te menera:

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

El contenido de fenol es un indicador del conteni
do de timol y carvacrol, sSiendo é3tos los constituyen—
tes mds importantes del aceite esencial de ordégano.

De la porcidén fendlica filtrsr la capa acuosa a
través de un papel filtro. Traznsferir este filtrzdo a
un embudo de sepsrecidén y acidificar con HCL (1:3) has
ta que la mezcla sea fuertemente dcide (usar papel toxr
nagol). Adicionar 50 mli. de éter y agitar fuertemente.
Separer la capa de éter, secerla con sulfato de sodio
anhidro y filtrar. Evaporsr el éter culdadosamente en
un bafic msrie y verter los fencles & un tubo de ensseyo
v dejer a temperature ambiente durente 30 min. Si los
fenoles contienen principalmente timol, resulta una ma

sa cristalina. Si no forman cristales despuds de 30 -
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min, enfriar 2 5°C en un bafio de hielo, Inducir la cris
talizacidn del timol frotando las paredes del tubo de —
ensayo con un termémetro o egitador, si no se forman -
cristales después de 30 min, es evidente que hay ausen-
ciz de timol. '

Cuando se extrajeron el timol y carvacrollse idén—
tificaron por reacciones coloridaa como sigue : : N

Timol: E1 timol en presencia de anhldrid £ 1co,
desarrolla un color violeta-rojo a rojo y en solucidén —
2lcelina un intenso color azul. g o :

Carvacrol: El carvacrol con cloruro fér s0="
lucidén e2lcohdlica concentrada, desarrbl'a un' er—
de. T

e) Cromatografis de gases.

Los cromatogremas pueden ser usados parse los si< —
guientes propésitos: 1) como ayuda para identificar el
material anslizado 2) identificar bpicos por sus tiempos
de retencidn comparado con un estdndar 3) obtener el ~—
andlisis cuantitativo de muestras por medio de las dAreas
de picos graficados (13).

Se selecciond ésta técnica de meparacidn de compo-—
nentes por ser la mds adecuada pera los aceites esencia
les y por tener mayor disponibilidad de uso.

La cromatografia es un método fisicoquimico de se—
paracidén de componentes que Se presentsn en una mezcla
cue son separados dependiendo de su velccidad de migra-
cidén por el proceso selectivo de distribucidn entre dos
fases inmiscibles.

La cromatografia de gases es una +técnica de sepa-
recidn en el cuzl la fase gaseose mbévil o gms zcarrea—
dor (helio, hidrdégeno, nitrégeno o argén) vaporiza los
componentes voldtiles mezclados, pasan a t;ravés de una
columna conteniendo la fase estzcionaris, donde son se-—

paradog los csomponentes de la me=zcla.
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Existen dos tipos de cromatografiz de gases y son
los siguientes:

a) Cromatografia Gas—Liauldo (GLC). La fase esta-—
cioneria consiste en un liuuido de. alto punto de ebu—-—
1licidn Edsorbente/solvente distrlbuldo en la superfi-
cie de un soporte sélido 1nerte a través del cual paga
12 mezclas de componentes volétlles que son acarrezdos
por el ges inerte. : o ’ : :

b) Cromatografie Gaes-Sélido (GSC). La fase esta——
cionaria es un adsorbente de superficie éctiva (pbr —_—
ejemplo carbdén, s=ilica gel, alumina) sobre el cual pa—
sa el flujo de la fase m6v11. i

Estos métodos tienen tres aplicaciones princlpal—
mente s

1) Andlisis cualitativo y cuantitativo de compo—-—
nentes voldtiles gue tienen puntos de ebullicidén hesta
arriba de 500°C.

2) Técnica de investigecidn de mezclas complejas
desconocidas de componentes arométicos, la determingé—-—
cién de sus concentraciones relativas y ciertas carac-—
teristicaes fisicas (volimenes y tiemoos de retencidn,
etc.).

3) Como intento de preparsascidn de componentes pu~
ros o fraceciones seleccionadas de una mezcla.

Estos métodos de separacidn de componentes tiene
s86lo una limitante, los materiales 2 inyectar deben -—-
ser voldtilaes.

El aparato para GLC consta esencialmente de: una
columna, control de temperatursa, un detector, un ampli
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ficador y un graficador.

Las columnas usadaes pueden ser de vidrio, &cero i
noxidable o aluminio conteniendo el soporte sélido que
proporciona gran superficie de contacto entre la fase
mévil y la fase estacionaria. ILa eficiencia de la com=—"
lumna depende de varios factores como son: ' ’ '

a) Natursleza y cantidad de fase estacionaria.
b) Tipo del material de soporte.

¢) Didmetro y longitud de la columna.
d) ITntervalo de temperatura empleado.
e) Velocidad del gas scarreador.

f) Naturaleza del ges acarreador.

g) Costo.

Intervalo éptimo para el flujo de'gaéi
ml/min. i
Existen varios tipos de detectores;;iosjprincipé}
les son: R i

a) Conductividad térmica. i
b) Balance de densidad de gas.
c) Ionizacién de flana.

" d) Captura de electrones.

El utilizado en &ste trabajo fuéfelﬂdeiéAnéuctiv;
dad térmica. . o . RO

4,9 Aplicacidén del aceite esencial extraido.

Se evaluaron tres aceites esenciales de orégano -
en une base de cceites para condimento de sabor Jjamén,
maediante una prueba triangular, en el cugdro siguiente
se presenta la formulacidén aplicada para éate fin.
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Base de aceites para condimento de sabor jamdén.

Aceite esencial de perejil al 5% en etanol (V/V) 0.020

Aceite esencial de cilantro ruso 70.005
Aceite esencial de clavo . {0200
Aceite esencial de ordégeno’ '0.375

0.400

Oleorresgina de pimienta negra

*Esta base se realizé por triplicado, agregendo el‘
aceite esencial de orégano correspondiente ("Espafiol®,
nComercial" y el extraido en el laborastorio).

4.10 Evaluacién sensorial.

Para determinar la existencia de diferencias en -
los tres aceites esenciales de orégeno en ésta aplica-—
cién, se realizé una prueba itrisngular para cada uno -
de los 6 jueces experimentados en éste tipo de evalua-—-

ciones. Esta prueba se llevé a cabo como se muestra en

seguide.

Prueba triangular

A continuacién se presentan tres mues
tras con claves SCT384, JZM791 y FGBO25, -
de las cuales dos son iguales, indicar —-
cudl es la diferente. Ademds describa las
diferencias detectadas entre ellas.

Muestras igugles:s

Muestrz diferente:

Observaciones:

- 52 =



donde:

SCT384

JZM79L

FGBO25

contiene el aceite esencisl
obtenido en el laborztorio.
contiene el aceite esencisl
"Comercisl". - 7  7 ,
contiene el acéifefesenciai
"Comerxrcial®™. S

_53_
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CAPITULO 5
.HEVSVUL'.'EADOS
5.1 Ext:acciones}aé; acé;fé esenciel de orégano.
,Enuél*dﬁééfb nb.fﬁ,sé‘présenta una tabla de -

los resultedos gﬁféﬁidos de las extracciones del acei-
te esenciel’deﬂorégéno mexicano (Origenum vulgare L.).

Cuadro no. 5

Cerge Gra. Humedsa T(°c) t(hr)  Acelte Rendimiento Rendimiento Prasidn -
no. = 7. esancie) tedrico en - experimentsl ‘(KE/EHZ)
(=1} ml (=100%) (%) %

(vfapor €enerado en metrex)
.8 93+ CiALs Y .2 0.7
.8 Q.2 0.7

100 [
100 6

H

N

(‘nl;ox:':gavn'arado en celderz)

3 1270 6.8 ,.8.89

4 747 r.2 . 5.23 .
5 5s0 7.2 Sla.es
6 522 7.7 ~3.65:

T 260 7.2 . 1.8
8 <3 1.2 230e3

9  s1y 7.2 3.57
10 634 3, 4,44
1L 586 3.8 " 4.10

12 18 3.6 2.78

13 500 3.6 35
14 296 3.6° .47




5.2 Evaluscién sensorisal de los aceites esenciales.

A continuacidén se presentan las calificaciones de
las encuestas realizadas. : : :

Aroma

Juez AL913  XJ397

1 6 R
2 el

3 o

4. 4

5

6 8 g
s

8 .

9 "
10 =

Fideiidéd ai.aromé'de orégano

1

5 8 ;5
2 7 7 3
3 6 7. e - 1
4 T .8 4
5 f5 ) 6 S
[ ,fa?: IQTJ: ‘4{'
7 67 8 1
8 6 8 5
9 - A 6 1
10 L8 wig 8

62 .72 4

donde AL913 es el aceite esencial cbmeicial "Necional®.
XJ397 es el aceite esencigl obtenido en el lzborstorio.
WB511 es el aceite esencisl Espziiol "Importacidn®.
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En el cusdro no. 6 se muestran los resultados de
1z evalu=zcidn sensorial mediante el método de andlisis
de varianza (ANOVA)._, ORI

Fuente de. - dos: : B
varianza Lo ki 1. tedbdrica

(5%)

Muestras .2 18- 3.55
Panelistas Thig 'O7éJ12}45
Error residual 18 B
Totel ;

orégano
Fuente de .Grades de. £ £(x)2 Suma ‘cuadra L F e
varianza llbertad T dos medios call _teéric

o - (5%)

Wusstras 2 23.33 0.043 3.55
Panelistas 9. _-+4.08. 0.0075: 2.46
Error residual . 18 < 539.6 :
Total 297 567.01
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5.3 Andlisis fisicoquimico.

Cuadro no. 7 de resultados de las propiedades fisi
coguimicas de los tres aceites esenciales de orégano -
anslizados. Asimismo, sSe presentan las constaﬁfes risi
cas y gquimicas del aceite esencial espaifol (Thimus ca—
pitatus Hooffmge. et Link) que reporta la especifica—-—
cidén no. 142 de la Asociacién de Aceites Esenciales de
los Estados Unidos de Norteamérica (E.0.A.) (5) para —
fines comparativos. '

Cuadro.no.. 7.

“Espafiol® ﬁdomérqiél"
Gravedad especifica (25°9C) 0.9675" 6.9311 :
Indice de refraccidn (20°C) ~ 1.4970 . 1.4790
Solubilidad en alcohol Soluble en No soluble —
1.5 vol. de hasta 95% el
80% de alco- cohol no dai-
hol. luido. .
Contenido de fenol .. 18% 4% :
Color S cmfé amarillo “.rojo—amurillento

a
" rojo~carfé.’
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5.3.1 Cromatogrsfia de gases.

Semén calculados y comparados los porcen—
tzjes de los compuestos principeales (+timol y carvacrol)
de los tres aceites esenciales de orégano anallzados en’
los cromatogramas obtenidos, ssimismo, se comparard el
cromatograma del aceite esencial "Espafiol" (1mportac16n0
con el que reporta la literaturs (17).

Los pardémetros de trabajo para todos los'
cromatogremas corridos sont

Columna: Ester de dcido nitrotereftdlico con polie
tilén glicol de peso molecular promedio —
20,000 a1l 20% sobre Chrom WHP 80/100.
12' de longitud x 1/8'* de didmetro.

Muestra: 2.5 microlitros.

Gag: Helio.

Flujo de gas: 9 em3/min.

Temperatura detector: 300?C.

Temperature inyector: 275°C. ’

Temperatura columna: 0 a 250°Cc:

Programacién de temperatura: 7.5°C/m1n.

A continuscién se presentan los cromatogrsmas del
timol y carvacrols de los tres aceites esenciales de -
orégano "Comercielh", "Egpaiiol" y los obtenidos en el =
leboratorio, asi como el del aceite espafiol reportado
en 1ls literatura (17).
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a) Cromstograma del timol.




. Sm e e bt e v

b) Cromatograma del carvacrol.




¢) Cromestograme del aceite esencial obtenido en
el laboratorio.




d) Cromatograsma del aceite esencisl de orégano
obtenido en el laboratorio.




e) Crometograma del =sceite esencial de orégano ob
tenido en el laboratorio.




£) Cromatograma del accite esencial de orégano espafiol reportado
en la literstural

.

I

Crometnsrrms de sceite escencial de ordgeno espafiol (Y. Masadm)
4 .4-nincno, 5.cenfeno, S.mirecen», ll.liaoneano,  l2.cianeol, 14.p-—
cimeno, 16.octrnol-3, 1%.mcnton~, 23.1linelol, 28.B-czrofileno,
38.borneol, 4l.ctrvons, 51.5erani¢l;.59.012-alcohnl, T4 .timol, *
16.c:rv-crol.




g) Cromatograma del aceite esencial de ordgano

nwREgpafiol"

(importacidén).

- .65 ~



h) Crometogramsa del aceite esencial de ordgano
“"Comerecial" (necional).




i) Cromatograma del aceite esencial de orégano

obtenido en el laboratqrio.',

i1
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5.4 Evaluacidn sensorial de la aplicacidn del a-
ceite esencial de orégano.

En le tabla . sigulente, se pfeséntan 15$7reéulta——
dos obtenidos de 1a P Qba trlangular en aséﬁde 2--
ceites pera condlme sabor jamén’ : '

‘FGBozs'

Jtierl 384
5 RN igual  diferente acerté
2 igual - - diferente acertd
-3 igual diferente acerté
-4 igual diferente acertd
5 igual diferente acertd
6" iguel diferente =acertd
&6 6 6
respuestas respuestas respuestas
correctas correctas correctas



CAPITULO 6

ANALISIS DE RESULTADOS

6.1 Extracciphesfdeiigéeite-eéenéial de orégeno.

La. taola que )
cicnes con las quense trabaaaron durante estas, nos in
a:gas_l,yzz el vaJor ‘Wtilizado se ge
rlenmeyer, resultando 1nsu£1c1ente,
kextraccién fué de 1.5 a 2 hrs. de
duracidn y un rendlmlento muy bajo 30.57% aunque su ——
temperatura sea adecusda 93°C, por lo que es recoxendg
ble aplicar el vapor con ung presidén mds alta, pues se
observaba en la prdctice que ésta ers muy baja (z2ungue
no estuviese integrsdo el mandmetrol.

dican que en las
nerd en un mstrsz

En ls cargz2 no. 3 la fuente de vapor fué unz cal-—
derea. Sin embargo, los resultados no fueron satisfacto
inyectaba simultfneamente vapor y agua

rios porgue se
el aceite esencial emigrarz en su tota-—

impidiendo que
lidad hacia el exterior mediante el vapor, Zunnue su —
presién see adecuada 0.3 Kg/cmz, ésto se corrige con —
una trampa de sep2racidén para ambas fases, pero no con
tdbamos con dste aditamento. En consecuenciz, la tempe
ratura mésxime slcanzsda fuéd de 92°C Y el tiempo de ex-—
traccidén se elevd hasta 8 hrs, obteniendo un rendimien

to bajo 49.49%.

En lo qgue respecta &8 las cargas 4 y 6 su fuente -
de vapor fué una asutoclave (vapor saturado), trabajan—
do con uns temgeratura de 93°c y minimizdndose su — -
tiempo de extracecidn 10 min, su rendimiento fuéd muy -
aceotable 94.64 ¥y 94.52% respectivamente y la presidn
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4 y 6 porque solamente duré 8 min su tiempo de desatila

cidn.

El tiempo de extracecidén de la carga no. 7 fué mu-
cho meyor(90 min) para observar si habias incremento de

aceite esencial obtenido, En ésta carga, se determina-—

ba la cantidad de &éste aceite a intervalos de 15 min,
no habiendo incremento sino haste los 90 min, y éste —
fué de 3.16% con respecto & la carga no. 4, los pardme
tros de temperaturmy presidn se mantuvieron constantes.
Este incremento de tiempo durante la extraccidén ocasio
ne descomposicién en dicho aceite, reflejfndose en sus

propiedades sensorisales, por 10 que no es recomendable

prolongarlo demasiado.

En lzs carges 8 y 9 el tiempo. de. extraccidén fué -
de 10 min para comprobar si déste era el éptimo, y, en
efecto, lo es; la temperatura fué de 93°% ¥ 1la presidén
de 0.4 Kg/cm2, indicdndonos és3to que también son las -

6ptimas.

Por Wltimo, de las cargas 10 a la 14 el contenido

de aceite esencial disminuye, pues aproximadamente un

80% de la meteria prime es flor y ésta posee 0.4% del
mismo, abatidndose ligeramente el rendimiento. En con-
secuencia, es recomendable separar la flor de la hoja
Yy extrezer el aceite escncial por separado o destilarlo
con ella y considerar por lo tanto, gque el rendimiento
serd inferior y significativamente cuando se trate de
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lotes grandes de produeccidn. Sin embargo, la literatura

repvorte que el Origanum vulgare europeo debe estar en -
floracidn para la extraccidén de su aceite esencial, ocu
rriendo lo contrario para el Origanum vulgere L. méxiqg

no.

El tiempo de extraccidén fudé un poco mayor para ob-—-
servar si habfa incremento en el contenido de aceite —-—
esencial. La presidén de vapor tambidn es adecuada hasta

0.45 Kg/cmZ,

6.2 Evaluzcidn gensorial de los aceites esenciales.

En la evaluacidén sensorial de los tres aceites — -
esenciales de orégano, segin los resultados obtenidos -
de las encuestas, se encontrd que no hay diferencia sig
nificativa entre los 3 aceites esencizmles de orégano y=a
que la F calculada es menor que la F. tedrica. No obs——
tante, existe mayor aceptacidén tanto en el aroma como -
en la fidelidad a2l ordgsno por el extraido en el labora

torio, siguidndole el "Comercial" (nacional) y, por Yl-—

timo el "Espafiol" (importacidn).

,

Con respecto a la fidelidad al arome de orégeno de
los tres aceites esenciasles mencionados, ésta encuesta
fué una determinacidén en la que se obtuvo el grado de -
fidelidad o en su defecto, el grado.de diferencia con

relacién a la especia original natural.

6.3 Andlisia fisicoguimico.

Gravedad especifica. La gravedad especifica del —-—
aceite esencial de ordégano "Egpafiol" es 0.9075.y se en-—
cuentre por debejo de lo gque reporta la especificacidn
que es 0.935 a 0.960 (5), &ésto indica que estd diluido
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con solventes orgfénicos o posiblemente éste aceite no

es obtenido del orégano espafiol (Thymus capitatus), si
no del mexicano (Origanum vulgare L.), y& que compardn
dolo con el aceite obtenido en el laboratorio 0.9060,

se observe que son muy similares. La del aceite "Comer
cial" gque es 0.9311 comparasda con la del aceite obteni
, indica seguramente gque estd adul
en dltimo caso, compa-—

do en el laboxratorio,
teredo con aceite,comestible O,
réndolo con la del espafiol que reporta la especifica——
cién (5) 0.935 & 0.960 son muy cercanas, 1o cual es -~
muy poco probable o completamente improbable cue fuese

espafiol.

Solubilidad en a8lcohol. Las pruebas de solubilidad
en altohol muestran que los aceitesesenciales "Espafiol"
¥y el obtenido en el laboratorio no estdn adulterados -

con material insoluble, porque teniendo como referen—-—

cia la solubilidad determinada de éste Wltimo y consi-
se requieren 1.5 voliumenes de 80%

derando gue es puro,
de alcohol y son similares éstos valores. En cambio,

el "Comercial" s{ estf adulterado con éste tipo de ma-
teriasl (aceite comestible), pues adin con alcohol no di
Juido no hay solubilidad del aceite y éste se separa ¥y

precipita.

Contenido de fenol. El1 contenido de fenol en el -
aceite '"Comercial" es 4%, siendo éste valor muy bajo -
compardndolo con el extraido en el laboratorio (18%),
por lo gue esS pobre en sus principales constituyentes
gque son timol y carvacrol heciéndolo de malz calidad.
el obtenido en el laboratorio contienen

E1 “Espafiol" y
“Espafiol" - —

18%. La especificacién (5) indice que el
(Thymus capitatus) debe contener entre 60 y 75% de fe—

que comparando con 18%, se deduce gque seguramente
reportan

nol,
proviene de orégano mexicano, por otro lado,
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que el orégano de la variedad Origanum vulgare europeo
contiene arriba de 7% de fenol (cuadro no. 4), visuali
zando ésto Wltimo, el aceite esencial obtenido en el —
laboratorio cumple con'ei'limite establecido por la 1i
teratura (12). T L

Color. El color de los aceites "Comeréial',&”el -
extraido en el laboratorio presentaron un color amari-— .
llo claro y transp&rente, en contraste con a1 "Espafiol™,
que lo presentd caféd oscuro, asi lo indica tambidn la

especificacidén (5).

Cromatografia de gases. Los cromatogramss del tie—
mol y carvacrol servirdn como referencia psrz comparar
sus tiempos de retencién con los picos principeles de
les muestras de los tres aceites esenciales de orégano.

a) Cromatograma que representa al timol, poéee ﬁn
tiempo de retencidén de 23 min. Soh

b) El1 cromatograme muestra el pico caracteristico

del carvacrol, c¢on un tiempo d& retencidn igual’é“24 -
min. ’ ‘
Los cromatogrames c), d) ¥y e) muestran s&lo el pi
co oue corresponde 8l timol 14.41% y tiempo de reten——
cién de 23 min, 15.11% y tiempo de .retenoidén de 23 min
Yy 16.56% con tiempo de retencidén de 22 min. respectiva
mente, debidndose ésto a la ineficiencia de la extrac-
cidén del aceite esencial con vapor proveniente de un -
matraz erlenmeyer y de una caldera.

El cromatograme f) pertenece al aceite esencial -
de orégano "Espzfiol" reportado por Y. Massda (17), en
el cual se puede apreciar los dos principeles componen
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tes, el gque posee no. 74 es timol con tiempo de reten-—
cidn igual a 52 min. y el no. 76 es carvecrol con un -
tiempo de retencidn cerca de 54 min.

El cromatograme g) representa el aceit§1éseg¢ial-—
"Fspaiiol", donde se puede observar losfpicosféorrequ&
dientes 2l timol (15.23%) y tiempo de retencidn igual
& 23.8 min y el carvacrol (4.62%) con tiempo de reten-—
cién de 24.6 min. S -

Comparando las dreas de ambos cromatogramas'se“dngV
duce que el aceite esencizl de orédgano "Esparbol" (imeEVV
tacidén), posee menor cantidad de carvacrol, el croﬁétg"
grama que reporta la literaturs de éste mismo aceite —
esenci2l muestra que tanto el timol como el carvacrol
se encuentran en 1la misma proporcidén.

E1l cromatograma h) correspondiente al aceite esen
cial "Comercial" (nacional), contiene 8.1% de timol y
tiempo de retencidén igusl a2 22.3 min y 5.49% de carvaw-—
crol con tiempo de retencidn de 22.7 min, si éstos re-—
sultados los comparamos con el crometograma i) que co-—
rresponde al aceite esencial obtenido en el laborato—-—
rio, se observe que posee un 9.27% de timol y tiempo —
de retencién de 23.8 min y 9.89% de carvacrol con un =
tiempo de retencidn de 24.2 min, ésto indica que posi-
blemente el mceite esencial comercizal lo diluyen 4 le
adicionan timol y carvacrol sintéticos en menor propor
cién gue el gque realmente requiere.
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6.4 Evaluacidén sensorial de la aplicacidén del ——
aceite esencial.

En la “rueba trlangular se comparé el aceite ex——

trafdo en el 1aborator10 co‘tra el "Comerclal" (nacio—

nal).:

Se identificé por todos Los Jjueces, la muestra di
ferente en 1la pruebs trimangular, lo gue indica 1la exig
tencia de diferencias significativas entre los produc—
tos evaluados. Loa jueces observaron gue la base de ~—
aceites para condimento de sabor jamén que contenia el
aceite esencial de ordgano obtenido en el laboratorio
poseia un aromz méds intenso de orégano. Sin embargo, —
la base de mceites que contenia aceite esencial "Comexr
cial" presentd un aroma mds débil de ordgano y ademés,
en eglgunos casos se reportéd como desagradable.



CAPITULO 7
C O0OSsSTOS

7.1 Pactibilided de industrializacién del ordgeno
mexicano (Origenum vulgare).

Para saber si es factible la industrielizacidén ~——

del aceite esencial de orégano, se debe znelizar los ~

costos de materia prima principalmente y compararios —
con los costos de producto terminado comerciales nacio
nel e importacidn pera determinar si es o no rentable

éste proceso de extraccidn del acelte esencial mencio-—

nedo o en su defecto, hallar lz o las variables que lo

impiden para darle solucidbén a 4Este proceso.

El ordgeno fresco no es barato como la mayoria de
se tratd con lasg personas gue lo

intermediqrios gue incrementan -——
orégeno. A continuacidén se presen
costos del mismo, para lo cual te

las personas piensa,
cultivan para evitar
alin mdg el costo del
ten los datos de los

nemos:

La planta de orégano mexiceno posee aproximadamen

te 8% de tallo, 15% de hoja y 77% de humedad, de acuer

do 2 las determinaciones hechas en éste trabajo.
Si & 300.00 Kg orég=no fresco con 80% de humedad
aproximadamente, es secado y deshojado posterior—
mente, ademds considerando el % de la hoja en la plan~

ta (15%):

De 1 Kg de ordgano fresco se obtiene 150g de oréd-—
gano seco (hoJjs), por lo tanto, para obtener 1 Kg de -
orégeno seco, se reguilere de 6.66 Kg de orégano fresco
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gue represents un costo total de $ 1,998.00 Kg de oré-—

&8no seco.

éste costo total se incrementa consi
gue es cuando la planta es -
alcanzando en ésta

Sin embeargo,
derablemente en invierno,
defiada fdcilmente por las "heladas"
temporada su costo médximo que en éste caso fué de - -
$ 1,000.00 Kg de orégano fresco, gue multiplicado por
6.66 cue es la cantidad necesaria pare obtener 1 Kg de
orégano seco, da un costo de $ 6,660.00. Por lo gque es
recomendable no adquirir ésta meteris prima en la tempo
rada de invierno.

En la Central de Abastos, en el mercado de Sonorsa,
en la Merced o cualquier otro mercado no se encuentrsa —
disponible el orégano seco, sino sé6lo en el caso gque se
les indique que asi se requiere, pero no todas las per-—
sonas que disponen de é1 aceptan, ademds se incrementa
su costo gue parza nuestros propdésitos no es convenien—
te. Se eleve un 50% mds del costo de la materia prima -
original, es decir, $ 2,997.00 el Kg/orégano seco., — -
También existen cesas comerciales aque venden orégasno -
seco en polvo, en éstas condiciones no es apto para la
extraccidn de su aceite esencisl. El costo/Kg de orégs
no seco es $ 1,500.00, pero desconocemos sus condicio-
nes de secado, ademds el molido es excesivo y quizd ——
contengza tzllos gue bajaria el rendimiento del aceite
esencial de ésta materia prima en éstas condiciones.

Como ya se menciond anteriormente, existen dife——
rentes variedades de ordgano tento nscionales como eu-~
ropeas. La variedad con la cual se trabajd es Origanum
vulgare L. (cultivada en nuestro pais éste posee 0.7%
de amceite esencisl (de la hoja seca), por lo que si de
seamos obtener 1 1 del mismo aceite esencial, requaeri-
mos de 142.86 Kg de materia prima seca, que representa
un costo total de $ 285,414.00, enseguida ésto se pre-

genta mds claramente:
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costo del orégano

Contenido aceite materia prima

esencial (ml (seca) seco (MéN.)
0.70 ‘ 100 g 199.80

1000.00 1 142.86 Kg 286, 414.00

Comparando el costo de la materia prima para obte
ner 1 1 de aceite esencikl que es $ 285,414.00, con el
del aceite "Comercial® gue es $ 12,000.00 Kg, asi como
el del "Espafiol' gue es $§ 23,753.00 Kg, se observa que
la diferencia para extraer 1 1 de éste aceite esencial
oscila entre 12 y 23 veces m&s gque los comerciales, lo
cual hace no rentable el proceso de extraccidén. Sin ——
embargo, de las compafifas procesadoras de aceites esen
ciales, existen dos de ellas que disponen de aceite ——
esencial de orégano de importacidén y sélo una de éstas
dos, lo extrse del or<gano "Nacional". Pero, su andli-
gis fisicoguimico confirma su adulteracidén en ambos ca
ye sea con solventes orgdnicos o aceite comesti-——

so9,
en sus cromatogramas respectivas manifiesta fun

ble y,
damentalmente que son diluidos o en su defecto, 1lz adi

cién de compuestos guimicos.

los datos de las exportaciones

Anglizando =2horsa,
3).

de orégano del afio de 1985 (1,6).(Cuadro no.

Si en 1985 se exportaron 1,275 toneladas de ordga
representando un valor de 867.444 ddélares y su pre
cio promedio por Kg es de 0.68 délares, haciendo la =——

conversidén a moneda nacional equivale a 8 557.6 Kg de
gue a los productores de ordgano

pues el costo/Kg en México es

no,

orégano es por ésto,
les conviene exportarlo,
de 8 300.00 (pesos mexicanos).
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Por otro lado, en el cuadro no. 4, en las importa
ciones de =ceite esencial de orégano, el valor del pre
cio oromedio/Kg de aceite esencial, se encuentran por
debajo del costo del aceite esencial extraido en el la
boratorio. Quizd se z2tribuye dsto a2 gque Espafia por — -
ejemplo, es gran productor de orégano y el costo de &s
ta materia prima es inferior, repercutiendo en el pre-—
cio del aceite esencial de importacién.

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

Relacionando el cusdro no. 2 de la produccidbn de
orégano en México por estados (3) de 1970 = 1974 con -
las exportaciones del mismo (1,6), cuzdro no. 3 a par-
tir de 1970 a 1974, se puede notar que de la produccidn
totzel anual existe entre un 73 y 77% es destinado z2.las
exportaciones. . o

Si nuestros productores de orégano, evitaran las
exportaciones de orégano y éstas se concentraran en el
comercio'nacional, serfa posible exportar aceite esen-
ciel de orégano, que implica obtener divisas para nueg
tro pafis, pues México nunca ha exportzdo éste aceite -
esencial.
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CAPITULO 8
CONCLUSIONES

La produccidén nacional de oréganoc es bastante mds
elevada gue los- datos reportados por la SARH, lo cual .
si se evitara la venta a comerciantes locales o inter—
mediarios, seria suficiente para la extraccién,dél.— -
aceite esencial de orégzno a nivel industrial. ¥ T

Aqui 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), asi se concentraria

toda la produccidén nacicnzl, serie mds bajo su costo y

exportariamos el aceite esencizl de muy buena calidad
en lugar de importarlo y de masla calidad algunas oca-—-—

siones, que puede competir con ‘los de.imjsortacidn, ayu
dando asi, a la economia de nuestro pais.

La variedad de mayor disponibilidad en México es

Origanum wvulgare L.dsta contiene 0.7% de aceite esen-— -
el Origanum vulgare

cial de la hoja seca. Sin embargo,
europeo contiene entre 0.15 y 0.40% de aceite esencial,
por consiguiente, debe tener mayor importancia comer—~-—
cial el orégano mexicano que el europeoc de éste género

¥y especiee.

Durante la destilacidén por errastre con vapor del
se determinaron las condi-

aceite esencial de orégano,
temperature -

ciones éptimas de su extraccidn que son:
tiempo de extraccidén 10 min,

de la extraccidn 93°c, -
pregidén de vapor (autoclave) 0.2 a 0.4 Kg/cmz;
- 80 —



El rendimiento de la extraccidn del aceite esen-——
cial de orégeno depende principalmente de la fuente de
vapor, del tzmafio de particula y que la planta no esté
en floracién de preferencia, para que el rendimiento -
no se vea afectado.

Por sus caracteristicas de calidad tanto fisico-—
quimicas como sensoriales, ya sea del aceite esencial
directamente o0 en sus aplicaciones, existe mayor acep-—
tacidén por el aceite esencial de orégano "Mexicang" -
(Origanum vulgare L.) que otros tipos de ordgano de ca
sas comerciales, en consecuencia, el aceite esencial -
obtenido en el laboratorio proveniente del oréganc me-—

xicano (O. vulgare L.) es de buena calidad. Ademéds por
- ser concentrado y completamente natural se reguiere de

una dosis méds pequefia que el aceite esencial de ordga-—
no “Comercial% (nacional) e importacién pera dar el —-—
mismo efecto seborizante, es decir, se obtiene mayor -
rendimiento saborizaente.

Por el alto costo gue representan algunos aceites
esenciales, es frecuente enconirarlos sdulterados, aun
que algunas ocasiones, es dificil detectarlas por su —
composicién quimica ten similar y bajo precio. En con-
secuencia, el aceite esencizal "Espafiol (importacidn)
no es puro, estéd diluido con solventes orgdnicos, por
otro lado, el aceite esencial "Comercial" (nacional) -
egtd adulterado con zceite comestible, tambidn median-
te su dilucidén o posiblemente adulteracidén con timol,
carvacrol o p-—cimeno sintéticos, abatidndose por consi
guiente su costo/Kg de £ceite esencial. No obstante, -
el esceite esencial obtenido en el laboratorio no estd
adulterado o diluido, lo qué hace al proceso de extrac
cidn no rentavle por el andlisis de costos realizado.
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RECOMENDACIONES

Por el andlisis de costos realizado anteriormente,
se deduce gque no es recomendable industrializar el a-—-—
ceite esencial de ordgzno mexicano (Origenum vulgere L),
por que dste proceso de extraccidn no es rentable por -
el alto costo gue representa la materia prima para obte

ner éste sceite esencial puro y natural.
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