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I .- JUSTIFICACION DEL TEMA 7 

El. presente .trabajo pretende contribuir, con una recopilación 

i.n:rormativa, pa:ra rest:ructu:rar, modi:f'icar o complementar ].as nor­

mas vtgentes de lo~ condimentos vegetales en México, para que.es­

tén más actualizadas ~.;,~~·.ía im~~;::~iincia que siempre han tenido 

dichos productos, ya ~;i'e'·.~~:al.~n~;éj;,C:.ca tuvieron equival.énci.;._ o 

cambio en l.as operacior;.;9·.n.;,rc;,,.ntil.es, principal.mente por'sus ca-

racterísticas especí:ri6~~ \y~~i,·:r~Üe su al. to val.or ha perinan;;;'cféi~ -

hasta el presente y ·por<'.e11o,··es·--1"recuente (sobre todo, 'en -·1,)''9'étri­

turados o pulverizados) ~q\.Íe sean motivo de adulteración 'o ·qu·e-:por 

carencia en el debido contJ:.ór de cal.idad estén contaminado's;:·.;g·;.,, 
-:/:-'-':.'.-.;~'i=--~ 

materias extra:"las. 

. ·:"::,_· .··,-· 

Es aqu{ dorfde se impone l.a tarea pro:fesional. de_l. . te~nól.é:igo- de 

alimentos, para reconocer por métodos :físicos y químicos, l.a .. ~;._li­
dad o el grado de da~o de estos productos, sobre l.as bases de un 

conocimiento ampl.io de sus características para identi:ficarl.as o 

di:f'erenciarl.as de otras semejantes y esto es muy importante en ].a 

industria de l.os alimentos. Lógicamente son de mayor importancia 

l.os productos de importación e por su al. to val.or comercial. f. 

. . .. 
Es i.mportante se:"lal.ar que al. real.i?.ar l.a investigación dei<• . .;.-

presente trabajo se encontró que el. término ESPECIA n'o ·es.' cii~o ·e· 
-· ·. : __ ·-.'·, 

incluso se confunde con el.. término CONDIMENTO, por 1()_, que'.' ·:::~'.,hizo 

necesario inc1uir a1gunas de:fini ciones que resu1 tan"• seJ:.f d~~e~inan. 
tes para esta.btecer una, probable de:fincitlín o por l.o; me~;:,'s.-1.ma. ex-­

p1 i cac~ón más de acuer~o al uso que s~ rep~r~a. 
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También en este trabajo se pretende estructurar una tabla más 

completa de los usos que tiene cada uno de estos productos ( de -

los más tmportantes) ya que puede ser de gran utilidad-principal­

mente para .. el 'énvesti.gadorde nue~os productos aL mismo tiempo que 

se puede .. apli_cár a1~sc~~inerC>{º·•·~er:'~l'\~~.·.\'.1t~.~!'~~~~~:_). • 
-: :~ '.;-.,;;-.~:¿:~~:d:-:;·:?,~: /:,~;7,{~;· ·:_:'.:.~:~:.-:~r::;':,:.J:_:·~r::f!J·;?,:-;:.:,::. : •. ~ =~·:·;·;~;:;~·~·. ~"~'°_:·~:: ,(;}'ci-:¡:.~~2-r·'.~;:,:;'.',:d.~:\~~~-:) ~}l~}:~ :.~- ·-·~:', · · 

Al recor;i~pe~_que;la~J~{~.;;~·;;r6rih~ sido ~~néprobiemá';de; ~tes 
y actual, s_e hace __ i_~di!'P,ensal:>1e': i~.ciuir en 1a:;:··~~ne'.z:.a1idades~_de -

cada pro<ilici;c; :¿a;;:t-;;~r;~: c~~~~~;;r-~it6ª~.·Fin?g;~t;~'6~f~~~D;;~·i·;;;~~có­
pi cas comof'J;> i"i;~c•ct¿~i\:~"c;~~~t.;~~~Ü"r%f'66~"~:~.i~~~e:~\'°'.é-'0~ "t~_ '''~e 

.;.;'"'"_!,;:~,-·,_• ,~·:>t'" >::-º;;'.·-.~· "{ ·::··! "---\~;:'.',,'-- ~oc._:.:.;.5;-}''-.' -;¡~--" ,/• , '. ·.;.-':~;e,:,.,-/ 

·,,·.;¡.,-. ..- ~~'.\' ":> - :·. -< . .< · .. ;~·;.~),.-~~~'.'., .:.;.~ ·~ -~'.·~;{~ . ' .. ::;,, ·;~-:~:': :·,v-. -, '";" · '!.. · ·. 

Todo. esto ~s~_ pr~~!l!'de 1o~~;r:1N~rG.zando{~rif'ormáción ~~~~eJien­
te tanto .ie.libf~~':\'~';p;¡;~;aÍi~.i~~-;~~~~;~~~s<i~ina~ (-~~~pecÚvos ···como -

en normas_' extrB.rij.er:;i:~~:~~i~ .. ·~t;~~i~ri·\~jit·~·:'.Có'iltr.i~~~~· :~~~~;-~"i.rif-~rma~·ión -­
adecuada ysufici~,:,te•'·Y;'con':eisto':'.·~~~B.~ al:ternativas viables para 

:~n m:~º~11::~ºif ?~i~~i~~~~~~~i~~~i:1:~ª=~ e:~: ;:;:;~~mente es--
"· .~ -;¿ -":~~, ,.·,--,~..,, .. -:\ .':. ';:'·.: '.;:.':"· 

Es importM~·~~~~:~z~~:'.ciu~'.'.ei .iii;ecretarra de Salubridad no -

existen n'orrriás •o:f'i:cÍ~i·e~ 'es'tábiecidas y esto resulta ser improce-

dentec~~~~fc"~1tdif.;~:~·;;2~ft-'1~_~K~--~!':'i'_ ~~:_id_adc ~l!:~:s1o~j-~3'~~~,c:os, 
y tambi¿ni.rií-;;ortB.';:¡y,'~~cál;tid.aci'. c.onsid.erabie de ~specias ,qú.;, e,,:, el 

mercado i:;;ierl: uh ~aio:.:. :c,(lni.id;;;:r;;,:bÚ• y que ádeú:á,ftmú~~~s- de. estos 

productos .-son utiÚia:d~~ ;o;;,.1~~ a:: las indÜst~iB.s: más .¡n;¡;or"tantes 

que recÍbe ~ivisas,. qu~ ~s la iriddst~ta ttl~Í¡~~~.~~; ;>or medio d~ -

la industria gastronómi cii. que re·.;:~i~r"e de ~~odiici~os .de excelente 

calidad, es importante se!lalar .;:'J~:·i~s li~ros- t~cnicos sob,:Oe este 

tema son escasos y a1gunos con· muchos añoe sin actua1-i7ar. 



.Q. 



l.O 
II. - OBJETIVOS 

De las metas a lograr en el presente trabajo están: 

1.- Hacer un repaso histórico para reafirmar l.a importancia 

2.-

J.-

4 • .:. 

que siempre han t.;nido los condilnent;,s·' vege.t¡:.l~s en la 

Hist~r~~~~~J.''ii~lll~~¡,,'.;'.?; ifi''"\<2;~)' .·.-·. ''•·.·· ... ,,~Lk···· ,~· ·· 
Encoritrar'las a';;finci'iil-í'~~ m~s. S:decÜada:;;; d.e':ici~ Ctérn;inos: 

-"", -- ;;'·:•· -

CONDIMENTO;(C,()NDii.\EN~ ~GETf-L•:H!ERBA ARClrMTICA',<e~pe-
.; i .;:{m~*ii;: ía:'di·?~i~t.;i~·P~~:ri;¡;~i::~P~~Í:,;:·_~ ~~';:;~;;¡~i,i:o• •.. ;E--
aE:T/.i'~:;~~~'°";';,;;.:t ;:;;:,;.~<- ·· ~ ~-~··~:.,~. "' - ·º.~'· + ~€ '~'~. 
Real.¿~~ a~ ~J~iL.t2;i~~ \¡ i~portEÍ.~cia ª"º~~mi~~,; ~~:strg_ 

' -- ,'-.'. --·;, ~.~,-~_-) 

nómi:ca 'é f~~t;~;;;ra:r;;/;:,;u:';~ikción eri"fr.e :sr_?' •. -, -
Re;,:ii~a; ~~~?~~6;J;iiáqi .ón ·. iniormantoirvmaa\ qsua·~·c/tu~da~1~rei·s~bu(•· .. ·B~a~s· ··e-'s 
para i:·~¡;.;;t:'~ctllrEí.~:o 'revisar 1as .· ... 

Par~-:- -u;;~;-'1ri-~f.rii~1:l~'~·ci6n>·-~-

s. - EstruciU~a:r:ürla·tab1a:deuso~ d.e 1o~éoriCiiin~ri~ci~v'<>g~'"-
, .;. -"'- . . .'_:,: -~-·---~ .... -

ta1 es "má_s'-~i,m'Pi)X::i:ant~ií'> - · · · i:/).'r · i . . · 

."·: ~':~'-., ~,~.··· :~~-;~·~L~': ·;·:n:;:1;;;s::· ~ -~· .· ::_-.:.~~'.:~>: _ ___:e·.:_:. 

cl.ón ::::A:c~;~t~s~~·~~~~&~l~t~;;;ái!~:;:r:~;·~~;e:~f i~~:i~!jk.~~~a-
sus temas respectivos·;· . por i l.o;.\tarito .. ·se:· incluyen" l.ibr;.,s:·; a;>' :.;e; cina, 

- ·,.-·:~'_¡O.· ~-' • ·- - . -

enc~c1~pe·~~,~~~-i~~~~~~~-~i~-~-~~~~~~~~~~-~~"-~~~Otro~~ _ .- , ., ----.~ -~~--

Para estabhcer ia>:·¡f~f~:c~~ ~~tre CDNDIMENro ··. VEGE~~ 'y ~s-
PECIA es necesario utiú,.,af~~f~~encia~ historico-'li;<c;~~i.as ; -­

técnico-literarias. TEln;bi;;;,:.·É;;;:¡,¡;,~esario en el caso de l.asgener.e, 

l.idades para cada ESPE~IA u·t;i{{'~~r· información que en algunos ·ca-
. , . ' - - .. ~ ·-·· , : ··: 

sos no es muy conocida. Para:":t.erminar también se tiene que hacer 

uso de las normas o parámetr~S. de otros países. como punto de re­

~ercncia del control que se 11eva de los condimentos vegetales. 
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rrr.- INTRODUCCION 

A) ANTECEDENTES HTSTORICOS: 

Es probable que los vegetales sean los productos naturales alj._ 

menticios que más ha consumido el hombre desde su origen, aún cuando 

haya vivido de la actividad agrícola por sólo un corto tiempo de su 

existencia, la cual se calcula en aproximadamente dos mil millones 

de af'los. Se asegura que el hombre primero f'ue recolector de produc­

tos vegetales y, posteriormente, cazador, f'unciones que al princi-­

pio :f'ueron suricientes para mantener la escasa población humana, 

hasta rinales del Pleistoceno, hace unos diez mil a doce mil af'ios -

atrás. En este tiempo, la 1'Usión de los hielos de la Última gla--­

ciación cambio notablemente los climas del mundo y, consecuentemen­

te, la distribución geográfica tanto de plantas como de animales. 

Algunos de éstos, que servían de alimento al hombre empezaron a -

extinguirse y su creciente escasez t'Ue la causa de que el ser huma­

no intensiricara la recolección de .f'rutos, semillas, hojas y raíces, 

prestando así mayor atención a las plantas como satisractores más -

seguros. Paulatinamente, el hombre t'Ué conociendo centenares de ve­

getales cuyas propiedades gastronómicas se f'ueron transmitiendo de 

generación en generación. 

El primer cultivo verdadero t'Ue, probablemente producto de la 

casualidad e iniciado por pueblos que no tuvieron ni podían tener 

la más remota noción de que así comenzaban una de las rases más 

importantes de la evolución cultural de la humanidad. Como este 

primer cultivo ocurrió durante el período Neolítico, se le ha dado 

en llamar a este evento: "Revolución del Neolítico". 
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El cultivo deliberado de plantas comenzó hace aproximadamente 
diez mil años, y en este tiempo relativamente corto la Agricultu­
ra tra;o varios cambios revolucionarios a la humanidad. Uno de -­
ellos :rué el incremento e.norme que haexoerimentado ,la_p_oblación 

::::::' .::::~¡~:2.}i:, t~:.::;~;~=~~;~:~]~j~~~~~~:~[t:::: 
~:d:::i~~~r:;~~1~~~rt¡~~~;:~;t!~~~~~t~ti~~,qi,;,~~~~~~.t~~~~s:.·J0s~ 

,·· .. ···\;.· .. - .· :. ·· .. ·- . - . '. - :_·-.·-· ~-<·,:.t..::-~:);~·~'-·~~~--.~·_,;._·,¿~ - ¡.-,<~:,·;;---'- ··:__·~',j:oZ-"'-

rro~:::::~~,1:.:~~!~t~ti:~;ii~'~~t~i~fr~~·r~:};~'ti~;c~i~~f~t~~k~%.;'de-
mos deductr •ciu'e\~{·d9:s~u1iX:i':'1iér¡to y:uso ~~~-~t~;j~~.:~~~;tI>~.~·f1: 

::~::.;:1;1~~~~~~~~~i!i~f~~~~~f ~;fi~~i~~~~1:u~. 
::~:~::l:: ::~::.c~~!~3~~;;,~~~~'.~:€:t~~~~~~:~~~~.;~~f-~~~t;~J~~2~ttd:~= 
las especias 'se d.i~'e;i: z.-it~"'.-1"'.s; magf ~os ;•'ceremonias~ df:!' puri:ficacion 
y en curacion'es ~~:~~~~~~-'~{¿~~~~~~~_Jr~·i·~~~~ ~!f~ '.'._;~:~-~~~::~:~1\2~·:,~~::.·~· ~.:·>.' 

.... <;.< J~b~1 . };; ;¡;'; 2 ,1 ;c;:c ' - ·:::;;¡~~t~»ttc~ban 

:::::::::~:=:::h~;,f ~i~i~~~~~±~~i~f ¿1~·i:ii~~~;,~~; tt4 E~ 
~~~~~.~;~=~~~~s~:::l~~~t~f ~~~~ffet1~~~~~~il~~t~~ 
las calles antes de ;.;ria..:.i~it~'~~a~~ ~ i~ciu~<>-~a 6ifi'1:f~;r~~tar -
las .,lagas Dentro.· de i-..'.i cultura Hebrea,''la 0 Bibl.¡~· m~~ciona -eÍ di-
verso uso de 1a mirra. e1 incienso. 1a mostaza y de muchas más. Los 
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Chinos fundaron el comercio de las especias hace aleunos milenios 

y se cree que la primera mención de la especia conocida como cla­

vo data del año 220 A.C •• en l.ibros que señalan 1a obl.ieación de 

ciertos runcionarios de 1a corte'; que conslstÍa··.en, •. il.~·va;,. el.avos 

de especia en ia: boca para perfumar su a:iiento''i>ara;~.5'é'l'e'i l'i_abla:r 

También ;e ;abe q~~. o·~r.i.; ~~J'.~j~;l/;;~ef~ con sus soberanos. 

que ciertas es-,ecias actuaban como af'~.;di~ia:6~sYt{~~~t¿'t'~"'-s ~~r-
vían nara perfumar viños. --'·.,,.::~\.::-~" ,.,·-.,~·:-~·~'e~~;.;~-~:;_:;;/_'" .. 

Durante 1a formación de ].as grandes ci.ú:tiÍf;s'F;;'~:;;t'd,·~~~aíi.s; taro.:. 

:::c::r~:n:::n:1u:;:e d:e 

1::1::~e:~::~si~Z~c;~2~~i~~ffi~~l·~r&~º: 
una gran demanda, ya que por su grato ol.or 'se ;19':\:.isab·a' en •.;J_\:'iiafio; 

Pero ambas culturas tenían un ~.:inocÚnd:.:.nto lll~;· '.lf¡,gc:J ·~~ .. ·~~· ;:rC:.~~~­
dencia, debido a que l.os árabes 'con~roi'ab;.;, el. t;á;i.c6;_c'i~·~s~·CJS 
productos del. lejano oriente, :I'~·ci~nd~ b'.i:'oc.id~ri,' "rocur~tian•f'a1::.­
sear para controlar el moriopCJl.l~.:~e i8.;;i'.niisma'sí .mC:.ilc>'~it~~'.<lú~ '6.:,n 
se~van durante los cuatro sii~]>.~:'.~n q'.;~:· los á;abe<J\~ii:~j,~;ciri.co-
mo wente entre Asia y E~ro~i;~}tf:'.:~ .... · ' •;;;g:. ·· ·. ·. 

::::::~:::::::: ·::::==~~i~~~~~~~~~t~~~ll~~;·:~:::: 
f ~i~:f :~:~~~~=~;~i~:~~~~~~~lil~~~Íí~~!~~l!i~;:~~~-
f'ueron introducidas a Irigl.a:J~'i:ra; ;il'~ ri,''~ .;6~ibie d~s;;ub;,ir su --

ori~:;a el año 1453, Lal~i'{:f:: turcos toman Constantinopla, domi-
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nan el Asta M~nor y A::frlca. i.nclusive invaden parte de Eurooa.la 

ruta del Or~.ente, qu-=-dó cerrada para 1as caravanas occi.denta1es, 

y nor 1o tanto, Europa se quedó sin sus valiosas especias. Esta 

si.tuaci.ón obligó a buscar nuevas rutas comerciales para·obtener-

1.as y Bractas tambtél1.á;és1'o, rue'·p0Úb1e·'.con~c.er·~rver<'l~d~ro -

origen de .. 1'3.S, :~.s?ec.Gí.~;. · foándo ¡i .~.t~,j;;.'~8 •· it"iii tan6 :11iar!c~ 'fio10 

~~~i~'Pii.iltf lf t.¡f IIiiif J~~~~~~~~~~~-~~;;; 
cias _,,._. -:: , ,~'.~·::__; ::~>" '~"~- · ~-

;,~'---=;;:.::.,:\ ,,__ . ,;,_- -·<'.:'.~: .:' --~.,-- :-"~1-,~ .--·:}:" .'-J/~X- __ ;,-~~i ·: ·-:;· ~;· ~';.-> . _.. . ,.·.:\~:,,~~- :-~-- ... --

Por la irii.sma ·• iift..i~ciÓn•_i~;~:.sta; ~;\if;:{o-,.Ji~~~~;~~ CrÚi~~)la1 09_ 

1.ón llevó su ·plan de el1C:~ritrar:~n'C:airiin;,'.J:,a.'<li;.:·~J:()z'.ient"e "(par­

t;_endo haci.a el. Occidente)! cu~rido sus c~fa.1>.;i~:-r'.f~iga.r~n ·a: Amé­

rica en el af'lo de 1492. éreyó qti ... el.nuevo rni.Índo_, eran '.iá:S:< úÜi--
. "':~~.:_:·,.,' 

mas tierras de Asia, que la riú.eva~ 
-¡¡ '.-(\,;'.,¡,:·. 

asr abierta para Europa. En 

nuevas piantas aromáticas 

que los índigenas del sur .. 

(para utilizar ias largas 

de .innumerables aplicacioriest' ,.;J.t;;P_}~~tó~t 
.;··,;_ -~," .t:-:.,.:;· 

Un hecho. histórtco dete,;;.d,:;arite.ft¡;," 'que 
rodear el cont;.nente A:fricari:~ p~~E{W;:¡~~'.;~ 

i - '-· .. ·::":,~~--·: 

a L•.sboa. De 1.os cuatro barcos que\.iaj:-pS.ron_ 

con un cargamento de éSpec~a~ -.y._·~:~rO~-{~.f~,~-~~-*~:~:·;·: ~,:.~:~~H-~~~f{J~·:. s.e~ 
sen ta veces más que e). mism.o vlaje :IJ.;bid~'-,.:; ~~te ~·t'~j~{/'].()g por-

tugueses 1.ograron control.ar el comercio de 1.as especias. 
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'::n 1559 5-;_,. rrancé.,; ::rake llegó haeta el este de la India, en 

trando P.n contacto con las islas productoras de esoecias y logró 

fundar la :ramo<!a East Ind•.an Company. 

: __ ._-:::··._ :.·,-__ ''..: ·:<._-
El domin;.o portugués sobre ~as·. t'9iai..~ prodi.u~tora,;, ,de· ;,specias, -

se inició deiid~ ~o~l enz~~ ·: d¡;]:;;·fi·.{~i¿)!}2y:J'.C}:¡i,;$1;';i-'intc't6!9fdt';l.'t'',;iglo 
·'':-_'·::-.. -- ---~-,<~-~- .. - . -: - ·; ;" ., - ____ ._-_:\;.~~~--~>::-_ ...... - .. - - -_.--·- '_.-. ---". ' . 

XVII, cuando en'; eL a"o de'.169( A'ueron: expu1sado~- de;ese:l~gar -

por los ho1~di~5fr.:jEii0~}:,~-~f;1~~~~~-~~!;~1:-~~,~~~i~~"-i~h~ft~~-~~:~t_'zs.pg_ 
cias de su 1ugar~de .. orJ,:gen~'ipa,_r:_a;:cu1ti var1osi·so1:amente 2 eJ')' un. pe-
que'lo gru~~,;~~~~-¡~~-¡s .'~: ~-r:-:·;~~~~go ,: --~ces · r~an~~ses ~~~~~~on i.:itro-

l
dauoc .,_

1
_r_e-n

1
_
0 

__ --s~u;m0atªt.r~'afr,f-_._~_-• __ -_·P·~--··_e\2n~-a~·n'·~ª.,)_. __ c:_;i __ ._Ia __ :_ •. Y~~e~n~·a·~·!.;'_r_'._•_•.·_·_-_·.ª,•_-,1-_'.~-ua·--·-~_-.dr _____ · __ a1_'.".·.·~---~_·_._· .. ~-._:a1_·--.::,·_-s0._:·;c
1

~~a'e_,_-_"r·-_ -~'{-·~1,;;:,~~:tr·éo.;~" en , ., _ .. ___ ., _ .y ,~á:2~9-?-~j:;é,~7z~nZi-
bar y otros iJ~~~;~·;..:' ~ '~"'""!i'.~"-· ·'; - · .. , -

D• .nt~no,;;;, is Íi~.~t~ '•~~.~:1~.µ"" i¡; ;.~;~!~;, ~i .Con­

~::::::c:;~º~i~0i~t~~~l~~~;f~~;:¿;:stj~=~;r;:::i~~~;~f ~~.~~:~·.: :_ 
,_ .. -. -··--:~·,·>: .. ·.1·~'~· ..• --.;~~-,_:·Ji:;:'.1'~~~,;".·;~~:;.'i;,'.j_; __ ;~"..--·'.·.--·-0·~----'.i.:'.-.- .. -·,o- •.• -_--.-- ''\- ;" '· ' ·:.;-F,~º''-."·,,,-·;,,;·•.,. 

no tamb!.en en·· aque1'1os" paísesTque se han· aé1imatado··;y::·rructó.f''. -

cado eno,;~~:ri~~~~·~tl¡,~.g~~.,:~-;~;:;;·1~ a~anzS.cio •· eri}i''a~;·~~~~~~~,6~·~,;es 
y. en 1os tr:BJ:·sp~j¡:~~e" ,en 1á{<1._ct1Jª1idad, 'di~h~,~6ñi~;~i,~i1~!~~j~~~~'VEQ 

:f ~~¡i~f~~f~i~ilifülro~~Sítiff~f~jJ E~J i!~f~!t~~ 
tos oara su ·;'_i»r~,~~~~--~:~~~-~~-.Y-~~h·c;>( 

- .. -.:· .. -·--: ' 

c26. 23. 29, "2, .,¡i,./5a ;·65 68) 



B) DEFINICIONES DE LOS TEh'.lr.INOS 17 

Una de las propuestas de este trabajo es derinir de una rr.anera 

más adecuada lo que es una ESPECIA o CONDIMENTO VEGETAL, ya que, 

durante la elaboraci.Ón'•de este trabajo, nos encontramos- con .la -

ra1 ta de clartd~d- ;~fr::,l?ar~e ~e -ci fversa~'i'fuentes; ál.-r,~s:!>ecto: La 

de:f"i "~ ci ón-_ a-· ?r~~-j~-:~::~;~~~~~~i.,;-~-~ i~A~+¡~~~ .. --tü~ii-~t~;;:"'0-~~- a:9tr~,;~ 
do a las re:é~,:;~;;:¿ia.~ ;''~t-i'~~ri'i;ilJ<i:.; ¿:n {~1;bfb1io~r:~f.í~']: ,]'_'- -' : -- -

-,"e,·:,:;;:~·~-:. '-0', \-1,·,.' ,-, .__;,;-;~.:,.• ·:-.,:,~_,-~~·:_,~~ _ 1 ~- ~<: '-~ -· _;, __ .:,__:__ :'..:~:~~::·:~~i-

té~~=O 1~~j~t~r:~:~~t~i&~~§Y~~~~~-~ffi~~~~g;0áfiilJÍ~~~~~;*~ft~ri~~ 
de condime~;tf~;~'C>ridtrn.~l"it~~!'ll-~~eif.~J.,hi~X"ba'- __ aro~t~-¿~'_;,--:;1•~~~i.s.ir -

di f'erentes-~. rer~;~~·di~~~j-~!~~i~c.·on tr6~~~~-~~~-e~_.)'!!~i e-o~; ·no~: 'eXiS··t~: una·-~--:-
-· - ~:· ·~ L:=,:'._.G,~o_o_-,_' 

Norma oriCiai <lu~(:L~~ ~f,ti,fiii. 
- - ··.-·, :, . 

-.·. ::· 

B.l.) CONDIMENTCÍ. 1 

·<·~ -:~-~':/,:; -' 

La palabra~o~~iril~rito viene del. latín condi.Í.ré~ÜÍ.slg;-;if'i~ 
ca oreserv8.r. --~6~·;--~~~,~t~~i~s- que ·-se aft8.del-i·; a> 108-{:~Í (irientos: -para 

- .. - -- -=---- -. ';- - -~~, - ~ - --

rnod t f'i car s~~ cai'-ai:.terfsticas organoléptíca:.¡ ó sel1:.sori.i:tE!s•. y en 

ciertos caso-s co~seZ:.vS.ri·os: no ·tiene·~·--~~~-~,6~-·nu'~-~i·tit-~~;'direct~. 
t '"- ·t~,,. 

oero actúan como esti.mul.antes de :to.; ~ehtid.6'.;-;.~•-_:de';,J:;:,_s gl.ándu-
- - • · ..... - · ,,, · '-"' e-'"-· __ .,.'...•_•·'-' ~ <·:..'.- -··'"-~ • .e.o_---.-.. , -

:tas digestivas, hechos que contri bu;e.f'-ii'üriiii'bi:';'ri'S:~ki;Ti1~'ii~·¿_¡:;s;,· 
de l.os a:timentos. ·:·-~. ':. ·:;:,.{5(: •·> 

Por su acción correctiva l.os · có'~c!ú.:~·~;;-to~:. :~-~-·'._:· 'di-\ifdén ·-en:· -ác.i 
::-,,:· 

dos. picantes y aromáticos. En éstcis 'cÍds úitiin'6s' sí.'.• EÍ.grupa,'.¡ :tas 

especias las cuales pueden ser cau~a de ;_;~itaci&n' ~Í. J.:os Órga~os 
digestivos si se toman en exceso_. 

(8) 
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B. 2) CONDr;.:E;-.;To VEGETAL' 

Se le considera a todo vegetal co~pleto o producto de origen 

vegetal que contiene sustancias aromáticas. sápidas,_ colorantes, -

a peri ti vas 1 con o sin valor nutritivo,-,;e'emplean:;,on,el. t'iri--de:-

exaltar, mejorar o :nodi:f"icar las pro~led~d-~~ c,,,:~~'~i~;:;;i~~~ o sen--
<,·:-<:º.:-:>_·; - \"_ .. /. ,- ... ;_;'.'. ','·"=':._,,,:_,.~ ~~:\~ ~~;·~_.:,-_-_,_,_--; .. : .. ~_::.~-~~,·· ·:~::,·" .\' -~~~~-~ ·-

: .. ; .0--L:~ ·: ,_, .. :.\- .éi·i~~\~--J_ -~- \~~i:: -· , -
serial.es de l.os alimentos.-

(16) 

B.'3) HIERBA AROMATICA: •· ,_-,: ·;, .:_. ~'--~~- ""''-.-o ;,~;:·~ .;':·:.;~'~G_~ 

se tncluyen los_ -~eg~tai~s" (lü.:."?r:eséntan'' tairo'-''_h'er_ii-.;;cet:~'~iie 
'>Oseen gusto U olor dete~nÍir;ado'.;y-qG~''coino tal'es's'e''Ei_gregan a. --

1os al ~me~_tos. que_ a:-ye~·~s,J<~:~(~-~-:\·:~~Ó~~~~~-;:~,~-;:~-:~i;·;i~_~< -~e-~~·ra~-6~_: de.1. 

gutso desoués de :orepa'rado;·c~ks't-í.iti~l~'ab~'.;-_~;,;;~ vei:-dacÍero - con­

dimento, se oueden Ut.{{-{i-~_;:·-.-~'ti{e:;~s:;~:.,; 'C_ü·~~(¡uiera -de· ·sus pa~ .. tE7s 

(semillas. hojas. :fl.ores ,; ;.;tcéte'ra) al igüal que ;:iuedel"l ser :fre!f. 

cas o secas.-

(l6,20.21.J6f 
::. 

3.IJ.) ESPECI~···. ,. ---·-- ' 

Para -pi;:cÍ~f 'd~:f.iiii;_. ~i 'tér~inC> :E:sp:E:crA es • ne c;;sa.~.i.C> recurrir 

a varias r~:f'.;;~~~fa~~'.12~i;ri:{¿;¡~~b'J'.2~.J;0 ci{~;¡n·l.a~! ;i~i~Íites .de-
·~.'-" ,_-.. ~--._, __ -" ~----,--. -,--

t"i ni ci. ones·:·~~-i)-~:~.~tj;~S~~;~~~~-~~.~;~~~?~:;;:~'.~ // ~:~~~~~s~.';~~-· -~~~:~~f'_;_ · ,_.- ·"\~(~~:-: ~.,,-

La n.;rma E~fa~~la(~~~;·Cri~.~J::?~*~"¿_·~..-:.~~·.;;;~., .. ·cilis -; ~~bA~.~ue 
algunas de J.~~-,:!;;i~.;~·~·i_~~ ;~~d-1,C'adas 'nuéden\IÍa''ser ütnizadas !='ºmº 

~.:~· .. ,:,:~°'~·~~~Wi'.tJt~~~~~\~~,~~~:·ti.::~;¿ "·'"~'·' 
o a las mezcia;¡: ct.i'.'eii;.¡5·;·_ sin;rnat~rias extrai'!as qué. ::ÍUederi ser uti­

lizados. en :f~r~.;/ci: :>CÍl vo 6 ~~'!;'~,.'.:,.'~ "ª;ª dar sabor o aroma y sazo­

nar los al irnentos". 



(7) 

El Código Latino.americano de ·Alimentos sef'!ala con la denorr.i-

nación genérica dé ESPECIAS o CONDIMENTOS VEGETALES a .cier"!;as - -

'llantas. o !>ario e,;, de •• ellas\quÉ! por 6onte~.;z. sú.;t.:..,:,cias •.· a:~~máti cas 

sápidas.· 6 _eicitanté~~· se/~iri~i~aricp~:~~ adÍ:!re~.!..J:;,'.:a.11<!'1r o •'mejoi-ar 

el aroma 'y eL si.:bo~ i:le.16;,; ;.:L{~e~to~~j.;Fcift:.~"Ji.Di· ,e•~<.·'· 
( 12) 

. . . - .. ,. ; "":cc···"''.'.·•.::cf'' . ..·.•· • .';_:~·, i:•·,é' .. --
,_ ·c.'.-'-\;, :-:~-r~·-~o.c- E~·~: -~:;o- ··-

-- -:_ ,_:=:~~-.=;--~ ~.f ~~~~~-s:~~i-~f'1c~:;~:~:i~~-;:~. ;occ--:o¡,- • 

La Fe;d.;;~'a:l. Food -. and orúg Administratiíin de: J.os. Estádos Unidos 
- "'' ~'-'~1é·c'- - -- · -~ - ' " 

de Nortea.Dléri~a· de:fine como ·EsPECJ:Ai " .4_'ifJ_s.:sÜstancias·~~geta1es. 

:::m::~:::t:t~l.~::::sp::~:::::~:e1::::1:C:t:i~ii~~¡~~Ef~i~~~2::= 
"' <'-' ".,;'.-7:' · .. ' _._ ..... ,. 

principios saborizantes pueden sez- e~~rª~r:~·· i,> -.~: -:.;::1{'~_-' :~-
"·\c_-_y ____ ?;,·:' --~~·- "'{. j·-:~\·:-'.: "~" k:A~ ( 42). 

,~_- ... '·" -- ,-\~~~:~;:~;- ,;~:)-.: :2~-\~~ .. ~ ~:~~~ :'.~/J;~~-~~,; ~·-~~-,~_-. -,~~~<-

El Diccionario. Laro~ss·eú:si~C>ri§lni.;~~~·¡_~~- ~j_~~:~~: ;i~ei¡~i--
ción : "Especi.~: :_ sust~;.,c',i;i ,a;_:-;;iná:Úc~ colllo-·Ya ~.illlien:f,·,y,/éi clavo -

de girasol., etcétera, c¡;¡¡i· ~~~ empleados para i::~i;di.ni~i~.t'ii.;J:;, los apre~ 
. ··~"; ~}~:}~.)~ ----~ ---tos culinarios". 

(33) ,:-~:!_:<·_,_ ,.. _<: 

Salvador Novo en su libro COCINA MEXICA~Ai s~fli¡á·Íc:i siguien·-
-<:,.· ~; . -

te: -"<:~::_·,> ~,,_. 

"En el proÚjo pr6I:Ogo á ~u gran DiccionEl..í:-iC, ·de _óo~iria .Al.exan­

dro Dumas, nos .dice• que las ESPECIAS empez1'..:.C6r{ a ~i:;~;;~-;.,';,:;\:;cCi íná;. -

comúnes en Franela sólo ~esd~ el mom~nto i~ q_J.:; -cb:i6~ ··d~scubrtó 
América y Vasco de Gama la ·rúta del Cabo, pero que en 12Í53 eran 
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tan raro~ ;t ::>rec'tc~oe que el Abad de Sa~.nt Gil!.e~. en Languedac, 

cuando tuvo que ?edir1e un ~avor a1 Rey Luis, e1 joven, no enea~ 

tró mejor modo de seducirlo que aco:n?a:o¡ar su petición con .un ·pe­

que~o regalo· de espe~ias y que el> .nombre de es ~ec:ias s~ conS~rvó 

-para r~ga1ós .que ~e ha~:i'.~ ::a:.-::los \-j~.~.~~~~~ 
- ' ... ' '~ . 

. ' . ' - . -'..'~~ ·.· - . ;· . .,_~\:.'~-~- 7?;i:::~·-.:.:·-; __ _ 

(46) :,, ,,,., <;;; ,. ' ' 
;.1ás .orec~sa esrla ;c3~Fi~i6i.irt ~~~~ en ·~l~P\;i~~;, c1i.1b.';.;~; In-

~~~f ~;f~2ª~;~:~atrtoim~ia.tt~l.ClO~~o[;djles~atbrorirc~a~l~rl.d;~o.jpl~,_!ic!Janft·.,e~:.~iimp~l·~~~ 
:...ndígena 'o. -~x-6ti.co·; ~ -,,>,; -,,_·~--~-7·: -- -""- "' ;_ ,- .-,,- -

das para realz,ar. el :iust•~/:<l.ª ios :~~~'ll~~'tos,;p. añá,-a,i'f1es'. los \~rin--

;:;~::::?;E:[J~6~~~E~l~~JI1~~I~~~~'.'f!.''f W~J~tk.~"'~::::· 
' '' ''" ': ' _,) , :e~:;;;~;;; ' :.'· · ~ ,!:~~' ::: ':'_ '.~ . .J~L 

(34 ) ,,.. ""···''1''•' -'\':/;. '';;'.'>' ·:-:;,·'· ••.. ·': 
-· <-·:_~ '' ·.- ;·;:~}1':.:~~~ ·.:·,,;·-. :.- /: .. -. ·~~-~e;.~:.;~;.-'.}) 

A conti..~Uaé1:ó~:,-·s·e·1 t.:X·zc;/ii~-/r~·~tn:i~er1,~: d··e :::nUffier·o·sas;;;·re·~er~n6ias: 
,:,~· ·,:· ,. ~ .• "'v-; : '"::.. ·~ -, ,, ..• 

ES~E~_I~~I ~tl·~_}!.i{füE~P~~X,~~T~~~~~f~~-~i:~"~:d,.;~t:~;¡~~~ pe.~i,;,:~ '~i po 
y que an tigu~mente . es,tf :~~~bre;;.:a·':r'.,.t~~tc·''ut,1.~atr·~m~e;n~t,;ef:¡e~·n~~'.o'~·ois?tsr'• .ecsono~.~ctao'· ·~.oos. 
que se usaba~-'.·c_~~~----'.~.~g-~~~-~t~-~~> -. ., ~ :~ - · ~ .. 

Y:~q:ude::e::t:i:~ .. u:i:a1n:.!l.~ots; .•. t.'º:~r~ia~nio·~s~.f.:d~-~.~rf lif ~~~l~~!fü~;~: t=:::~~t:::'• 
!;:: ... b _ . ~.-1c;>S_.-::.·_s·é-:ifr:do·s.·,iy.- -ias:.':ieér~ctones:··gás-

, '.:' \.~:·~~'.·,.~:?.:: :'. . - ,·, . ' y.,;:.: ~ . ,. · . ..: . ;- .-_:_·- <_ . ' 

tr!cas. i:.:n' aifiuna épo_ca:se~1es ·-~oriS·i·d~Z7~t-··c-~~o cor.sei'-vadóres oor ·~us 
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característlcaR bactericidas. 

También se cons~dera que la palabra ESPECIA constituye ?re­

ductos cuyo nombre más correcto- es el. de HIERBAS o SEi•lILLAS ARO -

MATICAS o 

if ~~::~:~~j;~~~;;~ ;¡~¡;~~~~l~l~~~~J~~~;.: 
... , \;.,-:, - .... ·-· . _~¿;·· .. , ")L~:·~~ :s.~~-~---_--... : . 

·,··~Cf~ ~>j·:: ;:;---'.: ~' ',-.}~~..".~.'. :·.<,;_'.-~i?,-._ -•~""-·,e~ 

c14, 16, 16, 19. 2a. 29, :3:2.34. 36/J?;,4.s;;~3-~,;'~~g~;~~~dE~~."{'..'.",.-.·,_• ~;";, , , ,~ -
;_:-_::_•j_C::':._;._'- "-'-';"-•'",; --. - - - -·e- - -- - • 

,,· • '-~:·-~ , .. : : .·;- ·;: .-:'~' :. -.~·:=_:: :· ' • -· • · ' · :.'_;·-:;:'.~~~~'- ::;;: J1. ;{,"-; -.~:<_'~; J<¿t: -C:-'c • •• co-

La 
S e-_;;~,;~;;~~ ~~;~:~~~;~.,·:t{-~i:;e·rit~ ~:~;~~-\--._ -:~~\\?--~ 

.·,_::,·'. :.:.. :-2:;~-c-·' <>· -·.;:·:·::?<._.-. :·~,--:,·,-
·.;_··,·,·_,:::,,.· .. ,- .. -;:' -- - . - ' ;, ~;.!;· -~ -- . ·."'~-:·"- ;·--; :, , . 

"ESPECIA: Son oro duetos• vegetal.es;natura:les ,.o• pa~~~: ~·¡ al.­

gunas :>lantas que son deá~~¡;_das a~t~.i ·d.~ 'úsai, .. ~'.i~J.,~~'i.~á~'~ . 
·.;' .~ 

en pol.vo y- que l.as sustancias químicas oresentil'á··¿~:;,;;·a.a.a ' 

una de éstas, 1.es con:fiere ·a.i al.imanto 'va:rias c;,:;;.:,d~~ístÍ:­
cas organol.é;>ticas o sensorial.es pecul.iares, · co?l·.>~i;·~;opó~­
si to de me,jorar, modi:ficar o simpl..emente resal. tar ·el. sabor 

de l.os al.imentos". 
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TV. - PRODUCCTON Y EVALUACTON ECONOMICA 

Para hacer una evaluación económica de estos producto~ es ne­

cesario sefialar que la importancia económica es conseCu~ncia del -

le" dá y que estos no sólo son utili~~dos·' en la alimen­

tación del hombre sino que como se. ind:i.ca ·en io',i ahi:E.'c~derit~s- his-

U!=:O que se 

- . - ' ' - ... ' . - . . ' - ,;.~." 

tóricos ;_~e ha utilizado pnra fumigar' l;; _c~Ú~~':t~'e'~fiimS,:r'ei'l>á.ño, 

::·:::::i~t!~~::=:=:::::!~·~~~~~~r~~~~~~~~~*f 1:::~:= 
~~~:~~:J~g2~f ?~.~~~~!{~~~i~lf ~~~iE~~~!~s~: 
adulterantes porque a:rectan a la ga~ti:-ó~~rÍiÍ~;a' {~\n~U.~~~:i..i. y por -

t:>::·._-:,··-i:·:.:· 
·;_¡·· .. -

1o mismo a 1a economía. 

A) ::p:::;::~: ::s::::::c;~TRONOMICO'~¡id~:~~~~TI~IO,porque 
oreparar'~i~~~.:i~ 6<:>;.,:ic'ia'y el térmi-GASTRONOMIA es el arte de 

no ALIMENTICIO se re:fiere a lo que nutre, y eetos productos 

estimulan el apetito, las secreciones gástricas y los Órganos 

de lo,,_ Pentidos ··:,:-Pero -_pocos -son los que tienen alRÚn valor -

nutricional importante-~ 

La importancia-g'~~iroriómica,está en la aplicación tan amplia 

que :t'iFnen·,_·e~_to~ --;roductos, tanto en los hogares .restaurantes, 

e industr_i_;i:i~~:imenta~ia.Debido a que cada especia o condimento 

tienen pr~-Pl?_dades_ ·peculiares y dependiendo del ·alimento, e::; 

que puede_;,;;; Ú:tili~ado para darle el punto que ~e _desee al 

platili<»-de!'f qti.;_-,_se t·rate, ya sea individual o -_-en el -,1:-oceso 

i ndu e trial. 
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Se incluye además una tabla de las ?artes de las plantas de 

los cond~mentos {que aparecen en el su~lemento de generalidades) 

y esto se debe a que exi.sten partes de. la_ mi.sma que no. tienen -

ningÚn valor y que. como se"· verá "más adelante son fuente de :f'rau-

de si son adtcionádas; 
·, . ''. ,,, -/':·, .-_.-, :::-:·'·;;.:_:;-,,~, · __ ; ':'.~' -:.._>."::(- . ,._;, • .. ' ."·,~;:.:/::::.··: ;":'·. ,'_~-:~·-:~; . ·-··- : .. <.:_:.: ... :·<· 
:-:,··-~:~:;..>~<' .,:'y::¡__;,.~·;;;, __ ~/~:·,:;&.:;~{,:-:_:.~~,;_-:.:: ~\;_._,~;~ ._·,·_:\:,,_J_<~.-o<X-;:5_t:i"~~'~' '~~~~t;;' - --

Por lo· a'~~~~~oZ:);.~ ~~~~d~:~~hf~,'. q:&~· 1as é6¡:,aii1i"E;:r;':1;¡,¿:1iiás iln­
l)ortantes. s.:.;;;;:~q_üe11~siCiiie":ú;;T1~;., ma:YC>~'.{i:púcíidi.cs~·r:Yf~esto's :.son, .•... 

~: :::;:~itTE~~{2;~~!~·!~~!~!~~~~~.~~~j~!f ;;¡~~7~;;f ~~·w{Rí;r~i~r,:~~~~:--
::1:s:~t;:t:5Íf~s:·:~;f~!~~~~~~~[~~:;~~~i1~!~r:~t;tt~!~i~]:~:.:¡~-~•••-
de estos or~dti~t~.Í~· .· .. " ".>· · A.;•,;..;;,~,c~, .•. •• ··· "·°'"~, /,,.• "::c~;·;J~j:}:;t~;4~;;;/ ' 

;;, <· /.:i .... EL'\\.'>,> .. 
,'·:.:.:,' • .,.,, >' • ·:...~. •• _,, ' ·- • 

PeX>o. cabe mencionar que se:i::Í~ d:{~;an i:itlúíiJcÍ' ~J:'.\'.ú'3"o de -

productos sucedáneos o. si.;,i:t~,e~ q\l:e 'iiiie;~~f'.)d,~§er{'f{~~!'~ . .;,.:i~o y -
que aÚn no son explotados adecuad~.e,rlt'.3;;,¡;_demás "de'""tj'.;~S prodU-2_ 

tos nacionales como el "xocori~~~ie y .¡;¿,'.!6.;jÜ:; ,,_,, . 
. º·:"><:. 

(l,8,13,33,37,39,47,51,52) ". ·.:·.·-··.· ,, 

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

tices o para la in_dustria de .. los cosméticos como aromatizantes 
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y ~abori~ar1tes y en la ~.ndustria alimenticia oor las propiedades 

antes mencionadas. como ejem~lo ?odemos mencionar las propiedades 

fung1.ci.das del tomi.llo, digestivas del anís, aromáticas de la - -
vainilla o saborizantes de cual.quiera. t!e e11os. 

La m·a;c;,;rl·~.~~ ;i6s: 6~n'dfri;~~to~; ,·~on de gran importS:~cia· y· de -­
uso muy ~)Ct¡;'¡:;(ij:~ó• ~n tdcióiü;:io"cie.pi-odi.ctó;,; p~o~¿¡;~d.b~ ciond.e ei -

::2~~:=~~~~~~~f ~~i 'f }}t~~~f f r~~~~i~j~~m;,~~iE~p: 
. . . ",:- ·-· •':/' '" '. ' ... \~.:"";-~\-:_;·c~;jj:_':-~~ ,,-,:.:.,_);:~:~>~:. '.-'.]::~:,:~ ~:._:: .. ::- c~.c_,;_._;~\_ ··~~--;-.-~~?-\.---~ :_;:~:-:.>,"' ;• 

·::- ~~~(~'.?,~~~- ,, _r:_ .~' '· ; . , ~-ef---~~::;·~~~-:F-:{::~ - -__ ... ,,_._.·:~'//:' ~.:'.~j~~:~ 

mane::s~·0::~~i~~i'.t·:~~a~1~·~1~t:~~g~~ft~~}J~~Sfo~d~~~~~~~.r~~t=·ede 
::r::ª:r:~:e::ª:::::m!l~jt~.jíj·J~~.~~~~~;f~t~.:~~ft~~~~~~i::.~·éb:a:-

. . .... < -. :.:.:,, ·-..,1.:·,:. "'"º' .. ,''~· . -.. --~- .... ,_ : .. _ . ~~ ~{:,.>;,;L;;_r;; .::;.;{~,~~!;i~~;;~- ,,:_1 °';<·<: _,-_, ..... _. _ 

:::::::::~3Zi;~t~~?l~~~'l"~~K~lt~~~~ffüi::: de a1imento procesado •:o.:·inc1uso,:•para'¡otrás:Jindustrias·~·:· · 
·' ~,:· fJ?~Z: H::r,· -·. :.{~};~~'.'._\:.:-~:,,, "~~;:_~:?~~~~i~)f;t:?:k---, 1~1 · , :>)(::·:; · '> 

d• .:: . :;:~;:,~~Wf 7ª~.b~lRªi~n~-º{t·'·,ª·····.···.·.·.~.:.~.Ntl;····ª~.~ .. ·.i~,··.'.~.fet"º?'e~n~tt·,;.,º!d~º~~~\!":.::.~ 
rio se"ia1ár' iil¿<i'".'.~n,·~~~;"., ¿~;¡';' }/ )',: •• . ;./;'!•<·.:,,, _ :1o~ 'éond imentos, -
sino· los m~~-- J~t'.~i~e&~/~(f~a~':f:~·~·-¿;;:;}6~6'i.{iri~'.;éf~~~.<;~ "i'."'d,'i<:: -~·f_:.~ 1 .-._,_.,.:~.;-·;· 

''.,<-?5't::_;~~}:t;:'.'- .. _r:'0:·' • r -~ ·-:-.,_.:;·_~<;:. \-:0~:'>'(- ;~e-:·: ~~;Je,,)--.,;;~·:;.·.'.·.:; - '. .. /~'."~' ·-,, 
,-- .,.,~·;.'-_;.:~;. ·:;;.·:· ·.··.;_·,,.·· '·TC:/,,\(·_'·:\!·.'- -~-:, <'J~·t,,:~ ",_,_:_,, -~-~?(',~.-:· '_.· .. ;.~-~::;:::··. 

- ··,;.-·:,.,-;· . . , ... • .. ', .,,,.. -;t<'. -~ .f,/'· ,-,-;,~ ,~, .. ".~:;:\i:?t~"':/;:,::- ··:· ._,'··'.: .. ', 
Es impoX:t~~eº!#,~fl~i~fi d{.~jd~ ªJ.-g\.ln":<~anera, :'~a.Si. .tódos estos 

produ e to: s _ ·. ?~';:~:~~~:'.~~:~·{~~:~-~:/;·~~·:¿.'·~,S6:~~-ri:~-~~-~I;;{:~i::~·":._;a,.>~:~-~ _::' ~-n ~~~~d~»~-~ ·, tri _ 

turados, d~~~¡d~~~~d~~. ~~t?:"~~Ción de' ~c~~t~s,ocomcí 9ar-te de otros 
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alimentos industrializados. Para poder dar un ejem?lO de todo lo 

anterior. se utiliza a el anís ya sea entero, triturado o en no1-

vo o su aceite esencial para preparar productos de panadería, du~ 

ces. embutidos,· en .aves, ensaladas, salsas, etcétera; ya sean pro 



27 
TABLA No, 1 

USOS l!AS ?OMUllES DE ALGUNAS HIERBAS Y ESPECIAS EN LOS A1DIERTO§, 

MEZOLAS DE CONDIMENTOS 
IDLOES EN OOllSERVA 

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CONSERVAS DIVERSAS 
BEBIDAS ALCOHOLICAS 

A VES CURADAS 
CONPITADOS ADOBADOS 
PANADERIA PUDINES 
!DEREZOS EJfsALADAS 
nmUTIOOS SALSAS 
CARNES . . . 

RELLENOS 
PESCAIX)S ESTOFAOOS 
HUEVOS SOPAS 

ACEDERA l:x 1 XIX 
ACHIOTE XIX X XI XXI 
AOORMIDERA X ll X XI 
AJEDREA ] ll XX X X X XI XX 
AJO lx :X XII X X X X X XII 
AJONJOLI XI XI XX X X XX XX 
ALBAHACA XX XX X XX X XX XXX 
ALCAPARRA X X X X X X X 
ALCARAVEA X X XX XX X X XXX 
ANIS XXX XX X X XX XX X X XXX 
ANIS ESTRELLA X 
APIO XXX X X X XX 
AZAPRAN XX X X X XX XIX 
BERROS X X X X X X XXX 
BORRAJA X X 
CALAKO X 
CANELA X X X XX X XX X 
CARDAIOMO XX X X XX Ir X IX 
CEBOLLAS XX XX X X XXX XX XXX 
CILANTRO XX XXX X XX XI 
CLAVO XXX IX X X X X XXX XX XX 
COMillO XI X X X XX 
OURCUIA X X I 
CHILE IX IX XX X XXX XX XIX 
ENEBRO I X 
R.liELOO IX XI .. X XX X X X. 
J;'.S'1'RAGON : X X X X X 
EPAZOTE x\ X X 
ESCALONIA l.xx X XI 
!'ENOGRECO X Z: X X 
HillOJO XX XXX X ·x:, lxfX I 
JENGIBRE XI IX X IX XXX X ~-~-· 

LAUm XX XI 
·, 

IX IX XX XI X~ 
!ACIS XXI .,.. XI XI 
DJOllAIU IX XX I X XX XI XXI 
MENTA XXX . X X X XIX 
MOSTAZA XII X X XX XI 
NUEZ ·1osCADA XI X IX X XX XI 
OREG!lfO IX X X. I X XI XI XX X 
PAPRICA IX XI I XX XI I 
PEREJIL IX I X IX XX I 
PERIFOLLO XX XI ·x X IX X 
P DIIE1'? A BLJ.! 

OA Y 1'EGRA XX X XI X IX IX X 
PDIIEll'l'A DE 

CAYENA IX XI I X I I X IX 
PIMIENTO X XX X X X XX I X I XI 
RO!t!ERÓ X XX I X X X X X IX 

SALVIA XX X X X X XX 
TOMILLO X XXI X X X XX XI 
TAllRAGOll I I XIX X X IX IX 
VAINILLA XIX X X 
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C) lM?ORTANCIA ECONOMICA 

Para hacer un aná1isis objetivo de la importancia económica,se 

tiene que hacer uso de 1os. datos estadísticos. _(Tab1a No. 2), obte­

nidos de1 Anuario Estadístico de 1a.Producció;.,:Ag,;!~~laide e• los. -
- -='._·~:::.-' -"."oc~C 

Estados Unidos Mexicanos de 1980, est~.de.bi,~Ó'i'a~íi\.t~i:son:il~~i datos 

más actualizados que se l.ograron obten;;;r;' Ad~;f.á'.s<;,¡•;;;;'{¡a;{~:f(j~l.:i:i6n 
del Anuario Estadístico del comercio Exterio~%~·~~~c~~'.g~.¡;adci;.:;;m¡ __ 

:::0 :::::::o;T::1:
9
::: =~, r:i;::::t!cr~~~-~~1~i~~~!f~~~~i~tfi[-~:f~~;-

(Tab1a No.5), de 1as cual.es se hace Í~~i~iJ~~;1\;~¡j~;~~·¡;,:~i'óii";i•~L 
>:,_:_,_,~ .,,___ ·--,Vi,·.-'- - "''. :<~--.-·.·:.·:;:co?'· \ .. ~c~;:·~,>·~;;,~_i,;;~--~·. '.)i~:: .. :2~'.'..~. 

En 1a Producción A!iríC01a de ~~8;i~JE~-'~·~~~~~1~~~;J;~~5itd~~-;,P:;~l~~-
ción muy alta, es::iecialmente· e1· chil:e;· cebo11a~::a·jc>',·.·,,:comi.no,::':~~i1e 

~::::::::~~==~~ii~~~ii~l~~~i~I~ill~i~tl~i~ 
anís Y:•·•···&c'·•·•'·•>. :c:·'·,0:: ','0:~f:¡'."~:, -- ·:• •·~···. ;;,•·7c1::· '· ·····- ···- .·>::!"o .. :- --. · • _ .. -:,:\.-2f-/~·:;~:.~:~><'"- .. ;··-~:..: -·· /· ."· :.-::_j:t1 :;-.>-·: ~ u~_;::c: '°;:'~·:: ._-." ,. _ ... ,···.: ; ~1< 

;.·: :·-, -.·.·:. ;-, ·. ' . ::::\ú~d~:·.;·-~ ~"·"·- . /, :-- ,.;·."</~·')< ~i'.'.-?~<:' 
• .- ·.:', •. O' ;,·~;·~}~~~··1.::.-.;_::'.".::•: ~ ,~ I ~~ r:-.~~ ' '?·:i•: > .•¡• =' - '' 

En el caso de l.os produc't.;·5::que. se'~exportan ,también se ·distin--

gu en: e1 chi 1e,'•:•~<>iC>i~i~{~"~Á~~~{i~~~~(Tu~llfr~~~~~~~.~f~~;~~'.~~R~f·~~.i¡t~•~.r-
los .,roductos· que mayor·; .vo1um"en\'de,•tex::ior.tacion5,se.!r;eportan;;•,·sin···;·o1. 

-.. ·: . · .. · -: : ,_ ~ .-.. ~ .. :- · _'.:~'._-c:f:,,::~v2::,::'.:,~:y, / ·:~¡ -:c;;V.i"-;':i-.': ;~:f;·"/~~(:~;;¡~i,,:i.1.~f::.:\~;~:::;:!;~~::?;'.:i'.';ff~:,:~+~i:;~ .. ?{).~:,:-~~-~~d:;;}·:~.;>.~·.::·::;::;.' .... ,,f,>,_ 
vi dar que todos.· estos •.?ro"du'ctos.:··<i.u'e,":'sa1en•··:del.,.'pais~: .. repre.s.eritan :'uná· 

- ·""'>~(¡ ,..,,."" .-,· .. :~-,- >~.. .. ... ~ ~ .. ¡~J .... ·-;F,:5: '~;'~--~:i;S~~~,~;~~~-;~:~S-~?~~~s1~:~r~0:~~~::.~; ;.~-,-::-é'/~~ , 
buena entrada· de _dÍ.vis"a~•::;:~;:l;',%'~' · · ·'' ;:''.t' ·}';t•;.:/:;i\/<:• ... ·, 

i"' J:~~~f '.'·'}~.:~~,(, i~~/ ,, .. ,:i,·;'.i«t''tEÜ:r~~:;~;·>·(·:.,; ·>":"e 

:::·:::~::;·::~{tig~1:&1~~»§;~\~~~~t~~=-f !:t· 
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un Fran nt''imero de esto~ cond.;_menT.os no se "=>reducen en ;,1éxico,al 

menos no en cantidades aoreciables o no están reportadas en 1as 

estad~stlcas y éstas al no poder. ser sustituídas representan --

una sal.ida considerabl.e de di.visas, que puede ser justi:ficada. 

Entre esto~ :¡::>rod\iét"os-:·se ·. encueritran ~ia ca.ne1·S:, c1avo, :.:alcaparras, 

cassia, ene1;do; ,;-~~"]_:¿~~Ef~'~i:';~ --~-~~~--~~;fu~~~~:~-~~-s--~~~~~~~: ~-~-a.-diatlá'. 'e ;:h'ihOJO . 
. ,, __ ·.:--... <' ! 

Es irnpoi:~aii~e~ h;~~~ rid}'!i~' ~ue '~;¿'[;¡~~,:. algu~o·s, ~~!:'dimentos que 

::n v::0:~~~~f=0t~~~ts1~!,~:t~~~rl:~~~I~~~~~á,~,~~:~:¡~~t~~:p::t::~ ·a. 

donde se i>ú'e~~ :~i~t'ia:r'f).Ei.\~~';i:; ¡: ·a.i:~I~¡;:~:;. e~'t;~ :~"~ct~s'. i>rodüctos -

::::::~ : ~·::Jit::I!:i~~~~:~:~'~f r¿~,1~~~-=0~,:~~~~~~~~;:~ri~()~~d~~iei~. -
. ·:~. '~'.;.-.,·~.¿~~ 't.'.:; __ . -~ -~-.~--: :: /:: ·:: -

se ha ; ncl.u;".do. además una Tabl.a. de Impox'tación' dé~A:C:'eites E:;,en. 

cial.es, esto se debe a que Úenen un va1or,'c;Ciííierbi:;a'.Ífii;Ü~;'~Úo/cC>n 
un índice de ap1.icaci6n tambi~n muy amp1io;. ade~.i:;.;'~d~:~\í;/~~chos 
de estos productos natural.es se producen en r~6>C.i'~o ~·.;;: ;6i. '.lo(nlis­

mo sorprende que se importen cantidadis consici:'eZ:iill:>{~~·<J~·;·~~:f<:>s· ,,,­

aceites esencia :1es, ·sobre todo de 1.a citrone1.a~'},i''c:Í.ti.~~~ll
1

rtues,:..:. 
tro país se encuentra .;La Satureja mexicana o ci't~~'"rte~~~;-f~~~I~~:c:;_c.,. 
11.amada toronjil.; además de 1.as mentas, el. roniero.;.~1.·:~'~i'~~tr~ y 

".:.·:~;//• ., ::>:.·; .:' 
otras que permitirían un buen ahorro de divisas·.,;:··,,,. '<'.·<''' ,,_ 

-:}·_:' .. ·:_:: -º-L·<' :::> 

A todo 1.o .anterior se puede agregar0 que; serf~ m~5~./ic~~~ertlertte 
·'.~; 

yara 1a ecor1o~fa ,de1' naís el. .procurar un corÍtr6i':m~s\··ad~ci:i.ailo de 

ei;tos -:>roductc;is ~Üe s .. ex:>ortan e im?ortai:, a;d,(:i~á:;;';f~'~;,timul.ar 

1a ::iroduccion agríco1a y.procesamtento de aque11.os condimentos -
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vegeta1es y de sus aceites esencia1es que se importan y que pueden 

ser bl.en comercia1i7.ados dentro y fuera de1 o;>aís y no sól.o evitar 

1a sal.ida de di.visas, sino- .también l)rocurar l.a entrada de ias mis-

mas. 

CONDIMENTO 

VEGETAL 

ACHIOTE 
AJO 
AI,BAHACA 
ALGARROBO 
ANIS 
APIO 
CEBOLLA 
CILANTRO 
COMINO 

8lffH ~~ffóE 
EPAZOTE 
GRANADA ROJA 
HIERBABUENA 
JAMAICA 
MOSTAZA 
PEREJIL 
PIMIENTA 
TOMILLO 
VAINILLA 

TABLA NO. 2 

PRonucc:toN-AGRié::óLA EN MEXICb EN 1200 

PRODUCCION EN • 

ToNELADÁS -_ 

J6 
46 637 

45 
4J 

l.06 
389 

·378 J.65 
. 8 605 

40 532 
28 125 

530 573 
661. 

J l.26 
488 
935 
24 

868·­
_]. 21.9 

JO_ 
21· 

VALOR DE LA 

PRODUCCION 

•EN MILES 

RENDIMJ:ENTO DE 

-~N/,\Rú. 

En esta Tabl.a se inciuyen~.1~~-~~;~~ci~6~{~~~séd~·~l.as p:lan~~¡s 'q~e-­
se util.izan como verdura. a·--~:iri._·~~i·~~~d:~·;~;~~~~:~:>6~~o ~·~~~~;n-~~-to. -
sino como parte de una diet~ y o~ros• j~os 

(60) 



TABLA NO.} 

TABLA DE EXPORTACION DE CONDIMENTOS VEGETALES DATOS DE 1985 

PRODUCTOS FRESCOS O REFRIGERADOS 

PRODUCTO CANTIDAD . VALOR EN PAIS . O PAISES A . 
EN KG _; .. . '.MILES DE:; L- . DONDE SE, EXPORTA 

____________ ._··•·_ •. _~•· .... : • ..;.~:_· •• _. ·_·,._··:_·. ·~·· P._.,."Esa·s fa): -... , · · ·· · - · · 
CHILE 

CEBOLLAS 

AJOS 

APIO 

PEREJIL 

···-·. _157.1i4.'.:io.5'; ·:;~~E~"~~~s()a7j~·;r ~ -~~¿:>'l'ADOS lJ.NIDOS· 

,93·=;¡;~·-;498):;;. : á;746\a92 :<.·~ , •• CHIPRE;ETIOPIA Y 

····· . - •··•~'-''' ''"'2~;~ ;;_~.-.•. ~··e; $;-"f-0H'"''"-#'_;;~c~•'.•= .. .:isi.AOOs urí:r:oos. 
':: .•. ;..·.' -:,. "« .• :,·.~·;: /(;:·:.-::~ ·Ü· i)6 ''.éi)zi~ff. ;~.·i.~-~.1l6.~960•·•,·.·.·.·. ESTADOS UNIDOS, IN-

... "' :~·':\-: .• •· · i!·. .. ::;.::;·: DIA, FRANCIA, REINO 
··">· ···• ·~>- "';;~;;,..:•i 0 UNioo;suizA;TRINI-

··_ . ~~--~:;L·~- ·-.-;<~:-" ,,,~,. .-:~,~-~~<'', -~- '<--~ ~-~.: ·_:_ -1~.;. -
_,_-o...··· ···;'~'..:'J 

1· OJ6 .i,.62 ./' \i''.~~-5kl¡.. 
.. ~-- '''./':' :.~--:~'..l-::.-.-;:};_:- '-~,_-·:::~·--· · .. ·-

·-·.,· .:-:.-·._:·, ~/, :.<·;._.-~~: --y: __ ::º~ -·- -~~-· 

701~•_j_~s.·. ~-.F4f,'i,ú_~,·f:~~·;7_~04-

DAD TOBAGO. 

ESTADOS UNIDOS,REI­

NO UNIDO,BELICE Y 

·'cANADA. 

ESTADOS UNIDOS. 
~ ·,-~~··; ·'. }'.; '. './' 

. PRODUCTOS DESECADOS o riESHIDRATAooS"t'r ::, < : . 
CHILE l.O 846 ois': ',f:0, :;·,?,~~~~~61 ESTAOOS . UNIDOS, FRAI'.!. 

:·, ~,1_r.~.·:):~ST-~:;': · · . ~ 

JAMAICA 

PIMIENTA GENE_ 

RO PIPER 

OREGANO 

AJOS 

.,;::'-:-_:;,_:;:-· •L::>·· CIA. 

9 si:3'zój/'f~;;;:_;S;~~i6í'c393="°, ;'c--~~:~=;F:-;t8;1d6s ·u NI_ 

. · >:;V ;,p ";:::';~;~~(' /. ;.·.;·.·.·.·.·_;_ .. · .. •·.·.····: ,,:'°á, ~~I~'?}.~i URUGUAY. 
:--~:'·' ~··- --_ ¡-.,- :.~'.:~ ".;; ,.~;:.;:·. • .-.',· ·' 

.2 2a1 ·67J .\'(::::Lif~2/46.3 ·:;34 PAisES,INril:A,sI 
,,, L:.; .. , ," · .. :RIA>A'~R.F'~Lüs PRirf 

1 274 ?ZJ/ ::~¡g.i;~:J :1i}'·.··:.···. ~r:t::ES¡jAflA ,ESTA_ 

Dos UNIDOS,A.R.F. 

515 773 41 160 ESTADOS UNIDOS. 
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TABLA NO."'! ( CONTINUACION ) 

TABLA DE EX?OBTACION DE CONDIMENTOS VEGETALES DATOS DE 1985 

.?RODUCTO 

CHILE PH1IEJi 

TO GRANULADO 

O EN POLVO O 

ESCAMAS 

CEBOLLAS 

CANTIDAD 

EN KG. 
VALOR EN 

MI.LES DE 
: PESOS($) 

PAIS O PAISES A 

DONDE SE EXPORTA 

>: ~i-- ·-·, ''i;'' - ... ; •. - '' .-.:-- ;. ~-.~::.?~~~{:._.':.·- ,,,",\-<---.-::'.·;<J;· ... ·.· 
.- . .<_,.o:;.;:,-·,:_:..;-;~~-,-.'.~-;_¡-,¿;; -.··;·-¿_.,7_i~":'.'.'~~~-';~::~if:=0·.: ··' :-.~- • : NUEZ MOSCADA• 

MACIS, AMOMOS• 

Y CARDAl\lOMOS. 

·' ;~;,_ ,_,__:>~-;-:':' _______ :;~~--:~~;: .2c·:: _jo~~~-_,' ;~,-' _ ·:'-;i-~:-/.,~~~-,c,:;.:,? ,~-~-;~-__¡ __ e'-¡_:-=·· 

i·oa ~-i?_i~~ -,eo_~_,,-~~c-;_~ .-';=~.-~~ :~~5~- ~~;5~ :_-~"=~~:- ~:~P}~'_R'.'.i-::f•~-~·::~~~Y~\::ES-TA-rios 
···•·•· u'NÍoos;;> 

DAMIANA 

ANIS 

TOMILLO, LAUREL, 

AZAFRAN .OTRAS 

ESPECIAS. 

ZARZAPARRILLA 

YERBABUENA 

ALBAHACA 

CLAVO 

VAINILLA 

CASSIA ACUATIFOLIA 

(59) 

32 

4 

2 

500 

165 

866 

324 

1 225 

463 

135 

..... ·:_'.\,,._ .. _. ·---'- .. 
REINO .:.UNIDO• ITA 

. LIA';Ji.:1:R·:F;i·x. ES= 

TAOOSi:ÚNIOOS ~···· ·-~--·<.:..;:~~s~:-.,_.t~- '<;·, ---

.• ~ BRÁSIL''Y ESTAOOS 

~·.'< ··.::_">,::.~\)··_·:>·~~ :- ·. 

EST~Q,~ UNIDOS, -

INDIA y" SUECIA. 

FRANCIA,ALEfllANIA. 

~SPAflA.A.R.F. Y 
ESTADOS UNIDOS. 

ESTADOS UNIDOS. 

ESTADOS UNIDOS. 

ESTADOS UNIDOS·. 

ESTADOS UNIDOS. 

ESTADOS UNIDOS. 
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TABLA NO .4 

~'ABLA DE a'.?Ol<TACION DE CONDIMENTOS '."=:GETALES DATOS DE 19d5 

PRODUCTO CANTIDAD EN 
KILOGRAMOS 

*MOSTAZA 8 124 829 

CANELAS Y FLOR 4_ 430 15? 
DE CANELERO 
CEBOLLAS REPR,!, ) 225 997 
GERADAS 

APIOS 1 
PIMIENTA EN c..:.. -' 
GRANO (GENERO -
PIPER). 
CLAVO 

PIMIENTOS 
CES , BADIANA, CQ., 
MINO. 

AJO 

ANIS ,HINOJO, CJ;, 

LANTRO 

CEBQT,LA 

ESPECIAS MOLIDAS 

Y MEZCLADAS. 

TOMILLO ,LAUREL, 

Y LAS DEMAS ES­
PECIES. 

ALCAPARRAS 
NUEZ MOSCADA,~ 

CIS ,AMOMOS Y 

CARDAMOMOS • 

JENGIBRE 

CHILES PIMIENTO 
DULCE 

104 358 
80806 

57 
20 

CASSIA SIN FULV]:; l.3 093 
RIZAR. 

ENEBRO EN BAYAS 9 567 

ALCARAVEA 4 912 

CLAVILLOS 4 655 

AZAFRAN 163 

2 

VALOR EN 
MILES DE 
PESOS 

484 l.53 

226 461 

162 963 

l.7 .. 978 
262 478 

PAIS O PAISES A 
DONDE SE EXPORTA 

E.U.,Canada,Alemanla -
Rep.Fed., India. 
Sri Lanka,India.soma-
1~a,Ma1asia,E.U~Suecia. 

E.U.Guatema1a,India~ 

E.U. Guatemala. 
Br8sil.-,E-.U ~-~E-S'pa118.~Re1-
Í10 Unido-~ 

2~2·-· Brasi1,India,Singa'9Ur 

366 

786 053 
21. 511 

,49 l.42 

34_-966 
l.7 494 

E .u., ~n~_ia~ ~~-~U:í~_;'.~~~, 
_mania Rep.Fed~tS~nga~-
pur. -2-: 
E .u._ India'; 

',.'· -Fed-. ~-S~:iz·a:., ··-·co~ ·; '.:.>:· ... '·. ;-;"'·:,,,.. 

-~--~ -~".'-·~~~,{:i;a'~~i_~- ~~·p.· 
Fed; 

Espal'la. 
E~U .·-,Alemania Rep . ."Fe·d. 

14 8l.l. E.U. 

31.9 055_ E.U. 

4. 62:3·, Indonesia.·Aiemania -
Re¡i.Fed.;' 

6 914••-E.Ü_:}:i:tali~~' 
2· !t?~.: ,,J:::U,;'~'·:i~di.a-~lt81ia,A1e­

:· m~n1a' R-~~-~F-ed·~·:· 
1 6l.O E:~> 

JOS E.U. 

*MOSTAZA: SE IV.PORTA CORO SEMILLA OLEAGINOSh,PARA OTROS USOS DI­

FERE1tTES AL DE CONDIMENTO. 
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TABLA DE HJPORTACION DE ACEITES ESENCIALES :JATOS DE 1985 

ACEITE ESENCIAL DE CANTIDAD EN KG. VALOR EN MILES DE 
PESOS ($) 

CITPONELA : 315 495 .. . 3?L,?86 

HIERBABUENA(MENTA vrni';¡~):, >256 S~~:;, '•. . ;_e> liz~i9o6 
ACEITE DE HOJAS DE cr.A.v6'~ ~'·5¡¡~ 439· ._ :,:.):~ •. • ... }~;;73~¡59~:; 
i\'lENTA ?> ;~:;,; :;13·i;c;·; .. ··. :: J 460 :977 > 

'.< -. . '· .• -... ·.-.·•_·._.4·._ .,,._· __ ·.--·6.·_·7.-;_;_o''_·_·_._ •• ~._-_;_._;_ ·_:;_·_; ___ ;, . . MENTA(PIPERÍ,TA).:~~ .. ,,. ·~ :{'. _., . _ i;.(;/i~i;~'9i,;:22t < 
EUCALIPTO ' i'_~_-.•.•. =_._'-·-~---;_~_-_::_.:__;~,~--~-~--~-.·•_":_; __ ~_'_._'_·~.-.·_'._._·-.·-•·.-~-3 _____ ._i_'_·_=_\~_?.~i ;_~:_'-.· ,:);-,.''. .. i-:i_5]i;/7;?a 

. ·-.····· ·. • • · '"'"' .2·2· · ··_:_:2·. 2.s.·:_;_ •. _., _·.,,~'"''j,:~·4···• .·_·6·'_._"4_.·_·'_:_,. __ ·.'·_·_._'--_1._'s'''_6·.·.~.·-.·.·.·_;·-_-
NUEz MOSCADA:- . ._ .. ,, '\ :C::.::: .. , .. _ , _ , •. , _/ . 

MENTA (ARVENIA) . -.· ';y:;:-_ •. _:& Lii;\~9'¿_~- "- -· . ... 74: ~68 ·. 
ROMERO .'/ __ ~; i4\66'o':",.j_ . 'J~~la:i;oS 

~-----~ ... ,- :•. : 1Ó'''ij3\ CLAVO 

cANELO DE cEILANci-io.TAs r 
ESPLIEGO 

SALVIA 

TOMILLO 

CANELA 

CILANTRO 

SASSAFRAS 

JENGIBRE 

MEJORANA 

ALBAHACA 

OREGANO 

ALCARAVEA 

(59) 

-3 

1 

1 

1 

-312:', 

569_ 

232' 

202 

90_4 

?91 

_62L 

162•. 

144 

25 

15 

29'551 

··9·024. 

:.•33 380 

a 774 

4 oso 
·10 115 

1 159 

_,_-:13~23s:-

2 960 

38 

280 

187 
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Desde la antigÜedad, la calidad de las especias en el comercio 

ha variado dentro de márgenes muy amplios y es por estoque desde 

entonces la protección de 1os·consumidores.cóntra·los mercaderes 

deshonestos •. o cu pÓ la a tenCi ón /de .las ·ª1.Ua··t·'.·'···a~rd(u~f11<.ªt_ de<r:atc' y1 .• o.'np}~d:e~'t.i .. 'Jaemsp.· le .. ºs ~ -
en Constantinop{a y en• Roma··;r'etú~Jri . . ... . 

pecias y también aproxima~ame~~¡·~ri·~~i'[~.;J~·~~{'.3{'9 ~,; I~~1~terra 
ya existieron inspectores ql:.te detecta~.in5J.as:~.a.a.uitera;,¡~}:lés y•-'-" 

--, -~-=~:.:-~~·~-:~:~;:~~~::::.~.-.~=;::} ,
1

:,_~'.~-;.~o~::~é~~ :~::~/ '',:f ¿::J.~~ da~os a las especias. 
,.,- - '•' :~·c."!'' 

ci p:~:::::r e:a 1::u:::::~~1n~:á~~~~:~g.;~t~~i!:~~1ª~Q~·~~t~~it:{~~~ri 
- . ..,·._-_é_;_=-_:,:., o":..ó- - :-- . -~ •' -:.:.o~><s-,~:,.:,,~·..,-:_ - ·: . -~-~~}~,:, ;_ -·;,.·.--~· . .;:::e::~-_'.·, 

ya que en esta .:forma si~nÍpJ:"e:h9:1! ~?r;:ec.i,dó)'.~~Y:ój:::·t~E1º:l.ii'i~.<!?;J{a%;13. .-· 

disimul.ar la oresencia de l3.ci\l1'tef8.ci.6ií'.('J iriateriaÍ;.de:·(ii'a:ia Óa1idad 

o averiado. sobre todo. en' especias,. de nÍay(jr ~ala·~· ·,· 

No :rué sino h.asta que 

a1canzaron e1 ·desa~r~ii:C:i 

.-, > . ·, / .--~,,, ., .. _ .. ;.;:'.;; .. '·.";.,_.:,._.--~ ·,'-J~-.;f:;-::;>'"i7·.>.· ·-::· 
la qu1mica·anal1:tiéa¡y,1a mic5esccip!a, 

ad.e<ll1ado cl.li..nd.~·.•··~··~ ···i>úd~''iiograi::\i;i'.•'id.ent!. 
{.·~~· ;::,--'' ·•• ! 

:ficación de sustancias extrañas. . ,;;:~::'~'. ·,·~::·º:~~ ~,j}.,». ,:_:_::o_:.~t_¿j,~-"-· ·.~-~-·:.:_-_, 
:-. ;_ .!.,;·, '". .,-.-J •• :·~- ; :·t;;~:~~;:~- 2 

:::~:~;:·;~fü~~~t~;i;i~;~~l~ilil~1~l~i(~~~:;_ 
mlcroscÓ">ico~·ti·e.ne\efór·.'objeto·.·investigar~¡·1a:'c'presencia/de .. »:materias· -

- _- .. ·.;-·. ;;·: >~; .. "<.--·:;\,-'1 .. ":,;_: ~-;·:-·::::>·::·:.~ ': /'.:::'- .. ,:;·?_:~.:.'={;~F'-~' :-7:1;'.,~{_:~:·;:;~:~C~H-~::\·:~--~·-~~?\.Y'_':~<?/·-:::}·;!:_,,\::·:::,"?::_:::-· J.::':. -· .. -: , 
extra!'ías sob~·~ '.t8d:Ci' excremento. 'de: insectos;:; .ti.erra".y .. otros' materia.,. 

les Sim'-1a.re·s···---~.-_'.·a·\' .. ;:1"·:,~:·a(:~·-' .. :~e··;_:_s.·"~ .. ·e_::1c:>:;.i_"-a2:.:\.;d~;>~e~:._: ~; :\.:,· ~s;_.,e:, -~\:;: t". ;:·.:;\,., ._,:.:,-~- .. ro,-" ____ .,. 
· ~ '.;i·~---· qú-e{:· '.?~{-i[i~.i~~Í.. e1 ;.: a:ri~~'·i·~t·~\'~QUÍmi~~ 

com'¡irobar' si ci'~rtas · especi;,;:s sobre ~odo i~·s ~e· nla~or --sirve par~ 

valor como en el. ~a~(, d.el c1avo o /ei az~:frán 1;,,s h~n si.~o extraídos 
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su~ ~r~nc~~ales componentes o se encuentran mezc1adas con sustan­

cia~ :n{nerales nara aumentar su '!')eso, ya que e1 riesgo e intensi­

dad de la á.dul terac1.ón ~uede aumentar en épocas de e·scá.sez y/o --
~roblemas de transnortaci.Ón, "ºr todo 1o anterior.,.es ·reciomendab1e 
qu<> cuando se adquiera .;..1ri: cargamento :deb.i .. ?roceders·~ a. su. aná1isis 
qu{mi co mi.:cr6~~~~Pt~-~~>;·:~~~~i~i~~~I--~¿,,;~;~~.,~ .<f · -. -,':,·~~~~~~:,::~,T~~:·:-~:.~ '°~~:·:;j~~~>h~;--.:;(:--~~ -·- ; <-~-' 

,-, •. "' »_,'-·_:·,~._;--~;~ ..•.. -. e';._~·~:;:-~ ~ :',-t_,i~' __ ·,: ,'.,;~. ·;·.·-~·-» :·~·'.':;;, - . . :.-,~~ -. '· 

·,;,,! :1.·". '·'-;·:','..-:.' ·~;.,~~::,· ·,e_·_:·,~-~- '·)_'·,:.:: 

con'tiri~~~i"6n :', . .. m~~~:i-6:~~' -... - ---. '· ,·-·.' .. -e···-~ .. ,-'''-"-' .... ,._·,··:_:~:;-~'..;,;"''-'< .. , 

en a:gurÍa : .• o é~'3ión ;; ~~¡~:~;~6~~ .··E1J.~~5~~:~:'~~~6~J'!:i1¡~id:~ze::::: 
tenden sus°ti~.i"~:~í[\; ~;1;~:ª~ ~~igiri~·:i: p~r~.C''.;~~ ':}:;._-"i-t;i;nción de. - --
de:fraudar·~ :·· ~·i:-c;:-- -

(16) 
:.,· .. ,/:·-..-. ·. '· :._-··::. . ': 

Fische~~~"'."º:"'.tª~ª.,·'~~o/~.e;nte ~e~.~~a.,~; :ráÚii:ricá~ióne.S. que fue­
ron encont1:a.cia:s en\"ooder2dei própi;.tS.:<-io deU:n'''.;;-oiiri;;.·d..i,e~pecias 
del cua1 s~~;sós;~~~~li~'~u~\ 1riciC.~'?b;:;;,;:l:i¿:"1!'.'~~~~idh Ju~~~~~~~:· extra-

"''~::.- ¡-.-,_-.-~.Te- -.·,.-·,. :>; .' -,,, . '•' .:,~'.~·; -·:-~·-'~:-- '.\~-~,;~;.:-·«»·· "';.'-::··'- -. --::.>·'<~ ·: '.(·:.·.~;_--~~:~: f'ias. ·;;_'._- .. .. :- ;'j,, ·,~;1f"-''·· i'.[i,.)'. ·_¿,,¿•. cc,;c;,, ._,,· .. ,,, .~.)~.'.::• ·'··'<'\¡" , •... ,",;~'.~.··,;!·"' ·-
'. .. ::~:\~- ·- · .. ~~.··.··.:-.·-.: ,,;_-·;; ,,' .. ;.-~~-~-;,::·:·: _ _.~_-.-/., --~·,:) , . .- ;. : /-.-<·' «-<·· .. ·>~:.~·:., 

• - '.;-:;_; __ ... ... . -··· ··· --~_:.:·· ··-<:¡_·. ~:~":~~-ºiú:~::E·;,~- .-;-::.· 
Para un~ ~~~'¿¡~.,.~~ EiÍ!~i¡a'.s;~t;\:¡~Í.;i'ron;.t;B;• ~tiiif~~·~';;;_·ri;o:liá~. 1 · 

;~·::n::~:.;~~f:~~1~f !f l~~~il}~~~ii,~f l~~~~l::: 
su c edánels'!_'á~:·:i~'}i~~lk~~~~~e·•';i¡~;i~i:f~:i1J~fa '1~,;~f ~;f~z::t:~ida, _ 

tostada y r~~~é;,~~-·~.{~~{~'~:1~~~{':~~~ '~~;';¡_ü~~i.~;'~~ri~~~,~:~~s~;'·t~F~~S.r :¡ · pe--
dÚnculos d~·6iíi..~6 ;t.t:i~e'i·Yi;;;:J~:_···.·+· ·•;;, '{''r·¡·,. '"'>';¡,'ce, 

~.·~<· -' '<•·. ~Ú~·;"· -:'f¡(S '"·-- .... :«"> ~:'-_·'>!" ·.:>i·· . ::.·· .. '.-:··:> ':.> '.¡ _,:--:-:;>.:.· 

Sucedáneo~-- -d"e 'éaS-i·a-._iignea; viruta ·de ·c;,:oba triturada mezc1ados 
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con azúcar y ?edúnculos de r1ores de canelero pulverizados. 

(16) 

(16) 

Como ejemolo de adul térantes segÚn Waymar · t"'neinos·~. en ia pi~­

mienta blanca y en la negra además, de la canel~ .. ·;;i~~o d~ e~p .. cia. 

y pimienta de Jamaica, s'e les encontró mijii; hu¡.;.;:,:·:ii~.· ~~~ú.· hueso 

de aceituna, harina de maíz.y de· trigo:·-azúcar,-;:(rr~~~:c:1~té~~ia.; 
bell.otas. madera. de sándalo y cáSlcarót'('Ji; ~inE.'i~'.' '.·' -~; ;:;:;, 

· ·" :~:·}1F;º\t;: _ , _ ~, __ ;,·y .. -;::, - ·Vº ~:~,1ti __ ~: :~:::J~; '~; ,~,r '.-_, 

En la ?Lmierita blanca ;; .. ~ ~~]fi:i7g~~:·,~~-~~·~o'~~~~:·:¡~~·t;¡;o·~·v'~:s• de 

bizco cho, harir.;a; · c.;.~b~~· y . pimi. erit.i'.de, Cayena o do~'i'a_f;:;~i, rn6°~i~za 
cáscara de cacao:~ {i·~~~~~:> ~-~i_;~~~; :::_ ;~.t~6,~~~~~-.:~-:_. ·-,·:·_,-· 

El jengibre es· ia~~i:!'i cado 9or:t~ari~a' de trigo, ~i~1'dón~ cúr-
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cu~a, mos~a:a y cáscara de ~im;enta de Cayena. 

En ei ~o1vo de canela se han encontrado serrín. harina de 1e­

guminosas~ a1~idón, cáscara de·frUtas, carbónr ·materiaS ~inera1es, 

etcétera. .;°· ·; , 

-' ·:: ~;¡ '. <: ,·e, '\_<:-~:.~.:· ·.O~-.~~'.-~~: __ ;»(~i:~-~-~~- -· "~~; '··r·.;~-~-~--;;: ;;'; , ·. ~.' ·· :'..-.c.,_.·- .. - ' ~~·'~·e· :'.~~'.~)>~ '·'··,? ."~~-.; 
~ .. >;,' :/- ~·"' ~"«·"_,·,' ,·, :::)~~:·.:,'•O"\;; ~~~f;;;.;o,:.::.~/.~;~·;:•.;' :.::~~'!;~ ~:".'-~)::¡:;',' • ,;,,_;:•r''''c,\'• '•'-·~<-,-

En i.a:;'~~~~ ,:~6~~;r;i~'\v m'.é:cÍfo}sf.han::¡.ric0~1:r~.do!~~nera:Í"1~i{te al.-

midón, hkiri'a: de c~:{:.eaú!s 'y sustanc_ias" semejante~~';'¡/;;,,;} .. --
-:~;:~--,~ -~ -~'.~.~:--~:-;e<_~~:·:"·---- ~(:·--.--- ---:::~-,-- -~~::,\ .. -.\.-··-··,·-·~·;;::'-~·::e '·-~·;:-~·iJ'·.~--· o-., -

Enti'e ··fo s,'~~dios:·\1 tiii"~ado·~ :~;:1.c,·~~¡;~1.1~;~,~;;¿ ;;_,;,~iav? ~e -

especia se h~; ~n_6~ri~~~·~º ].~{siguientes•> e)C:tiacci6nc.,c1.ei. aceite 
étereo, mezc>l~13''de"':Oediíhéuios de l.as ri::i~~ ... .; ii.ore .. qúe s~on·.de·· -
menor vai:~r~=~::·_~'úst~ciBS- mi~~ral.es; cáscaras º d~-.~--~~,·:~~~~~~~~~,~~r~i:riEi:~-·.ºde 
cerea Les. ~i·C·,~.~,~~á:-. 

Para 1a.13ustitución de es;>ecias se recurre.a ia utll.izactón. 

de sucedárl~~;,:•qJ~ son de menor calidad, como ejemp:lo;' }'.t~nern<l"3 
que en el..mercado.se encuentra ad".más ª".·l.~ ni:..ez ;n()13(:El.~a'.pro6Ei.;.· 
dente dei ~~~;ge~tea Warb denominada nuez mo,.cada •l.~~~~:: .o· ,de _-.- . 

J\lacassar, q;:,e ·.es más bl..anda que l.á. ver:dadera y• de• ~i,fcd'r-n:i.á~ su!!_ 

ve y al.go ,;;¿d.ino, o l.a Ma1abarica o• de.7' Br~sil.,~ J\l'.Seb.i~er~\-. 
o de Guyana -;¡~~. es de ~~~o;·~~.i~[·'.:105Br~~;3E;~~~~·r~~·-·~;:~.Üab;-
ri ca Lam. • d.e' l.a Indi.,.' q~e .• ~.; inodora:;, e\ insi pida, y.•J.a 'r~freya 

; <: ·~~,.-

Ca:t:' :fornica;. que se re~ot~ce pot.~ú'<ol.ÓJ:::i'_~. ti-'éinez~úia:;\· ..•. · 

oli.entras que l.a cub.eba. se uti.l.iza co~o::r~siii6~,:;:.j;~ d.~ ia pi-
-, ' ':; ·.>.<<:.. . ··.· :· .·. ;->~ ···> 

m-i.enta ex;~st~n· otl:-as:'cOniO .. 1a> cúrcuma que se uti1i7.:a···co.mO· sustan-

c-i..a colorante para f'alsi:fi..ca~, también se ut:.11z·a"_en Inglaterra 
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e India como especia. Otras como el. haba tonca para sustituir 
a l.a vinil.l.a en al.gunos casos como en Ios tabacos, el. sésamo 
o ajonjoii para sustituir a Ia adormidera, eI orégano mexica­
no por el. oregano europeo, l.as semiil.as del. 6.rboI del. Perd o 
pimienta americana que puede ser usada como pimienta pero con 
un sabor mAs fuerte y recinoso; mientras que Ias gaiangae se 
utilizan como especias de la misma manera que el. jen,gibre, -
adem~s existen en el mercado una. gama conciderabl.e de condi-­
aantos con diferentes calidades como l.as canel.aa,Ia vainiIIa 
Ios chil.es y otros mAs. 

(16,26,29,32,34,42,58) 

La importancia gaetronomioa y Ia industrial. estfui muy r~ 

Iacionadae au.nq_us Ia industria tiene m~or contacto con eetoe 
productos porque pueden procesarse compl.etamente,semiproceea.r 
los o sencillamente envasarlos. Y l.a importancia eoonc5mica ea 
consecuencia de l.os anteriores y ee ven afectados considera-­
bl.emente cuando estos productos eon adulterados y Ia ~recuen­
cia e intensidad dependen en gran medida de cada condimento -
y de que se tenga un control. o norma.J..izacic5n más adecuado y 
para ésto es necese.r:to conocer l.o JllAe poeibie l.e.a caracterie­
ticas macrosc6picae, microsc6pioae 7 composición quimica de 
cada una de el.Ie.s-,sobretodo de aquel.las que son más caras o -
que tienen mAe comercialización. 
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NORKALIZAÓJ:Olf 



V.- BASES PARA UNA ROBMALIZACION 

En eete punto es neceear:lo tomar en cuenta que para estru._g, 
turar una norma, ea :lndispeneab1e detectar 1a neoes:ldad de que 
exista dicha norma,para que sean 1ae au~or:l.dadea o :1.nst:ltuci~ 

nea o~:lc:la1ee 7 1oe lltereeadoe ~n particip1&2r·pa:ra e1aborar1a, 
por 10 que para dar 1ae baees ea :lnd:lepenaab1e recabar ~o:naa.­
c:tón comp1eta y s~:lciente. Este traba30 tiene como a.no 4D.aus 
objetivos recabar eete t:lpo de :l~o:naac:l6n, por 1o que en 1ae -
genera1:ldades ee conc:l~eran llC1uso al.gunos puntoe que aparent~. 
mente pudieran no eer de :lmportanc:la, pero que pueden ser de -
uti1:ldad,m:lentrae que en 1os métodos de a.nAl.:ts:le se concideran 
a1gunoa que eon importantes en otroe pai.sea 7 de 1oe cual.ea -
varios de e11oa no aparecen en 1a 1ieta que se a :lnc1u:ldo mAs 
ade1ante y que actua1mente eatan en Vi.gencia en 1a Di.reccíón 
Genera1 de Normas, estas normas son 1as siguientes: 
(16) 

ESPECJ:A CONDIMENTO . O 

:ii:ETOÍIO DE ANALISIS 

PIMENTON • 

eENIZA.S EN ALIMENTOS 

nRT~RMINACION DE INDI:OE DE ROTACION 

OPTICA Elf ACEITES ESENCIALES EN PRO 

DUCTOS ALIMENTICIOS 

SAL DE APIO • • • 

COMINO 

NOM 001-1982 

1'011 :P-66-S-1976 

ROM ll'-067-1976 

ROM 456 1984 

NOM 459 1984 



ESPECIA O CONDIMENTO 

DETERMINACION DE PROTEINAS • • • • • 

METODO DE PRUEBAS PARA DETERMINACION 

DE MICROORGANISMOS • • 

DETERMINACION DE FIBRA CRUDA • 

DETERMINACION DE EXTRACTO 

METOOO DE SOXHLET • • • • • 

DETERMINACION DE CAf'SAICINA 

CUM ••••• 

DETERMINACION DE MATERIA EXTRAfifA. 

(En e:;; ta norma a>:>a.rece ".\rl a ':><indice' 

28 esnecias mo1idas y simi1ares) 

ESPECIAS Y CONDIMENTO.CURRY EN 

DETERMINACION DE INDICE OPTICO EN 

Y CEBOLLA DESHIDRATADA • • • • • 

DETERMINACION DE HUMEDAD .POR DESTILA­

CION CON DISOLVENTE • • • • • 

DETERMINACION DE SEDIMENTO EN 

INSOLUBLES EN ACIDO,EN ESPECIAS Y 

DIMENTOS • • • • • 

DETERMINACION DE SOLIDOS 

AGUA CALIENTE,EN ESl'ECIAS Y 

DETERMINACION DE PELICULA 

Y CEBOLLA •• 

CEBOLLA DESHIDRATADA 

DETERMINACION DE TANINOS EN 

DE CANELA EN POLVO 

41 

NORMA 

NOM - F 068 - 1980 

1975 



ES &ri'.CIA O CONDIMENTO 

AJO DESHIDRATADO 

DETERMINACION DE ACEITES VOLATILES 

EN SUSTITUTO DE CANELA EN :=()LVO. 

DETERMINACION DE JllICROORGANIE'MOS 

EN ESPECIAS Y CONDIMENTOS .•• 

SUSTITUTO DE .CANELA EN POLVO; 

AJO DESHIDRATADO • • • -. • • • • 

?REPARACION DE LA MU·ESTRA y• DETER­

MINACION DE PORCENTAJE DE ·HUMEDAD 

Y MATERIA SECA EN TE Y PRODUCTOS 

SIMILARES • 

SAL DE AJO. 

DETERMINACION DEL PORCENTAJE. DEL 

EXTRACTO SOLUBLE EN ALCOHOL. 

CLAVO DE ESPECIA 

CHILE CAl'SICUM s p. • • . 

MOLE Y SUS VARIEDADES •. : 

DETERMINACION DE HUMEDAD.METODO -

RAPIDO (TERMOBALANZA) •• 

ORECTANO •••• 

TE, HIERBABUENA. 

CITRONELA • • • • 

PIMIENTA BLANCA 

CEBOLLITAS ENVASADAS 

TOMILLO 

JENGIBRE 

NUEZ 1110.:'. CADA 

MOSTAZA J\iOLIDA Y ENTERA 

42 

li.Q.!IBh. 

NOM - F 230 1980 

NOJYI - F 247 1.975 

NOM - F .248 1.976 
,-,;>'-'-::-· 

NOM - F ~49 1.976 
NOM . - . F ,250";J.980 

;;~{~---.> 
,._.,,, .·,···; 

NOJYI - .F ?3 S 1.979 

NOM - · f'.·• )49·/1983 
::,.,;.-··· .. 

NOM 

NOM F .. ·.•·. 42.::!.1982 

NOM - F 4-28 1982 

NOJYI - F 429 1.983 

NOM F 4.'.30 1.982 

NOM - F 4J4 1.982 

NOM - F 445 15i8J 

NOr.t- F 448 l.983 

NOM - F 452 1.98J 

NOM - F 453 1.983 

NOM - F 455 1.984 

NOrr. - F 457 1.984 
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A) GENERALIDADES: 

En térm~nos generales se trato de cum~lir. con todos los ?Untos 
que se señalan más adelante para cada uno de ·los condimentos ve--
getales, pero en muchos casos no·:f'ué posible debido a que :en las 
referencias consu1 tadas. -no-:~_aPa.-~~·~~e:;-~-~·iiti~~ ._:_i._rif~~~~i'.·óri-: -~-~i~:~~!'.tI:6·~ -. 
ya sea porque no es ·n~ces~ri;,,''o>t;'Q'J':E~.e,:{c,''s~r uri ;i:&:1i<í.1'.t6téi I~~o'i.~ki1té. 

;;;- ,<é'. ~Je-.-,,-,'-·,;' ··, ..• :;.'.'•.'''f'. - -.·,-~· .. ::-;:~<~.;~f,)·., :•_ · . 

1) NOMBRE roMu~;, 
. - "" . .., ~<.'-:;: .. ·A· . ·< ,~-~~?- .- -~i~.;~,u~, .. ·!·~-~~.-:.~:.·~~ \_i-~· \~·:-}:.\·: , <L~::· 
. :·~ ·,~;. ::_Z.::"_;;_·.'. .:~-.:·:,.¿;: ·-- - --·.------~~- -.. -. ----- ~~,~-~;~~~:~~:·~- : ;~~ ·,-. -.:.:~·-· ·-~'"- ---'~- .:·~· :»,;, 

~--;: ;;~:~"- -:-~-~~~;~;~:- ~~~- ~-~~::-=·;¿;~S~_.o~~·-;_ :~"~L:~-,;~:-~\· · -~~r:~ :~~;~,~!:''.:; " -.\:., :· '-~ \.¡:-~_,:_~~--~~-; .. _:,-'-

2) 

Es ta es· iá..•re:réren'c.ia;'c?r( que isé·'\'C:,uérit;i~~pára'."récioncicer'cenc:pri...; 

mera .il1sta:ri6i~\'~Y~~'.i~'\1n6 de.i's-t'éi-: J'ilro.ductos y' mas ·~ii~:'.ii~~~clº 

::
1

:u:e~~f~J_¡~~~~~~~~~1~tI~~-P~ªª~}'s~t.;n·t··.·yta.~~.,~. nqiure~~.,····ªrdi~e;;m;a~s~.~ ..•• ~pfu •• e;d:gueen~re;.x~i~~s
1

~~.·.· 
región. i<>6iitd.~a:·yg0i·,::,;,1uso. ~ . 
tir muchas quer1~'.Ji'E..~ ~~do ·di~n~.~fls ,Jara ~~.uso; ¿;.;~(); ~j~~­
olo podemos sel'lai~~>~ü~_~i' acli.to:tiV.o .. btja•·Z.ec.t'bé.· inf'inidaci'éte 
nombres y esto s-e~~- ei Piie1'ii>

0

},;i¿·:,_r:o ~,j·~ri;p{(J e;~ ei .chÚ~ :¡:C-
que tamb.ién se le · i~.ani~,:jÚ~·-~g~~-é,~Ytetc.;tfft; ~-: , . . . . 
NOMBRE CIENTrFicO: . ···~ ··'.: >::_•; .. / ;» ú ... '.•, .. ·.' .•. ·· .. •.•·.·.·.· ~, ·~ .,':!-'/'.::; / ,: . .>;~:~.-~:·:·· .' .. · . 

~~=~::~~~~~~:~ir~Ji~~:~~f !~~~~t~~~j~i~r~~~t 
bre se :forma de acuercio a. la;s c'3.rEi.~·t~i::Ísti'C:a.'3 qu~ ~re~~,::,ta -
cada vegetal. 
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3) FMaLIA BOT_t.NICA : 

Al i~ual que e1 nombre científico dá 1as caracterrsticas Ge­

neraleP de cada ~amilia que permiten reconocer con cierta ~a­

cilidad al crupo de plantas de la que sé trata, por ejemplo: 
Perif'ol1:-º que pertenPce a la f'~.:.li~.' df'._ las, UmbetÍferas. pre­
~ent~~;c~mojca::i;:~cterís.tiéas pririci~l~~';;.f"l:oi-es••.•eri ii~Í>Oen -
"l :talio terminal.; y ~on hief:'ba., de taii(; .~1ld.o.,o, co~ ti.::..1as 
~eríe.raim~~~t·e;_;~~';~:, ¿7- ~-{-a.ida'~;<Y· :.pro~ tf;~~:~-~-~: de ,una~-Vairia~"~b:f~~~-
dora ~dE!má§ de :f"l.Ó_re,..· .P<ok11~~;i.:. --. . . •te • _,, 

>;,-~·:_;_·;~."-.; 

4) PARTE~ n~·.;: PLA~TÁ'.:9u:E:· SE USANÍ 

5) 

El· iricl.Úir•e,,.teFiriciso•;· se debe a que no ~.i'empre' se ;¡tiÜza 
toda'ia; pl~ii~;'~~~-~ ;;.~u-~ho"'' ca:so!i s6io una p¡~t;;" -eri: .;;-~~Cial 
contierie'.iií.:;rc:l~ie'i3.riti:dad del principio acti.vo y•;,r i'o\ue -
re,,úita.iri.;;¿·~~~ic,'i'é~6ribcrn:: la<" ·part~~ 'tltil.e';;•:ci'e cÍ.:d.a;condimen-· 

_;."" 

Ctoom,o·.pa.cr,''re:.ªc·,:.º·····n~-uo:~c)'e~:r~.~-·.r·;._rc'~'u.~a~-l.~_ªe; .• se.>xpaprt .. ºt•·e[sª.º.·.·.••st.ºo·_'nn_· •. y dive~~i~adide usos .• así -
securicia~ik:,;; q~~ ~suú~ri de 

menór~vli.i~f.t6ó.i;<fif~tii). Y• ~~ii,¿: ~i':;e'ni~o~ 
. ".,,_ -·;-·· .,_ •. ·. ---~-" ·:é'_~~\~'.:· .x:~~:¡: º~'· 

• : ~.-·: --/" ·.'•¡' ,,, ., . ·.:'.~/ 
~:·;· \é' >· i•'> ·>it;,,J ~-··- .·.·• . ••,' .- ... ::~·, -.: __ ·, ·-·'¡1'·~·..,:;-,;::· 

. Lo~~~<!_C>~L-"~-~ºl.l~~~~~~~F-Lé~~<:)_.,~·Pfºd.u(>_tos~se'"'er:icontraron:ien di­
:f"e~ent~~ ~e:f-~reTi~\!f~•y ya e~.tá~i determinado E-, pero cabe' se­

f'ial.ar ·,~u~ .;,f;'tiEi'~~;;~;,;i'."ri?i'.ici6r1•''.;(:>,:.' sus _culi.J.1J~d~~- org~olé pti-
. - ..... ·c~~.':·.·::··"::.<::~;·:.'.·~:.·:···:~~:•;"•J ... -~~-<·~>'.::·::::···. - .... -.. '._,··, . ··:·:.··,·'.--.:· ::.·. ,-, .- ' < 

cas p.iede~.de:t".":"'\~~¡o'.:~0"'·U"c>S que no.!~~ec"n .e~ e,,ta.' re-
.f"erencia'.~'' p;;~;/'~:f·:.·~~~~J.~~·~·i~~~¿~;'~u~ p~~i-ÍS.r1 .incluir.- e •• · 

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

"1<''·::·:/' 
'• .;·' ... ·:·/·::'.-.·-'''" 

é:) LUr.AR DE ORIGEN· Y/O'· '"RODUCCION •; 
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cierta aproximación la calidad del producto,ya que r,eneralmente 

la calidad está en relación al lugar de procedencia; ejem·'1o de 

esto e'.'" la vainilla, la mayoría. d.e las personas saben que la me­

jor que•se ~roduce es de la Región de Papantla,Veracruz, o que -
.'·:· ·~_;.<. 

la me,jor caneia -iroviene de S~i Lanka:'·~'.{ L<:• e •,)'':.<J;i~t:-:; 

7) DESCRIPCION MACROSCO:I'ICA; . •: ·:·f ·>;,' x~>· ~ ;; '' ii 

::: ::c ~:;m~ c~0:n q:::::::t :;fi~: ::~f~}!~~~f ~~~:~::t;~~~: 

~~~:~~~¡§~~:~i~!lllllltll~~ 
o sabores no deseados. 

8) DESCRI "CION MICRO~ COPICA: 

::::::::·::::~:=:~::=;·~~!! i~!~~!f:~·~=:~::~-
,.:·,;<;·· .. ,:·{'~::.<_,¡·Ü~,:·;:, .'' ;_:, ~.':\-;J·'. ·>. •' 

vista, e!"tos materiales extrÍ:l.f'.ío~;;:.se·.;:z.·eé·onocen ;.por las carac-

terísticas pro¡>ias de cada•.cohdim'ent~. 
'· ,';:-:·~.:-; .. 

9) CARACTERISTICAS ORGANOLE?TICAS i' 
Las caractPrísti.c~s ·e:_s-~c~-~:í'~-~ ::q~e 'pre~entan este tipo de 

productos son de gran utilidad princi,almente al cocinero ya 
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quE' .~~ el :ná: importante "'.)ara con.fnrlr la:=:: cual.!_dades que E'e 

de~ean en ~1 ~rodueto final; ~ste inci~o ~uede ser de ~ran im­

::>ortancia al. cocí -n"."ro o invest!.(~:adores qur- desean de~arro11ar-

nuPvos nroductos. 

10) COMPONENTES'• 

EstP 
sayo 

inciso .:lermit~ al -t~cnico que nor- m~diO de.'1 mPt'oaO de en-

qU.í1n:i_d9 ~->_e1 -~~ c_o~ocimi.erito_·:·a·e - ~-du:t:t·~-~~·cid~ ;;i·Z:iÍ'U·di:;.1=erit~ ...:_ 
sobre tod.; "~' p~oduc1'.?~ .. J:i tu:r;~do; ~~;;:..:;i_\>8J.S;o~;;,_é;l~; q,:,e .- pudie'­

ran -haber' ~i.d_o extr'.'-~d'."-> .~~'3 ~c-~-L._, __ •• sfojn2;_._-.•.; .. '..d°ce .•.. ªt.: •. :c7t~'a,ib~l~e~~.º ... ~pso·--·ro,tr6f' pro- -
dueto~ dr:\_jit~Tio~¿-~v_~l~r:_'. 1 ·;_~,~q~~':\S~~í:-~ ~ ~ ;·~stO·s 'mr.-

.- ".''?,~~ "-~_:;>·_: .:L~-~~~~;:~::'-.' ~-~'.- : .. ;(:,,~:· {~-:~{·-· ·'·J~)~~,~:~~~;}._~·:_:_·, .-_ - ,· 
:·::···;~~·,;~:-.' :.>L-~- - ... ·'" :;--:-:o__;. ::;, "\{~~ - ~:-~:·~~--~·~~-·-

.:~-- ~:/~.; -,~~~;-:;~:~'.~~- ~~:-:-~~:,~,;~c..~,, ,};~~:-_ 
todo,,-. 

'- -~~ '. (./'· ---·<',e,;.-··· '::;y-. 
Antrs de· '.t~i:-~·i·~-~:~:'.·;a·i:_~'dP.~ii'b;;~,r:.:'dé«; ~i~~/~,~~tj~·~~~i\~~de~· ae·· ·cada· es'--

PP e ia Se· h·a~e\·."~~--~~·~·~{ ~--,:;1'ri"~:iJ~~~.:- .~.J'rtEl\j.J;i~·t·fi~.'.de···:.1°·0~-~ c.o.·néti_~~~n«to2 

:::,::.:::.·:·t~::@:: E~~~!~i!! f~;:~f :~:.";::·::,::::.,~. · 
.\cili~Í~ :::.. <·, 
Acoró/~ cái;i.~'b\ •· .;. 

- .;o•,· .. • 

Ado:t'lll~i_ci~ci-a~a'~Amapol~ 
A-i~c:lr~a'. o; To'miii& ~ .. ~1 

-· '~;.~·:-3~- ;•'' ~;;-.,,~ 

:::njol( >.\' 
Alba.ha.~~; o Basi~icó?l 
Alcaparras . • ... 
A1carav:~_a· ~ 

Anís 

An{s Estrellado o Badiana 



Apio o Cel eri 

Aza:frán 

Canela 

Cardamomo 

Fenogreco o AhoJ.vá' 

Hinojo 

Jene;ibre 

Laurel 

Mejorana 

Menta, Hierbabuena 

Mostaza bl.anca y Mostaza .. neera 

Nuf>z Mo,.cada y Mací~;~,:i . ..,'..,,...:c __ : 

orégano . . J/ · > . .. 
Orégano Mexicanc; ·ó sai~i:;,¡ ~;.~icana o Mejo-

',·::·; .. : .. _,·, 

rana Sil.vP.stre'' ':.~:;',;:•:<r;;-;•. - ''.-
. . ... " -:.::; .. /.!;'·''" -~:- :_---¡· .--. ·-.:· 

Pe'rl.I"Ciii'r:>'};'": :ir-::\i·~; .. j,':';:-~ 
·~·i~1en\·t~> brS.iiCa.'::y?Pi.ffli·en·ra.. -~~~5~a 
• - . ,_ •/:· • ,, ,,,:.;:::;~ ..;, .. ,,,:.~-. ~··f 

P:Lm1.;1i-tá' c1,~:cayena\o cli1.i~ :P.i'Q.üírl 
Pimientá (;~,;,.d·a Ó pj_Ii{i~nta' de Chapa 



?i.:".'li..en't:a Cubeba,?"!.:n~enta ¡.;e¿;ra de 

Guinea, ?~~ienta de A~rtca 

?i.:n~.ento, Pi:nentón o ?aprica 

F.o mero 

SaJ.via 

Tomil.1ci 
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mencio-

nadas: 

ACEDERA O sA:LGADEAA•:. e, 

su ~ombr-~::'~~'cii~ritíiiC~~ ·e~-:·RúlñeX acetOSa, ;.ert~nece· a la -t"ami.~i_a 
de 1.as 'J01i~~-~~:~-~k-s;· de 1a cual. son util.izadas '>r'tnci.paimente 1as 

hojas tlernas' ,.;a.x:a. ;>reoarar .. ensaJ.adas, saJ.sas, Y SO'.Jre'to_do. en . S.Q. 
• _.,.. •• ,.,_•"-;.,>:.;- ·-··--·-- ---. '· . ,, ., 

pas verde~·.': :-E;it;;t~:_,.--.s~~· cB.rac1:erísticas macro seó "Jicas es'tá Q~-~-1 • ·e~~~-'-

u"ña plant8.,'i~~Tt~}ºfb'.ii:stu1~;o;o.yhoSas sagital.es. ób~~ás;; ¡>e~enne, 
ae un metroA~;.;a1tura, con tinos v~raes y úsos, con: ?ocas hojas 

asaetadas. r;a..:.,,:;.~f~:t'k~ so~ ~eq~ei'jas de c;l.o~ verduz6~ ~ó'jif6. reu~ 
nidas eri ;iená'ch:os api6a1es'y~érectas,· d'e ~aborl.i¡i~iiii~;rii~~C:iáo·. 

l,<_;·1 ,, -"'"-: :·- .. · ·' ··e·,· 

_-;-·;:'.~f;~:~-;~~~:;(.: ___ o:~-- -;-~--~- ~i~~;f_;_~:~~-< -~ij:~: -- ~~-:--~~~ - ,,. --~o_-~-C :7~-4~:~~co-·:·~-':~:~.-. 

(1, 17, JO,j_5~'1~e;i,_7f - :h;. é ". ..• ·> • .. .•... ~:-... ce:_> 
.··,,··.; :~~;~¡.- >{+· -·~<~.i-/~.< ,. '<---. ,';:~/'~_~"; -:; .. , 

ACHIOTEOBI;JÁ";;'.:.4i:., ;:,,;~'?···~•, <y•. '•>·•'· :· 
, ·' ·- .. _ ''i'.·-•; .. •t:·~·¡.~·>O·, - ,.;_.-,· .. ·:i· ... -~ .. ~ .. ·<·- '1 ·" '·,.'.. ··." . " ,-'~ ·~\~:~~'.i~~f;~~iiÍa· 

ls.au~ nbo•~-xba~cee,·"a·~.-s·.'.·.~~.i'.?r' __ n.~.>._•d'_>·_ .. et_~.·-:'·.·_.'.·--1~~a~~_sº_ :-~_-_;_'_q.fu,~_->e:~-;;_Bi,~~-·:Or,e_l., an~¡,:'_~ pert~neCe .·.··.->·:;-;.{¡,,·:·, 
de = . . son. titilizadashas'; s~rííiiias' madtiras 

desecadas y :>ul.y.~rtzadas d~ iaS. .~..; .. s~ ~~~r~eri ~i,' c¿,{~~;h~q~ue 
s~ ut;.liza ·.cóm~-->·;_~-~~.~\_~-~~t-~;~~-_~ri:,:«;a;~es_. ~~f~-e~:;~:r-~·~.~~~:~ · ;:~~--~~~9ú:i:l:i'~s,. 
arroz• e~to.f'a·ao·-~--~ t.S:O~ ~-lpi cos; como col.orantes- de di. i'erentes pro -
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ducton 1ácteon como la mantequl11a. helados.aceites, duices y -

bebidas. Ori~inario de los países intertro?icales y cultivado en 

muchaR regiones cálidas. Sus característica·s macroscó9icas son 

que es un arbusto que mide de 6·a·S. metros :~i.,. aitu:Í:'.a de'.'.le11dien­

do de la regtf;ón en que se cul tiv~~ ;;~¡s~~ri· dos ti::>os d i.f'eréntes 

de ;>lantas: una se caracter'iza pe)~ s~ 1'~1.lcl -~~;~:. ~/lore~ bÚ.n­

cas y :frutos verdes. La .Ót,;;a.' ·posee· un ·tallo ro.1.; con .f'lores de 

color rosado y .:frutos ;.;,j~st ~;i~~<;~c,~:~~ co~iin)'; cJfEJ.; :Ciares fo~ 
man racimos.··y son•her~ái~~~:iias .;.I...;~:;~¡:"'s¡.sc:;jl-:'~6a:;;s~i~-r:'es 'cu•.".:; 
biertos de es;:>inascbiand¡[~~éla~obF~~¡;:~;.: r~don'éúi .;?·i;:¡~;i~,i;_a~}con ter-

mi nación en puntá'· ~.i'.· 
,, ·::~<': ., ~-~(.'·'> 

''!.· 

dos ,vai'Va~a··;:~ .. 

tegumentos 

ter!sticas 

merosos gr~nos :d·~·.cafmidon;,;·¡p.w->des.~~~i:ormé:; ovoide,,·;o'elipsoi_ 

deos. 

Sus 

semill.as o' 
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?,_ c:olo'!""aritP d'"" Ach;_otn ")rc~enta orinci palmente dos sustancias: 

la b1.xi_na y la orelli.na. La ":>rimera está presente en un 70 a 80% 

en la ma~a de-l pie;:mento que cons!.ste de cristales violeta de 

br,llo metálico con ·lunto de fusión del 189°c o cristales róm.,­

.:iarduzco de_ punto de "195º.c a 19s()c irisolu-·-­

bles en aguá, solubles .en· S()lve'¡-ites orgánicos como el· cloi;o:rormci, 

bicos de color rojo 

::dridina, quinoleína ·y nltrobe~s~·l; ··• ··- .• 
,··.'-· '~:.'··, o.• .• ·:·· - "e·-·,. --- •• •. :'. ·.:;.; .•;~':::.__:)e~.:~~~~;;_:~ 

-,,, . ' - --·· ~"- ~~_::~-~- ~-- > - . -_. --. :~:~--~-~-'.-: .. -; -~;- ;,:,,:_·::·~_::· . . _:·:~-_:__;· :'.·~:~\: ~~:-:: .,, -~-~_.:"7--_-- -

cs.12,17,19.:;:~JEj,l~5,56;~i~~~/~¿.·~--::~~',:_ 7 ;,~.:~~-c.:•. "~Jc0{~- .. -
',~: .. ·;:'.·: .. ·:-:: -.. _··:~i.\>-'},+.:\~;·,'-- •e• {>O,,_:,~ __ ;·:'~ "·,:.:;_-,,,·t~·\::7"(y~-:i:;·;"::-'.:~·- -'' 

AcoF.o o cAÚ?.i6; <,•,_ 'T ,,. · 'e:, ' •:•: ; ;, •.• :.: <{;.·. ~~·~, -. -' ..-.~·:: ~ -, - --\·-: ,,~-~. <~·: :~--_¿~_::· t1(;': · .. '.:~:;-;;:,'.~;-.' --,·~ ~:_;-"' 

la ;:m::::rJJ~{¿f ~t~[~,¿~4~~~~~~~t~f ;!~~J~I{Eªef l~ir~=~~0::·~~; . -
se u ti.1 ;_za a·a:rii6 1 ~::~~omati'ZB.rité·<,ie" ~--:~~~~~~-~- .. lr;i _vi.!1o·s.::-:·_~-~~~~·~-:i~·;-~~:·~f.;~·~-~ -­
nario de AsiS:{·ér<ici';.>i:i.~r:efuerlt;; .en~i~neg~~·de Eu_:[.()':;á_'iY..E§t.; de 

Es ta dos U~ 1-d?;\~-"; k8J~i-/~~~.J'~~~a ~ t;,r,Í~~i. ·t~aams .• ·a·. ·=,m_ .o~.·.·.~ .. dr .... e~.-.-_s····:·.····uc.-.•. -nó··-•_ ..... ·~_-.:,.-_·.··d•_-,~.•.'·_·e __ c_·~··;,_.d~_._·:·º·.s_· ... • ... ·_:!.·•.-.~.·lt_•aán_·.·~·:· 
hqoueJ·a 1 aessta~imea2:r~jc~a·~-diat: .•. '.·c'{o;;nt~z_·•.·.•.'an~•~ªi,;1~~1(:o.~-s~ 0,::.-.•. -·.1·~a0n .. -.-b•···a~.seel " . _; - .,. de, ~i-a>rarz ~i:'ti:~ne;:füñ·a ·mar-
ca. a :>arente :s:~·~;-.i;;".ft a ·Ú;;·~~brgojo~ ·.•.tiene• <ti6jas~lá~c~C.i'~éias. . 

:~r=~=~:=~~~t~~t~l~f 1f ~~~~f~l~~~i~~l/~t~Q?: 
Y ?Jo1 igona1e~·-<:~::~-~--~'.;:~~:~:;t:~-~-~-::_:.:~.9:~t::~~:-f~~~~-ª\_::::>0~:~-~-~~:~:~s:'.:~-i,~je~-~-~~/d,e:._ ~éiu-

:;~::::n:==~==:~~ttt~~~~~~=~f~lJ~f ~Ef tff if~ti~g~'[f~EI! :!•n 
ác:.do ~al:rJ~tico • .. . EUé~~~1.-' ;- '?en~~·~~~--~ en,···_m'~.f~~--i·~,~\~~:-:~--~~~'.;~;: ~;;·>\ .: 



51 

ADORMIDERA O AMA !'OLA : 

su nombre cientÍ.í"ico ~s ?aoaver sommni:f'erum o Pa~aver rhodeas 

oertenece a la ramtlia de las ~a~averáceas, cuya semilla es la -

que se utiliza como condim.erito'.de ;>an, galletas, y otros usos. 

originaria 
•. <· ·.·'·-:.,-.··:·:- .• 

del Oriente. se "'lroducen·_ numerosas· es">ecies en algunas regiones 

tem::>1adas de Eu_Z:o¡>~;.=~k-~6~}Y'l'iorteamfrica. De la adormidera =­

azul son los·.• ~anCI~ ;fo;·~h~_;;¡~·e ~ti li zan. 

Entre sus ~ar~cted:stÍ.~a~:-;.,.~droscópicas están que ~s una .,l.an 
ta herbácea; qué ~reseh.fj¡ti.,f~:;i. h6jas abrazadas al tan~ó·;i hen~id}.:S 
y de color. azuíado, sus ~f:L()7'.~~ son gr~?1d~s y termin~i~~:~ cohc'c:lcis 

sé9alos, con .numerosos:~~·.t;a.;,,l;:r:es y una célula globulary;~{:.'.,'~i,:'­
~;.o usualmente con dos oia'~e'ntas unidas de :f'orma dividiilaicon· :L 

ale;unos estigmas se~iles< f:adl~J.es. La dehiscencia e_s~~f{~~illu,i;uP~n.l. 

l
tleas:f'osrmo. nad~_ªeq0u0re".a.~sE>q.uc'.o.f:n~ª .. :f'~:o}r.~m!atf.:.·d,t,ue'ra .•. •.:.i:dJ:;.oel~acjo?n'd.::.u~nta:\ •.. 1;,in~.r{~_f;.J••;\J;.a~··~E!nii-" 

t.J - , ._ __ _ .. - .:.i~ _ . - _q;·~~~-'iri¡í~~;~:~h:a:~/c~n·-:-
- --~.· ·~:-~' ""'-~'é+r.-0?~::;";="-o:"1- '- - :·; ·~ <'5 ,~--:,:,.,-~· 

una abertura marcada.ienéanibos;ladcis del hi:ÍiC>;y encerradas 'en _.:; 
una cápsula sÚnp1.e\\,:;• :''.'.,:·\. . ...... · ce. : •. )· :.;.:( 

. .,· -·? :-,-.: · · .. ';':·,:-;r~·, '¿·,~:/A-· ;.·::«:·. __ ,: :: ·· 

sus cara~'i~ií:;.\K~ii~ ·~~ ~~~k~~p/c~.L~i~·~ ~I.,%~c<l~km(~_;·eie;;¿ia~·seini~ ·· · 
ua prese,.;tá'g~o~6".t'¡fr:)";5;•~f~; 'céiura's . .ie a:'bl3.j()i;,,";; ~J;z::;¡¡e·~ :Ykn.:: 

:::s ~é:: 1=~ ·::::~~~:i~: ·:; rt1!ti~x~::11:~==~~f t:t'.:zf f 1~:~7~~t:;:::. 
las capas de rii:lrá .i,.;cúvictuaie~ .son anchas. mayC>res d';. '.i.ohnicras. 

con pared es es·~-~~~'~ ;-··-_·6·&~,~~·~·~ ·-6~~zadas ~~~ _ ~~r-~-de~:-·· ~~)~:6-~e~~·~~~-: y -
. -: ··., ·: 

células d-. 'f)igmentó ¿·on;reticuia6iones en espiral y d·e C::o~ténido 
oscu:ro. 
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I~a ep-i_derMis intP.rna es tÍ:rJlca con eranos d~ aleuro!"":é! que alcnn:-ar: 

un máximo de 7 micras en e1 interior de las ca~as marcadas arri !:>a 

de la voluminosa epidermis interna~ 

En el embrión e1 tej-tdo es menos caracter.Lst:!. ca, con una ca.,a 

de célul.as en :forma_ de palizada -Y _escasamente alareadas. Sus ca-­

racterísticas organolépticas: tl~ne semil.las _de col.or que van de~ 
de el blanco, azui_~:gr~s~ ca:ré_y __ hasta: el._ negro. Tiene olor_ y sa­

bor agradabl.e Y--l.igérrunente>a .nuez dulce. su com¡:ios i ción química 

:~ 5:;, :~:.:j,/f i~~~~:~~1~~~e:n:.~=%~2~::1:~=3~:2~:4:a:a; .~: ;• 
ácido ol.éico Jo%; iil"l-~iÚcó 

(7,19,50,52, 70) 

AJEDREA O TOMILLO REAL: 
·::_--,

0
_-_;cl·.'·:¡.\ 

su nombre científ"ico es Satti~eia hor1:~1l~i,;:~i una hierba de la 

f"amilia de las labiáceas, de ia-qu~ "3e'í.iti:l\zl.:'F~'i~s iio,l.is fr"e;.;,a",. 

o secas y la sumidades f"l.oral.es, qu~- 5¿;¡.; usado-.. ' :Pl:i:rE!_--El-romatizar, 

sopas. salsas. huevos, 

aves y también se util.~Z_'l COIDO es~i~ui~?l'.ié e"!':!'illi<:Í~~i~ l~;-
Es una pl.anta naturEil._del .-..,_e~j_t~~;.Ín~~. ,c)~:~~;~(~~>~~c;,a_, Ale:­

man-ia, Es~a~a y otY.~~- -paÍses ~-u·~c;p·~~~~ .... ·~,i3:cÍ:·~-;A~~;/·~~~";rEStEld0-f{U-~Í.~~·~-~y. 

Canadá. Es una ;l.iii~t;,.: ~s~ ~1ci~ri'z~ J.,;~;_j'c;• cm •• :~:~:·a1tura: 1 m~/¡;~~ 
blada de_ ramas_ y 11-'-s hojas m~y ~st~chas c~n· ~~~:i¡~~s glanaJ1~sas 

: :"- ·~···'.': -: '' .. .;. :~ ·.: 
verde oscuro. muy :__~i.or~ .. ~a; -, 
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y tn-~;na Pn "Junta, con un c~ca~o ":lec~.olo .. Vtsta con un lente de 

aume:-ito la hoja a Ja!""eC'? f"~_nar.iente :>erforada y con de"jresiones h.!! 

:jo la glándula con forma de vej5.ga, numerosas f'lores nlayore? de 

5 m:n., de an~cho sobre los ;:>edicelos cortos que están en.-_:grupos,.,­

de tres en í'"orlna axial a 1as hojas. -·estas· hojas s~n ,~-~;i"-~~;~~-i~-~-~Y. 
----

1 idas. 
- -'~ 

"" 
Descri¡:¡ción~ microscópica: -.Cxist·~~ ?-~1 os- con pi.in-ta !-e~~G~-~~ ~-~ 

que están so1'.re ias hojas. cáitz y ' .. tallo cerca de· 1a'· "ba'~tt:.CéÚos 
a1canzan_ ce:r:"Ca_de l m:n.! de--ia'rgc;_·._y·-·t·i-ene ha~.ta·;~.i~-~:~~'.~J;ri'i~ii-~s·;-~:· 

' . -~: 
Pelos -,rinci pa1'es sobre ei:·~:t~ii-6--._'.cor·t~~~--."y ~ s·Or{ :e·x·c:~·;,c_i'O-n·aj::m'~rl-~:-e. 
largos con d,o~·-·¡.~·:é1ulE!-~· _ ~o~--=,~g:~.áiia.·~1~~ :·- .'~~~~,·~:~~~~~;;1~ ---cie. ,:~/e.SÍ~úi8.i; _.q~~~. -·. 

-.~ _ ·.e_·_._ :~·r.:. º-"':~"";·c¡---.~:-

exi_ sten sobY.~ am~.··s~-,~r·:e.t.t?~~~~.':~d.~=(,..?-~···h'?ja~· :.: 

Entre sus· c~~a"~·t.eT-í'sti.c~'~.:,.:oí'.-~·~~-~i·~pti··~·~-~ .está·:.qUe ~.terie."(l un -

ol.or y sabo~ -~~:~~,j~~ .. ~~,·~{: :~6~t,¡'{:~~-,.-;~~~·:.:6~·~:·::h-ás ~at;a~·c_ia. 
su comoosictón química es: Á~a ?i~as%, ;rotéfo,;,. IJ.~i.5%.ni't~°ó..: 

geno 11..16%, ~~;:;¿¡,_~:;/4°5%. 'ii.Í>;k a.6%. ~~,.;i.zas 2.11;;, 1a.hi.erba 

seca cont . .;_en-~···-~er;ca~ ciei· {'¿i .. ·· a.i .. aCei te_ -~~.i'á-~i~:.- ce~ <?~~.v·a9_~6~. ;iiri0-
.-.... . ·.; . , ·_ •. ' ... : - ·: -. ~.. '. 

nos. dipinenOs.~· :·ct.in"erlos ·y ... terpenos. -

.·.;:.<o,.- ,·,·· . " . 

50 • 51i52;'SLJ.)'.' ~~;,,:,ce ,:,=c.;~:.~~' 

•. \'.N.·;~.·:.:_~ ". ·- ... 
" {.":.· . 

AJO: . ::\::';',1····· . 
su nombre, .;'fé;.¡t'rfie:~ es AiÚum pia,:,ta: :';>er't;ene'-

ci.ente a La: f'am{f~a',de .ias itiká~~ ... ~; d~'las''que se ut~~i'f~~~ los 

::~:::.:~· º:::H~~h0 i~l:f~:~;};:,é~~":i~i~·:Jtt~~!~~~r.·Z:::~-
een ~e desconoc~'.::<,·:~~,~~J~. ~~:.·-~r~,~· -~~~e .,~o~~·~n.·~_ri. d.e1 sudo:~·~·~e"·~e· Si-



beria. ?ero se di en re~iones de cli~a ~e~?lado. 

Entre sus caracter{st~cas ~acrosc6?~cns tenemos que son olantas 

perennes herbáceas de raíces bu1bosas con ~na altura que va de los 

20 a 100 cm., o más y bulbos urolÍf~eros que cont~enen hasta unos 

16 hulbi.llos d!'! ··rorma ovalada, llamados di.entes, de olo'r .. ::ienetran 
. --· -

te. Ho.~as que 08.rten de la raíz, lisas. acanaladas. bas8.1e·s de co-

lor verde i,ntenso y de flor en umbela sobre._ un tallo e.recto _y ali­

sado de coi.ores·. va·r~_ados ... _ .. _·pi·o-reCen en ortmavera ~ ~ __ ?ri!lc~ "::l~o~ :~e~ 

verano. su: c~.r:6ti;i:súi:íis~C>i-€;a:,;~l.~91;i~;_s son: aspecto de bulbo :­

compuesto e cabe~~) de f-círlllii. globular consti tu{do ;>_or bul b_os .·simples 

~:::n:::l~1tri;f ~?Etr~:~tL-;~zi~;;::~c:z~n;{~:~º·;1~:º:á~~;ºz=~~~: 
bos también-é~tá.;:~b~eX::t~:;6'1--~~~c~~s· .t."in~s y secas. su color·va--

f '.~~-~~iIE~J:~:~~~!~~f~~~!1~i~~1ifü~~f~;l~:~ 
_¿_____:-: ~;..·e_ • . - ,,::- -;;c;:-c-.: :;·' .,, ·'Y•' '':_-'"~' ':-'.'-_'.~ • ·"' • 

:::::i :::0:~:~~~~~~~~~~~~~~t~~~t2~r,~~¡~f:it:I~-=~}®~~;~n~~~¡·~·~Jt .. ~}.· = 
aceite esenc;ial son;~.:Í1füro ,ié.afi.ci.~!{hi::d:l:.:<~J:f'u_:t;C> ~~-·~Ji:L~t".1,o;tr'i- ·­

su iniro--ae·=~~di.tl~.i~~.:;?;~V:s~i:ill7~~1:-~~;~i8.1t:~~-~ '.-,-} ~. ·~- ·' 
-· '· ",'.'-. . '·'~,,;· ~ .. .,,, ....... ··' 

e 1. ~. 7, 11. 12 .1~·.·t~~~~~~-~~~t·~t<:;!~~!~'i.?~:~~'.'.~;f \!;:;~,.·:;;,j~·~º·;·4~;4:f,4~ .. 47. i.a. 
50. 51, 52. 54, 56; 63; 65~:66;' 67; 66:69';70 i 71,72) •. .i. 

• ;"· ,'.''.•'.~~\<;:~~; ,;t\\,:. • • ': \:>~ 'A'.,, •. •_,.-,;;:__,> ~• 
AJONJOLI o SESAroo .... ! '-; ··.> ; i ,,, •• ;., ) :; 

su nombre, ~i-~·rití:'it-66;": ·~~~';. ~-e~~tiiu·~· ·r~d i.-CÜ~}P~~~E'.!?j~~·e·: -~-.-'iá: .. "<:f~rñ.~{~.a 
de las oedaHáce~~ ~~ ·~~~; ~Ü~ -,,¡; ÜtÚi;~;:,·las ~emiúas ".!ara con­

dimento de varto~ gui.sós como: rn_oie. atoie·~·:· -J~·anfi~Uras;,, y· ~·de!'!1ás 
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otros u~o~ semejantPs a 1os de 1a adormidera. cono en -::aste1es, 

nan y otro~. 

Se 1P conoce de~de 1a antiguedad e~ E~i~to, Pxiaten alrededor 

de mPdio cPntenar.· de esne-cies ·en -10~ naíses- ·tro':>ica1e~ de-.Asia, -

Af'rica, Ocean~~+ ,rospe~a .e11 los ,;Úmas ~Úcio; 
Entre s~~~/ ~~i~6~~;f.{~':t{ J:a·~;- ~~~~~~:g&:p¡:~~·~-(~~-iiA·-~'4~~~!".''' e:~-~ _ú?1a \:;{~nta 

anual de un. ~~i:i~'.i~e{~~ tu ni~ de t~~{~·.t~c.:i.ci ••• :~áj'~,;i ·~pio1adas y 

;;::::d::n :~~~:fü~f~ttf if~~~di~ifj[;~!~;~f~:;.·:~itiz~~~"s:i~ 
con 4 estambres y • 4' l.~d'~~·iJ~~. ~jEJ.~i6''.'d~·:~]'.~~~~J~; -~~ . 2 ~~ntímet~o"" 

Entre sus característ.icas mi~r·o~<lópi.cas están que la dermis de 

la semilla Únicamente una cana de cé1u1as de la epidermis externa 

y nuevamente oor debajo e'tá una capa de CPlu1as p1egadas de pa-­

rPnquima con la ,re,encia de crista1e~ de oxa1ato de calcío. 

Una membrana se na.rece a la cutícula ~ormada en el interior de 

la epidermis de la semi11a, 1as células son radiadas, aiargadas -

y cada una conteniendo dentro de la membrana con canas ex'llJestas 

de la célula i~odiamétrica, cri~tale~ de oxalato• la dermis inter­

na ,resenta caoe_~ ordenadas de do~ y en el borde de cinco, y todas 

1a~ -oaredes mayormente espesas con granos de a1eurona. mayores de 

6 micras y el contenido de grasa es vi~ible. 

Embrión• Un corte de sección del cotiledón muestra una cana -­

eon~inua de célu1a~ en forma de oalizada en el interior de la eni­

dermis externa que está a~yada en el tejido y "'ºn célula,. iFodia­

métrica~. Lor grano~ de aleurona alcanzan la~ 10 micras y contie-­

nPn un cri~tal dP aceite esencial. 

Entre sus caracterí~ticas oreanoléoticas se encuentran que tie-



56 

ne olor y ~abar ligeramente a nuez, característico, el color de 

las semilla" amaril.l.o paja o café. cl.'\:;O. 

Com"o,,.ición química: Agua 5.27~. ce.tlzas 4.l.4~, ~roteínas 

22.JJ%, grasas 54.81.%, carbohidrato" ?.l.4%, fibra de l..?~ a l.l..l.9 

cenizas sol.ubl.e,; l.. 5~. Ac. Ünól.~i6o' J6 ~8% •. Ac: ól.éico 48%,Ac. -­

">al.mí ti ca ? • 7%, ác1<{6 .;;;.:t;~á:i'fé.;74. 6;é'~c 

ALBAHACA O BASILICON 

~u nombre científico es Ocimum basil.icum1 eR una "l.anta de· 1a 

:famil.ia de l.a.~ l.abiadas. de l.a que !'e util.izan l.as hoja,,. secas o 

fre~cas (machacadas con ajoO' se emnl.ean en ciertas regiones cara 

aromatizar ,,.o.,...,); finamente cortada real.za una lechuga o una en­

~a1ada de tomate. carne. embutidos, sa1sas y 'lascados. 

Es originaria del. ~ur de Asia. ,,.e l.e l.ocal.iza nrincioal.mente 

en E.U., México, Norte del. Mediterráneo, Ital.ia,China, etcétera. 

Sus caracteríetica~ Macro~có9ica~: e~ una o1anta anua1 que ai-

canza lo~ JO cm., de al.tura y es muy ramosa. LaP fl.ores son insig­

nificantes, blancas o l.igeramente pÚrpuras y se distinguen por te­

ner l.o"' filamento,,- estaminal.es ~ral.el.os y arqueadoP sobre el. l.a-­

bio superior de l.a coral.a. Las hojas son obl.ongas, l.am~iftas y de -

col.or verde el.aro. La,,- hoja!' jóvenes son distintas y dentadas, al.­

canzan hasta l.os 2 cm., de l.ongitud. Sobre l.a suoerficie suoerio~ 

,,-on l.isas y l.ustrosas y en la suoerficie inferior existen escaso,,­

pel.o,,. cortos al.o l.argo del. canal. central. en el. oeciol.o. 

Entre su~ características micro~cópicas se encuentran do~ ca­

racterísticas distinguen a l.as hojas de esta esoecie de otras de 
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la misma familia. comúnmente los pelos en la punta presentan dos 

células verrugosas, y en la ancha base cuatro células con glán-­

dulas en forma de vejiga. 

Entre sus características fisicoquímicas tenemos que las su­

midades florales frescas o desecadas contienen aceite esencial 

en un 0.65% constituído principalmente por el éster metilcinamico 

del cual hasta el 55% es metil chavicol, cineol alcanfor, linalil, 

acumeno y pireno. 

(1. J. 7, 11,12,13,16,18, 19, 24, 25, 27, 29, 34, 36, 3.1.39,40, 42,43. 44, 45. 

~.N,~.~.~ 0 54,~.~.~.~.~.Q.~.~.n.~.) 

ALCAPARRA• 

su nombre científico es Caparis spinosa¡ pertenece a la fami­

lia de las caparidáceas, la cual es cultivada para beneficiarse 

de los capullos florales, que son comestibles y de los cuales 

los más pequeflos (cuyo tamafio oscila en~re el de la pimienta -

y del guisante), se utilizan antes de abrirse para ser salados 

y puestos en vinagre, se aprovechan como condimento en pescados, 

ensaladas, salsas y otros alimentos. Se hayan distribuídos en -

las áreas intertropicales y se localiza en lugares secos y so-­

leados en el sur de Europa, norte de Africa y principalmente al 

sur de Francia. Además crece silvestre en Espafla, Italia y Fran­

cia. 

En sus características macroscópicas encontramos que es un -

arbusto con grandes flores blancas y abundantes estambres mora­

dos, la alcaparra son los botones florales, que pueden estar -­

desecados o son de forma oval, alargada en la base, con dimen--
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sienes por término medio de 10 mm., en 1a base más amp1ia.En­

tre sus características microscópicas están que en 1a epidermis 

presenta cé1u1as po1igona1es a1gunas de contenido oscuro,separa­

das por estomas, estas cé1u1as están recubiertas por una cutícu-

1a estriada y pe1os 1argos y agudos con,paredes finas. En 1a hi­

podermis de 1os sépa1os, se encuentran cé1u1as po1igona1es pe--­

queftas, que contienen granos de c1orofi1a, mientras que 1a epi-­

dermis de 1os sépa1os presenta cé1u1as po1!gona1es separadas por 

estomas y recubriéndose por una cutícu1a estriada y en 1os bar-­

des de 1os pétaJ.os, 1a epidermis presenta cé1u1as po1igonaJ.es -­

separadas por 1os pe1os característicos, 1argos en forma de es-­

pada con paredes muy sinuosas. 

Entre sus características organo1épticas están que tiene el 

aspecto de botón f1ora1 desecado, co1or que pÚ~de variar de1 ce­

nizo a1 verde oscuro. Tiene sabor y o1or característico. 

Componentes quÍmicosz 1Ípidos 5~ (ca1cu1ado sobre 1a sustan-­

cia seca), materia nitrogenada de máximo 5~ (ca1cu1ado sobre 1a 

sustancia seca). 

ALCARAVEAz 

Su nombre científico es Carum carvi, es una p1anta pertenecien­

te a 1a fami1ia de 1as um~e1Íferas,de 1a que se uti1izan sus hojas 

y principa1mente 1as semi11as que son carminativas y aromáticas. 

Se uti1izan 1as hojas trituradas en ensa1adas y 1as semi11as de 

intenso aroma, son uti1izadas en e1 pan, queso, p1atos de co1es 

en A1emania,Austria y este de Europa1en repostería se usa para 

e1aborar bizcochos,paste1es y en 1a fabricación de1 cumel(bebida 



muy :f\lerte y dulce a1cóho1ica que en Alemania y Rusia se prepa­

ra a base de cominos), diversas verduras, papas, cerdo, hígado, 

estofados, sopas, col, y favorece la digestión. 

Es originaria de Holanda, se encuentra en E.u., Países Bajos, 

Reino Unido y en el este de Europa. 

Entre sus características macroscópicasr Es una planta anual 

que al.canza los 90 cm., de al.tura en suelos pesados pero férti­

les. Germina con lentitud pero a final.es de afio dá abundantes -

semillas, de hojas parecidae a helechos, el anís, el hinojo, el 

comino, y el eneldo son parecidas entre sí y se pueden intercam­

biar. 

Las semillas de alcaravea son de color café oscuro ligeramen­

te curvas y con forma de huso en los extremos, de cerca de 6 cm., 

de largo¡ el tal.lo es ramoso, raíz fusiforme, hojas muy recorta­

das de verde claro, flores blancas y de :f'rutos de medio centíme­

tro casi cilíndricos y ligeramente arqueados. 

Sus características microscÓpicasr Entre la principal., qu~ 1a 

diferencía, son las células esc1erenquimatosas bien torneadas 

la epidermis es estriada y con granos de al.eurona. 

Componentes químicos• El aceite vo1áti1, contiene cerca de 50% 

de carbona, cenizas 4.8 a 7.6%, cenizas insolubles en agua 2.2%. 

fibra or.uda 22.3%, aceite fijo de 8 a 2~, aceite volátil 2.5%. 

M!J.2.r 

Su nombre científíco es Pimpine11a anisum, es una planta que 

pertenece a la familia de las umbelíferas y de la cual se utili­

za el fruto para la panadería, confitería, bebidas, etcétera. 
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~·e consi.dera ori~inaria de 1a India y ·e cu1tiva en Esoaf'la, 

rta1i.a, A1emania, Francia, Argentina, U.R.s.S.,Brasi1, etcétera. 

sus característica~ macroscÓpicas1 Es una ~1anta anua1 que a1-

canza 1os 40 cm., de a1to; tiene ta11o ramoso, 1as hojas orimero 

casi rPdondas y des ,,ués.1aciniadas, 1as f_1ores están en umbe1as, 

son oequef'las y comouestas, "_de •co1or··verdoso y aromática.,, de sabor 

agradab1e. La fruta es un diaquenio oeduncu1ado co~tituído 'OOr 

dO'."" mericaroos unidos~ ovoide" .. (>~ ,;.,;~iforme di1atado Pn 1a base O 

y 

oor un es-ti1~oodio Éi'.~h~~~~~·;'.C:oJ"fd.o~ re., tos estigmáticos,. ia fruta 

ve11osa mide en térmirid''.~ed..ii"i'.<'1.~·;f•a 6 mm., de 1argo y de 2 a J 

mm. , de es"'E'sor. Cada S.tj-'\l'e~i."6'~¡;, ;,;B"(;b~rido 1ongi tudina1mente oor 

S Sa1ientPS ( CO~ti11as) OOCO ~ronunciadas Y recubiertas por ~10S 

corto~, 1a cara conmiPUr81 e~ ~1anaa' ~ra su cu1tivo ~e ~re~iere -

c1imas cá1idos y sue1os francos,resu1tando menos aromátic~ en 1os 

suP1o~ húmedo~ y compa.ctoP. 

Sus caracterí~ticas microscópicasi En e1 epicaroio se encuen­

tran cé1u1as ~o1igona1e~ oequef'las, interceotadas oor estomas y -

oor oe1os. Los pe1os son de forma cónica con oaredes fuertemente 

verrugosas en genera1, unice1u1ares, ryero a1gunas son mayores y 

bice1ulares, ~esentan cana1es secretores de aceite, estas cé1u-

1as son numero~as y de menor tamaf'lo en 1a cara externa de 1a 

~ruta y en menor número y mayare~ en tama.fio, la~ ~resentes en.1a 

cara conmen~ura1 e mesocaroio), 1a semi11a presenta cé1u1a~ oo1i­

gona1P~, conteniPndo grano de a1eurona y aceite. 

EntrP sus características orF,ano1é~ticas e~tán que tiene o1or 

aromático y "abor agradab1e 1ieeramente du1ce; Asoecto de:·~¡:;~·· 
!"emil.la ovoide o Deri:f'orme o ""lOlvo ceniciento :arduzco, -~61'.·'c,r~ de 
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-amarillo ¡>aja. 

Componentes qufmicos-1 Pref'enta de l a 3% de aceite esencial. de 

8 a 11% de extracto etéreo, Agua de 11 a 13%. Cenizas de 6 a l.0.5%, 

el aceite nreFenta de 8C>,i; a 90% de anetol; ,, metilchavicol·. · ·i""o·anetol. 
,:··" 

"•.·. '.:.i>': ~~:· 

e i. 3. 7.11, 12.13, 16, 18.19. 24,2s .. 27. 29. 34. 36. 37; 39~4o~42,'ii.J:4s~47.4a. 

so.si .s2. s4. s8. 63.65. 66. 67. 68. 69. 70. 71. 72. > i<··.·z ;º~L~'>. 

la :f'amilia de las magnoliáceas y de la cual se utÚiz-~1{'i·a~-~~~t;.;s 
y Pemillas -.,.ara aromatizar di:Cerentes alimentos y bebld~~; "~~~r:_:_ 

~ - -- - - " 

muy erimilares a los de la Pimoinela. Es originaria de' las ~o~iri-
cias del Sur y Sude,,,te de China. 

Características Macroscóoicass Es un árbol de hojas ~erennes 

de 4 a S metro" de altura. los :erutos constan de 8 (raramente 7 o 

9) :Col.Ículo"' con üna semilla. cada :Col.Ículo es de 12 a 17 mm •• de 

longitud1 el pericaroio e>' de color castaflo rojizo. lel'loso, sólo 

ligeramente rugoso. cada carpelo f'Uele estar abierto parcialmente· 

dejando ver la semilla. ésta tiene testa quebradiza.brillante y -

almendra oleof'a, el pico del caroelo no está curvado hacia arriba 

y el pedicelo del :Cruto de uno~ 3 cm., de longitud está curvado, 

la esncia está ryresente tanto en la semilla como en el oericaroio. 

Forma una rof'eta extendida radial.mente y anoyada en un ~edúnculo 

la ~emilla es ovoide, ca:Cé claro de S a 8 mm., de largo.que con­

tiene un grueso endospermo y un minúsculo embrión. 

Caracterff'ticas microscó,icas: El epicardio tiene paredes lar-

gas y onduladas, con célula~ oorosas muy P.~~sas. la -;a.red exter-
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na bastante estriadas de 1a cutícu1a y estoma. e1 mesocarpio de 

paredes delgadas con cé1u1as pequeflas, conteniendo 1a oleroresi­

na de co1or café, con cé1u1as divididas y cé1ulas pétreas.simi-­

lares a las del pedúncu1o, 1os paquetes ribrovascu1ares colindan 

e1 endocarpo1 una masa de esclerénquima,-fibras de cerca de 500 

micras de espesor, el endocarpo con paredes delgadas con células 

en palizada. 1as células miden más de 600 micras de a1tura y 60 

micras de ancho. además de células pétreas en la superficie dei­

dicente. 

La epidermis de la semil1a en e1 epidermo externo tiene pare­

des gruesas esc1erenquimatosas, con cé1u1as en pa1izada que mi-­

den de 150 a 200 micras de altura y JO a 70 micras de ancho for­

mando un ani11o de capas frágiles ráci1mente quebradizas; 1a sub­

epidermis de paredes gruesas y célu1as esc1erenquimatosas arreg1~ 

das 1ibremente, paredes de1gadas con parénquima esponjoso y cé1u-

1as comprimidas que contienen cristales prismáticos de oxalato de 

ca1cio. El endospermo con paredes de1gadas y cé1ulas que contie-

nen grasa y granos de aleurona. 

Entre sus características organo1épticas tenemos que tiene -­

o1or y sabor propios. 

Componentes químicos: Los .f'rutos de1 anís estre11ado genuino -

dan alrededor de 2.5 a ~ de aceite esencial con a.gua en un 13.16%, 

proteína de 5.1,5"; aceite ~ijo 5.65~, aceite vo1áti1 4-75%. fibra 

de J0.89%1 cenizas de 2.65~. E1 aceite esencial contiene de un -

80 a 90% de aneto1, éter metílico de chavico1, p-metoxifeni1aceto­

na y sa:f'ro1, la esencia es sensible a la oxidación atmosférica y 

está presente normalmente e1 aldehido anísico y el Ac. anísico. 
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APIO O CELERI • 

su nombre cientírico es Apium graveo1ens. Es una p1anta de 1a 

rami1ia de 1as umbe1ireras de 1a cua1 se uti1izan 1as semi11as.­

ta11os y 1as hojas. Las semi11as de1 apio mo1idas son uti1izadas 

para condimentar saisas de jitomate.ensa1adas. sopas.carnes.pes­

cados. mariscos. estorados. jam&n. encurtidos. etcétera. Es ori­

ginario de Europa. se cu1tiva tanto en Europa como en América -­

(son de di~erente variedad). se encuentra en México. India.Espa­

fta0 Estados Unidos. etcétera. 

Características Macrosc6picas1 Esta p1arÍta a1canza 1os 80 cm •• 

de a1tura. 1a ra!z de 1ae variedades cu1tivadas es comestib1e. -

es corta. ribrosa. b1anca por da1:ro y rojiza por :fuera. 1as rio­

res reunidas en umbe1as son de co1or b1anqueBino y verdoso. su -

ta11o es jugoso; sus hoja11 1argas y hendidas; también son comes­

tib1es 1as pencas b1ancas carnosas de hojas apocadas, e1 haz es 

1ustroso.pinnado y dividido en tres segmentos subtriangu1ares -

con e1 1imbo dentado y 1obu1ado en e1 &pice. 

Los rrutos son enteros y se distinguen por su pequeHo tamaHo. 

aproximadamente de 1.6 mi1Ímetros. y su rorma esrérica. una sec­

ci6n transversa1 muestra e1 mericarpio sobre un carpoporo en hor­

qui11a c•rca de 1o m&s a1to. En 1a secci6n cruzada e1 contorno es 

semejante a 1a a1caravea. pero se distingue por e1 tamaHo pequeHo. 

Características Microsc6picas1 E1 epicarpio es estriado. seme­

jante a 1a a1caravea, ·pero 1as paredes no son de co11ar. Las pa--
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redes externas frecuentemente presentan papi1as como en el hino­

jo, las células reticuladas acompafladas de bandas fibrovascu1a-­

res especialmente cerca del ápice de 1a rruta, el corte del en­

docarpio presenta ocasionalmente pequefios paquetes, como el hi­

nojo. 

Características organo1épticas1 01or - Aromático caracterís­

tico; Sabor - Cá.J.ido; Aspecto - hojas verdes, semillas pequeffas 

y esféricas. 

Componentes• Contiene aceites esenciales constituÍdos por -­

d-limoneno, d-se1imeno, ácido pa1mÍtico y sedalinolida. 

Composición química• 10% de cenizas totales y arena 2%; O.J% 

por volumen de aceite de semillas, aceite fijo 16.7"1 aceite·-­

vo1áti1 2 a _))C;. 

(1,3,7,12,13,16,1a,19,24,25,27,29,34,J6,39,4o,42,4J,4S,47,48,50, 

51,52,54,58,60,63,66,67,68,69,70,71,72.) 

AZAFRAN• 

Su nombre científico es Crocus sativus, es una planta de 1a 

fami1ia de las iridáceas, 1a especia se extrae de 1os estigmas 

y estilos de las :f'J.ores del azafrán, con unas hebras o una pizca 

del azafrán en polvo es suficiente para dar color y aromatizar -

sopas. ca1dos. arroz. panes,huevos,1icores.vinos, ~ideos,con~i-­

tes, etcétera. Es originaria de Oriente, del sureste de Europa 

y Asia Occidental. Es cultivado en diversas naciones europeas. 

Características Macroscópicas: Es una p1anta de bulbo globu­

loso carnoso y blanco a1 interior y cubierto de capas fibrosas, 

exteriormente tiene hojas estrechas, lineales y acanaladas, las 



:f."l.ores son de color 1ila claro, que se abren ampliamente en for­

ma de estrella. La más importante parte de ésta planta son 1os 

estigmas y los estilos, que son de color anaranjado vivo, que 

miden en promedio de 25 a JO milímetros de longitud1 los estig-­

mas tienen la forma de un embudo largo, en la extremidad está 

dilatada, los estilos tienen forma de filamentos más finos y de 

color amarillo naranja y miden en promedio 100 mi1ímetros de 

longitud. Los estigmas y esti1os son secados para su uso. 

Características Microscópicas• En e1 borde de1 estigma pre-­

aenta cé1ulas cilíndricas a1argadas,de ápice redondeado forman­

do papilas y granos de polen redondeados, grandes que miden en 

promedio de J5 a SO micras. Además de células rectangu1ares 

con paredes Tinas dispuestas perpendicu1armente a 1a superficie 

del estigma que representa a la epidermis. El parénquima presen­

ta cé1ulas poligona1es o redondeadas con paredes Tinas de conte­

nido lllllari1lo y haces fibrovascu1ares con vasos espira1ados que 

atravjesan todo el parénquima del estigma. 

Características Organolépticas: Aspecto ag1omerado filamen­

toso o poco homogéneo. Color - Pardo rojizo. 01or - FUerte, -

agradable, característico. Sabor - Acre 1igeramente picante. 

Componentes: Humedad 14%1 Cenizas mrucimas S%1 Residuo mineral 

fijo inso1uble en HC1 mínimo 1%; .EXtracto acuoso 60%. 

Reacción alca1ina en 1a infusión de 0.5 gramos deberán co1o-­

rear 25 litros de agua desti1ada. Además de un g1Úcido, la picro­

cina con la que se forma el sarrana1 y que tiene un o1or caracte­

rístico. La materia colorante es un aceite vo1átil, así como el -

colorante carotenoide, croicina. 
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(1,3,7,8,12,13,16,18,19,24,25,27,29,34,36,37,39,40,42,43,45,47,50. 

51,52,63,68. ) 

CANELA: 

Su nombre científico es Cinnamomum zei1ancum Ness, que es e1 

verdadero cane1o y existen otras variedades como 1a Cassia ( Ci­

nnamomum Cassia B1ume) Cane1a de Saig6n (Cimmamomum 1oureiri Ness) 

Cinnamomum Burmani que no es reconocida como una especia y que se 

uti1iza como un adu1terante y 1a 11amada Cassia de Pedang o Bata­

via. Todas pertenecen a 1a fami1ia de 1as 1auraceas y de 1a que 

se uti1izan 1a corteza que es úti1 para dar sabor a panes, ga--

11etas, paste1es, bebidas, du1ces, sopas, carnes, encurtidos, 

sa1sas y gran cantidad de p1ati11os. 

Cinnamomum Zei1anicum es originaria de Sri Lanka, y de1 Sur 

de 1a India, Cinnamomum Cassia es originaria de China. Cimiaamo­

mum Burmani es originaria de Birmania. 

Se producen en estas regiones y actua1mente se cu1tiva en 

pequefia esca1a, en a1gunas zonas de Veracruz, pero existe 1a -

posibi1idad de que su cu1tivo sea incrementado mientras que en 

otros países ya se cu1tiva en mayor proporci6n. 

Características Macrosc6picas: Son árbo1es o arbustos de ho­

jas casi opuestas pecio1adas ova1es, 1anceo1adas, corimbiformes, 

pequefias de co1or b1anco amari11ento, hermaf'roditas, con frutos 

en baya. En e1 descortezamiento se separa 1a capa interna que -

es e1 súber y 1a capa externa que es e1 parénquima cortica1, 1o 

que queda entonces son tiras estrechas que se enrro11an sobre -

e11as mismas y que a1 secarse adquieren un co1or pardo 1eonado. 
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Las cane1as se presentan enrro11adas en forma de canutos. La 

cane1a de China tiene un espesor de 1 a 2 mi1Ímetros y 1a de 

Sri Lanka no pasa de 0.5 mi1Ímetros de espesor y de co1or b1an­

co cuando frescas y 1as otras cane1as son de co1or pardo oscuro. 

Descripción Microscópica• Presenta cé1u1as po1igona1es finas 

que contienen granos de a1midón muy pequeHos, de forma redonda -

y miden en promedio de 2 a 7 micras y pueden estar ais1adas o -­

agregadas en 2 ó J granos. Esto representa e1 parénquima ami1i-­

fero, además presenta cé1u1as pétreas con paredes muy gruesas y 

con 1umen estrecho, haces fibrovascu1ares acompaHados de fibras 

esc1erenquimatosas a1argadas con paredes gruesas y 1umen estre-­

cho que miden en promedio de 10 a JO micras de ancho y 600 mi--­

cras de 1ongitud, estas fibras aparecen en gran número en e1 c~ 

po de1 microscopio, además de presentar cé1u1as muci1áginosas -­

vo1uminosas y cé1u1as o1eaginosas que contienen aceite y resinas. 

Características organo1épticas• Aspecto - Cáscara en forma de 

tubo¡ Co1or - Pardo amari11ento o pardo> 01or - Aromático carac­

terístico; Sabor - a1go du1ce característico. 

Componentes• Humedad máxima 10%; Cenizas máximas 0.5%; Residuo 

minera1 fijo inso1ub1e en HC1 máximo 2%; Extracto etéreo vo1áti1 

mínimo de 0.8%; Extracto a1coho1ico míaimo de 9%. 

Entre 1os principios activos de esta p1anta está 1a esencia r~ 

ca en a1dehido cinámico muy aromático, que se encuentra tanto en 

1a corteza, como en 1as hojas. Las cortezas de mejor ca1idad son 

1as que dejan sentir 1a sensación de frescor que proporciona 1a 

acetona meti1amÍ1ica. 
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c1,3.5,7.s.11,12,1J.16,1a,19,24.25.27.29 •• 34.J6.J?.J9.4o,42,43. 

45,47,48,50,51.5J,54,58,6J,6S,66,6?,68,69,70,71,72.) 

CARDAMOMO 

Su nombre cientírico es E1ettaria Cardamomum. Pertenece a 1a 

rami1ia de 1as zingiveráceas y de 1as que se uti1iza e1 rruto .­

maduro y seco o 1as semi11as que están en rorma de cápsulas. Es­

ta especia comprende dos variedades• una de e11as se conoce con 

e1 nombre de variedad minúscu1a de Burki11, 11amada también 

minor, que es 1a variedad más pequeffa y 1a más apreciada. La 

otra es 1a major Thawaites, 11amada también E1ettaria major 6 

cardamomo grueso. Las semi11as se uti1izan para condimentar car­

ne, quesos, pan, guisos. aderezos. curry, hamburguesas, sa1mue~­

ras, adobos, escabeches, he1ados, rianes, ensa1adas, etcétera. 

Se cu1tivan principa1mente en 1a India, Costa de Ma1abar y -

Cei1án; también se encuentra en estado si1vestre en Cei1án, y 

existen pequeffas p1antaciones en América Centra1. 

Características Macroscópicas• Es una p1anta herbácea, 1arga 

y perenne, que a1canza 1os 4 metros de a1tura con hojas de ror­

ma 1anceo1ada y rieres dispuestas en espigas horizonta1es, una 

cáscara verde protege a1 f'ruto, estos rrutos son reco1ectados -

cuando están cerca de 1a madurez, 1a semi11a 11ega a medir hasta 

20 mi1Ímetros de 1onguitud y 8 mi1Ímetros de ancho. 

El pericarpio es de 1as cé1u1as po1igona1es y e1 endoscarpio 

de célu1as a1argadas con vasos en espiral, mayor de 50 micras y 

e1 mesocarpo con bastantes ribras en paquetes. En e1 Ari1o se 
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presentan muchas cé1u1as a1argadas en e1 exterior y en e1 in­

terior de l.a epidermis se encuentran cristal.es de oxa1ato en 

considerabl.e número. 

Características Microscópicas: En l.a dermis de l.as semil.1as 

son evidentes cinco capas bien marcadas, l.a capa externa con 

cé1ul.as a1argadas y en l.a subepidermis se encuentran cé1u1as 

con ol.eoresina. Los :f'rutos son mayores de 4 centímetros de -

1argo en l.a epidermis se ven paredes gruesas, una dob1e pared 

de 6 micras can cél.u1as en empa1izada en e1 interior e1 1Úmen 

es reducido a una aera l.Ínea, donde 1a cavidad en e1 fin del. -

extremo anterior está comp1etamente l.1eno por un cuerpo de si-

1icio. E1 Perispermo presenta cél.u1as en paquete con una masa 

de un minúscu1o grano de al.midÓn más o menos de 3 micras y en 

e1 centro de cada uno de estos grupos cristal.es de oxa1ato. 

E1 endospermo contiene una dura masa rica en materia proteí­

nica manchada de amari11o, con yoduro de potasio. 

SEMILLA• En el. embrión e1 contenido de granos de a1eurona -

y grasas son visib1es. 

Características organol.épticas: Sabor - Agridu1ce 1igeramen­

te al.imonado y per:f\Jmado. 

Componentes: 8% de Cenizas tota1esi 1.3~ de Humedad; 40,C: de 

al.midÓn¡ 4" de Aceite esencial.e contiene cineol., terpineol. y -

borneol.. 

(3.1.11.12.13.16,18,l.9,24,25,27,29,34.36,37,40,42,43,45,47,46. 

50.51,52.54,58.63,66,6:5,6?.68,69,70.71,72.) 
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CEBOLLAr 

Su nombre científico e1 A11ium cepa. Pertenece a 1a fami1ia 

de 1as 1i1iáceas y de 1a que 1os bu1bos son uti1izados para -­

aromatizar torti11as, huevos, ensa1adas, a1gunos potaje•, car­

nes, pescados, escabeches, etcétera. Fue introducida en Europa 

en época muy antigua. 

Características Macroscópicas: Es una p1anta con ta11o sub­

terráneo en forma de disco y 1as hojas que 1o cubren forman un 

bu1bo esférico a1go ob1ongo o ap1astado, 1as raíces son fasicu-

1adas y nacen en 1a base de1 ta11o, 1as hojas que emergen de1 

sue1o son evainadoras, fistú1osas en 1a base y acana1adas en 

su parte 1ibre, en e1 segundo afio. E1 escapo f1ora1 hueco en 

su extremo nacen f1ores verdosas, dispuestas en una umbe1a y e1 

fruto en una cápsu1a que encierra varias semi11as negras y ru-­

gosas. 

Características Microscópicas• La principa1 característica -

es que presenta abundantes cé1u1as parenquimatosas. 

Características Organo1épticasr Aspecto - bu1bo en forma -­

g1obu1ar, a1argado, achatado, constituÍdo por escamas espesas, 

carnosas, concéntricas, 1as escamas externas son secas y de1-

gadas. Su co1or es variado, ya que va de1 b1anco a1 rojizo, 

vio1áceo o amari11en~o. Sabor - Fuerte y picante. 

Componentesr Agua 88.1%1 Prótidos 1.~; LÍpidos 0.2% 1 Carbo­

hidratos 9-7%; Fibra 0.8%; Cenizas 0.6%. 

(1,J,7,11,12.13,17,18,19,24,25,27,2'],)4,36,37,39,40,42,4),45,47, 

48,50,51,52,54,58,6)~6),64,65,66,67,68,69,70,71,72.) 
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CEBOLLETAS Y CEBOLLINOSt 

Sus nombres científicos son A11ium schoenoprasum y A11ium -

fista1osum L •• respectivamente. De la familia de las liliáceas. 

se utiliza la pl.anta completa, ya ~ea fresca, recién picada ó 

seca. Se les consideran hierbas aromáticas, son parecidas a 

las cebollas, de las que se diferencían por su tamaf'lo que es -

de unos 25 centímetros de altura y que forma mata.a espesas con 

hojas largas y cilíndricas, rizadas y huecas que envuelven los 

ta11os filiformes y que terminan en un capítulo de flores rosas, 

violeta o púrpura. Se utilizan frescos o secos para aderezar so­

pas, mantequilla, huevos, ensaladas, algunos potajes, carnes. -

pescados, escabeches. etcétera. 

CILANTRO,CULANTRO o CORIANDROz 

Su nombre científico es Coriandrum sativum. Es una planta de 

la familia de las umbelíferas. Se trata tanto de una especia 

como de una hierba aromática. ·Las semillas constituyen 1a espe­

cia, mientras que 1as hojas de 1a planta se utilizan frescas. 

Las semillas del cilantro se utilizan enteras o molidas, prefi­

riéndose enteras para molerse sin que pierdan el sabor. Al pre­

parar los embutidos, encurtidos. adobos, verduras a la griega, 

arroz, pollo, carnero, también para aromatizar licores, mante-

qui11a, etcétera. Se agregan enteras al bacalao a la viEcaína. 

Mejora el sabor de los caldos y sopas¡ las semillas se frotan 

sobre 1as carnes antes de sa1ar1aa. asar1as. o cocerlas. en -
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bebidas alcohólicas o no alcohólicas, helados, reposter!a,du1-

ces. quesos. con~itería. 

Abunda casi en toda la región mediterránea de Europa, A1e-­

mania, Inglaterra, Francia, Rusia, Polonia, Rumania,Checos1ova­

quia, Asia Menor,Guatema1a y México. 

características Macroscópicas• Es una planta de 10 centíme-­

tros de altura, la fruta es un diaquenio de rorma g1obu1ar 1iso, 

miden en promedio de 4 mi1Ímetros de diámetro.cada diaquenio es 

recorrido 1ongitudinalmente por 5 sa1ientes primarios y 6 sa---

1ientes secundarios. La cara comnisura1 presenta dos cana1es 

segregadores. Las hojas de 1imbo pinadopartido e inr1orescencia 

constituídas por 2.3. y hasta 5 ramas termina1es coronado con -

riores terminales. 

Características Microscópicas• E1 epicarpio presenta cé1u-

1as poligona1es con paredes nudosas interceptadas por estomas 

y recubiertas por cutícula espesa y cé1u1as po1igona1es gran­

des en el mesocarpio externo, con haces ribrovascu1ares cons­

ti tuídos en rorma de espirai. ribras con paredes espesas die-­

puestas en varias capas cruzadas. E1 mesocarpio interno presen 

ta cé1u1as po1igona1es, grandes con paredes espesas puntiagu-­

das, cé1u1as 1argas y estrechas con paredes rinas, dispuestas 

en grupos en e1 endoscarpio con cana1es segregadores de aceite 

recu-iertas por un tejido de cé1u1as po1igona1es con pare~qs -

puntiagudas. cé1u1as po1igona1es de contenido pardo, que ror-­

man ia epidermis externa de1 endospermo, cé1ulas po1igona1ee 

de paredes espesas que contienen granos de a1eurona y crista­

les en rosetas de oxalato de calcio ( endospermis). 
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Caracter{sti.cas úrganolé~ticas: As 'lecto - !'ruta redondeada d.e-­

secada o 901vo homoBéneo f'i.no o grueso; Co1or - casta~o·, ar"lar_i 

llento; Olor y Sabor - ?ro?io que recuerda a la combinación de· 

la cáscara de_limón y de 1asa1via. 
' '< __ -··- •• 

como6ner:it'ei:;ic~niz~~ 'máX:Úmis'7%;i Re.sid~ó _n.j6'¡t;,~~Í~1>l~. en 

HCL 1.5%; ~~{~:=t~ ai'c:oii61td~ 0 :_-(~~i·6~~~~~; ~~l)~~:i.I,':us~afíéia .-

:::~m::::l;s :a::z :~:=a ::;:;•g::c~:f /f~~~0Jt1~}y~~fE~~.~=~'i::: ::: • 
y -:iara f'abricar vainina sintéttca! :.;.(._;:_~-::::: '·. ;•'; .• :,. :.~:. 

Es orieinario de 1as MÓ1ucas y se cu1tiva en muChos ?aíses -
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tropica1es como 1as Guayanas. Brasi1 y otros puntos de América 

Ecuatoria1 y Meridiona1. en Tanzania y Madagascar. 

Características MacroscÓpicas1 Es una p1anta que a1canza 1os 

15 metros de a1tura. sus hojas son a1argadas opuestas y persis­

tentes de ta11o verdeo articu1ado más o menos ramosos. con cin­

co dientes rodeado en 1a base por varias escamas imbricadas. 1as 

:rl.ores est!Úl reunidas en pequeftos capítu1os y aman 1a sombra, por 

eso en 1as Mo1ucas 1as ponen debajo de 1os Cocoteros. Los -­

c1avos aromáticos son 1as yemas r1ora1es reco1ectadas en e1 mo­

mento en que se ponen rojas que a1 secar1as a1 so1 adquieren un 

co1or pardo. Estas yemas se producen en 1as p1antas desde 1os ? 

af'los hasta 1os ?O al'ios. Los botones :rl.ora1es desecados miden de 

10 a 18 mi1Ímetros de 1ongitud por J o 4 mi1ímetros de ancho. -

sin ta11os ni pedúncu1os. 

Características Microscópicas• Presenta cé1u1as pequeftas po-

1igona1es separadas por estomas y recubiertas por una cutícu1a 

gruesa. E1 Parénquima presenta cé1u1as de paredes gruesas. s~ 

nuosas. haces ribrovascu1ares. acompaf'ladas de ribras grandes de 

paredes gruesas y canicu1adas y por ribras cristaiíreras con -

crista1es en rosetas (Parénquima externo). haces ribrovascu1a-­

res. por cé1u1as pétreas estrechas, a1argadas 0 con extremidades 

redondeadas.cé1u1as co.18"lquimatosas con paredes sinuosas y gru~ 

sas y ángu1os con grandes condensaciones ( Par,nquima)¡ bo1sas 

de aceite ova1es que miden 200 micras de diámetro 1 cé1u1as po1í­

gona1es pequeftas con paredes rinas (parénquima interno)1 haces 

ribrovascu1ares acompaftados de ribras rinas, cé1u1as pétreas de 

paredes gruesas. Cé1u1as pétreas grandes isodiamétricas,cé1ü1a-

1as pétreas a1argadas con gruesos canicu1adas. granos de po1en 

triangu1ares con tres poros. 
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Características Organo1épticasa Aspecto - botón r1ora1 maduro,de­

aecado o po1vo rino. Co1or - Pardo negruzco o en po1vo pardo os-­

curo o pardo rojizo. 01or - ruertemente aromático caracter!sti~o. 
Sabor - Acre punzante característico. 

Componentes• Humedad máxima 1,5". Cenizas máximas ?1(,. Residuo -

ainera1 rijo inso1ub1e en HC1 14"· Extracto a1cohÓ1ico mínimo 1,5", 

Extracto étereo vo1áti1 mínimo 1.5", Fibra cruda 1°". 

Componentes• Contiene de 14 a 21~ de esencia que contiene euge­

no1,un· esquiterpeno cariori1eno y un derivado cetónico(meti1aceto­

na) g1Úcidos, aa1es minera1es y cromonas,78.9,5" de eugeno1. 

(1,3,7,11,12.13,16,18,19,24,25,27,29,34,36,39,40,42,4J,45,47,48,50,51 

52,54,,58,6J,6S,66,6?,68,69,70,71,72.) 

~· 
Su nombre cientírico es CUllli.num cyminum L. Es una p1anta umbe1!-

rera de 1a que son uti1izados 1os :f'rutos maduros para candimentar 

e1 pan, queso, carne, guisados, po11o, tartas de :f'rutas, etcétera. 

Bata p1anta es originaria de Egipto y cu1tivada en Europa. 

Características Macroscópicas• Mide de JO a 40 centímetros de -

al.tura con r1ores de co1or b1anco o verde grisáceo, con raíz rusi­

rorme y ta11o ramosos, 1a :t'ruta es un diaquenio de rorma 1anceo1a­

da que aide en promedio de 5 a 7 mi1!metroe de 1argo y hasta 1.5 

mi1{metros de ancho; 1a rruta es coronada en su extremidad supe-­

rior por cinco dientes de1 cá1iz y restos de1 esti1ete, cada aque­

nio es recorrido 1ongitudina1mente por cinco sa1ientes (costi11as) 

primarios recubiertos por pe1os cortos y cuatro sa1ientes secun--

darlos recubiertos por pe1os 1argos. 
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El mesocarpio es recorrido longitudinalmente por cinco haces 

ribrovasculares situados a lo largo de los salientes primarios -

recorridos por seis canales secretores de los cuales, cuatro ca­

nales situados a lo largo de los salientes secundarios y dos ca­

nales situados en la cara conmisural pl~na. 

Características Microscópicas• Presenta células poligonales 

con paredes sinuosas interceptadas por estomas y por los pelos 

que son de forma cónica pluricelulares y cortos. El epicarpio -­

tiene células largas,.poligonales y de paredes finas. El meso- -

carpio tiene canales secretorales de aceite, de color marrón y 

circundados por un tejido de células poligonales. También presen 

ta haces fibrovasculares acompaftados por fibras alargadas con P.!! 

redes canalizadas y células esclerenquimáticas con paredes grue-­

sas porosas un poco sinuosas que forman tejidos irregulares y el 

endospermo tiene células poligonales alargadas, estrechas con P.!!. 

redes lisas que contienen granos de aleurona. 

Características Organolépticasz Aspecto - Fruto alargado dese­

cado o polvo homogéneo, "iino o grueso. Color - Verde parduzco. 

Olor - Aromático. Sabor - Acre amargo. 

Componentes• Cenizas 10%. Residuo mineral fijo insoluble en 

HC1 ~- Extracto alcohólico calculado en sustancia seca) mínímo 

18%. Aceite esencial mínimo 1._s,(; • 

El aceite esencial contiene d-carvona y cantidades variables de 

d-limoneno, además de aldehído cumínico • 

(l,J,7,11,12,13,16,18,19,24,25,27,29,J4,J6,J9,40,42,4J,45,47,48,SO 

51,54,58,63,65,66,67,68,69,70,71,72., 

) 



CURCUMA 1 

Su nombre científico es CUrcuma 1onga. Pertenece a 1a fami-

1ia de 1as zingiberáceas, de 1a que se uti1izan 1os rizomas se­

cos y maduros como condimento ó para teftir de amari11o, princi~ 

pa1mente 1a mostaza y otros condimentos, como sustituto de1 --­

azafrán por e1 co1or aunque de sabor distinto, también se uti1i­

za en encurtidos y otros productos. 

Se produce en Taiwán, India, Europa, América, crece en e1 E~ 

te de 1as Indias Orienta1es. 

Características Macroscópicas: Presenta cé1u1as po1igona1es 

con paredes finas. cuando se observan por su superficie son rec­

tangu1ares y son 1as que forman e1 sÚber, también presenta cé1u-

1as po1igona1es con paredes finas rep1etas de fécu1a¡ éstas son 

grandes y muy 1argas, con cé1u1as piriformes afi1adas en uno de 

1os extremos y miden en promedio 75 micras de 1ongitud. E1 hi1io 

es excéntrico y está situado en e1 extremo afi1ado de1 grano; 1as 

estrías son notorias a 1a 1uz po1arizada. Las g1ándu1as de o1eo­

resina contienen materia co1orante amari11a, además tiene haces 

fibrovascuJ.ares constituidos por vasos reticu1ados, vasos espi­

ra1ados y vasos escalariformes. 

Características Organo1ép.ticas • Aspecto- Rizomas ovoideos 

y a1argados con superficie 1isa y cicatrices circu1ares proceden­

tes de 1az raíces• su corte es nítido y de aspecto céreo o po.lvo. 

Co1ors Los rizomas presentan un color amari11o naranja y e1 po1-

vo es de co1oración amari11o oscuro. Olor• Agradab1emente seme­

jante a1 jengibre. 

Sabors Picante, 1ige:amente amargo y deja un co1or amari11o en 1a 

sa1iva. 
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Com?onentes~ Humedad máxima 10~. cenizas 5~;, residuo mineral 

:fijo insoluble en HCL l~~. i~xt:racto etéreo no volátil :nínimo de 

9%. Extracto alcohólico mínimo de 5%, fécula máxima 50~;, _:fibra 

cruda máxima 5.5%. Contiene cerca -de>5~.; de áceites volátiles -
-- - '• .. > 

que conti<>_n,eri 

(1, 7, 1 L, ¿,\3.i¿.'{{}~:2~:k~.~~:Ji1~6:·j;,;~,4~,4¿(4J;45,47;48, 
50. 51, 52 ,54; 58 ,-63~·65~~66·~67f'6a;~¿;~~~·?'i:72> _· . , --~, -
QfilLE o /\.JJ:-o, F'~~i~~~,~~~_;é~-,~f'• ~-•--~.-,;;--~~~~,.~;; ~-•.. •>---· ·-. ·-·-· 

. ~- -.. ·-; -_--.--: '":r.\)~~-\· ', 

las P:::::c::~ !f ~¡¡.[~}~-~-~~\i~~~~~'ff'~~~1-{~[~-~~º·:r ::m~:::c:~ e: 
la es ;>ecia·•· de m~yé)i"J.>6;;,;;,;~·.; ~Y~~fi:tj_J-e••fl%:J:c'i;'risü'me~t~;.:;-tc; i'res;,o C:bmC::. 

seco, en diversos ·;l'.'.~;lá.;~d;~i ~<c:ari';to~cÍo,;ti¡>o ~e titii.;os y ?lati­

llos. Esta .olá.nta e;,.;:,de:',_ori.~eii: ,rijé:iéicano: y se ¡>rod{,ce en di:f'eren. 

::: c:a:t:: -::11;r i~~~~r:~{!'J9~r-~~~'.¡;~~~~~:\~~~Ji::~=-- :~:!:;:º;:: -
ci.be el nombre de "ª"'rica, -también-es'-'dulce y de ·-¿~_ió·r•roj():; __ y 
el que se 6i0oéi~cé:.~ri 0úr,i(;a i-ie i~j• ~i'afu~ '.:,illl;i.~·~ti;t dE!. cayena que 

es sum~ín~:n:t~··~·<;i··ciiin~~~~~----~ · . ,/-l-·.<'.;;:-~-~-~_;:_~: « · -~--~:.:.-.,·-;. - ;<·.· \:\:;_,,.;:.-::·'-

carac~~r_!;;~·{'c~~. c:Í~ !.~ º s .~i :f'e~~b:t:~irn~;~Lcu~ :;f E~ ;a_, es~ec i e· •. :: ce- -

com:Jrendé: \:~Í~.,~-·'·.~~--~\-~~-t.7~. variedade~-: Ca?si'cum annum; ~--vari'~d~-d 
,;>; .:-. - .·,J,:• 

conoides, _variedád. á:curii:Í.natum;•'~var_iedá:il' loi:ili;um,vari'edad- grossum, 

variedad -abréviá:túm, var.i.edad.' (:l;;rádti;;'rme~ 
', , ., . '· ... ;.- ·-r-;:'.;.'· , .. ·· 

Esta. ~-s. J_~-,"-~s:>e~ie más __ -,'.t;-.~~-~~~~·;,~-:~'..-~ü,:·)liéxtco, se cultiva en -

casi todo el país; La aitura .de lEl_:!>lanta varía desde los 50 

CentÍmetrÓ's·,_·Jla~ta: ·e·l .. : metro,.~ ·.?~.e~~ ':_:J~'esentar ?Ubescencia con 1.os 

!'J~dúncu1os sol ~.-tarios o---~~;-- rara.mente en ·>a!" es, un cá1. i = cor. 
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5 6 6 sépalos, coro1a de color blanco de 5 a 6 pétalos, 5 ó 6 

estambres, anteras de co1or verde, gris, y azul. 

Los principa1es tipos y variedades del chi1e cultivado en 

México de esta especie son: Ancho, mulato, pasi1la, serrano, 

jalapeflo, guajillo, cascabel, piquín o·chilepiquín, carricillo, 

cora, guajón, bola, gordo, arribeño, costeño, tamarindo, zonte­

co, totonilco, huachinango, bolita, chi1aca y muchos otros de 

menor importancia¡ de las variedades introducidas de 1os E.U., 

y que son cu1tivadas ·en México se tienen a1 Ca1ifornia Wonder, 

Yo1o Wonder, F1orida Giant, Pimiento, Paprika, Anaheim, Fresco 

Caribe y F1ora1 Gem. 

Capsicum Frutescens.- Son p1antas perennes que miden de 0.50 

centímetros a un metro de a1tura y por e1 cultivo pueden aicanzar 

hasta 2 metros, sus ramas son numerosas, de1gadas y flexib1es, 

con estrías de co1or púrpura, pubescente, coro1a blanco verdoso 

o amaril1ento, se encuentran 2 o más pedúncu1os en cada nudo, 

1as anteras son de co1or azu1 claro o morado, su forma es ci1Ín­

drica ade1gazando hacia e1 extremo que miden de 2 a 6 centímetros 

de 1ongitud con díámetros hasta de 0.5 centímetros. 

Ejemp1os de estos chi1es son e1 chi1e de árbo1, chi1e tabas­

co y e1 chi1e de huerto; son de co1or verde cuando tierno y tien­

den a1 rojo a1 ir madurando, es extremadamente picante. 

Capsicum Pubescens.- La p1anta se caracteriza por ser pubes­

cente, se desarro11a mejor en 1ugares a1tos, donde e1 verano no 

es muy ca1iente, si se proteje de 1as he1adas se comporta como 

perenne, crece en forma de arbusto y a1canza a1turas mayores de 

2 metros. 

Se caracteriza por tener coro1as de co1or morado y semi11as 

grandes y negras. El fruto es de forma g1obu1ar, e1 tamaño de1 -
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fruto es de alrededor de 4 centímetros de largo por J.S centí­

metros de diámetro, el color del :fruto tierno es verde Y algu­

nos tipas maduran al amarillo mientras otros lo hacen .al rojo, 

de sabor generalmente muy picante, ejemplos de·éstos·son· el --

chi1e parón, manzano, can~rü>. cera y otros. . -, \.': <[{'.~ 
',~_;-;-) : 

Componente.a:, Prese~ta 'pigln.;,ntos carotenoides' ~C,jc;';,;,·: áéido 

ascórbico 2%, capsai.iJ-J?:a en cantidades variables Cen~z~~- 10%, 

Cenizas insolu.bi.;;~".·;;;~~":a~Í:do clorhídrico de Í ,;¡,-&,c._ Ext~~cto -

etéreo no volátfr":;,ir~'i'Di'6-_:l5%, ni trÓgeno totai: ZlC~ Fibra cruda 
- . - -. -- - ···-,-,,::---:_-,-~ro . - . -

c1,J,6.7,10,12,1s,17,19,22,24,J7.JS,41,42,4J,45~49.6/.¡;~7o.) 

ENEBRO: 

Su nombre científico es Juniperus comunis. De la familia de 

las cupresáceas (coníferas), de~ género Juniperus del que se -

utilizan las bayas para condimentar los pasteles, la ginebra, 

la cerveza o bebidas refrescantes, rifiones de ternera, cordero, 

aves, venado, etcétera. Crece en forma silvestre en muchas Pª!: 

tes del Continente Americano y se conoce también en Europa, 

desde la Península Ibérica, hasta los Pirineos y en el Norte de 

A:f'rica. 

Características Macroscópicas: Es un arbusto de 1 a J metros 

de altura, de hojas aciculares y planas por el haz donde presen­

ta una ancha banda verde, las flores aparecen en primavera y las 

femeninas fructifican en otoffo transformándose en gl6bulos negros 

ó esféricos de 7 milímetros de diámetro, con unos salientes agu-­

dos en el ápice. 
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Características Organo1épticass Co1or - Baya de co1or vio1e­

ta azu1ado. oior - Semejante a una combinación de ginebra o pino. 

Componentes: Contienen resinas, grasas, sustancias coiorantes 

y azúcar 0.8% de aceite etéreo, contiene de 2 a 3 % de aceite -­

esenciai, que contiene a11'a pineno, terpihoi ·; • isobcirneoi, cant'emo, 

y d-sabineno. 

ENELDO, ANEGA o HINOJO HEDIONDO: 

Su nombre cientÍt'ico es Anethum graveoiens. Pertenece a.ia 1'a­

mi1ia de ias umbe1Íferas; de ia que se uti1iza comp1eta, deseca­

da o mo1ida. Las semi11as y ias hojas son uti1izadas en muchas 

mezcias de hierbas preparadas o para ias 1eguminosas, huevos, -

pescados, ensa1adas, panes de manzana, saisas, pepinos,verduras, 

encurtidos. carnero. 

Crece en Europa y es cuitivado en Ing1aterra, India y E.U. 

Características Macroscópicass Esta es una p1anta anuai que 

aicanza ios 90 centímetros de aitura con ta11o de coior verde -

ciare con estrías b1ancas; iieva hojas divididas en iacinias tu­

bu1osas, con 1'1ores de coior amari11o que se reúnen en umbe1as 

con muchos radios. Las semi11as miden aproximadamente 2 mi1Íme­

tros de 1argo. 

Características Organo1épticass Aroma - débi1mente a 1a aica~ 

ravea. Sabor - cáiido y aromático, 1igeramente picante. 

Componentes• Presenta e1 4% de aceite vo1áti1 con má:s »de1.60% 

de 1a carvona principa1 constituyente, d-1imoneno y terpenos,15% 

de aceite fijo, 10% de cenizas totaies y hasta 3% de cenizas in-



solubles en ácido clorhídrico. 

(l., J, 7,1i,i2,1J,J.6;J.8.i9,24-,25,27,29,34,J6,J9,4-o,4-2,4-J,4-S,4-7,4-8, 

so, s1, s2, s4-,4-B, 6J ,65, Ú, 67; c5a ~69~70, 71, 72. > · 
1, -.~'.'f~,.,'.- :~ ._ ::::.-'.:·,;, .;._ 

Su nombre cientíii~~'¿esi:li:~ii~tJfJ·~·~bros:o:des ~·Pertenece a 

EPAZOTE i 

la familia de J.as queriopodial.és 'y id.ei ias;'que. se. util.izan toda l.a 

pl.anta para gran cantfdad' de platiii.os como por ejempl.o·, 

frijol.es. aves. carne·s. Pa·-zaie. --birria. etcétera. 

sopas. 

Es originaria de América y se ha extendido por varios países 

del sur y del oeste de Europa y en países de cl.ima templado. 

Descripción Macroscópica: Es una planta herbácea anual cuyo 

tal.lo es aureado y muy ramoso, que alcanza 1 metro de altura -

conlas hojas lanceoladas algo dentadas y de color verde oscuro, 

con flores pequeñas a veces de un sexo y dispuestas en racimos 

ramosos o grupos en la axila de l.as hojas, cáliz gamocépal.o, en 

algunos casos tubuloso en 1a base, con tres o cuatro en ocasiones 

hasta cinco 1Óbu1os más o menos pro:f'undos y persistentes: estam­

bres de uno a cinco injertos o bien debajo del. ovario siendo - -

puestos a 1os 1Óbu1os del. cáliz. 

Características Organol.épticasi Aspecto - Hojas 1anceo1adas -

algo dentadas. Color - Verde oscuro. <?lory Sabor·- muY: ciaracte-

rís;::::~entes, Humad~~ 8;~8%. EJ<t~:~to ~t.~reo :o·:¿5", cenizas 

o. J4%. Proteínas 1. ok: J;.i~r~ ~ri;~~ .i~·o~% ~ ~ C:;i~l;i;ii{~atos a. 2.5% 

cal.cío JO milígr~~~. F-6~.1-oro' 4J '~iJ.l~~~os. !{¡éJ:6. i.74- mil.í--



g!"a:Tiof;. Aci.rto ascórbico 10.l!O rni.lÍ¡;ra!Tlos, ademá~ de 7:~a..,~r.a, 

(17.~5.3?·~ª·4?,6~.64,) 

ESTRAGON;ÉSTRÁGo~:io•o ~'TEMisi.·•····· 

83 

Su n~-~~;'P. ,C_(~ry·~~~j~6·~~ ·e·s>Ar.tCriif~i.a.-· drancuncU1~s· L .. ·_.,?erter-ie.ce 

a la :famHia d.~tJ..as~·C:l~lll;:>u~stEÍs;~. qu.e.'reúnen.a '.Ünas~JOO es;iecies 

::n:;:e:~;~~"ª'p~·:tltr~~tr~~·~r!fr¡!~;~~~~~~;;~\!~rt~~~t!~!~eqJ~···· 
l las, . ~nsÉl.i'i..ci:i~; :~~{i~ :~ ca:Y";:,e~ 2 .is; a'rig{n,;lri,,;.~cle> Tei-i-agón, 'al 

oeste de Si:be~ii;,I;i•,s·~~le; ~nc.~~~tf~ .... ' ....•. t ...••... r.••.· ... :.'.~~~.o;ia~;~\;tras 'Jl~~E;é'._. 
de Asia, Ettri>p.3.•y};A'.fii~~ú';i~ ~,.; :~;'(t~.;'¡,, ': · ·'·o,: ·,,,,, ' ' · "' 

~~~~i~Jtij!fii?liili'l~iiliil~J~it~á~w 
::: :ª;:~:ªrt;:Et~:i'.r~~~~z~t;J:~~i~tct1f ~i:~~fi~~í~'.~tr:~~=·· ·-·• 
muy acent~~ª~~~.• .. J.~~~h~~i'3 .. ;3<"'.'~},i,ri¡,~1,e!~i'~cii.tni:i;g;'.i,S.fi~~#Y§k¡¡5,:.i~s.~· · 
se extienden, s ().;l1tf,,;°";J.o~. e;., lori~itud y J.;6~Tiúm~·:i;,,:~ eri ~;;cho .• 
la nervadu:ra ce;:,t;al yl.;.s .cost:iúas~·'.;,m~ J~(~·~~I·=~~~~. 'e:6rre.a 
todo lo larg~ d~ l~. ~c,j}: '' e '•·• .. ·>.·. '/? é ' .·· ..•.. 

caracte;Ísticas ffii d:ro~~c)·;¡ ~~f;" El ·~;,.:iio t~,d~ , el·· ti e~?o es --
joven y deHcáaCi. L~ ~faa~~mi2in~~;ri~< es de -:Íared!>s de:lgad~s -

~ : ,, .... :_ .. -.:.;. :·;·.'.·:.=>;_.;:'.-'.·' ¡..,~·:;:<;.--:::·.:.;'.:-,':_:·<::.·f···: _:: ~ : ·: , ··, ." -- .· 
con celu1as alari>adas· en,~rosario"y: una~ ·-:>ocos ,de celulas espesas 
exc-:t>to en la cof:i··t·~.-¡ i~ /: ~~~J~~-~ó:·~~~-~\:~?.-~:S:::·· ~ás fuert"e ·y desa!"'rc1 !.a_::,. 

da la corteza ttene cé1ulas ctrculares que conti~nen clo:o~~la , 
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con un anll~o rle o~eores~na, conductos en la ?art~ ~nter~.or,--

baRtantes rtb~as en aru?on a1ternadoe con duetos de o1eoresina, 

:>aquetes de ani11os f'i bro"vasculares y huecos, de :.>ar~nqu ima con 

í'inos :;Jaros. Las hojas con ambas _e')tderm~s, se.mej,á.rl:te~_·, .··.1a·. vena 

tiene paredes con _CéiU.18.s en 1 \~~~-:·.f.'~·?·_ta !·; e~-,-~'~-~i'1{~~-~-~-;:~a· ~;Y:" e_2 ·,,¡,.,,: 

triadas, es ?ecialrrien_t·e~. en_ :ra ::~_?,i_..·4_~~~~-~t:-~ry-~~f,j:_~:~·;::~:;.!~:~/:-~P-~3:.~~ ~:_d,~~--~ '., 

tallo con una 'L T~f'g~~\liá..~':_;E!'-~~~l)~~~-i;~Ri~~t~G":º~a~fa~iih~·~fj:t~~ •··· 
ne céJ.ul.as en ?aJ.izacl.a.; us':'B;J.mt;>.'"lct~ 13í\ .. ~.o.f hiJ.e~.ª>.Í·~·s..~.1'r,E>. i;,·1· l;d~ 
su ">e:rior y una hÚerii. eÍ'i el :Úí:ferior .·:·El.' nie;!6:f.t:Í:~ :;f'~:i'~a una;·.ca-
">a delgada ya tr~~ési'cí'.:~é~\a~:~~~;;~~bTbti~i~;i.~t~~\"~ihr'ó\/a~duia'."".•· 

~~:~;~:~:if ~~i~~l~f~i1ilt~;~[~~illt~f t~~~; 
aldehído· ·pararnétC>Jé.~'~i~~;cf6o:~:Á~~:S7?;~9ü~'/"PÍ;ot~f;6~;'!~~'!;6~;/crasa•···· 
i .16%. Pro.t~íria :."9~:_4.6%:~··-/:Fi.'bra~~~ i-;·26%·:~_,./·ce_rli~ªª"; '2. ss,.~. ,. T_er.9enos 
s esqui ter:.:>t;nos\ ,f~x~q%p~h'¿i/ Acr~.27"';.¿.¡t· '<;.:) ·¡; JJ!r; :\' ·.' • 
e 7. n. 12;:i:3.·16:-1'~~:1~\~~i¡-;jis~·2'~~.='j4f3:~s;w;·~b'~42¡4;+;s~ii?;íia; so .-si'; ·.· 

-·' ~·'" •• ·,. ·,. o•;;•c, -1.<',/tt'.r";::'·' •:; ·z:·. ~:;~;-·: ~ :·, 

sz. 54, s~. 6~,6.5;'66~/~7;:~~ .. 63,::.,sº'é'%,;7·?j~;f~{21~';'~ ·· ·. ::;: if' 
FENoaREco o AHOL,,;.A, • · · ,,,,., 5''·''':;: ·' /}: • 

su nombre· -c1.e,;iÍncC>r~· TTigehiit!~.~r~2n~~i ~~~le~~ J.a 
.. '•\, -;~-_.;,-~._, »;;:::. _,_ 

:f"ami. 1. i.a de 1.as J.egumi.nosas e déL :>g;;t:;;a_;:;.¡;~1 'r,;,0 .. u,,;a.ri• generaJ..rnente 
'' .· .· "" ' - <";·,,-,;- ·'.·,.<f 

1.as semi 11a:3 aunq~e ·_t~Mb\é~' :-~8;~~-:, ~~·j:~~:(s,e,~·~-S/,~:·L~~> euro9eos ·.:18. · 

u ti 1. i. zan Como "~ondi~ento-( ~·a.~·1.-·: ~~·~;;i·i.:fi~-··i ~;i-~·~:~~~>:-~i'~: :·.-ii·-:t~-~ñ"tó. en el. 

norte de A:frica. en E.U~, ~-~.-.'~~~'_:~s.:~:~-~-.:~~-'.;''.:i'·i:~:-~~~'.-~'.~f'.~\~:{6ri .. -~ imt·­

tactón del sal.)or ma;>1e, ~·n~--e1~ -c~·~~y~,:_;_ ~·~·~.~-~·'t·~-d!c}·~~ .. :._~~e.~-·c·ados--; estQ. 

~ados. arroz y carne. 
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Es originario de1 oeste de Asia, Persia. norte de 1a India 

y se cu1tiva también en ia región Mediterránea, en Francia, 

A1emania y E .U. 

Características Macroscóp~cas: Es una p1anta anua1 con ta-

11os Y .. hojas pequeñas trif"o1iadas, de co1or··.verde c1aro, con 

:rieres b1ancas sa1picadas de amari11o y vainas estrechas Y -

curvas que terminan en punta. Las f"1ores con pe1o tubu1ar, 

cá1iz con cinco estrechos dientes y coro1a con una corta qui-

11a, la vaina es aproximadamente cilíndrica, arriba de los --

12 milímetros de 1ongitud con una tira con :forma de pico, co­

mo de un tercio. 

Las semi1Ías aromáticas son usualmente redondeadas de cua­

tro lados ( oblongas amarillentas ode color ca:ré1 presentan un 

doblez en uno de los lados) arriba de los 6 mi1Íllletros de lon­

gitud y en 1a superf"icie muestra claramente la :forma de los -­

cotiledones y 1a prominente radícula marca e1 :fin donde está 

el hi1ium. 

características Microsc6picas: La epidermis muestra células 

en palizada¡ las cuales tienen cerca de cinco compases tan lar­

gos como son de ancho. células como de- reloj- de arena con mu cí -

lago, a1eurona y granos de.almidón. 

Características Organo1éptica·s:: Olor. -- F\J.erte pero agradable 

a heno mohoso. Color - Se vuelven os.;tira~-: con el tiempo las -
' .'.·:,· ,:,, :;-, 

semillas. Polvo cremoso muy aromiit.Í..éo'. 'Sabor Picante y'1i:ge-

ramente amargo. 

Componentes: Contiene O .JS% <i.,; Tri~one1in"-~ - 18% de Acido ·ni­

cotínico. 0.01% de·A.:~-~i.t~ Et.;reo" 6.10% de Extracto Et-ereo;27% 

de Proteína. 6% de Cenizas inso1ub1es en áÓido_z%-. 
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HINOJO: 

Su nombre científico es Poenicu1um vu1gare Mii1er. P1anta -

herbácea, anua1 de 1a rami1ia de 1as umbe1!feras, de 1as que se 

aprovechan 1os :f'rutos madurós y desecados y 1as .f'l.ores secas que 

son uti1izadas en marinados, 1icores, verduras, sopas, pescados, 

carnes, y sa1saa. Es originario de 1as regiones Mediterráneas, 

se encuentra en Europa, Sudamérica, China y Japón. 

Características Macroscópicas: A1canza dos metros de1 a1tura 

forma un rosetón de hojas finamente 1acionadas, de1 centro de1 

mismo sa1e un vástago verde de 1.5 centímetros de diámetro ado,r: 

nado de 1íneas ciaras, 1as hojas de1 ta11o también están muy -­

divididas con una ancha vaina; 1as f1ores se reúnen en una umb~ 

1a compuesta que carece de invo1ucro, son amari11entas con una 

1ongitud de 4 mi1Ímetros y dan :f'rutos ovoides provistos de cos­

ti11as, e1 !'ruto es un diaquenio de rorma ob1onga, imberbe que 

miden en promedio de 6 a 10 mi1ímetros de 1argo y de 3 a 4 mi-

1Ímetros de ancho, cada aquenio es recorrido 1ongitudina1mente 

por el.neo sa1ientes prominentes. E1 mesocarpio es recorrido por 

cinco haces fibrovascu1ares situados a 1o 1argo de 1as sa1ien-­

tes y por 6 cana1es secretores, de 1os cua1es 4 están situados 

a 1o 1argo de 1as radícu1as y dos cana1es situados en 1a cara 

de 1a comi911ra. 

Características Microscópicas• Presenta cé1u1as po1igona1es, 

con paredes 1isas, interceptadas por estomas ocasiona1es (EPI­

CARPIO), cé1u1as isodiamétr-icas con paredes finas cuando proce­

den de 1as capas externas y cé1u1as transversa1mente a1argadas, 
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cuandO proceden de las capas internas (PARENQUIMA DEL MESOCAR­

PIO), fajos fibrovasculares constituídos por vasos reticulares 

con células de paredes re~iculadas y por fibras pequeñas (MESO­

CARPIO), canales secretores de aceite circundados por células 

pequeñas isodiaménticas (MESOCARPIO), .células muy alargadas y 

y pequeñas con paredes finas (ENDOCARPIO), célul.as poligonales 

con paredes finas alargadas transversalmente (EPIDERMIS EXTER­

NA DEL ENDOSPERMO), células poligonales con paredes gruesas que 

contienen grandes granos de aleurona y grasa (ENDOSPERMIO). 

Características Organolépticas: Aspecto - Fruto oblango,de­

secado o polvo homogéneo. Color - Verde ceniciento o verde par­

duzco. Ol.or - Propio. Sabor - Propio ligeramente anisado. 

Componentes: Humedad 12%. Extracto a1coh61ico mínimo 1.5%. 

Cenizas máximo 9%. Residuo mineral fijo insoluble en ácido clo­

rhídrico (l. - 9) máximo 2%. Oleo esencia J%• Con aceite esencial 

hasta un S0.60% de Aneto]. y cantidades variabl.es de feniona. 

(1,3,7,11,12,13,16,18,19,24,2s~27,29,J4 0 J6,J?,40,42,4J,4S,47,48, 

so. si. s2. S4, sa. 63. 6s;fit>·~,~-·6é.69, ?º. 71. 72) 

JENGIBRE: 

Su nombre científico _es Zingiber officinal Roscoe. Este gé­

nero pertenece a l.a clase de las monocotiledoneas del orden de 

las escitamineas y la familia de las zingiberaceas, que compren­

den unas cuarenta especies que se utilizan en la fabricación de 

bebidas, pudines, bollos dulces, pan, curry, salsas, aderezos, 

cerveza y repostería. 
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Es originaria de Asia Tropical y se cultiva principalmente en 

Jamaica, que es la más importante, también en China.A:frica,Amé­

rica Central y Australia .• 

Característicás Macroscópicasr:El jengibre·se desarrolla bien 

a temperáturB.s't~~.Pici~i~s:enreglori~sdci~~~las•precipitaciones 
4 •• , • ·- :'._ .: __ • ·':· ~::~.·~<·· .~\-::.,·,~:<:_:<-:~>-;:·.<~~: :;:~,~c;:·t:·;~:.·¡ 0:~:: .. ·--:~:-:·:~:i~·'-~ ': .. ~-~·<1:/\_. 

suman por)lo 111enos¡;:2()•~"~~· ;,.p~fª~~ ~.',.El• je?'lgibre es el rizoma Ó 

raíz ·de·.1a'"~{~~~~"iJé~~~i';¿~;~:J~~~¿{!~.~~h.oju. casi rectas. norés 

~::~'.~~J~l~¡f ~~~¡~!!l~E:1~:::;:::;~1:::~:· 
ne gomas 01:C>~e~irí~~~:\~~~·¡¡~~·~);~:;1-~~u1as 1 los aceites le propor­

cionan su'C>l.~X: ca~.ict~i-i:~:f¡~C>);·1IO. jingerina le conf'iere el sa-­

bor acre··:;.;:··¡,i.6arrt·;.·. A coritinuáción detallaremos las caracterís-­

ticas especiales de este rizomas Empieza produciendo sensación -

de calor y luego aumenta la respiración cutánea al dilatar los 

vasos sanguíneos de la piel, ésta se ve acompañada por un des­

censo en la temperatura del cuerpo, con lo que ejerce una acción 

re:frescante que resulta gratísima en las regiones tropicales y -

además estimula la digestión. 

Características Microscópicas• Células poligonales con pare­

des finas cuandose observan por la superficie, éstas células -­

vistas de perfil son rectangulares y están dispuestas en hile-­

ras formando el suber; células poligonales finas que contienen 

granos de fécula, grandes y alargados periformes, ovoides, con 

uno de los extremos afilado y el otro redondeado. 

Miden en promedio 4S micras de longitud el hilio y las estrías 

no son muy evidentes Parénquima amilÍfero), glándulas .. de. oleo-

resina ( Parénquima ), constituÍdo por vasos escaleriformes, --



~en am -:>1 i.o, qu~ '.)res e nta "')OY'OS d ~a¿:onales y 1or célu.1.as :rte;:Men-

tada~, ~Bt:rechas, -:,,. alargadas. 

Ca:racteríst.¡.cas OrganoléJ~icas: AsJecto ...: F.izoma ramif'icado 
' ... 

o en ·Jol vo. cOJ.or - Ceni 7.o o cenizo. a:na.T.~i.iP.n.~ci~ Cr;o des·c·ó~tez_a-

do) o blanco amar~11.ento .. ciar- Aromá.~i~~ .. -·º·;3'~b~-~·-~?ican~c~~·.º.~rdi~n 

te. El jengibre está consti_tuído _.,6r.rizo111as, _ramas de lj. a.15 -­

centímetros de 1.ongitud y entre 1.0 a.20 dé d:l'.ametro;raÍni:ficado-.S 

irre¡;u1.ar:rien-fo eri tiri solo :;i:tano con al.eunas rami:ficaci'on_e_s~c-C>r.:-

tas y gruesas y otras alare;adas con estrangula:nientos m:{_s de1.i­

neados, e1. jengt ore n~ desc~rte'Zaclo es :de color_ ceni?.o de SU'>f?!: 

:f.¡. ci. e más O -~e-n~A-: .. :ru~~-s~·~- ~:_.¿Q~~~º-i.~~~~~-.· ci ~-a tr.ices anti1ares /_' el-- 0 j en 
gibre descortezado es ñe-.col.~r--bl.anco amarillento de ·suoer:ricie 

estriada. Entre sus. ca·~aC .. t.e~-!.~~·t·i~as ·_químicas tenemos: ·Humedad .-

1.4%. Cenizas 7.5<{;. f.esidJ.o miriEi:¡;al· fi.jo insolubl.; ;;,n ;,,_iua,(m:l'.ni 
::-- .. '···"""····· . . . ' .. ; ~ ' ' -

mo) 1-5~~- Residuo mirier••-Yf'i"fó',irisol.ubl.e en HCL ci.:::./g)'ináximo 

2%. Extract6 a¿;~o·s·o- ,. tjlí~in1·6~/8%: .. : ·k~~ra~to ~-t6r~6 >:-~:~~{~·~i{~~::~'{~"i-ma· ··-
1~;. ;;;xtracto aicóhoÚc6 i;,f~:Í:Ílló '~;s¡.;;. Celulci~-~ má:i:c:i,;;a at;~)_Almidón 

ro e:~ c;:~:i ~=:·_c6n\i-e~~-·· !tt~~i·¡~: •. ·de ?~f.·'. ~e;.a~el~~5~: e11c~a1 y 

un s ª -e~~ -d.l ih:1~~?fi,1;'f~i:.~s·i'fü,1.i~~c-frri·hi:2% é:d¡;•,~;;;::isx;;'cl.'6iHi<;:¡¡¡li"'cffiiigifia: 
es encta de j eii~tb17~-(¡i 1~ d~~)~~:~~-·J1 a{~~:~ ~:;.i.t.t~h-~"~:~~?~~os 
can:feno y f'elá.ri.~~,~;;,~.--~~::·.út~(~ ~·es·qui,t:_~r.~.J·;¿;h·o ~:',/~.i~éo1'~ ~·:~:·c~:.~~:~~;-~/~_-!.~-:-~~~~ne~i .. 
El sabor 'li c>iiit~;~~~ ;~~b.;:; a1-;'ij_:fng(.:i-á1, 'úqufoci'_C,1.eo'so;/ .. con-t;~ni e_ndo 

-:>orf'enoi_,. hqri?~:tc;;·g:~:·:'.; ~-:d.~-?~~:._:\f~/riid.~~·01 ;<·;La·":.·~o~-:?~.Sc~·~ióii :qüímiCa~· Vru:.ra. 
~ egtin la.· 1r~ ·e~·-~~~~~:~.<- {q~\~~-.-·?_.~:~_.-::7~·~-.-~'~:~:AféJ-'.~~t:·~ ::··~·~~,~ ((?._~:)\·:~·:::~-~-~ 

,·; ·~: .. :.:-

.-. . . ,· ': ~ . ,. ,\ .... t .. _ .. , . : 

5i,52,54,5a,63,65,66,67,6&,69,70,71,72J. 
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LAUREL: 

su nombre científico es Laurus nobilis. De la familia de las 

lauráceas de la que es utilizada la hoja como condimento. que -

estimu1a 1as funciones digestivas. se uti1iza en e1 caré. encu.!: 

ti dos, estofados, pla.tillos de crema, ~-~J~ª-~ • .;-,,c::~nes.: _sa1muera. 
,- :·:>. ~ --~ 

natillas, etcétera~ 

,. ::.~:::~:·~·~;=~::~::,::~~;:;~~~&r4~~t :: 
árbol alcanza de. 6 a: 7 metros de. altu.ra~ con :ia·:~g~.!~.Z~ f'ina de 

color muy oscuro y las :ramas .. subrect~s,lashojas'.;:soniÚncEÍola-
das y enteras lampif'ías ~.·. -~;.:J:.¡,i~·.;;,:~, ,ti~ii~á~i6"-~>;;·~~J~~16r ve~~-~ - • 

oscuro por el haz :Y más' :P~~~;á.s po~ ;el ~nvés; ~~ á~b"~i-p'~re~i·_: 
folio que comprende 31 ·géneros y 2 250 especies. Las f'lores son 

bisexuales ( Por ejemplo Cinnamomum) raramente unisexuales -(e:jefil 

plo Laurus). las f'lores blanquecinas y olorosas dan f'rutos ovoi­

des y negruzcos. las hojas se emplean como especia que se utili-

zan como secas. Estas hojas miden en promedio 9 centímetros de 

longitud, son lacio ladas·,· puntiagudas y gruesas. 

Características Microsc6picas: Las hojas presentan células -

poligonales con paredes sinuosas y gruesas. recubiertas por cu­

tícula gruesa (Epidermis superior), células alargadas dispuestas 

en dos hileras en f'orma de palizada (MesÓf'ilo), haces f'ibrovas-­

culares acompañados por numerosas f'ibras gruesas y porosas. 

Características Organolé pticas: Aspecto - Hojas coráceas 

oblongadas, lanceoladas, puntiagudas. que se afilan en ambos 

extremos y miden por término medio 10 centímetros de longitud y 

de 2 a 3 centímetros de ancho, tiene márgenes ondulados y son 

hojas de peciolo corto, la superficie superior es lisa, brillan-
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te y la superficie inferior es opaca. El limbo es verde sin pe- -

los y las hojas secas son de col.or castaño de la nervadura me-­

dia, se desorenden nervaduras securidari·as y de éstas se desoren 

den nervaduras terciarias'· el. peciol.o .. es corto y mide más o menos 

1 centímetro de largo, el. La~:i~i.: ,.:h\i>Qi_~c:; Ctiene asoecto homogéneo. 

Col.or - Hojas de color castai'lo'<verC!os
06>'0

el--pol.vo tiene col.or ver­

de o castaf'io verdoso. Olor. '::.-'.Ár;.;,áti'~.;-; 6"-racterísti co. Sabor 

característico. Entre su-s ":_::¿~~:~~.~~·~'hi~~'.:-~:ijÜÍm"i-~os tenemos: Ceniza·s 

máximas 6%. Residuo mineral. i'ijo ycsol.ubl.e en ácido cl.orhídrico--­

(1-9) máxima 1%. Extracto·alcóhol.ico mínimo 1.5%. Las bayas de es­

ta olanta contienen un 2.5% .de áceite graso y hasta un J% de aceite 

volátil, comouesto de Cirieol., Geraniol. y Linalol; las hojas un 45% 

de Cineol, que es el. principio amargo, Taminos, las hojas contie­

nen de J a 5% de aceite esencial, conteniendo además Eugenol, Me­

tilleugenol, Geraniol., Acido acético, Acido isobutíl.ico, Isobal.e­

riánico y Terpenos. 

(1,3,7,11,12,13,16~18,19,24,25,27.29,J4,J6,J9,40,42,43,45.;47.50, 

51,52,54,58,6J,66,67.68,69,70,71,72). 

LEVISTICA: 

su nombre. científico es ·Levisticum oi':f'icinal.e~Pertene'c'é·- ·a ~ia:·- -­
i'amilia de 1as umbel.Í:f'eras, con hojas intensamente arom'átic"-s que 

son uti1izadas en sooas. sa1sas. pescados-. 

originaria del. Occidente Asiático. 

~e -:- . . •. ._,-, C:• _.·. •. • 

cardos de verduras; es 

Comoonentes químicos: La raíz i'resca contiene O .l.%-0 ._5% de aceJ.. 

te etéreo y desecada 0.6%-1%: en tal.l.o 0.85 a 1.7%: el. fruto hasta 

1%; ei aceite contiene ter~enos. ter~eno1.carvacrol,1actonas,buti~ 

tal.ida e hidroxiderivados. 
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MEJORANA, OREGANO O SARILLA: 

Su nombre científico es Origanum majorana L. Es una hierba 

perteneciente a la familia de las labiadas de la que se' cono­

ce dos clases: la picada que comprende partes•superiores'de -

la planta y la segunda los tallos y'ramáS, qllió se uÚli~an pa­

ra condimentar carnes. a.ves, -sopS:~_;--{~;.i~.~~--~~;::_,·~t_'ci~j~~-~~\~~:~::~-';. 
Es na ti va del. Mediterráneo, e.;; i,~:;:.~ru,~· ~n':{~~,{~J;¡~~.~neis cá-

1.idas del sur de Europa, se ie en~uih-t~é:.,.:,crii~fat~iff~;<r~~a:0i 
-~-'- •, ~,;;~ - ;-';e;~: :-::::.· 

Estados Unidos, etcéterá •,«.. .., e'·,._ '.¿,;~·,:se· .. ~;'~c;,;';<;'.':'2< Lc''fé .. '<::::.<'.:'> :·i:;;L. 

características Macroscópica.; ,é'M'iéil. de 4(¡•,·,:;:·.'60·· ··~;;¡::~ ;·dE! ·al.-

:::~e:o;a h::::s:::::~ :::~::~º;,·-:~f6~±~~z::~~~~li:~±~:-
cm., de l.ongitud y 

- ~· . . 
dio aparecen 3 6 5 venas secundarias¡ las fl.Óres son bl.ancas 

o rosadas reunidas en glomérul.os ~n l.a porción superior de 

l.as ramas. Las semil.l.as son redondas, menuda~ y rojizas. 

Características Microscópicas: Las hojas presentan epider­

mis con venitas con paredes sinuosas algunas veces desvaneci­

das con l.argas cél.ul.as en rosario, articul.aciones anchas,li-­

sas y/o verrugosas. Muchos de l.os pel.os son estrechos y rígi­

dos, l.os pelos principal.es del pedúnculo con una 6 dos célu~­

las y entre las dos epidermis existen de 2 a 8 células con 

glándulas en forma de vejiga (Vesícuia) :tas parede.s en pali-­

zada de célul.as gruesas. 

características organol.épticas: Ás.pecto -' homog4'ne.;, cuan­

do está en polvo. Ol.or cari.::.ter'.í~i:hi.co. ó.;ic:Ír ... verdE.'ceni-
:_: ·.',_ • '~ ~-:·:,/,;,~~.;-: '.{,·.·,.'·".~.~ ~- • •; • 1 ·,, ~:. :_ • -::-,,:·r',(:'._. 

. . ':_,.".'• ..... ·.· ... ,:,·. · .. - ... -,· . -

i:=6-J.%~-~-~ ;·;=~~·t:~r~·~;~ i4·~ Ji% .·A·cei te f"{j~ s. 62% 

zo. Sabor - amargo. 

C0111ponentes: Agua 
. . - .. ~ .· ' 

aceite vol.átil. l..72%, Pentosa.s 7.68%. Fibra cruda 22.1%. Ceni-
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zas 9.7%. Aceites esenciales con 40% de terpenos, con terpine­

no, y terpino].. 

e i. J. 7, 11~ 12,13 ,16 .1s ,29; 24, 2s; ~7 ~~9.;J4iJ6.'37,:;~f1+tf:J~1'Yi;;~.s.47. 
50. si. 52.54. 58; 65. 66. 6~.~ª:· 69. 7º'I~L":'i J< ,;fa:. ,/'i:. ··.~:~~:::e'.<:-. ~/ 
MENTHA Y HIERBABUENA: ;e-•, 0 ;-~ . . .. --'~::;c,¿'.•"·;'_0,il!}.:f c0c·•o•·t:'~--;, .• "'"' '· . ' " 

.,,'; :' _'., ·, ','i,.; . .,-. :~!-~·(_: -;,;:-, "::·~~-~'..-'.'~:-' / , ;;·-_·<:· ~:~- ~ 

Su nombre científ'ico es Me:ith;..' ~ii>~;;J.tá~"~~~-te~_;;,€~'á~i~'7ra~ 
mi Ha de l.as labiadas, en espeéi~1,'ia:IDenthEi.'p'i~~~'.i'ta; ;-que• es 

l.a más importante, no es i.tna espec~a?;~. si.r.;;'·~~.;;;c5;,, ~~tú,,.; 
por hibridación en el sigl.o':ivú, a:·:ParÜr'dela;rn.::.nthaacuá'.:. 

ti ca, con la mentha ver.;dy;,;. ·c·o·n l.a pl.anta entera se preparan' 

1icores, sa1sas,sopas. pescados. etcétera; con 1a esencia se -

preparan gol.asinas, dentríf'icos, etcétera y principalmente 

para extraer el mentol.. Los principales países productores son 

Ingl.aterra, Francia, Al.emania y Estados Unidos. 

Características Macroscópicas: Los tal.l.os son cuadrangula­

res, aunque l.aS. hojas varían grandemente, miden comunmente hala 

ta 5 cm., tienen f'orma ovaladas ,lanceoladas, aserradas, irre­

gularmente al.argadas o cortas, f'recuentemente alternadas, el. 

peciolo es l.argo en las hojas l.argas, l.as hojas se reúnen en -

gl.omérulos muy próximos entre sí, en el. ápice de los tal.los.l.as 

f'l.ores son moradas, tubulosas con el. cáliz de cinco dientes. 

Características Microscópicas: El. pedúnculo del. tallo y la 

nervadura son intensamente desarrolladas y presentan co.l.énqui­

ma en ambas epidermis. En la hoja los pelos de la punta y de -

1a nervadura son cortos y verrugosos comunmente con una ó dos 
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células con tallos cortos, las ountas ovales con nueve células Y 

glándulas vesiculares son muy frecuentes los cristales de mentol 

y una capa en palizada en 113. base del ep.idermo inferior. 

composición quími.ca "'La ·,esencia orinclpa1mente de las flores 

tiene de so• a SO% ·~e.,,~~.~;~~t .0,Jo --'}"~?~ ,:.;"'Vb•· ; <~:c. _ 

ci. 3. 7, 11, l.2;13,Ú;is ;i9;~k~25~:~7. 29T34';~)i~37~39;~6~:J2;43,4s, 47, 
48. so. si. s2. s4; ss.6J:6.5i66}~?';68·~69"~?ci}?í'~72,:~~?i¿ cc;i~;"(···· 
MOSTAZA: 

Su nombre 

bre común de 

-· - ·-- -"-·~~r_,,~:;~: -· .~:,'..,_·.-_ .. _. ":· ,=':·f::_<:;-;"""'. .. :;.:~·.:::~ ""':='''"' ::,, : ;,(,~- ~~.;;: _:v_:_,_, • - • 

:.~=-:-:~·e ::; '.~"'--~:;;~-;;~:~: ;-~,~-::.:;~i~?~'.:_ \~}~~'-re:.:=,i~ ;_:;~ ~!,~~:.-·;-_ _o:~'}~~S:C::; ~~f--~_: \; '-::::-:o.:~O" ::;:. ~: 

cientínc'o'-e,'i;-;;~:s{¡,~;~~~g~a··~·~It;Q{·~-"¿i~,._/· Nom--

18.~ ·eso.;6'i~".;r~-d';¡t,;J:í:'iil~i;f~~'.d.~"J:'fi\ff-~ifi:~c.Í~'ti.;:s;. cru--·"' ':· .. ·.; - _,. ~..,<~ ,·::>: 
cíferas de l.as que·';,;.·· util.iza!l-'.l.as senÍiÚas ·º granos 'secos y -

·--:-.·, , . . :· " ·.·-

molidos; se utilizan las semi1l.as enter.as;eri preP.Rrac.ión de las 

carnes• conservas varias. en po1vo se u'ti1iza ;>ara '9re'9arar sal. 

sas. como condimento con vinagre. con sa1. aromatiza con hierbas. 

es estimulante y ap.eri ti va. La bl.anca se localiza en Estados Unj,_ 

dos, México,España.La negra en Dinamarca,Etiopfa e Italia. Entre 

sus características macrOscóPicas tenemos: La mostaza blanca o S~ 

naosis a1ba es una hierba anual. de ta11o ásoero y estriado.ramo­

so. que ouede alcanzar más de un metro de a1tura. sus hojas son 

oinna"'8.rtidas con 1Óbu1os ob1angos irregularmente dentados, 1as 

flores de color amarillo forman largos racimos terminal.es, e1 fi1! 

to es una silicua nudosa erizada de oe1os y terminada en un largo 

pico laminar algo encorvado, las semil.1as son globosas de 2 a 3 -

cm., de diámetro y de color amari1l.ento. 

La mostaza negra o Brassica nigra tiene de O.SO a un 1 metro de 

altura y es muy ve11osa en 1a base y casi 1amoiña en e1 resto de su 
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ta11o es ci1Índrica. ramosa. con 1as ramas muy abiertas y 1as 

hojas interiores son pinadapartidas y con el lóbulo terminal 

mayor que las demás. La super:ficie poco divididas o enteras 

las :flores amarillentas se reúnen en racimos terminales, el 

:fruto es;:·~,.; .... <~ilicua muy angulosa, lampii'ia, terminadas en un 

pico inUY:2~6'6J:';t6.~· 1ás semillas tienen color pardo rojiz(). miden 

de 1, ·;,¡::••í::s·~ ciehtí.¡;E!tros de diámetro, comprenden 5· especies -­

med:it~r'fázi.~~s y del centro de Europa. Se conocen .más de 100 -

especies .de. mostaza (ejempl.o mo.stacilla, rabaviza, mastuerzo, 

et.Cét~~-á<~-

característi cas Microscópicas: Presenta células mucilagino­

sas poligonales grandes con paredes en :forma de cuentas ( epi­

dermis del espermodemo). células poligonal.es de paredes grue­

sas de color pardo oscuro que :forman mosaicos pequei'ios y reti­

culaciones con mallas poligonales grandes y oscuras. 

Características (capa palizada vista por la super:ficie in­

terna), células poligonales de paredes :finas que contienen -

pigmento marrón ( del parénquima pigmentado ), células poligo­

nal.es pequei'ias con paredes gruesas que contienen granos de 

aleurona (endospermo), células isodiamétricas pequei'ias que 

contienen granos de aleurona y de grasa (embrión). 

Características Organolépticas• Aspecto - Polvo. Color 

Castai'io amarillento. Olor - Punzante y característico del..iso-

ciamato de alilo. Sabor - Picante. 

Componentes• Humedad máxima 9.0%. Cenizas máximas :1·;!;%·;Acei 
., '.,. - .. -

te :fijo de 30 a 39%. Extracto alcohólico mínimo Úi'::S,.:·>A:imidón 

máximo 1 • .5%. Azufre total. 1.1 a 1.6%. Isocianato cÍe·~~l10. O.%. 

Es una planta rica en azu:fre y vitamina.·c. 
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1,3,7,11,12,13,16,ld,19,21~.25,27,29,34,36,37,39,40,42,4),47,48, 

50,51,53,54,58,63,65,66,67,68,69,70,71,72.) 

NUEZ MOSCADA Y MACIS:· · · 

su ·nombre ~ci~ritifi'ci~ ·es Mií"isÚc;. ~~g~;~·; b~\ 1~-.. :f'.t~.ii:iia/cie · ·· 
.•. 

:::-:::::~;:ttt~~!i~~f i?J~~?f 01~~~~!~~~:t~;~~,., 
Europa1·.'Asi:~·~~;¡:}:P!~~~'i~~;.·;,<·~ 7 J.·.-··· , :,,;;; ·:2 'i~:.~;>_'C_;_•', .• "jh~"'s•;f;·· 

:;, .. ;',· ::I~ ~--< , ' ' 

de 

deada. 

el envés. ·ai 

-··'-"-.:·?." 

por un --
ari11o reti'~t.ii~; ~~--';;-·.~,.::· .. ~:~E/;<~'.·:'.:)<_~~\··:::~';,~,.:;.:.; 

Un sc>1C:. ái.~d1 ;~ede\producii-;'.:~;~os 'mi~:; de irutos en una 

~~~:~~:~~~:t~~~~Jti~~~!~~~J~:~;~~~:~~~~~::~;,= 
cular y de cÓ10Z:,r-Ojo~qU:e;'~~v'U~i~~·a: iá nuez moscada. 

Caracterí~tic~s-~~'cfri;.c~'P~§á~':)~resenta células poligonales 

isodiamétricas- que éon:ti~tj.Or1 'gr~os' de almidón y pequeñas cé­

lulas de f'orma 'redondea~-~··~·' t,:;;_¡n'cada los granos de almidón mi-

den de 4 a 6 micras de diámetr.o se presentan aisl.ados, en grupos 
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el hilio central es punteado; estas células encierran también 

materia grasa. célu1as que contienen granos de a1curona, cris­

ta1es aciculares en el parénquima del endospermo, células poli­

gonales alargadas con espacios intercelulares e en el parénqui­

ma del perispermo externo), células poligonales ~sodiámetricas 

fuertemente coloreadas de castaño oscuro ( en eL parénquima, del 
: .. : , . . . · .. : ,· . ~-~ : ·:: . . ·:· - - . "'. 

perispermo interno), haces :f'ibrovasculares :f'inos {:f'ármarl'-er-pe--

rismpermo, g1ándu,1as deÍ:feras. Wl.icelul.8.rés vo{~~¡~-~i~-~;~:.::·,st~s 
glándulas se presentan ais1adas o agrupa.das eri -.¡,f;·~ir'úl:>ef¡¡,-¿~ 

características Organo1éptÚÚ ·-·Asp~cto :..~a.i;,¡j;,ncira+dé2 
2.s centímetros de super:f'icÍ.~ puntea~.;._- y ,;~Úc~i~J~·}'a~itir 
castaño claro. Olor - fuerte_- aromátic6 y a.grá:dabi~-~-: 

Picante, débilmente a.margo'. 

Componentes: Cenizas mhi.;;as de 5%· Residuo Itline~S.i:f.ijo 
inso1uble en ácido c1orhídrico mínimo O .s,i; .Extracto 

0

e1:éreo,-~o 
voláti1 mínimo 25". Extracto a1CÓholico mínimo 10%. Fibra cru­

da máximo 10%. Contiene de 6 a 15!' de aceite es esenciáÚis -y -

bastante grasa en la que está el ácido miristico,, -~:i_- ace_it,e -

esencia1 contiene pireno y can:f'eno y un 4% de miristi'cina .-

De 1a nuez mosca.da también es uti1izado el ari1o 11anado 

Macis y que es de color rojo y se encuentra _envo1viendo a·1a. 

almendra. pre_senta_ 3% _de ceniza - tota1. -- o. s,i;- de- cénizii: -_insoiÚble' 

en HCl al 10%, 10%_ de :f'ibra cruda y 4% de_ esené:i;,_-~ 2,0-_a: 30% de 

extracto etéreo y 10 a 25% de_ extracto' aic6h6Uco~ -

·'.l ¡1 ·.~- , 
-_---_----·-~---_~:_: ·_: '·:::: . 

;;-

C 1, 3, 7,11,12; 13,16;üili9, ::i!i, ¿5~ 2?;~.)LÍ--:-36]:3~,4'0 ,42;li.)~ 4S, 47, so, 
s1. s2. s4,5a,63, 6sf66~61;66. 6; .1b. 11.~) - -
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OREGANO: 

Su nombre científico es Origanum virens Hoffg. Pertenece a 

1a familia de las labiadas, de 1a que son empleadas las hojas 

como candimento en P,ozole .• adobos¡. caldos, sa7-sas. pizzas y -
; :.:; 

otros, guisos•' .-___ , ___ .. _. - - , :--"('., :>--'-

Es o~i~¡~eiid. id~-las- co~~~c{a,/q':'e rodean iaFMar 'M~dÍ:~errá­
neo _y secui Úva~~l'l:ia ,;,~n~~;t;;;mpiád.a' j;/~á::ti'cl'.~y?.i'~,-~~iifv..:-- en 

''_:.:_,. · ,-,._" ··:·]v'.';: · ""--'-- __ . ~:':é.-~" 

Grecia; _ I-ta1ia .-~<J;;s paf'(¡;¡_:; ;_,~,--;,-,,__,c:+i;~°;,'.''~~ ~;"; "'" ~-~''C;ifc;Ce¡¡;0':'"" -">~"-'"'-' 

cS:~acter.Ísti.;as':r;;acr~sc6;t~~'s\.~~ •l:íri~ ~]_~~~',-,Y'E.l.J.ós~'-cion 

=~:=:::::·;:¿::::~~::s~::r:~,J~~!~~~~t-:~: 
·"·,··r;t~~~X:-:t:t:>~ :-- - · ---

:::::~~:~:~::.:=:::::::.:,:::::¿~ir f~~~~~::• :i:.:,:, 
tas por pelos de cada lado de la nervii:dura''riiedia~- parten de 3 

·. -~ /_:::¿:.:-::.~·-.-- ,__ '0-~ _~:~x :-:::··,.. 

Pre·~~~ta 
a S nervaduras secundarias. ,::::-~::·:·-· 

d~iU:l.as poligonales Características Microscópicas: 

con paredes sinuosas en 1a epider;..i~'°~~tre las nervaduras y -

célula!' poligonales con paredes-en-forma de cuentas en 1a epi-

dermis sobre las nervaduras, interceptadas pé:lr pelos, g1ándu--

1as de aceite y estomas, los pelos son largos, p1urice1u1ares, 

articulados y dilatados en 1a base, otros pelos son cortos y -

septados, constituídos por una o dos células en la extremidad 

superior dilatada. Las glándulas de aceite son redondeadas y 

const~tuídas por 8 o 12 células. 

Características Organo1épticas: Aspecto - Hojas_ ovaladas se­

cas o en pal vo grueso. Color - Verde parduzco. Olor - _Propio. 

Sabor - Fuerte, agradable que recuerda ligeramente al alcanfor. 
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Componentes: Cenizas máximas 16%- Residuo mineral fijo in­

soluble en ácido clorhídrico 4.5%. Aceite esencial mínimo 0-5%­

Fragmento de peciolo y tallo máximo 10%. El aceite esencial -­

contiene cantidades variables de:carvacról 0 cimol, y terpenos. 

; :. -~; ~:.·: ' . - - "< ' - - .· 

e 1, 3, 1.11.12,13, 16, 18,19. 24, 2s. 21. 29. J4, 36, J1.39,4o-,42,43,4s,41. 

so. 51. 52. 54, 58. 6J, 65,66,61~68:69~10 ,7¡~)- .· 

OREGANO MEXICANO.SALVIA MEXICANA O MEJORANA' SILVESTRE: 

Su nombre científico es Origanum vulgare L. ó Lippia berlan­

dierie Schawer. Pertenece a la familia de las verbenáceas, muy 

utilizadas como condimento para diferentes guisos, sustituye -

a1 orégano europeo. 

Es común de los lugares cálidos de casi todo el país; es una 

planta de tallos y ramas generalmente cuadrangulares de hojas -

opuestas y verticiladas, fruto en cápsula o drupa. 

Sobre 1a epidermis superior como· ·en 1a inferior con numero-­

sas curvas, pelos puntiaguados no glandulares algunas velludas, 

otras lisas con glándulas de aceite con muy cortos pedúnculos -

unice1u1ares pequeft~s pelos cé1u1ares. 1os estomas son en rangos 

más numerosos sobre la superficie inferior en las hojas; el --

aceite volátil contiene timol. c~rvacroi. su aroma es muy f'ue-

te. 

(1-9,35,38,56,64.) 
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Su nombre cientírico es Petrosel.i~um crispum. Pertenece a ia 

familia de las umbe1Íferas y de la que se utiliza·1as hojas pa 

ra aderezar ·ensa:1adas, carnes, 9escados ,, sal.sas :~~.,-}~:~=1.r.~, _adornar 

algunos alimentos. Es originario de1 suroE.ste_:qE.;;EÜro!)a, i~Asia, 
actua1me,:'.;te ~~ ~u1 ti va en -cualquie~ hu~rto. .':.-'<-

Caract9rís~icá.s Macroscópicas _r Es un~--· ~i;~-~-~~~~~~Ü~i:~;.:~-!~ bienal, 

1ampiff;._ 'J.;,c c~1or verde_ osc~ro re1uciente · y ():lº~X~i~~?~~~~f~tico, 
1a:s -:r1c>res o son de co1or amari11o verdoso que -·~~ agrupan: en -Ulll­

be1as comooestas cada tina por 6 a 20 radios desiguElles . además 

de tener largo su talio. 

Características Microscópicas: Las célu1as son poligonales 

oero sobre la su-oerficie inferior son onduladas y 1as células 

eoidérmicas tienden a ser estriadas. 

Características Organolépticas: Sabor - característico,agr~ 

dable. Aroma - Agradablemente especiado, característico. Color 

verde. Entre sus comoonen.tes .químicos tenemos: Que contiene ·del 

0.1% al 6% de esencia, conteniendo principa1mente apioles y 

pequeflas cantidades de miristicina, fenoles, adehÍdos, y ceto--

nas, es rica en vitaminas y minerales., especialmente. _!ti·e~rq~y_ ___ _ 

vitaminas A y c. 

(1,3,12.13,16,19,25,37). 

PERIFOLLO: 

Su nombre científic·o es Anthriscus cerefolium. Que oertenece 

a la familia d.e ia.,;.'t1mbeÚ:f"eras, esta hierba se utiliza en la _ 

salsa tárt~ra-~·:,'c~~~~/·~-C?~di~0z'.ito ·ae so!JS.s, aderezos. potajes, sal_ 

sas, ensaladas ::y:.·\,l.~~d-.;s·.·.-¿~iiinario de Eurooa Oriental, Rusia y 
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Occidente de Asia. 

características Macroscópicas: Esta es una hierba anual. -

aromática de 40 a 80 centímetros de al.tura con las hojas pube-

centes muy recortadas en la madurez, recuerda al.. :perejil., pero 

de sabor más del.icá:do ··cori tal.lo.y hojas· má_s :fir'.ilis :;y :de :color 
'¡·; > .~: 

ver::r:~::;;s~icts. i;j;i()}1R~f~~~~· sLbo)-· Lj_'g;;~.L~~-ariisado • 
Aspect(,.:•·-":'.Hojas:i>E!éiu~f'l_a<0 ~~ln;E!,j~:¡;¡,;: a.1~~:~~'~ji.:i'.'."~&~{6'i:.=·v:~ide. 
Olor -C¡7:fc~erf~(~~&~·~;~~ •. c.:c:-c'~: ~-· •.• ~ h -;;·•>.••-

PIMIENTA NEGRA Y PIMIENTA BLANCAr 

Su nombre científico es Piper nigrum. Pert.enéce a la :familia 

de las piperáceas, de la que se utilizan los .:frutos :!ninaduros y 

desdecados para in:finidad de platillos ·por l.o .. que es considerada 

como una especia universal. para la cocina. Abarca· unas 600 espe­

cies tropicaies de Asia y América, algunas en Japón, pocos en -

A:frica; se cultiva en el. Archipiélago Mal.ayo, ··sur-'de la Indía,­

Penang, Costa de Mal.abar y en Brasil., se,_ considera_ origüiaria 

de la India. • ' ' ·'': · 

características Macroscópicas:Es_unap:LfU'lt~cia.r-¡,J~io;~~e­
nne, rara vez árbol.es que llegan a._ medÚ hasta/i¿~.ií'E!-t:i:'o;,, prese.n 

ta nudos engrosados de donde nacen ~_;,;;¡;'{·~~~',~J~'~,~~'f~·i~~';:;fi~~ ~o--
,,-:··'; ,-" ,:~ ·:·;:-·::\. ·.-:.·:;;.·~.:'..::12::;·:,·\~-_,,;iko.·.:_ .. '.;'.:,_: e;' ~-\:C 

jas son oval.es, gruesa;, y de color': verde :oscuro"//Tiéne: 2 é.':ó: 4.. --
rara vez más metaest.igÍrir¡s. ·Los ha:~,c~i~o~-•• ~~~6&1~~:~-:S;~:~-~ierncis 
se reúnen en -~nil.l.o~:;¡~-~ internos. ~¡tá:Íi 'ú'bZ:e~1i'e'h' i.íria. o -.dos 

por lo 
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común se reúnen en espigas; los rrutos son bayas 1ampiñas.1a 

región rlorida es simpÓdica con las espigas .opuestas a las hE 

jas. las anteras cortas dorsifijas, conectivas. poco visibles. 

los estambres son por lo común dos C> .tre_s ;ara' vez.4 Ó• . ._6~, 
,:._·-.t;!.}: 

La inflorescencia es una e."lplga,. con Úh·;,,¡;:2o ,•é5 '30 ·fTores que 

con el desarrollo dan rrutos. trunbiéri sesl.1.es;; ~st~ki ~l 'i.ecolec­
tan cuando los rrutos inferid:f..~~·;de. la e'.ipig~~~{z;e}i ~~:i:k:CtiJo; -­
luego se separan deÍ eje dé i..:·~l;.J>.:i.Lia.~,<.·e~_.3i!C:a.'.i"ig.;,.'.i'~~-i1ibre 

- ,_-;.::;;--;.:-~~-~:-- - ~-~· -

:::~;[:f~3r~~jfE:::~~:r;¿:t:mam.:bfl.;,e~n~·-'.'d~e~.l:~·:.·:~m·l.~S~m~º;·i~~~l::~= 
des. ¡;.;,. ~i.~lefrta bl.anca se obtiene •., .. •. ·;p_~ro se 

le permite ·11egar ª una maduración más <éoriiE.·~~~xe 

=~::·:::::::::=:~:::~:~.::::::~~i~fi~r~j!~~=: 
los frutos, el aceite esencial es~i'.ln.l.ÍQ.ÜiJ~;~'a:~üi;;.,'ltó"~· de 

-, .'>: : ... ~- ~<;._;·-, .. <' :-;·\.~· ,:.~-;.~ ;-._.;t:,;'' 
olor y sabor picante. J~i~; . -'-<:'.:·;:~:-~:.:·: 

características Mi croscópicas'.,)pn~ '.coz:te>lC>ligl tUdinai mues-

tra que el pericarpio . "'.f¡! .<>~!)l~~'i~. ~~i~{#S,· "'..:i.ii-ti~~:f~~. capas : - epi -
dermis, capa de c.;1uias corne~s~>2~ª~~óri párehquimática con cé­
lulas aislada.,s y . .haC>~s;rib.icó~;i,;;gJíii..~ef. ~ e1l ia parte interior 

una :fila defini_da'i~~;'~~;µ1~s" ~b~\i~~,~~(ll~. ~~;r~~l.~ -capa de cé-

dos. 

~~~:~ :::m:;:~::~~2Wi~~f~~~~tf0E~~i~~::::a:nc::ri;~;:e::::e:~~-
,-::-.~+; ;;;-~'.::¡;Y'. , , '·· .,, ,-;·.,"': 
::,··~r;·-.,~·~';,-;¡~~ ;:_-.::\, ·; ;,,..J·:::>~> ':\/, _,, 

~· - . . 

Bajo ei 'peri?ai:-'pi'.;;?Y:Cii~riad'o :¡;;()~;~ó~p{eto el interior, está 

consist~, en 1,¡n ~equ~fi() ~m~rión incluíd~ en el endospermo• si-

tuado cerca del ápice del fruto, y una gran cantidad de peris-
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permo en e1 cual hay frecuentemente una cavidad central. se -

hayan distribuÍdas entre e1 perispermo células con esencia. 

En la pimienta blanca·debido a la eliminación de la parte -

externa del pericarpio· presenta los haces vasculares que son 

unos 16,~.Y,·,qu·e .. 'ªÍ>.arec.en:en •. el e.xter.ior del fruto discurriendo 

desde· lEÍ.'.b'ase a:i;;á-pic.!. ~·· 
ca.;¡~t::i::.{~iiC:::~;~,ofg#óié:Pti.cas:Olor.y Sabor .,-.Picante y 

penet:riin:~~-:c'~cc.;;~!-T~-l;-P":~~éi.:.~eg~z.¡,,<>; A:"Iiecto - Semillas redon­

das o r:>oi~;~.i:r:lr,lc>~:;o (grüé:;jo)f · 

Comp9,n~rntes '/i{ '~' • ·~'. · Bca. 

Hu~ed.<..d.\irih'inii~?i~.:i · }""-
'-'_",. ,· - ¡'º· ~ 

célliZ'a·s~?~fuet~B:S'_:'"?.~:.---~~-~:1~·--'. 

Cenizas\insolubiés. en 

HcrDl~:ilTl.i' · · 6.J% 
• •• - < • " ' -•• - ' ~ .:. -

Fibr¡bj,.Utá 

El. aC9'I:~'ft- ~i:~~~~l~f~ :~~hti.ene -,1-evo~:r:~,A~~dren~; •. 
6.0% 

un sesqui ter-

peno· aná:i.;ii·' ~l:~;;r¿:t'~ilO~o • ~fl.~i.o~··terpenos. indicios de·· -­

pÍp~rir{i·J<-

PIMIENTA DE CAYENA O .CHILE 

Su nombre cientÍ:fico·· ... s .'¿ ... P~j;~J;,,ifu-1;~,;,-¿~~k'j De/fos que se 

utilizan los frutos madu;,.os y ~eco.;';,:.~¡i~~~i;~~:,;~~~co: enteros 

en gran cantidad de platillos; pépinf~iidii. '¡:>C>.;.61~; fi'utas,etc. 

Originaria de Am.éricá. Centrá.l '.y s..;r~i' la ~;~Ú'~a~ af'ricana -

es ro ji za y la de Japón y China son ~·TI.ás parduzcas. 
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Características Macroscópicasi Es un arbusto del metro de 

altura, cuyas bayas miden a nivel de su parte media hasta 3 -

centímetros de longitud y 6 milí:metros de ancho. Es cónico -­

aplastado y. terminado 'en·'·el ápendiée ·en.; punta: roma a su base 

estrechada; .,su~le e~t~r~~i'.í~i..idd. iii, cáliz.qu~pJ:'.eSenta cinco 
' . ' .--, ' . ' 

::=;~iiJf 1~1:J~l!i11~~;~~5r;~~t~ff Et~~:~;:~ 
tra que e'.('pér:i.carpi~ :'s0.: coinporie de las siguientes capas :,epi­

derm1s •. ·: ·, ~a:p~-:',\i~ ~:. o·&iti'ia·~·-:: ~o:rneas. región parenquimá ti ca,. con -
' -·· ----'':!'.'" '"'-'-/';:- -:.--- ·-· : ' 

células e's~~cii~i'es ;;isladas y ha,;es :f'ibrovasculares, y en su 

parte interiór··'uría• fila definida de células con esencia, una 
. ; -::· ·_, __ ·."· '._·-': :-~- .. ' - . ·. --' 

sola capa::·.éie céÍulas con membranas fuertemente engrosadas en 

sentido: ... t':'"ngencial, una dobl! hilera de células con pigmento 

pardo, J.as internas más oscuras que las externas. Bajo el ~pi­

carpio e'~tá' completamente lleno el interior, ésta semilla con 

sis te .. en· un pequef'lo embrión incluÍ:do en el endospermo situado 

cerca del ápice del :f'ruto y una gran cantidad de perispez:mo .• 

Características Organolépticas: Aspecto - Bayas cónicas -

ó polvo de color zanahoria. Sabor - Acre y muy picante • .c>~or 

muy especial. 

Componentes: Contiene de 0.57 a 1.47% de capsaiéi~a, compo­

sición semej~nte a la. del pimentón. 

;">'/:">:.- . 

(1, J, 7, 11, 12, 13,i6~·is ~1~.'24, 25, 27, 29', J4, J6, :n. J9, 4o ,u.2,43, 45, 

47, 50, 51,52,54,5a. 6.J;6S,66, 67, 68,69~ 70, 71 J 
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PIMIENTA GQRDA ,PIMIENTA DE CHAPA: 

Su nombre científico es Pimienta oficina1is L. De 1a fami1ia 

de 1as mirtáceas y de 1a que se uti1izan principa.1mente 1os --

frutos antes de ser maduros_ cara desecar1os y es_usacil!'-,;·_~_n,dif.,!! 

rentes ola ti11os como -: oescad~;s--;-·:. s~ls~--~·-~~~i~:~f-~~~--; ~~~:aj~~:~·~·,~~;.'.~:~.n~:iOirié. 
catsuo, chacinería, Oa.pas, qu,.sos:y otros\~roducto;s:L~rec,.n en 

abundancia en América t:e>Pi_~~-1,:; .[~~i~~f'.'~~~~i'.c,Cl2t~:jtf~0~\dei 
Sur. ___ -,c.;c __ ,_•¿- ~-=-·e-=''~";-" ""='i:ic¿;~---

Características lliaéroS''c6pi~-a.~ ~- Es un ár'boi- de 6'.a:,·12•tiietros 

de al. tura, l.os :f'rutos so~ d~ ;;o1or. rojiz~ ;; cS.ré ~~~b ;~~!'lo -

varía de o.6 a 0.9 cm •• de diámetro, de forma:"g1obu1ru;/:de su­

perficie áspera verrugosa, tiene el. pericarpio 1el'loso ;- --de1gado 

y está dividido interiormente en dos cal.das (raramente hay una 

sol.a), que contiene una semi11a negruzca pJ.ano convexa. Tiene 

hojas ovales enteras, coriáceas de tal1o muy 1argo, 1a espe-­

cta de México es más 1arga pero de menor ca1idad. F1ores bl.a,n 

cas dispuestas en cimas axiales, 1os frutos- son ta11os con -­

una ó dos semi1las. 

Características Microscópicas: Presenta cé1u1as pol.igona1es 

pequel'las, de color marrón, separadas por estomas y pe1os cor-­

tos, con paredes gruesas que forman el. epicarpio, cé1ul.as pol..i_ 

gona1es separadas por cavidades de resina o1eosa, estas cavidJ!. 

des miden por término medio 200 micras de diámetro y rorman 1a 

subepidermis, célu1as oétreas, grandes con oaredes gruesas, se 

ven ais1adas o en gruoos rormando el. parénquima del. mesocaroo. 

haces ribrovascul.ares, ribras estrechas a1argadas 1ongitudi-­

nalmente forman la eni.dermis externa del endospermo y cél.u1as 

po1igona1es que contienen granos de almidón que miden por té~ 
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mino medio 12 micras con el hilio ounteado y se oresentan aisl~ 

dos o agregados. 

Caracter(sticas Organolé9ticas: Aspecto - Fruto globular que 

oresenta una oequeña corda cerca del cáliz residual, de suoerfi­

cie ás 0era y verrugosa. Color - Castaño ~scuro enrojecido. Olor 

Punzante. Sabor - Picante. El aroma es f'uertemente fragante, s~ 

milar a una mezcla de nuez moscada, canela y clavo. 

Componentes: Humedad máxima 10.5%. Cenizas máximas 0.6%. R~ 

siduo mineral fijo insoluble en ácido clorhídrico máximo de 

0.4%. Extracto etéreo alcóholico mínimo 8%. Fibra cruda·máxima 

de 25%. Acido quercilánico ( calculado del oxígeno total abeo~ 

bido oor el extracto acuoso) mínimo de 8%, conteniendo de 3 a· 

4.5% de aceite volátil con cerca de Ba,t; de Eugeno1 como prin­

cioal constituyente, además de Cineol y Felandreno. 

(1,3,7,11,12,);3, 16,18,19,24,25,27,29.34,45,47,48,50,51,52.54.-

58,63,66,67,68,69,70,71,72). 

PIMIENTO, PIMENTON O PAPRICA: 

Su nombre científico es Capsicum annum. Esta es una ?lanta 

de 1a familia de las solánaceas de la que son utilizados 1os -

f'rutos por mu sabor, en sooas, en arroz, en el gulash( platillo 

típico de Hungría), en queso, en huevos, en 0 izzas, etcétera. 

Esta olanta es originaria de América Central y Meridional -

y fué introducida a Eurooa y distrÍbuÍda a E.U., Af'rica, Japón, 

México, Turquía, Es~aña, Francia, Italia, Hungría, oaorica es 

el nombre que se le dá en Hungría al pimiento rojo dulce. 

CaracEerísticas Macrocópicas: Es una planta que puede alean 

zar hasta un metro de altura. Tiene talllos erectos y ramosos 
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hojas ovales o lanceoladas enteras y :flores blancas; el. rruto 

es una baya hueca al principio, verde cuando frescos y :final.­

mente roja violácea o amaril.l.o brillante, de :forma y tamaffo -

muy diversos, por l.o regular cónica· o a.i.argada .de S.a l.S centi: 
'.J,;;··· 

'' .'::"~.-: ~!~ .-.-· ,~;,;.'=-~ metros de lareo y con semil.l.aa'· disco.i'Cia.ie's; _ 

Características Microscópi~as: céiuia~ rectarigu).~io~'s .con l.as 

paredes en :forma de cuentas dispuestas .'~h ~~ei:i,k¿~;sp;;clai, en 

hil.eras distintas recubiertas por una C::utícuiagru~.;aq~e far.;.. 
-- -~-. --- - ·- - . -; ,,-,~;;..:·~~~- - . -

ma el. epicarpio, cél.ul.as poiigo~B.ies con.pareides'Í"inas que con 
. , --··: ,. 

tienen gotas ol.eosas cromató:foras, cuando eL producto no está 

madurado todavía, pueden encontrarse algunas céi~ia~ que con­

tienen granos de almidón muy pequeffos. todo esto :forma el. pa­

rénquima interno, célul.as de contorno irregul.ar con paredes 

gruesas en :forma de cuentas separadas por grupos de cél.ul.as 

con paredes del.gadas y lisas, que :forman el. tejido del. ando-­

carpo. haces :fibrovascul.ares constituídos por vasos espiral.a­

tlas :finos, cél.ul.as gigantes dispuestas en cadena, cél.ul.as con 

paredes gruesas porosas revestidas por una cutícul.a gruesa,-­

que constituyen el. endospermo de . l.a semil.l.a. 

Características Organol.épticas: Aspecto - Pal.va grueso y -

homogéneo. Col.ar 

cante típico. 

Rojo subido. Ol.or - Sui generis. Sabor- P.i. 

Componentes: Humedad l.4%. Cenizas máximas 8%. Residuo mine-

ral. :fijo insol.ubl.e en ácido clorhídrico máximo l.%.Fibra cruda 

máxima 28%. 

(l.,J,7,l.l.,1J,l.2,l.6,i8,19,24,2S,2?,29,J4,36,J7,J9,40,42,4J,45, 

4?, 50, 51., 52 ,54,58, 6J ,66,67, 68 ,69, ?O, 71•72 .) 
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ROMEF O: 

Su nombre científico es RosmarintSofficina1is. Pertenece a 

la familia de 1as labiadas de 1a que se uti1iza toda la p1anta 

como . estimulante ·r aromati.zante····· en .. p1atH1os de co[dlaro, ·.• •• ~.opas. 

me-

1os ·'lia.c1~··· abaJo,·· da co1or ve;<le ~6r -~L~a::.. y 

b1ancas-~pÓ:"~~~t:~~E~~~ry~~::n6r~s.de c~1or azu1 páUdÓ .. con·man-

chas · vio1acéas, s·e;·· disponen en breves racimos auxi1iares. 

Características Microscópicas: Las cé1ulas de 1a parte su-­

perior.de1 epidermo son 1argas y más :f'recuentemente en rosario 

y 1as de1 inferior con pelos numerosos, además con paredes de 

cé1u1as sinuosas y cé1u1as altas y con g1ándu1as en forma de -

vejiga aná1ogas a otras membranas de la familia de las 1abia­

das además caracterizada por largas paredes de1gadas y verru­

gosas con pelos cortos. Los pelos están casi todos sobre las 

venitas, estos pe1os termina1es normalmente son puntiagudos -

y pueden tener una punta g1obu1ar. 

Bajo la epidermis superior se forma una hi1era de célu1as 

co1enquimatosas o una figura apretada de un grupo'de· venas 

sin embargo, no tienen forma de capas continuas y prese~ta 

una~o:::::n:::: c!~~:;:n:n d:m:-:i::d:: aceite ese~~i~~+JEs-
ti tuÍdo por Pireno, canfeno, cineo1, alcanfor, 8~ de taninos 
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Acido nicotínico, Acido gar1ico, el aceite esencial tiene -

hasta un 32% de Borneol.. 

' ~~ ~ ;: : ~Md:~i~;:~l;f i::~;·iitii: *~:·~~:~f c:f ~ic,~'.:·' ~.~.~~· ""· "1 
• 

-,. ;_ :, "O''"' • .':",' --~ • ''- ~;~ _;::->~"'-' '' • no• ·,_ ~~-··-.·~.'~,:,··.•, _::::.:: :;;, :.~ • ~.::;_: ~- ' _ •' 

_:-: -~;1 :~'</.'_·~,:·; '. --. _._ ----.~~-- - . . :;.,~<( 
<: ::;i( f_:·- ~.-.'-': -~¡/; ·;::.~:~ . -~~<- . ':·~:-:.~- --¡::,;';~.,-.. · -.. 

-
SALVIA: .. " , " ;' ··:: jw~'º""~L"''ki{;).i';'.¡•~~·-<> ;"c;c.: 'é, . 

~ ~-~~~-~~' ,.._~: -':~~~~~;~ ·t~ -- - -- :· ,.;. <"->)~~'. ·--. - :_',_~ '~-~~; .- -

su nombre ·. cn;rití Úbo' es• ~#:~~~~i~:l~i(;Igf;~.~;~{~f~':ó sfii\liaºJ.a~ ' 
vandu1a•·E:iC>1üt·~:~~~~~;,;[~;·. ram .... ~l.ia ,· de':~l.ás:•l.abiad·'··ªs; :~~.'..i~ ... J~e 

"~;-';¡- - . 

se util.izarí iás'.Ji~~i~ .. antEI~.~: Ías1:nór'és·;·que'se>.:: 

u ti1i zan· eri _r, "-, -~rn:~;~~;:~'aS.as ~ ~a_-~~na~B._s:. 
cerdo. aves, saisas:'~;:~iié>'s:'~f\e~~u-:t'íaC:·~::t:~:-;. 

se 1ocal.iza en Ing:later'ra;• Aieinania,Ital.ia, Yugos1avia, y 

A1bania. 

características Es, una p1anta que :f'orma ma-

tas de 20 a ?O cm., de al.tura con .ta11.o rec.to cuadrangul.ar, -

de hojas de :f'orma variab1e ova1-obl.6ngas, 'ianceol.adas,obtusas, 

agudas, siendo algunas 1obul.adas en.ia basia,, otras ent.eras y 
·-' .·,• -

1as extremidades puntiagudas o embotadas. Las. hojas pueden 

11egar a tener de 2 a 8 cm., dE! _1.argo;_por.: 1. a "5 cm•·, "de~,;.:ri'c:tío-• 

Su característica principal es 1a v~~l:'Ugosidiá.d de su sup~·,;:f!{;:; 
cie superior numerosa, pe1os :f'orma~·~iii~capa bia.rlquec.Üi',.'l ~h.:.., 
e1 peciolo y en ambas super.f'ici'és <;le ;1a. hoja. cl.1~i;,c'16 son nueva". 

Hojas a menudo :CestOneadas, -pe·~1¡;1;·d~i;_'~~;, 'c:;P~~st~·s~<>:--···- ~>>·,.·.·. 

Características Microscópic.ii~,.~ ... ~i~J'ld~ de acu;rdo. á1 1ü'- ·. 

gar de origen presenta cé1u1a~'.l:>()1ig6nl'lies ·~cm• p~r~~es · sinuo e 

sas (epidermis entre 1os nervios) ... céiu1as pol.igona1es con PH· 

redes en :f'orma de cuentas (epidermis entre 1os nervios) inter 
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ceptadas por peJ.os, glándulas y estomas. Los pelos son largos, 

finos, sinuosos. articulados, puntiagudos y no verrugosos,los 

pelos capitales son unicel.ulares, algunos con seis , otros con 

una o varias células- en el pedúnculo. Pelos de p_aredes más 

gruesas_ Y. verz:u.go.sos; _son _-enc:ontrados en 1a; epid_ez::~is .... sobre los --
· ·"r" 

nervios. e1: pr.incipaí::y los, _secundarios~ los':'estoma:s presentan 

;; s;:~füt{~~i¡tt~i~~f ::f ~~;"t ;!g~;:r~~~!~~:::~ 
ComponentEi¡,; ' CenÚ-as máximas Úl%;' Re:si'duci2 mjnera~frinso1hb1 e 

en áci dCJ· ,;¡·~~~~~i~~V~'~:i·~~ í~'. ~J;;~i;~¡,:c;~c; i~:f¿6i;6'i'f:¡fJ:~ciJi'fifrin~i%. 
Fibra--é~dti:~fuci~o ·2_5%; Se ericuent¿ti~.;ji·;;¡~iiJi'.:cci'á¿_;:i:~r1J-:~ ;­

amargas;: ~~~}~a:s, réculas, a1blJ.n'ii.rioicÍe~i:.·fa:~i.J'o i'ó's.f6i'.;.f6';,~ · oxá-

::::::•::~=::~.::::~::·:::::t:=¿ii~~1~4~~~i i~f~(:: 
,-'.:_~~;'. . -~ }' l2_,~:±~:,~,;;;· ':·~: :;_~o;.~,2¿;·. ''.:--,_~ '~~<'~~~ '.; _: '; ,' . 
- .. - . . . . . -;:/:·'· 

- ·• . o"':.;,·< . ..-,;-'~'~-;,,';.:,' '~c.·.;':,·-·: 

:·:,:·~:, . .;l:·::;·_. ):;~~ ~;,'~, 

e 1, J. ?.12.11, 13,16, 1s, 19, 24, 25, 27';~~.:3~~:i?.:j\~,}0¿,'~(');~~.~:J ,45, 

SALSAFRAS. SASSAFRAS 1 ZARZAPAj,ffiILLA: 
su nombre cientírico es Sas~a~as ~~i.i:fé>l_i;iní . .K:-;5~;safi.as 

.·;.:;¡> .- -'···'>·»<' ._ 

albidum. Es un árbol de 1a ramÚia d;_ ia~f~aU::r:'áceasr;a;,¡'er.icanas 

de ésta s~ utilb,B. ,1a corte~;ª• {.,_ ~aÍ~ ~~~~;~ .. ~~l;';'c!~ices, -

el aceite también' :..;;· utiÚz'~ pa~"" aróflla.'ti·zar't'C:arámelCÍs y.· bebi- -
"-";"·' _, ""',;•:"" 

das retreSc'M·t-es". - 'A.rbo1 ame·riC-ano· :·a~rl<;u·e· ~-_.~ste mismo género 

pertenecen otros árboles, originarios de China y Formosa. 



Características Macroscópicas: Es un árbol pequeño o de mediª 

na altura que exceocionalmente alcanza más de 20 metros, otras 

veces se desarrolla como arbusto, se caracteriza por presentar 

diversos tipos de hojas en el mismo árbol observándose:algunas 

de bordes lisos, y a la vez otras bilobuladas:~;~i'Z:i..1~~~{~das, en 

el. otoi'lo estas hojas adquieren un vivo color &i;S.r:1iio .ci.anaranjª 
V' 

do, en una p1anta dioica oosee oor lo .tanto .:f'J:ores:Cde-~-dos• tipos¡ 

unas de oolen y son las masculinas y l.as otrai.)~r~áiic;l~;í}:,_eL-­
f'ruto al. ser fecundadas, l.os frutos son de co1or·azul-•oscuro 0 

tienen :f'orma de cereza y maduran durante el _Otof'lo-~ 

Componentes químicos: Las raíces y la corte-za rllás o-·menos un 

9% de aceite volátil del. cual. el. 80% es Safrol.-, 

Pineno, Fel.andreno, Eugenol y Sesquiterpenos. 

(l,l.l,l.8,28,J6,J9,51). 

TOMILLO t 

ad.erllás ti~nen 

Su nombre científico es Thymus vul.garis, L. De l.a :f'amil.ia -

de l.as l.abiadas, del que se util.iza entero en cual.quier tipo de 

carne, verduras, sopas, estofados, rellenos, quesos, mariscos -

oescados, además de que ayuda a la digestión y estimul.a el aoe­

tito oor lo que se usa en el l.icor benedictino, crece en Europa 

Meridional. y Central, es muy abundante en los l.ugares áridos -­

pedregosos y soleados, es originarle de Grecia, los Países Bajos 

y Turquía y se le localiza en Europa, Estados Unidos, India, Asia 

Francia, España y México. 

Características Macroscópicas• Forma una pequeña mata de 

l.O a JO centímetros de altura, tiene tall.os leñosos l.as hojas 

son oequeñas,pocas exceden de l.2 milímetros de l.argo, con :f'orma 



J.J.2 

lin~al lanceolada u oval, oblonga de vértice agudo y de base 
obtusa; márgenes revi-vadas. con 1a cara superior verde ceni­

ciento y la in.f'erior ceniciento siendo ambas puntilladas y 
de glándulas amarillentas, peciolo. corto y no;i;es peqtleftas 
de col.ar blanco o ro~~d;,7en ~6a~~~~ei~~ .• ·' e .• ·.. ,,., - :r 

Característica~·Mic~~~~ó;l~~s: .;;~~e~'i~ .;éil11as~;~~ligona-

les pequeft~~;\~~,:;··y~: .... ;d~e~:·d·~·g:l~•a':•n~d~·u2I¿~a~·s:.a,~.·.!.~.-.. 'i((ofs~P .. : .. e~-s~.·•.'. .• t~.~o~m;.aks~·.·.).• ...•. ·P~.r~e'.s~ .. ·e,·nft~E~-laas de 
estomas, d.~rH>~ici8- .. ~· 

• ' · · · , .. ,. ·· • · -· · '~-:; --"""- ,_.-~-;- ;o'-0- ·1 ··-· - '·• 

:;;::~f !!±~t~!~~~!;~~~~~Ji~~~t~JJ:~~I~:::: . 
. ~-~, >' . " c.< ·-_-· _,;f~~--- ·o.--~ ·:~~~_-::~' ·,-· ,~{-to'_-!::~:;~~~-~,~~:{~~~~i:?-~:~· ~-~ ·:~=- .: - -. - .· -- . -~ .' ,- ·< ·;.~ :~ .. ; .. . 

glándui~ác\sonSi~ d~s· espe_ci;s1 ·u:;i.li:s;csor}_,iuniceluJ.ares· rf!d~ndea-'-
das y '~a~Cirtá.d..c;.; . por· lln pE:;d:úncuí6';J¡5.;z;1,~=;, úniC:eillia:f~~ ; y otras 

son redondas constituí das ::\t;~ft~~!~~~it~·~Ú, ~,;,~if;¿i; ~1oja-
::: ::u:::s a:p;::i:::s 1 ;:b" ~; ;,'· ... :;:·;·;·~···:2 _: .. : ..... :.;.,· ;pé1c>~,~··.••.f.••.f,· .•. ~.~.: .•. '.:~~~:;"iºs 

~ "-.-'.~\~'._-,-

Características Organo1épticas¿·; ~·01~1.~'0ifrf·~.-.•."':-:.;.f ... :iA.~r¡fo,;{mr!:oa.~·t·~·i)c.~o¡;;º_,,.·_·.·.·.·•sra'.bEio~r·, en tos 
de hoja. CoJ.or - Verde é~nf6Í.~ri'.i:6\ 

. -: : ----- ' - . ~-/;;;\~~:.:::~~:··~~~;~ '.;'.,;>~·-·· 

::E:::=:=~~-c~o~m~p~u;e¡sst~%om .• ,•~.~d•;,e;tt:.¡i;m·o·~l~.=.•.~ .. ~ctoin'ih···:··.·4ih~of .•. ;.,dle~~5~~!~:•o" 
Aceite esencial. .,., ga:,;,.vac6í·~'.· 61mol, 
borneo1, 1i~~:L6:~>-y_·~~i~g'.~~-;_'·; -~~-~-~,~-~~:d·~· 'ri~'h'~~~~~-· sii~t~ri~~i~s '·amar-

gas y antibiotl'C:a~': \ e;: ' . 

·.· '". ',_" ~.::.~.· ..• ::.· •. : .... :~~ ~~::'.' 
/; __ '~:' 

c1. 3, 7, 11, 12, 1~i~6;1a .19;24, 2s~ 27, 29, 34~36, 37;'39; lio, 42, 43, 45,47, 

50, 51, 52, 54,5a,6j:65,66, 67, 68, 69, 7o,n, 7~. > ·' · .· · 
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.Yhl.filJ~ 

Su nombre cientÍ:fico es Vainilla plani:folia Andrews. Perte­

neciente a la .:familia de 1as orquidáceas de 1a que se utiliza 

1a vaina para preparar bebidas. helados. etc.étera. 

Es una planta originaria.de MéxÍ.l>o, .s~ cuitiva extensamente 

en una .de 1as zonas de l>iima'.dáÚdo''Y..li\Í;n~do.comb' Centroaméri-

ca, 
- . , -·· 

f'ué introducida entre 1830 y 1840~ qtieese:l'p~fs de producción 

más el.evada y donde se prepara·•un- sucedáneo con e1 haba-tonka. 

La preferida por su aroma es l.a de México, especial.mente 1a de 

Veracruz y sobre todo l.o de 1as proximidades de1 río Teco1ut1a 

en 1a región de Papant1a •. 

características Macroscópicasr Es una planta epÍ:fita con -

tallos trepadores, con :flores grandes. verdosas y f'rutos cap­

sulares en :forma de vaina que contienen muchas simientes. e1 

:fruto es muy oloroso. E1 sabor de 1a vaina está totalmente en 

las largas y :finas vainas. su grosor es de casi un dedo y son 

amari11as oscuro, o pardas; cuando maduran 1o cual dura varios 

meses. 1a vaina mide de 12 a 23 cm •• de 1argo. es delgada y -

contiene una pulpa oleosa y numerosas semi11as de tamafio minú~ 

culo (carecen de color hasta e1 momento en quese secan y madu­

ran). 

Características Microscópicasr cél.ul.as alargadas con pare­

des gruesas pdrosas en :forma de cuentas de catenido pardo am'ª­

ri11ento. Cada cé1u1a encierra un cristal prismático o un cri~ 

tal octaédrico. Esas cél.u1as están separadas por estomas (epi-

carpio y recubierta.s por una cutícula gruesa. cé1u1as seme--

jantes a 1as anteriores, algunas de e11as <:on poros diagonales 
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(subepidermis), células irregulares con .-:Jaredes onduladas al­

eunas de éstas células presentan condensaciones de ~crma espi­

ral reticulada,( parénquima del mesocarpo), haces f'ibrovascu­

lares constituídos oor vasos reticu18.dos y fibras esclerdti­

quimatosas •. Las. fibras presentan. poroi:¡ elip~oidale·s·y ·paredes 

gruesas. ( mesocarpio). célul.as estrec!Úi.s stiperpue:Stas q_·u.e.cón-
tienen cristaÍes aoicul.ares: és:tas c~lul.as formari ~b6s ~;.:.s-,-. . . 

--'· 

talÍferos (¡¡;eso carpo )~e . céiÜ_iks ~uy alargadas en f-oX:ma. de espa'."" 

da. redondeada$· en 'el vérÚ·c;; con~'P.ai:'~d.é!3' :rifi13.~s ~ '3~'"-t'~~ gc~itiíli~ 
miden en prb~:e<iió JOO nÓi.cras. y constituyen. ias ;a9_Ú~~. ~~c~~" .· 

toras de oiedre;siria~ El contenido de. ~~~as pa.IJil¡;,,s·~_;~1.fá~:C:o~.§. 
ti tuídas p()r:;1.iria.: ~t1sta;.;C:i.a. g;:ariulosa de color pardcr Y.'tpar· riu:... 

merosas goti,;¡; 6J.~osas ( e~docarpo). Cél.ulas poligdn~l.~s a1lr'::. 

gadas con paredes gruesas y contenido pardo oscuro;(~~;e~mo-.., 
dermo), cél.~;las ;oligonales :oequeñas que contienen ',if:ru:ios de 

al.eurona y ~6tk.s ;al.eosas. . . ); ·.•' 

Caracte~í~AcJs Organ~léptiCas. Aspecto' cá~süi~~1'\lí-ii~el.g 
lares, fl.exil:Í:les con una longitud de 20 a 25 cm:~ y(~'6l1 5 a 

12 mm., d'e a.rlC:110; adel.gazadas en l.as extiemidade~ erÍcorvadas 

en l.a basé ;~llliís(·o m~n6s' ciiínd~lcas' o ach;;;.ti.'.cias ;.cs'ul'-'~a.das· _:.:: 

l.ongitudina1'!1eryte :;>ar estrí~s'bastante ,,:pofundas ca~i- parale­

las y recubiertas en las 'me;iore~ cal.idades comerciales por -

abundantes cristales de' V:ainill.'a en su extremidad más delga­

da >;>resenta una cicatriz ·,procedente del estilo y en l.a punta 

de una cicat:r:::iz --~riangúlar.' C:ie las flores caducas, cortada --
' .- ',:<.:.:-~· -: _:': 

transversalmente, la. va~niL1á d•ja eri lib~rtad un 

so de color ámbar qu 0 1.leva .nu::i.,.rosas semillas ;>equeñas y r • .!:l_ 

gruzcas. 

Aspecto - E~te varia de acu~rdo con la cali~ad: 



CALIDAD 

Extra 

la. 

2a. 

;ia. 

4a. 

()rdinaria 

común 

ASPECTO 

Parda untosa nerfectamente lisa 

Parda untosa.?erfectamente lisa 

Parda untosa con algunos elemen. 

LONGITUD 

20 cm. 

17 cm. 

17 cm. 

::~ 1~:2~~~~~¡_·;,xY la ~~s~i~éic5~:;}· '}¡f7:cim. 
se acE>ri~;ri~ . .•.••..• · ... ·.) ¿: ... ~t._··.· '.:X.~; ..... Y~•L .:~s.· .. · .... : "· ''".·.·.··.· ·.· 

:>.:~-- .. ----~-~~:~;,. ,;:_;¡- :· ~ 

La Íi~;..~;r~\;ci.6~· y i~· d'esec0.6i6ri '"'~~,:LX c~. 
·-;~'.-' ~·.•o--.;_~~:~-,~;-, ~ ~.º.-~-: ·--~.=~:~'.-'-o~C·c~-{;_~ -- . 

se ~ceht~ál"l. '·· .... ' <~ . 
. Un po_co se_ca, 

sa y· entera·_~ 

:f'rl!lftcamente · leflc:i'.,- ,··· .· 

' --;- ~- - --~'-- ' --: 

l..15 

. .·... . ,:·_·.· ·.·•·.·.· 

Color.-Pardo negro más menos bri11ante~'· oior -·Aromático carac­

terístico, no debe desorender 01o·:r·'~'"rí,e1'iotropi.na. 
Com'!lonen<t:es : Humedad máxima 3~ .;:. c~hi'i¿·~';-ritáximas 6%. Extrac­

to a1cÓho1ico mínimo 40%. Vaini1J..i~~ ;it~~h~al mínima l...5%. LÍoi-

dos 6 a 10%. Existen otras var¡~~~det·~~ vainilla, como por ejem-

olo: El Vaini11Ón (Vainilla ric.»oriaj, V~inilla cimarrona o Vainilla 

silvestre, Vainili.a escar,c~~d~ (Valnil.la sativa) y otras. 
____ -'... 

.'-.<:~--; :'.::.'." 
Es im!)ortante'••s~flalar'·qUe• existe - "' ;:,!_'·-_.,, ___ _ , . . ,:, - , 

tos de los cua:l;;'k~:'ri6'''~~1;á 'extendido 
--· -.·:-_;/ ·, .:,~ :··' ,-~ -.;l,·".· .,, . 

una gran cantidad de condimen­

su uso y que sólo son mencion~ 

dos en las re':r~:X:Eiri'6.fa'i3"' ~o.he> 'condimento sin dar mayor información, -

como en el céJ.'~~· de .. i~s: ¡..ji):friia;,;·:Esnañolas, algunos libros de cocina 

y orobablement~· ,exis~_an·;ITl~:~hos o:t:ros que no son recortados y que -

serían motlvo de ·tiri .;studio:·uosterior sobre todo de los que se or.Q 

ducen en el ~aís, ~or lo que se han incluído brevemente porque 
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,ud~eran ~er de in~erés. 

1) ACEDERILLA,VINAGRETILLA,LENGUAS DE VACA: (Rumex acetocella). 

de la :fami 1 ia de· 1as Poligonáceas (Rumex mexi.cánüs) semejan 
·::.:~·.-.:,;' . 

te a la Acedera eurooea.. . ". ·:··· ···:.•• ·· ·•·.· •• :· 
' -~. ' .: ' :· - --- . . ... ''"'"' 

2) AGUACATE, PERSEA AMERICANA:. De la .:fami{il!I. d~ '1as' i.~t.traceas, 
de la que se ü~ilizan ias hojas 'Clomo.:..,oridirnento• oriundo de 

México y•América C~ntra1; es uri ',ifi)ó'J:''d~ }:.'~_;t~ 'i5 metros de 

altura con hojas alternas (y co~á;;~.is siempr~ verdes y de 

:flores ciioiéas) y :rru'to ovoÍ.de o 'ped}C>í-me. 
" 

'-· .- ,. -·; 

geta roscoe); oer.tenécé•a'<1a :famil.i:a de las Amomo, de las .., 

que se utilizan las ·~~rÍíi:¡¡ii.~~·· 1as cuales comunican ·Un sabor· 

:fuerte al v.iriagre y a· cie:i',:tos' licores o. como sus ti ~tode ;;; 

la Pimienta Negra Mol.ida'.~ ¿:: · 
' - ",;,-_:.<~ 

··'<., 
4) ASA FETIDA. (Feru1a ~Ui~.c:á,r (Hing) y (Ferula .:foeticia(Hingra) 

de la .:familia de Úi.s tJmberí:Ceras, de las qué se ~~tra~n de 

la raÍz Y del talio ~~~'.'6i~or;;siriap.Se encuentran c:ÚstribuÍ 
__ -----·-----~. c.'--'.'-----=-·o--;oo-=:-:··-;,;¡- • .. ---. _, ·, • · ' • -

das por las reg:i.one.;'deA::frica de1Norte y Asia c;.ntrai: con 

cerca de 60 e~pec.ies ~· 'h::e~ent;,.. compuestos sul:fura~os princi­

oa1mente •. ·· 
. ·.: .' -- - .- . , ... 

5) CEDRON • ( r:1 opta centrodora'-Kunt) de la •que se útili?.an las 

hojas secas. ,4;.sentan el. '?% .. de humedad y .el: 1%. d~ Ías ceni­

zas insoJ.ubles··en HCl al 10%. 
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6) CUBEBA,PIMIENTA DE COLA,PIMIENl'A Nj,,;GSA DE': GUI:i.EA :(?i;ier 

cubeba) de la f'amil.i.a de las Piperáceas. Se produce en 

Africa. Se utilizan los .frutos, éstos e;lobulares, de 6 

mm .• de un color café obscuro con el pericarpio reticu-

1ado mostrando muchas células largas en la capa inferior 

de la cáscara de la semil.la y l.os granos de al.midÓn, tam 

bién son mayor de 12 micras de l.argo , presentando de 5 

a 8~ por cbin-to de cenizas y J.0% a 1.8 % de aceites vol.á­

til.es ._ ,-

7) ESCALONIA:··( E'ctiáiei·t~)· ASCAI:pNIA (All.iúm ascal.onium) es 

de - sabor má'.s :f:i.~6 que; ia ~ebol.ia';se. utiHza ei .!Juibo 

para eÍaborar num~,.~~iás sai;.a,:, ~ ma.?1.~equil.Úts, en can-

tidades moderadas~ 1>°ér'fum~- :Í.as salsas. --

8) ESPLIEGOr son las hojas .y ;~;~:~lorl!s•de La~·~·dul.a epic<l 

L., con l.% de aceites é~.,;h'cia.ies, cJ~d~· ;.e.cio tlén'e-el. 

olor propio a l.imÓn_, aceite~ V()l.átÜe'3. qu.,; conÚenen. -

cerca del 1%. 

9) GALANGA: ( Orum- colocia,:,i'ar (Alpinia Zalanga) de la :familia 

de 1as aráceas, de 1as que se uti1izan el. rizoma para aro 

matizar el tabaco y 1icoros franceses. Es de origen asiá~i 

co. Es una planta de hojas radicales enteras, planas, en-­

vainadoras·, con el nervio medio prominente con t'lores blan 

quecinas, tubulares, en espfgas y raíz rizoma nudoso de -­

unos 2 cm •• de diámetro de color parda por f"uera y roji7,a 

por dentro de olor aromático y de sabo:r· ama!"'go y ;>icantC'. 
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1 o) HABA TONCA o SARRAPIA; (Di. pteryzadora ta) de las familias de 

las .Pani1ionaceas., que se utilizan las semi11as como aroma-

tizantes del tabaco o 7 sustitut.o de la vainilla dando -

un sabor agradable y olor ... Crece muy abun .. dante. en Venezuela 
'-/,_,.,· 

11) :,:::·::~A MARU ANúii~ ,·;,j,;;;:~.,',;~~:.:; ~J~It:..i--
1.ia de Ús Co~pu~stS:~1Yi~~fl~~ri.i~'\jiEi'ritS:?},'.:;i"bÍc;'é~'~(i·;~~~;~tro -

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

de hoja~·~pu.e~stJ.1:1;·,e~f ?JXC;its·Y-,;:~s'f.h:·a.da~;~:f'.1º~;;;13T~~E!n'~ca'bezue­
·1asd.;· .. ·.~-;;i<>i; ~arüio Cie ~arcado. C:ior.: a:'iLlís~ '~i{üt"iüza 

-- -.--c.:.-¡~ . . . , ':_'.,,:_ '· ''-"'~.:-,::_:.·: .··::;:·: ·. ;;, . ,- -.-- ... - .. - ·-~-
como: cond:Í.~e.nto .; .. : · '·.J:!:; :'.:' ' .•ec::;,::;· ., : ··' ., f ·> :·;: ... -

12) HI~B~:DE sÁ~;¡ ·TLE~;AQUELITE:3;;1;i~~.if;~?f:~r;·~~;g~: que 
C·<v .. -

se. utilizan .·las hojas para Condime?ltar.;:.;,5 ún··arbÚsto o ar-
º ·._·, '«'·. , ',"';• ~. ,,-;--~,~-/ "·\-' •:'' - ·' 

bol.il.1.o de hasta .5 metros de ra.rÍiUlas ríüdos·a:s·;·/coÜ·h:o4as --
e-;.--~ 

al. ternas ovado-oblongas aromáticas. de',-i6;'..;n1•;;!,:\cón:1á\l>a.Se 

pro:rusamente condada y de nares níuy p~~¿~¡¡i~'i'".;.;f'.i~~das en 
- . .,,, ~¿~~-:·ci:'"· ;:,~ ---:,-;,- - oc. C ',_-~.!--~ ,:.-

Un eje cil.Índrico y delgadas. .··:::,:·· .. .;: .·' .. · 

lJ) JAMArCA: (Hibicus sobdarift"a L.) de\~,;'.:C~ii'i;_~:~d;~J.l.iMal_ 
váceas. de origen as•ático que sO'n···~ü~~~-~-~~~~~'.2~~~·::~6-¡:~ri{~~<:c! 
lidos, de la que es

1

muy u:í.Ü~E!.d',t-:t~:~ilz•::i·'~;:Ei''il'i~j~:S para· 

oreoarar bebidas refrescantes ~ jE!.¿~;~:;:~.~;;c·~~~f.~i.[1~4~'\ ia:s. 

hojas son utilizadas en las ensaladasi< ~,;';'ui;EÍ:.;l'.~fi'ili·~u.~ al-
,.·'.' . :,f~~-?;i~'\~X>:: .,.,,,., 

canza más de dos metros de ·.ªltur~. las h()jfr s~~;en\e~Eis 
cuando son jóvenes, desoués so~ ~:ime~~a:S( ~u,; ~~}¡~j~S:~.ita­
les Partidas en J nó.dufos, ~con flores solitar:ia,j'.·¡fa~~>~í:cáÚz 
y bracteas gruesas y rojas.de.sabor ácidri'czue es;'1o''q,.;e más -

se utiliza. 
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J.4) PIMIENTA LARGA: (Pi:ier of'f'icinarum, Piper longum) de la que 

se utiliza el fruto. Pertenece a la familia de las Piperá--

ceas. Es originaria del. sureste de Asia, es una planta de 

hojas largas, estrechas, ooco asimétricas y de riores ama­

rillas. El. f'ruto tiene J.a f'orma de el.avo de más de 6 cm.,­

de longitud. Comuarado con J.a Pimienta Negra, muestra rel.~ 

tivamente oocas cé1u1as pétreas y largos granos de almidón. 

En el perispermo de mayor de 10 micras, muestra_un color-­

blanco característico que aparece bajo J.a luz ociJ.arizada.-

15) PIRU' PIRUL.ARBOL DEL PERU o PIMIENTA DE AMERICA: (S :schi~us, 

E.Mol.le L.) de la f'ami1ia de las Ani;;_cordíaceas,' Puedeu,ti1i­

zarse en lugar de 1a pimienta. Originaria de1· Pe?,'"Ú,· es un -­

árbol, que está siempre verde con,1as ramas'co1gantes, que -

miden de 4 a 8 metros cori hojas al.ternas, imparipinadas con 

7 a 13 f'olios en f'orma 1inear--1anc'eo1adas, f'irmemente aserr!J. 

das, con flores !)eque!'ias_ de_ co,J.or .amari11o _ vel:'.do,sas; _su,_ f'l:'.u­

to de 7 mm.,, rosado, o rojiz,o, g1obos'o,y _con sabor',;;,> ~imien-

16) 

ta, es aban_dante en e1 Va1l.'e de MéXico • 
. ',•,:,~ .... ·· •: . .,_, . 

POLEO : (Me;tS~~pc;.1_igi~; IJ;,)''cif !i~:i:i:iiI~~:~---,i¡'-~'f:L;:t'?~~,;; ~~e 
se u ti1 iz~_: ~¿;'úi~~~' ~e ;,~;;~-~~:~~ •. ·.:!~~i~,t~;:;,(~~,~~-~~~~$Ü'~.r~ 1 .. s 
sumidad .. Sé:,f':l.,ºra1es-y,hoj .. s;des_ecádaS,~'tiES,:~u~,;i.'..p1an,ta;!~ef~ácea 

de::. :::~rfi~t~:E::~~;f?}JJ;si';ii~1i~Jf~;;;a~~~f !JJli~~:.:º:1ªr~ 
flores azu1~'s :=.;-1116i2~d.ii~'_'{eh 'v~~tÍ.cÚfas'·;_;bt~fl ''g~~;:~rados; To­

da 1a r;>].;;,:1"1~~ ~Ú.~e J,:,- oitir a~adabie_ a níerit~1 ;.e" dtg~"tivo". 
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Es rico en taninos y cuyo aceite esencia está constituído por 

Pul.igona, Mentol., Mentona, y un azuleno 11.amado Cerul.ina. 

17) ~:(Thyomus serpyll.um) de l.a :f'amilia de las Labiadas. 

Crece en todo el. Mediterráneo, baátante pa,recido al:Tomil.l.o, 

es de tall.ó ·rast-rero y de hojas Pl.anas, - y obtusas. Se usan -

las hojas oara oer:f'Umar agradablemente l.as __ carn_es -d.;; ·ce'rdo,­

oescado, sal.sas y marinadas. 

18) TAMARINDO:(Tamarindus indicus) de l.a :f'amil.ia de la Papilio­

naceas de l.a que se util.izan- el rruto _como c_ondimento • es un 

árbol asiático con el troricí) grueso, el.évádo y de corteza 

;>ardar las hojas com!lllestas de hojuelas el.Ípticas persisten­

tes, gruesas, peciol.adass sus :f'l.ores son amaril.l.as, o roji-­

zas en espiga y su rruto en vaina pul~sa. Otro semejante 

al Tamarindo es Dial.ium guinense. di:f'undido en América ·:del 

Sur, desde México hast~ el. Brasil.. 

1.9) XOCONOSTLE,CARDON, COYONOSTLE,JOCOSTLE r (Opuntia :imb~iC;;a:te) 
-··· .. , 

de la :f'amilia de l.as Cactáceas, de la que se ~tiiii~--~~<:0:.-
:f'ruto oara condimentar di versos pl.a til.l.os __ t_Í_pi coa .-~--'e~: _ul'la-. -

el.anta arborescente, que mide de 2 a 4 m·etros de altura, con 

el. tronco lefioso,tubercul.os de 2 a 2.5 cm., de 1ongitud. en 

vueltas en una vaina papirácea, sus :f'l.ores son pÚrpuras de 

l¡. a 6 cm •• situados en l.as extremidades del.as ramas. su -­

:f'rUto es una baya de color amaril.l.ento tubercul.ado que mide 

de 2 a 3 cm., de longitud. 

7.11.31,35,38,42,4-3,50,52,56,64,70). 
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B) METODOS DE ANALISIS 

Desnués de haber desarrollado los anteriores caoítulos,donde 

se se~alan 1as características ~articulares de cada 9roducto. se 

hace necesario incluir los orincipales métodos de análisis disp~ 

ni bles oara que el usuario ;:>ueda identi:f."icar con ínayor raciiidad 

cada una. de e1las y de esta manera, evaluar la calidad y recono­

cer si el producto tiene las características mínimas requeridas. 

Cabe sel'ia1ár que los métodos que a continuación se describen 

son de caracter general i>ara todos 1os condimentos, sin o1vidar 

que, dependiendo del producto del que se trate, se requiere de 

algÚn o a1gunos (varios) métodos particulares que requieren de 

tratamiento especial, y que sÓ1o ana.recen mencionados al :f."inal -

del capítulo. Haciendo 1a aclaración que se incluyen aquí aque-­

llos métodos que se consideran de acuerdo a su imoortancia. 

A continuación se dá una lista de estos métodos y 1a re:f."eren 

cia consultada y por último se incluyen una lista de caracterís­

ticas a determinar que oodrían ser incluídas oara este tioo de .­

productos. 

1.-

2.-

J.-

4.-

5.-

LISTA DE LOS PRINCIPALES METODOS DE ANALISIS 

PARA CONDIMENTOS VEGETALES Y ES PECTAS 

Preparación de las muestras molidas 

oara su análisis. 

Exámen microscópico . 
Determinación de materia extral'ia. 

De.terminación de Cenizas Totales. 

Determinación de Cenizas Totales inso--

UNE-34-096-81. 

Parte 2 ISO 28-25 

NON F-164-51982 
Parte 3 ISO 927. 

UNE Jll.-096-81 
Parte 4 ISO 928. 



lubles en agua. 

6.- Determinación de Cenizas totales inso­

lubles en ácido • 
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UNll J4-096-8J. 
Parte 5 ISO 929 

UNE JL¡:.,-096-81 

7. - Determinación dél oorc_;.ntaj~ ''del. exi.:: 

tracto solÜbl.;. ~ri .3:1~C>}f~i"~; ,,. _L ... :":-· ••.•.•. NOM:..F.,-JJJ-,S-'1979 
·3-_: -- • '·-,.,,~~_:_ •• • -·.. -:; •• - -

8. - DeterrrlJ.na~i6i'.;~º:Cie1; ~~¡;~~ta.~j-~ >de:t- .éex~·~.¡:::·- - -

tra6to .· soÚtbi~' ~,;; :~~j,,_ ~'f.:,.,•,~·< : · .. NOM.;.F-JJ2.,-5-1979 

9. - Deterrriina'.C'ió;Sd.e{ ~o~i~fiici~'~a.~··¡;_~~-'; :} u!'iE ·3~-091{ .. ~!L · 
_ .· . ;'_)·,.~:·: ,,,, - ¿_·~---;~· .. :c~~-,c,__ >_--~~->· _-,_ _ ~)=>·ar~·e ~)~ ~: __ r~~:-> .. 9J9. _ 

lO- DetermÍ.naci6ri de lliicroorganiSmos. • . NOM.;.F-248-1975 

(7,61). 



l?.3 

PREPAF.ACION DE LAS JY.UESTkAS MOLIDAS PARA SU ANALISIS 

METODO : _- _ . 

El método consiste en J.a tri turáci6~ ,cii :¡~ '111u~'s:tr~ para el J.a­

boratorio, previamente ~~i.ciacia~ hasta 6~-i:~n~:t'.:~r'tÚu1.ts' de· 1 

mílimetro 

APARATOS NECESARIOS:: 

MoliniJ.J.o o tri tUrador con' iíi.," siguien_te"'. características:· 

-Construído con Dl~teri~i:que-rio_absorba la humedad. 
'.~, '. - . ' ·,· . . .. ~ ... ' 

-Fácil de -limoiá.r y que ··~re~~nte. Uri .escacio muerto mín~mo. 

-Que nermi ta una:' mol t\i:rá'.ci6;.i ~áo.id0. -y uniforme, ~i~' ?rovocar-

un calentamien't;,)-aprec~~bJ.~:-y que evite al máximo, el cantas_ 

to con el aire· eXt-~r·1or~--'.;'.:':-· 

Recioiente para ~·i.-~.~<l;~'<±~~;fil~::t- Lim!:ti"O.- seco. estanco. ·,de v~::irio ó 

de cualquier otro ma:t;.riai·~d.ecuado - para que no_ actué -.;6íJr;. J.a 

muestra, y de ca'pacidad -.:tal''-que ésta, una vez molida, lo ''.llene. 

PROCEDIMIENTO:-
. . . . 

UtiJ.izar la muestra 9ara.eJ.J.aboratorio-obtenidB: segÚn el_méto-

do descrito en la Norni~ UNE· J4-cí96::.ao',ci>. 
Mezclar cuidadosamente la_ muestra ~ra'. J.~bo'r~t~ri6'.' UtiJ.izando 

el molinil.lo o triturador, moJ.eruna -pe~uef'iS:'~antidad-~~-una mue§_ 

tra que se desechará. 
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A continuación moler rápidamen~e una cantidad de muestra -

ligeramente superior a la necesaria para 1os ensayos, evitan­

do un calentamiento excesivo del aparato durante 1a operación. 

l\lez clar; cuida_dosament¿; /i a ~riri ci'e;. éJi t~~:;'iá. e~tiihih-c:Ei.ción. 
'.I'rasvasar-.eÍ-- p~()d-~'6~¿; iri¡¿,_it{ifadc;';'~r recipieri.f"~-b~z.·a. 011.lest~a. 
prP.v lamente - secado_ y;.·c_érrado:;;,g.;.: ·::_;: <: ··~ic~;~;'j'.;i~f;- :~·-;: <; ¿ _ --

..,._-~-'---·· _<.- ,, ' : ,,___:.,_,_,_ : i::· .,..... '. .)·.:_.,':,., ~.:.-' .\~ ---" : ;~~~' .":' 
. '~-~?-i~~;:~"'· ·~~-~:::L2~-~~~.t2~~-~;~~µ;~,,_~~-,..~~·-·,,,.,,_-;-~~,--=-.;.:,_·_.I.- ·~--,;-.~ ·=· 

'o"o-=~ ~'-'' ,-,'°" ~.;...,.:.;;;:-,--;;,,:;__,.;:;___~~ ·-·.,:=,· -· '·• ~ '}: 
,---. 

~:;' . . : 

FUI
. "'Al\'1" •¡-•mos - -- ·-- .. :~ "'.~:_.,:~-~· _' __ ·---~"-'-~·-.-" - .. , __ ~, ,_:~;~-.. --:. - ··';~~-/T , ... _:·-:::_t.~~;~ . ' .. -·- ,::~:_{:,,_· __ ._, _ 
,..., '-"•_J. _=-- "?•t''''::f:._,·y~ <'~~~·¿;~,;: ,,... ·' -· 

nan ~== t::~::~~~il~fü~t~~~d-~~;-~;:~i!'~~t~2~~r'j~;~~;rc~1~.~~~:~~= 
~arar. ins e eta ;;,.··~.~~lit~:~:~:.~·~,,_-._ ~-t~i~a;~afi~~-:/ci·~:ci~'~:p~~-d{~.~-6 ·~ . .---:··:·~·;:: :> 

e t · -: ;'.·'·'~;)~ ';,~<s,·; ti: ;~ .. i · -- -- d · {' l · ' '·' ·iidt'ación 

y ex::a::~!:);~~)ti!f!€~t'.~~i~1}.~~~:~~~?~~r6t:!0i;s:z:i-riaaa·. a1· 
mi croscopl~~I;;,:> ~;';'- ~7,,-j~' 'i;;~·.:- :,•; ;/'•• 

REACTIVOS- ·;··~:;i~I~~ig):·· 
ReaC:ti_"2i;:~:b~:g'~r-~.~éii~bs :(iu'e' a e coriÜnuaCi6n ~e-m~ncionan, 

deben -. cuar'.icio· se indique .. agua, debe enten-

derse agua;d~~,tÜ~:i~~;:; 
-Eter -de ~.,¡1,;6J?fi'6; ' .. ;o -> ~:,~. "e:''· 

-Cloro.f'ormO-.- .;;· '- ','::i:· ·":;: 

-Tetrac10 rt2~b'; de 

-so1ució~ de i?~~'é'i'e!atina 
_.:' .- _:~ .. -~'., -_ :;:,, -:.· - -. -. : :· ,. : .·._:. : - -

-Solución_ de trit'cst'ato de sodio 

-Formol 

-Gasolir.a blanca 

-Alcohol etí1ico al 6;r,-. 



-Solución EDTA 

-Tv·een 80 

-Preparación de reactivos 

SoluciÓ~ dE! pancreatina.- Disolver lOg. de pancr.eat~na en -

100 cmJ de a~~°'tibf~ a tiná te~perá.tur~ inf~ri~r: de JlJ k ci..oºc) 

y filtrar utiii4~~o strnc,lón ~ 1:~.a~é~. ~e uri ;iap~l. 1'3-Úr(),.:Ót~a 

::u::: 'J~1;g~~~}liJ~~~i~t~¡~~~Z1~~~~f~~;s~:i:;: 
10 g. de par\cr¿~úna •• ·¿·~·.z . .' ·_.,,;. .. '.· ;-.; < "°' ~; _cL _ , .- ·?'/ 

... _ -• .. · :--'0""":;\ -- ... '·'"'' · · ~t::- ~· ,.,~-~- ~t.:;~";' '•" :...;~.:o ~~;;;:::~~::e _ 
sa1ució~ .d.~ ii:I;~~iliiB•;de :~;;'ci:i'~'~-~3.#~if~~t~ 'f'¡;t;~i{t~tJri~ ai 

··~.v·· i~/;-;:· '·~1\~:_:--.-.' ...•. :.~:-,-- . i ·: --,~:'*~' ·,:~- :-.:~~--'.~~:~_' :; ~:.;;,--: ;: . ..._"··-~:···~·., .-,:.:.:;>.<··~-. ,,_·1~- ' 
".';'../«-o· :_::~

1

•• ¡··?> - ::.\::~~---~; -~/' · _ .¡.J- s··_>;_.~·>·:·: <:~_·01 
.-·e ... ,-.-.><:.--)·o;:_,_ -~-·-.;1~~;'.r"' ,-, >';, :i. ,. ~J}i~ :r '-·~-~-~o:;,;"" 

5%. 

Solució!'l · '· ... ·· ··· · · ·· ··· ' ' ·.··········· · /{' ·· ··· · ~(' _i;;;~ /~ri~~io~:~.--• ... c_:.:;.~i:de_:·agua. 
adicionar ·i~~~.~~~t·~~f~t~g~~~t~~r!~~@Í~~;~~:;11ii~~~·: ' c'i' /' ,. "' 

... ·· ... ·: ,·: >>)_.¿ ~Iº~;z"°~,.! ~;,.,.é_:¿:t' · · · ,L.j·· ;,> ..• ~.--~.:;; 
Solución

2 
•. _·1.:a0>.•.:.:.c~m~~-·-·•.º.•••.:dJ_,ei:.·_·•a~.1~~d.c>.ºi~h{, 0~.1~,.:_?_.e~nt_ ••••• ~1~.~-·c{o~,: .• _~Aa;l4,6 ~~~ de'pC>i~-:b~bato .· ao-

adicionar ~ ~ .. e?·;%. mézcfa~ Y.f.iitrar. 

~-i~'~:~-0 
MATERIALES• .. · 'Le,' 

'',,.· 

=:::~c:: a~~'..H .' 
-Embudo B~cht:i~i. ' .. 

-Papel fil trC> W'atk¡;"¡~ No ~ l ' 

-Material ca~~~:'.~~ la;;oratorio. 

APARATOS Y EQU±~~:· > 
A nara tos. - Mufi~ e 

Microscopio compuesto 

Zqu ~ lJO. - Matraz -t-ramoa de Wi1dman. 
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PP.EPAFACION DE LA MU_~_STRA 

Contaminación gruesa.- Tamizar de 200 a 400 g. de especias 

molidas (100g. en caso de la mejorana, salvia y otras especias 

ligeras) a través de un tamiz 6.5 M ó a través de.urí''tamiz ad_!l 

cuado del número J a.1 5 M puesto sobre ·un tamiz 6.5 r.1;~:·P,.ra -
su posterior exámen de sedimentación y flotacÍ.ó,:.( ~ont~lii~éión 

-,-:·.-·-- -e-:- - -,.-': - ---

:final) • 

-,'_· -

PROCEDIMIENTO 
·.X-~'=-:;· 

-Sedimentación: L'. • • ·• 
Determinar la masa de 25 g. de muestra>el"I u~~a~o;~';;, proedi­

pitados de 250 cmJ (excepto 1a mejorana, ;,~~gano, r~m~ro, ·s~¡ __ 

via o sazonadores de aves, ajedrea y tomi11o, de 1as c~ales_:. se 

pesan 10 g. de muestra). Añadir 200 cmJ de éter de petX"óiea·· y 

hervir suavemente durante JO minu tos en un i,año de ~gu~· tibia 

afíadiendo éter de petról.eo ?ara mantener el volumen origina1. 

Decantar el. éter cuidando de no perder ningÚn tejido de espe­

cias. Añadir 200 cmJ de cl.oro:f'ormo (CHCLJ) y dejar reposar de 

10 a 15 minutos. 

Verter las especias :f'lotantes y 2/J de cl.ciro:formo -(CHCLJ) a 

través de papel. :f'iltro en un Buchner cuidando de no mover los 

residuos ·del recipiente (En el caso del polvo de ajo que se -

pegaría al pat;:>e1 :f'il.tro, deben descartarse 1.as decantaciones). 

Repetir 1a separación con cantidades menores de 1a.mezc1a de 

cloro:f'ormo (CHCLJ) y tetracloruro de carbono (CCL4 ) (1 - 1), -

hasta que nrácticamente todas 1.as esnecias se seoaren oor :f'i~ 

tración. 
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I\eservar 1ps residuos sobre paoel f'i1 tro .. Transferir los re­

siduos del recipiente a un pa';)el filtro sin residuo de cenizas 

y examinar al microscopio. Si hay una cantidad apreciable de 

arena y/o tierra, debe quemarse el papel f'iltr_o. en un __ ,crisol -

a ?7°PK (,500°C) y pesarse después. 

-·:.;· 
-Flotación• -----

Invertir el papel 1'i11:JC<>. ~C,nt.~í_i_iei.~.f~_i~s;_espe~{~~'·;i~~~~t;._das 
sobre una hoja de papel liso. S,e'i:>arar,~cualqu:Í.er ina,teriai>aglu-

:~-:::n: .:::·:.;::;r;:j1~~~['.i;'.~f ¿:;;;t~J~;~f !ftªlyu.~~d~ar~_~~:~~;~º 
sigue, usando un éscál:P-Ji'o'i;0--cíi<llliü(;''para·_,:;::~par y '' a c. 

trans:feri.rlo.· - .-•:_--.•>-_::'-: ::·:,--' --;: ':;·'-,_·· ...• __ •::.<.·_-._-_/'-:"•''· 
. -... ·,··, , ... - -·. ---·:_;_::,,: .. 1. 

Para pimienta -de . .148.i~S.. ;,,1_ÍiiiºE!~i~ 1>1a:ri~a•;,- p~~S.}'éia~:~iR;-

:::~:~=~~t~21~[I~~~~~!~~fü~i~~liJtfi~i~~tK 
. ,, . -,.•;' ·:--. ,·.-. -., :. ·. :.--.. cC:·-l :-·.'·-', >:;- _-, ••• \.:·.!;, '·.;._': ::L,:.', ,·~~;;,.- :__•:.; .,,.,-,: . --,-:. 

coa de so1uciórl' de :P.~!j--~~-~~'~flj:~'~.~L:'-·"- ,:: '--~.~<··'~ · .-:ú:: ·:~;~~~ :,;f ·'~ :.;-:;, ;!~: ~ ::~-,~--}:·, - '.t.-~> :_,:-·. 
"·'..~'.:'··-,'·..-· ---.. -· ·""···" ; \' 

Diluir con, S:gi,iEJ: hasta un:i:vo.lunÍen total '_d;;f4oo. é".;n°!'!¡;;,~i;os 
cúbicos ~- _a,.j\l_~t,~i{~l,~~p~--~~~P~ffi-~~~~ji~~~irf~;f~~~~~ott~~~~;~4~~~os' 
45 minutos. ~:; :· -- '.'. >_!;',:~: -;.~::,~~;E'.~···:,·_-. ,,,:-,_,:· ·.·:·.:,.;,·.~--~'".;_-_._:,.,".:;,·,,:.';· · '_¡-:,·. • <·.;_·~:~'.;:~ -~f:~:r;~;. ··-s 

.> .. ,:,•· ';.(• •••• , ... ,' 

Ai'ladir agttando' c_i,;.';éo_· {·-.:ti~~·!¿ ~;.;,;;.;.r,,:J_·;\_.:;h"í~'6\(_,H_·'•cHri')';;y. ~Jj~~-
di.gerir' d~i6:if J:•~;::t:'6~~;,,::~;.~";!~;~:;¡·~·a.·ún 1 .ii~~~a.z:::t~,f;;;J~;¿~-f)'~~~ 
1-ltros, ext;~~~ y}C¡ii~~P~:_:!Í~~J~'o S:~ay p~~

2

~iones d~~j; ~:Ú·~ 
cent!metros·.·;,~,;i~~~}~~-·~;~ii~~a);.co.;.binarE!.~i:apariiiento~-;:e~juª 
gues en el vaso "de pre()ipitados y 'transferir. a un matraz:."-t~ampa 

de dos litros, aña~lr'-agua suficient'e para hacer que la _Ca'9a 
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de gasolina suba a1 cue11o de1 matraz-trampa, extraer después de 

>O minutos y fi1 trar. 

Examinar a1.. microsco?io. Para pimientos mo1idos (Excepto paprj,_ 

'. '·<·.,>:, .. -.::;:;· 
Para cardamomo, --:cO~iri:~ ;;~~ hinO:jC>~/~~:-je.~g:i br·e ,-: ~~~~t~-~-~~é"-~~-.::'~ii-;;.~uma: -

Transferir 1a -es pee"!;'· :~~~·i;,a> ·~-~~ -~~~i~~·z<~~,i~~~-~k--~ ~·-do~s'~f~i.{:fi4J~-~·-~-=a t~ª-
par y fi1trar como en' J.o~;~~~s,~osteriore~, con t ... ~E>;r;-,;So Na4 

EDTA: Examinar e1 pape J.'. 8.1 n1f(;roscopi_o. 

Para anís, semiÜ~é'de,'.á~iC:, cÍ.J.antro; po1vo · < ,f,\,''.',,,. · ' · de 

ajo, oo1vo de ce~o{{~·~;;~~a~s~erir J.a espeda• ~~:~?·¿~~~~~Jl'tf'~Í 
:!::i:0~:: ::;e:e 

0:fr:::1~=t~~~:oª a:n 6::t:a:¡::~~~;·:;;~,~~i~t:~:0: 1 
· .-.:,, -~ '::-;~:~<:5;:;;.~:~:~ii.:_·r:~?~~-:~:~·:(. ::·.: :: .. 

que empiece a hervir. En:fri:ar abajo de 29J"'K (20 C)iiextraeJ".' y fi1 

trar con ty·een 80 Na4EDTA r Examinar e1 napeL a1~iííi.d~a~';i\::~;~;:f~:!i ;.:~::~·~-
·.:::,: 

-Técnica especial. del. matraz-tramna de \l;i1d~a~.,:_,,~'~}¡¡{ 
Enfriar l.a muestra en el. matraz cuando se' haya':'utii:i'zado'' estufa 

para secar hasta tempera tura ambiente. ;.;~._;~.~.~, :.:~---i,'.' .. /";:;~.:'.:;~·:J;~);'.~~Jli:';,i',::~~'-:· 
Adicionar 900 cm) de agua a JJJ"'K (6o0 c) .Agrefi;i:éig~;;¡~:}.ii,;,. como 

se indica en el. método en cuestión. Incl.in~~~'~:Í./~~ti'-~~}/~::-45° y -­

mezcl.ar oor minuto a razón de 200-250 agi ta~i.C>n'e'~''.~~~;;~j\i;:';.;:il~~. en 

forma de cfrcul.o. Agregar su:f"iciente agua a'.3)j°K 
0

(-60º.c)', .cara --

11evar 1a cana de gasol.ina hasta el. cue11o. del.· matraz. ·"º-~'ja;._ rep2. 



sar 10 minutos, con agltaci6n intermitente de 1a capa in~erior ca­

da J ó 6 minutos, durante l.os primeros 20 minutos de1 reposo. Girar 

el. 'tapón de hul.e oara remover el. sedimiento y atrapar el.evando el. -

tapón de hul.e, todo l.o que se pueda hasta e1 .cuel.1o.:deÍ··ITl..:traz, 

asegurándose que t;,d;._, ia (;_apa .de gaso1ina y!ailTlerio"~ii'~{¡;·~+:~~J. Í:í-

::i::P::e e:s:: •::::/~ ~·J!fr~2r~.i~f ;:-x~d~c.r~fz.i~~~.:ii6t~~~;t~~r 
._ ., '~~-/-~, · -- ,.. --.S"'""~-o:.'"":--:--··-;-·.-· <'T .. ,.~.: · ·· . ..... -:: . -;~.;='.-;:;.~3,.; ~ -··--

Un vas o de. :o:r:-·é ~-i._:[:,ii~-d~-S .·i:~~;i~~~:t.;.~~~~i.~~:'':~.;7: _::-_::e,~,_.- :-~~:~4~~~~: ~~~~~'t;~;::~~-¿;;';:.'-~-.~~:;:-:t.:-:_' ., - - · · · 

:.:;~~2~:~~i~i~jIJ~i~#~1J~~~~f ~f~~~i~t~~~:· 
::::::::::::~¡:f ~±;~:;~:.¡;~~=~:~1~~~~~~~;§~t~~f~;;2:;:. 
intermitentes. empl.eandÓ succión a . -tra.~-'~s.\d~i·J~.~~i;::t;~~~ii:i~ra'pi.do. -
util.izando -u;;.· embudo Buchner, pa~a Óbte'ner :l.a mateÍ"'.iá.;_:extraña • 

. ,;i ~:<":: ~.-- '~ :.} -:-

Real.izar una segunda extracción acii6ioh~:ruio,·gS.5(;iiria.:·ai .,;atraz 

.tramoa y agitar vigorosamente de tai'.mariera.;qÜe;.,;,;._:?e~mita el. máx.i. 

mo contacto entre el. l.Íquido d~'~iti:~~g¡6_ri--:ét"-~~i;~ii~¿;s-: ~gregar 
suf'tctente l. íquido .de f'1ota.;i6_n: Q.i..'~ p¿~;,;11,~·:>;,t -~~; c,;;,_.óa. de gásól.ina 

subir hasta. e1 cue_Uo. de1 matra~';''\~~j,;:~ reo~~~ JO .'miriutos y extraer 

con e1 tanón de ia:.~ism~:·Y~an.;!l~~,};:·o~~\s.e· hi~·~s~;;~· _1a. p~·imera extrac--=--

ción, :fi1trand~ .Po~ie··~i~·i-lii~eri~~=:y::,, >~,: :.;·~.'.~{:~·-:'~··.~} 

-Técnica. de exti-a2~fc>~'.~~~ :C~¿~-so:.Nak~DTA?· 
Agregar 300 c~~ de ~ic~hol. ~tílicci ai 6S% 8.. l.a muestra en un ---



matraz-trarnoa de dos litros, mezclar vigorosamente. Evitando una -

interruoción de tiempo entre estos dos pasos, agregar 250 cmJ de -

la solución EDTA, seguida de 70 cmJ de gasolina. 

Mezclar durante un minuto como en 0asos anteriores y llenar_ rá­

pidamente el matraz con el mínimo de agitaciones circula~e~ ~:--~- '-­

intervalos no :frecuentes, pero su:f'icientes oara permi tir:a: la/g~-=-~-o 
solina suparar y atrapar, durante los primeros 20 mil'l.u-tos -d_El~~_és,-­
que es llenado el matraz. 

Al :f'inal de este período, girar el tapÓn para remover _el mate-:,.:­
rial :f'ino que se acumuló en su super:f'icie. Elevar la varil-la-__ Y a_s§._ 

gurarla de tal manera que el taoón quede sobre la masa de la_mues­

tra, en el fondo del matraz. Esperar una hora dejando reposar, y -

atraoar, teniendo cuidado de no· romoer el equilibrio de las do_s :-­

:!'ases al girar el taoón. Usar alcohol. etílico al 65% como enjuague, 

realizar una segunda extracciÓ:i usando 40_ cmJ d-e gasolina y __ d_~j;:,:r -

en reposo una hora y treinta minutos. 

EXPRESION DE RESULTADOS 

La contaminación gruesa se exp:r:;esa -_de la siguiente :f'orma' 

% de contaminacio'n gruesa:,,:---''--:,'. g-¡':-a:e' contaminación gru_ru:¡g__ X 100-

¡_,:~;:-: --~'- - / -g. de muestra 

El residuo inorg~:~é~, secd:~-b'E!-; éxnresar como mg de residuo inorg¡i 

nico oor cad-tt 1ó;f1;:\~~k~~~.;dia: --
La contamtnacÍ.~n, .f.iA,~··f~·~~:·~:';·i·~;-~·~a. como e1 número -promedio de :!'rag­

mentos oor cada' 25 g.9'.i_é ~s'~~~ia; 
··.,, ~: 

Contahainación .t'ina- - , . riúm~~,o~,, nromedio de fragmentos 

25 _g. de muestra 
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LR contaminación de nelos se exoresa de la siguiente forma: 

ContamtnaciÓn de pelos - Número oromedio de oelos de roedor 

de roedor· ~s g. de muestra 
-,.<·:<~;~ .'·~~- - I~;.,;-·f-- '<: ·~.:·:.;> ~! •• - - (\;L;;._~~:~-0· 

DETERM~~~~IÓN D~~ CEr;.ÍÚs <roiÁL;;~ 
DEFINICION: .· .:" .• i • '' ···· ; ' . , ... ···•···.· .. ·• >l ~.z· . 
cenizas · iotai'e¡f:·~~ili~h6~·'"¡;g~:Jf'~~~·~~:¡=;~~~ '· de~·¡l'l.~in . .,;r;.,c161'l' a 

ssoº e. en · 1.ls ~(,~i{~{iJ~*~~i~='.~;,=~€?¡;;;¿~;-t.;~:.~;(~='¡Z~ ;,()~~ª; · 
- . '-"< :,; __ <:<:-~'. .>:- ·-·.:;;<~ ·; >> ·- ~·::.:~¿:;~-~-~ .. ~~- . ~'._]°--_: 

::;;·~~~; -.~;'._;;.·;_,~. \\:'.'.-. k• '-~-- .::_.~- ''" : •• ~,.::-.:-- • •• ;· ••• 

METODO: ~'.'.':-;.;;,~~>.;;~ ,);·~···· ,tL·~~; ···j ,;~{";;!·~:·· 
Destrucción de la m.lte~Í.~' C>fgÍi:?'licíi/.d.é 'u.:¡;., ·riiue~"1;;a, \>a.'rá': E!ri,sayó • 
por calentamiento a t~fu'~~fE<~~~ de 550°6: en ~i-~~·~~ái.a. de; aire. 

hasta obtener masa ~o;::.~i'~l'it~¿ 

REACTIVOS: 

Etanol. solución al 9.5f~X(V'? , ' 

·:·.·>,·~.: 

·,\'; ·:'. ·.~~<~ :.,-_-.:·. 
-, -~{· :··, ;·_ :.·; •¡ • 

MATERIAL• 

Material corriente de "lab~~.~"t~riC>·, 

-cáosula de platíno'~u~o·f~~íii~t~~i.'Jii:Yi-i~1terable en ias condicio-­

nes del ensayo. de :f-on~J~;'iii~~;;y,'de· 1.5 cm2 de super.f"icie mínima. 
· · '· :·f:c'{Cf,:O::•. >•'()>:· 

-Horno rrru:f'la. ree;Ulabi'"" a(5.50"'."2.5 .. c~-
--·f.'·/' 

- Placa cale:f'actor~ (·:· .. }> • ..••• ·.>> 
al'e~te de~~Í.(jrata~te e:f'icaz. 

-Baño Mar{a. 

-Desecador. orovistC> d• 

-Balanza analítica. 
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MUESTflEO: 

Muestrear el producto segÚn el método esoecificado en la Norma -

UNE J4-096-80(1). 

PROCEDIMIENTO: ·, .. :: · 

-Preparación de la múestra ~;t.:,;/¡.;:,·áii:~i.s> · · · 

Pre oarar la muestra pa~i{ ánáns ts '.s ~~;:;. ;.'ié ~~'t~~o ~~~-~~i.if~ado •.en. 

la Norma UNE"'- J4-06-"80 (lf~'¡·~~~·.";;'.·, '.~;{5[ ··~;·;:y~~¡ .. ·.¡;> ~~2·:~1l;o~~' ·;(~ ··- · 
-Toma de muestra -~ar~L~~~áif-~f~;t:~\~~ti~:fti;;~~:{f~;~~~"~i;:~~··~i)":··,·. ~·'.' .. ;;·~;~~-.Ó/ =·~--' 

-:::;:.·;: C• _,.;;;o...'.'..-'~.- 'º ~ ' ,;,\'~-.,T:i:- ~ ;1::.::-.:/J_:~; ... :;:>. ;, 

:::::, c:: ~r::::~:: 1!e·~:ii~~~~-.~jf~~6~~.i~;:~i¡Et;~.~!IAtH·fJ~~~~-
mu na. regulada á .ss~.;c:? .iiiiiri~·rc; ;{,i ~Í cdiís~-.:;:~',ic;z;·f ;~,~~~~a.i: c~~'.:ia· 

-·;,> __ ,. -·-~,;:,-

' é' . · · ·x·;L·· · 
,··-~-::"~""· :)~-·;~;-;:,_ 

misma orecisión. 

-Determinación 

1) Adicionar, aproximadamente 2 mm de Etanoi, ~ob~J.],~ !nue;t';,:a· 

para análisis e in.fi.amar; .Cúarido el. Etanol se haya'quernB:d:;;,/cB.1en 

tar J.a cápsuJ.a cuidadosa.niente sobre una J.lami ta. co~d~iir:riQ~d·e ca;!:: 
bonizar el producto. Cal.entar a continuación eri i~·;,iJi{i.i:'~,:.5so0 c. 

o':;:,··. ' .. -:_,•, 

durante 2 horas. Enfriar y humedecer J.as cenizas con~S.iilirias,'g2_. 

tas de agua, eva9orar cuidadosamente hasta seqtlE!cl~c:l--Y~~~.l~~t~,;_·ciec. · 

nuevo en la muna durante J.- hora también a ssoºc. si,;~:l~'.~o'ji;.d~ :"' 
demuestra que las cenizas están exentas de partícuia;~-~~X't,'¡,n·osas~ 
transferir 1a cápsula al desecador, dejarla. enfriar ;¡:!i~t·~¡,¡¡,~,;a­
tura ambiente y pesar, si el mojado demuestra la présen.c:Í.a'de 

aquellas partículas repetir e1 mojado ;. el calentami~nto has.ta 

que se observe ninguna partícula y. calentar ~~ l.á m~fi~ ciJr~nte 
1 hora después de J.a desa9arición de J.as partículas carbonosas. 
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2) Dejar enfriar, en el desecador y pesar. Las cenizas totales -

pueden conservarse oara la determinación de las cenizas insolu-­

bles en agua y 1as inso1ub1es en ácido. 

EXPRESION DE .LOS RESULT_.Gok .·• , '(·:2i :.~ ... ••--· ____ ,,, 
Las cenizas tc;tal~: e'X:6~~;·~.i~';: en pC>,;ci~rlta'je.' de masa y reÍ-eridas 

__::,--.. . ~ e_; ~;' -~,- • 

a sustancia seri~,·~~_:~~?-"~_:·::.ig{¡·~'i~:~;j~·~:~·~·-,- -:-·:" "i-~----;1 '·'.c:~.;-º~~~:~i'.~~C~-·-·:-~: ::'.: 
"··~~~~:-: '·'";:- . -: -':~,- .._.,_;}~',~_:· :_,_:::;,~ ''·--·- :">' , . - , __ ' 

• "C..- . . . - - ' - .. - : '1oo .~: c,'"'""""-'~oc-~J_~c~-' •= {~b:~-- ~--c;cc-;4:• -.-_,_ .-
<--_.m2•- .. ••_,.. __ :.in_.-0-•'·:.·- )•cxf::·--_- .. - - /, :,•.·,•.""-.. =-"""-'="""--'---~ -.. · -- ·-·- ~·:.. ·oo · ···H. - ·. ':-_· -~ .• ·: · ::_:•(< · .. '."/ .. ml: -:- m0 ••·> .· , _ __.,. ·- - .... • " _ 

~·~~·~: ::~'.;~:E~f tf t~~~:!~i~~{~~~i~~Et~:'.·· 
H es el contenido. en aglia¡ 'expres~-d(>;~,:i' .. ~f\;etit~Je' de ,;¡;,.;;¡.._;-.de la 

muestra origina1. 
'<- - - ' • ,,,_ 1i;<~-' !·t, \:,t'.~·:../- :~;; ~:~:)~~>..':~.:- ;:· 

. -: .. ·::\:::.~~~'.~;-<;~_;!?.~'"·":-' > T:::": ,,. .: -

Ca1cu1ar la media de dos detérmlria,;{ri;.:;i;~:,~;y;;c--p;esa~ Ú ;:¡,_esuÚadC> 
'". ,,,.,_ ., .. ' 
>-~~~-~:~~· :--:=·- f:-fo:·;_?.-_.:, _-, con una cirra decima1. 

CASOS PARTICULARES 

-Nuez moscada, macis. jengibre y clavo 

Realizar el calentamiento a 600-25°c. 

-Mostaza en po1vo 

Actuar hasta e1 ca1entamiento durante una hora después de 1a desa­

parición de las ;:>aÉtÍculas carbonosas. 

Lixiviar 1as cenizas con agua ca1iente, fi1trar sobre el pa_peÍ de 

filtro sin cenizas, de porosidad media y 1avar cuidadosamente.y·- -
:· _, __ -·_ 

transferir el oape1 de fi1 tro y su contenido a la cápsuia:~ ··secar y 

calentar de nuevo en la mu:ria durante una hora, dejar enfriar y 



añadir de 5 a 10 gotas de ácido nítrico de calidad analí~ica, eva­

po~ar después hasta sequedad sobre baño maría y calentar en la mu­

fla durante JO minutos. 

Repetir 1a adición de otras 5.,a 10, gotas de.ácido nítrico;' evaporar 

hasta sequed~dy <>ª:I:~~t~;;e~ ?:-'i,~.ITl~1:1:.'3, ~luZ'i.:rlt13 _.'.ilia .• h~~..'.):,~b~j~%',..el'1'..~.:. 
rriar 1a cápsu1a:/ ~aai,; e1 ÚÚ>Óacici. 'y. .. e''vi.:pc\~ar' h<ii,'.t;,.~i,~;¡~'ecia'1', so-

, . . ·' . ' ,., ~-.~ ::.- _,_, 

:::~:=,:rr::~~;::::r~ii~1f if JI~t~~~!~~~¡~¡;~~t:;~ 
0,002 g. Re:tener 1a masa, más ~~~·¡{!' ... ,. ··.·; ".'. .. :¡ "':,.;;:.··· 

--·:~'..{:.-~~-·:; c77;;-~'~':.¿~~;::;~~--;~ :_~,:~~¿; ~~):~~~:,~'.~-~.< ·'.-~~}j ~~';. ·\::~;:L\~-0; · -Otras especias 

En la norma específica de la especÚ~-Tconsid~~á~fü;~;~~t;~;:~:~.5~i~ónarsé 
todas 1as modificaciones introduc:idas:en· el'. procediinieritcJ'.·· 

<.:.=.· 
·- :-~~ -~-.-

INFORMES DEL ANALISIS -.·:' ,. ·::i,::-'.::X: 

En el informe del análisis debe' i,:,'d:i'6~~6iát;.:;;.:f6'ci6·. U:th:izacío y, - . 

el resultado obtenido. También deben ~~;;;;x;;~,;;~·;;,~-~~~~;;¿•Jc,'~.~~t~lles 
no previstos en esta norma o los facuiti!:ti~6';;,'•,iy ·Íos :iri;,;iderÍ'tes even 

tuales que puedan influir en 1os resui~i¿¿~·r?s/'. ,;· '' ' ' ' ' ' 

El in:forme del análisis debe recoger tod6s<i~~ datos i'.iEu:esiariosi pa-

ra 1a identi:ficación ·compl.eta de 
---~oe,;=_-~--~---=-.-----'--o ----- . =---· 

DETERMINACION DE 

AGUA 

METO DO 

Extracción de las cenizas tota1e'3, segÚn ,el., proced¡~ie'n:~·O ·'con --
-.:' ,·.;-·:.,-.'':-.'· : 

!"gua caliente. filtración a través de papel de ::filtró~·:.;¡,:.. cenizas. 

incineración del.- residuo y. pesada. 
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I NS TRUM.§!ITAL 

-Horno muria, regu1able a 550-25°c. 

-Baño de agua hirviente. 

-Papel de ril.tro sin cenizas, de porosidad media. 

-Desecador, provi¡;,to,. de' ágente .·deshidratante ef'icaz. · 

-BaJ anza anal.íti.'cá·, 

PROCEDIMIENTO: · 
-- "°"~,?;:~z~;- ..,.__, · · ·.~ ·"" - -e-~--

S i se utlÜzan pE,.;;~;i~cd~tÍ:.r~iriación de cenizas .insol.ubl.es en.-

agua, las ce~~~z~~ ob,t~nida's •• (partir .• de 1a d~t"'rrilinacióri' de 1as --

de ias ceni~a'á'~¿;':f~l:~s •. J.~ ,riii'.l~st~;_;'.~ii~'~,{,iJ.i'~isc;~;. .:].¡{' ~~~~ se uti-

liza para la at;!t~;;ri;i?laci.6;;'.~.e~~~1;~~ Úl.tit,;ii's~ ''·'~·e .~ ···•· 

Si. no :fuera a~!::·:·.~--~~liia~.-·:·~~-:~ ·:'~~~~~¡i ffi~-~~:~t~:·;~_pa~~·.·. ~náiisis _y . prepl!; 

rar 1as cenizas total.~s Se~1{;,ei~p~.;ce'~í.;i~~i;;:;;;,peciúJ'.C>~do en -

1a misma norma. No es ·ne·c·esar:fO·;.~~ñ~(est·e'"'.ré~-$~-~- --árl:rriar·-y pesar 1as 

Cenizas total.es. 
-- -«~~-~,:~.5";~~'"~,,i _;- _ _;""-.,_'..-_;;:,,-~~:·/~}}:~··.:,. -- ~--~~,\, 

-. -'"· - :-:"";-~ ·;; 

-Determinación: 

AY!adi.r agua destil.ada, o .. a.gua de pureza. equivalente, a ·las ce­

nizas totales en l.a misma cápsula donde se han· obtenido y· cal.entar . . 

hasta aoroximadamente 1a ebu11ición. Fiitrar d3obre P.ªP.e_!, de:;,f'i1:-.­

tro y lavar éste con agua caliente hasta que. el volumen ·d·~l···;,,o·n.jun 
to del. f'i1trado y 1as aguas de 1avado se aproxi~en a;6o ;;ri;_';'.'.~C.~~~r 
a col.ocar el paoel. de f'il.tro y su conteni.do en'i~mi.ii~~,;~.¡.-~~~i~/-· 

.··- ,,,.-, · .. -,;:;'.' 
evaporar el agua cuidadosamente sobre el. b'.':!'!:: ~;·i~~ hirvi'endo e 

incinerar después en 1a muf'l.a regu1ada a 550 .C~.'De'jar, ·~J:¡;,:¡'~'b':.'~~' -· 
el desecador y pesar. Incinerar de nuevo ~~;~~·~~·una. ~:¿i_:~?:?.··d-~·:;.,erÍ-..;. 
triar y pesar con precis~ón de 0,001 g; ~.;peti~' ias c;;;,~;::Ef.~i;m<:.s -
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que la di:f'erencia de masa entre dos pesadas sucesivas sea inf'erior 

a 0.001 g. Aceota la masa más débi1. Este residuo puede conservar­

se oara la determinación de cenizas insolubles en ácido. 

EXPPESION DE LOS PESULTAJX)S 

Las cenizas<insolubles _en agua, ex~resadas en :~rc~ntiaiE.s'• dé -

masa y re~~r1·aa~.· ª· materi'a seca. 
;. ,~';~.\~~. 1 

son igtÍales· á t.' 

~L ) :x _--_':-=j_~º~'º~---'---c ' X ' - -- ' ' ; 100 : -

mz ;•:. ~() ---- .llljj;'.'mo<'' , --- =-~··1oci::.:n..-::''=':'~º:'>-~ __ .,,_ -==, 
-.,_,_-.-_:.o,,,,~~:-.-.-.,~.--~ . '·'·'·'":~· . . . , :-:' :~:::'·~~ 1__:·.') :~'-_L .,,_ -~::·. .-,~ . .--.·/:.--,: .-. -:--. ~, 

DONDE: ·-""C:".;',_';·':.-"-· :/~·~·\~~;,~ ,_ ~<'.·.:·· ·-._.-.• _: .. ~·~~'.;: ;. ., >:--.-~ 
m

0 
es 1a masa' • ~;.;_cg;:.ru,¡.;~·;;•Jé<ú;/ c'á¡;~~ii'~~-~fa~'- ··--•'-•:•.-· -- . ¿;_:. ----•- • __ :_•. •-·· 

m1 es la m~;~{-~;r¿:·gr--~----am-~o±-s:~.--·_rdJ_e~~-'..:_.~1!a'~:-;· c;á~§_€f~~~iJ;~~ti.¿~;~1;:;.a;¡~~~iii:is 
m2 es la masa;• en : ciii>S'Uiá'y i~.S cf;;rii'~,~~- f.i.1.S~i;,.ti:íe's 

- ,:~·--· ~ ,-::: --~ \_~""'.-:. •,. l:;::~:·?/ '-/·>~·:· >·. -· . :.;?·:: 
en agua. ; \' ~e- : : .,_, . --- - ,-. -' .0·~~;} ', :?;· ' ) / ': 

H es e1 conteriicl~;,~~,:~fjJ,,;,~'~,~f~~~do' ~:'.~Ó~~~r,~rj7,5&: ,~ása< 1~ 
muestra de .1a:.,,especia::•ntegra"1,;-'"· ----·,•:·:;5;: ___ -·,_,,:_,_•w;•;-._"_: ' ' ·• .L<-~~;--.. ~-- .. - -¡:,.-:;;~'}::·:·.;:e.· 

Ca1 cu lar la me di.a de'- dos C:;di>t~;_~iria~i~ri~j (y''.e,'.c±r-'~.$S:J:;;;:~i_;;.\;~~Ú:acl() ·,.;. 
con una ci i"'ra de~Í.rii~1-~-~,~·-_:. _:~-J-~;o~Y"~c~;-'",~"-:~.-;.: · -· ·r,·:--' ---:'.:'\;~~t!:'~:=- .. ,, ,:·.~-~(:·;~-- .. '.'·· ~~·;_--; 

·.; --~- 'fJ;:· ,·:-_·,. ><~ ,.:.,.~,_'.;:~:,,-, _·-:·-~- _· : .. 
_.¿--';-, ~;;,,; .. '.'~>-··. .·--«~----. ,. '. ·-~:'--\~,--

INFORME DEL ANALISIS y:'it~" _-_--.. _- ' C:-/ :- -~',~¡:~~-::~~ \. ;~} 
El informe dei análisis~debf\ndica:r ,e{, oiét~d~~~~~Y~t~~ y.~eL:;. 

resultado obtenido;~ T'SJ).l:iI'.f~~~~';f~.;tt;;-,.;:6r<Jri.;;.~,:;.; ·- todos,::·1os·-;de1'.a11es -

no previstos en esta norna;\o~iC>s fa~u1tativ.,-s_ y i'<;;¡/$r{'~c;_i;.i;~rit.;,s even 

tua1es que pueden _i~¡{;;_{; ;ri';l.os resu1tados. · \:j't_'_'_,}_f'-- ':·tii:;; 
~- ~ 

E1 informe de 16s ... ~~ii~is debe recoger todos ::J.~~ ~'a:t'os 'riecesa-

rios para la identificac'ióro conipJ.eta de 1a mues:trá."'' 
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~JY.9§ 

Todos los reactivos deben ser de calidad analítica reconocida. 

El 

valente. 

Acido 

Ni.trato 

-Horno mufla, 

-Ba!'lo de agua 

-Papel de filtro, 

-Balanza analítica. 

PROCEDIMIENTO 

-Muestra para 

1) Si para la determinación de las qenizas insolubies :'eri/ác.ido se; 

utilizan las obtenidas a partir de ~B. de~er.;;iha~i~;,;,~¿gas totaies 

o de las insolubles en agua, ,la muest:;:~ .Para an~1i~¡;.·~~::;i~ 1l~Úi- " 

pesar las cenizas totales'."" 

• O ,'-',·:: .'<'.,·:.-.:•::~;···., -,/.'·'·.; H·~~~~~:><~~~{?:'<(:. ::·,. 
zada para la determinación .de c~~\~~~·;"'.'~~J'.~Lc,,~~Coc.c:•d;:?ii0"\0'.;_';.:;,,,:"c;;c~~ ..... . 

=~r:: ~=s ~::: z::r ~º::::: :::u;:~t::~J~#~~f~:~,;:c:;.afs~o~.~t ..• •,~iein~:f'ri.;~Yi~.a~r:.rY=~.·.,.-.:. 
la norma UNE 34-096-(4). N~··~s necesario -;n ~~te, 

::·.;:,:_, (¿,':; . ····<.:-<.~~:.:: 

,':;::.:'¡ '.}~·-:·:.·:,. ,' >·:·~ --~-< <; :: : . '.:· ,, ':•:.;;,': : ' ~ ,. ~~<J:t:J.:~-;~ '.<~:\' 
·· :: 'I ·::· ·." >:::1:t:· :· <·;-;·~·- .. ::_ .... -- . ;~· ;<t;F:'.'.~.; 

totale·:·:·I·;~L {;& ¡~5J;j_~~le~ en a~·:·: en> la -

-Determinación: 

Añadir. a 1as cenizas 

misma cápsula que se ha utilizado ~ara ~u pr~pa:;'aci6~2;;::d~'' 15 a 25 
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ml., dP la solución de ácido clorhídrico y llevarlas y mantenerlas 

a ebu11ición durante 10 min .• recubriendo 1a cá?sula con un vidrio 

de rel.oj, para impedir cual.quier proyección. Dejar enfriar y ril.-­

trar el contenido de la cápsula a través del !)apel de ril.tro. 

Lavar el r,>auel de riltro con agua hasta.que l.as aguas·de l.avado 

estén exentas de ácido clorh.Ídrlcci ·H> qu .. >se comprueba con la ayu­

da de l.a soluci6n d.E. ni trato . de üiata. Í.ntroduciéndol.a. en la misma 

triar la cápsul.a en el.desecador y'pes.ir:c;,.;r, pre~i.si6,.;. de 0,001g_r. 

Repetir l.as operaciones de inciner:a:i~r1.;~~~~an-t;E. 1 hóra)~ de en-­

friamiento y de pesada hasta que ·1.!:'d.ir~~.;;hcta.\c:Í.e masaentre dos 
. ,,,:.: ·,;.,,·;, 

pesadas sucesivas sea inrerior a o, OOlgr.·· Aceptar 1a masa más dé-

bil. 

EXPRESION DE LOS RESULTADOS 
'··.:: ·,_·,'.•'.·_·· 

Las cenizas insolubles en áei.d.;fiL. ex.P.~¡,;s.;;.das en oorcentaje de -

DONDE: 

en ácido. 
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H es el contenido de agua, expresado en ~orcentaje de masa, de -

la muestra de la es9ecie íntegra. 

INFORME DEL ANALISIS 

El in:Corme del ru-;áÚs¡: .. debe· i.;~iC,aj; ei méfodci u¡ilizado y el 

resultado obtenldo ~- 'TS:nib'i.;~ :deber'. mencionarose todos __ los detall.es 

no orevistos en esta.:normá o J.os i'acuJ.tatlvos .y_,J..os .incidentes 
' -- - ---

eventuales, que puedan in:CJ.uir en los. resuJ. tados .e -

El in:Corme de los análisis debe recoger todos. J.os_-.datos. nece-· 

sarios para la identi:Cicación comr>J.eta de J.a muest_ra.;: 

c:_:t::-:;··-::~--= 

DETERMINACION DEL PORCENTAJE DEL 
,-. ---·~--"-- - -

SOLUBLE EN ALCOHOL 

REACTIVOS Y MATERIALES 

-Reactivos 

Los reactivos que a continuación se mencionan deben 

anaJ.ítico. cuando se mencione agua debe entenderse agua destiJ.i! 

da. 

SoJ.ución de etanol.. 99:<.}v/y> 
-Materiales 

Pi '>eta de 50 ml. ._ 

Cá'>sula de 9orcelana/ f'6~d.;;. :<>l.ano, tarada. 

Paoel :entro, i'ino ~ecÜ~~~r 
INSTRUMENTOS 

-Horno regulado a l.OJ-zºc. 
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-Baño de va9or. 

-Ba1anza analítica, con un grado de preci.sión de - 0.0.01 g. 

PROCEDIMIENTO i 

Trans:f'eri:;,;. ·2 '.g; ,· de· mÜ.estra' ·can· .el 

a 100 ml. ·.:'_~.---- ·_x~ .-._~ __ ; _;-~'.i~:~<>>:' 
~e_- ' - ' -'~' __ , - • --- - --- -- - .- -- - ' - ' -· -. . 

Taoar eF,;,a<t?:~·~~'·Y:·a'.git.iiX::·~·i;,t~~vii.i6..'7:;j';. ·:JO lllinll~o~;dt;':::~.n~;,¡ :.. 

He j ~;;;~~?Osarhe1~ m¡~r¡,i:i~ ciurai\t~;~l:e.~~ horas·._ s ¡~ :~;i i.ir. Fi.1. 8 horas. 

trar el exÚ-ácti>~a7través de''tin' ~i:i;;l ;'.fllt;,:.;"Co1ocar una .a1 ícuota 

de so nil en i~' ~-~~~~lá. di oorcei~na y.·~;;~~6~~r a seqÚ.;dad en el - .. 

baño de vapor~-cá1entar en ei ii6~o ~ri.~bj1;;,d .. hasta masa coris-.:. 

tante y determinar 1a masa. 

Esta determinación debe ef'ectuarse. por :duplicado. 

EXPRESION DE RESULTADOS <:r: { )~~- > .. 
El porcentaje en base seca· der:<·e-x'~~~~~a''.~J .alcohol . p}:-,ésente 

en 1a muestra se calcu1a c~n-fa!~f'~,f~ii'i?~'f*6~ji~: · 
·- ~ -,J!"'·_:-;:~-- "\·:\~ '\'\~\~;·:·); 

;:~;>'.{ f_;-"·· ~~1·00·. ;-;i:. i?:·~~--··_; 
· •' ;,,:·.;,;;~~~L{;~c;_;.~;;,':.sc·~ 

DONDE: --o--;""+·-~,~ ';-,;:~;-. >~--~~--·.:.·. 

ES extracto so1uble en a1coii~~:Jf~~-;~·;, ·" f '.:? i, > 

M0 masa en gramos de -1a.riruestra~:¿{;:.;/ >:····.•.: .•. '.: •>,.:.•· 
'·)J 

M¡ maaa en gramos del. ~es.idÚÓ~secC>. 'obte¡.;'foéj ¡ 
,,_.',': :<>'·~~;~;;_.: .. ;//'', ,"'.· 

H humedad contenida en porcentaje• d¿. '1a. masa,· en 1a muestra rec,i 
," ,::·. 

bida. 



DETERMINACION DEL PORCENTAJE DEL EXTRACTO 

SOLUBLE EN AGUA FRIA 

REACTIVOS Y MATERIALES 

-Agua desti1ada :Cría. 

-Matraz aforado de 100 inl •. ·. 

-Pipeta de 50 ml. 

-cáosula de porcelana de .,for{do'jp1anoi.' 

INSTRUMENTOS 

-Pape1 ~i1tro :fino mediario'~'i"_;~~·,;;..:-
, ·:;<_:;..·.~-:~;:>- --~~- -~·:·· !';·~···, .. : 

:~;~{· -'~- ., ·~·· - ' ~-~ -- __ :--~/( ~- .• ---
-Horno regulado de 103:::éd."'.·;· ~·º.:~/· .. ~. , ... : 

':·:,-- - - --

con . uri gr~~CI .· ci~' pL1i:f ó~ ~~ •. 
vapor. -Baño de 

-Balanza ana1Ítica. 

PROCEDI.MI~ 

:·L<>"~. 
-;_ ·,->~-:-.:.--o -•'. ~-.::~t _'_~~ ~:,~ :f-;< ::'()~_~;~ :.'·:i·.~/~<-~:-.. 
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". -... ,,,_--_ ... · __ :;,,, -:-x:· '-:~ 

Transferir 2 _·:ifi~J·· .. - .,-,<'t: .. ,. ·· - :'.\·:. a-:-· 
g. de muestz:a ~ agua .. ·· ·•·. a;. un 111¡¡.t~j,~6,~~.{qr~r 

100 m1. Tapar el matraz y agitar a int~rva1fs d~·JO.,; 11linut~'3 duran 

te 8 horas. Dejar re~sar e1 matraz du~~t·~ ~6j~b~~Jé,;~~:t~ ~gj_~~r .. 
Fi1 trar e1 extracto a través de uri p8,'oi;;i\:f.ú.tf¿~:. •o.:e 

:;::~ ::::~~=~=~:::::~:;:~t~~t~~~~!g~~~;:-···· 
., ;<·.:::,,~_;', ,, :,, '• ·,;, -;:_~ > ,- .. > ~:,~_::~~/: •. :··_:~:. ''-' 

< ,\·:,;·~:; 
''-~- -·~:' :.~"-::·· . . 't". ,:··,., . . ·-··. 

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

ción debe efectuarse oor dun1i cado~· 

EXPRESION DE RESULTADOS . :::~: ·.1·.::_<.·- ; 

E1 porcentaje de la masa de1 .extracto .::sol:uble. en· agua .. fría en 
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base seca, se ca1cula ryor 1a siguiente ~Órmula: 

100 X 100 X 100 

100-H 

DONDE: 

ES extracto s~~uble .. en agi.ta:':tría,.::. ·. 

M0 masa en ~l:'~ri;·;j~ lie iiJ.á.: ri.'ilestra/ < < 

M
1 

masa en gr~inJ¡;;· ¡d~:i_cz:~~j'.'J~~ 'secci o~te~{clo~, 
H humedad c6n't'e;rifi:ifi ;eri(pór¡;~ritaj e .. ci_; .ia.: masa; en ·la muestra recio_ 

bida. 

DETERMINACION·DEL CONTENIDÓiDÉ ~AGUA : . 
:_'-.:-·:~ , ":·'::oA .::...:;;~: ~,__,,, ;~,-_;l; ,;,"., , .. r-

_;:'~~> _,,,. >~-,_~ ,, " 0--:L:~~'.-;~·~~--~-- ,_ :-~~:-~-:~-·~ "~:,,~~~,, I· -- -REACTIVO 
,--;·E~'";~ ---~---- -- :-~~::~:·j~ - ;~--~:::-·;-~~:-~~: ,., -; ._:,:<~"'~.:_:·~ -.= /"-;·/"-.:':.- -~~~,~ 

- To1ueno ____ :-~'.'~ --,{ ~:.':',,:;-:~-.>-:--:;~~:~e;.-:· -:o~;~~f:. _T_,_0,c.='~f--- \'.~:;..;~; 

Saturar el tolueno; agitándolo ccin ·unEi::;?~;:j_U:.i;f\l:Í; 6iintidaci de áglia 
·.. • ' .;:1;;,.. _,.,,. '-

y destilarla. Utilizar el..' destil,i~;,;. #;'.f~_.de~;'.z:n,,iriac.ión,,del. con 

teni"do en agua'. :•··" ·:;· ·:;.~.;,::": " ....... · ·.r: .. > .. .' · . .. ~-::~:-;L·-~: ·•(• .. ··:···.>-.,.- '.-:· -~-

Nota: Para l.a determinaÚón, .'1ei. co~t~r?i~Xin ····~;;;~· ;,:;ii;;,~~n ~:~ij_¡~R!:. · 

se distintos di sol. ventes. :S,~i vo q§e :s~':+~:~~Ae,''"cf:~~r~i;~º~~ el'I l.a 

norma especí:f"ica de l.a es?e,7ica conside~~d~ ~debe',utiÚ~ar~e siempre 
«" ~·,, ;::.: -¡" 

';,.• 
el. tol.ueno como disol.vente.'_ 

INSTRUMENTAL 

-Aoarato de destil.ación. 

Está consti tuído oor los sigu'iente s elementos. unidos mediante jun 

tas de vidrio esmeriladas. 
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-Matraz de cuello corto, de 500 ml de caoacidad, corno mínimo. 

-Ref'rigerante de reflujo. 

-Receotor, orovisto de tubo graduado, co1ocado entre e1 matraz Y 

el refrigerante. 

-Balanza ana1Ítica. 

TOMA DE MUESTRAS 

Hacer 1a toma de muestras·-~-~~~: -J.o que :es-tab1e~a'i:'en 1a .Norma __ ..,. 
~··~-~~.'._:-_;_~-'., . ~.-__ :·_::-. \•. ·.::·,,;~.:7{.:. 

UNE 34-096 (1). 

PROCEDIMIENTO 

- ?reoaración de1 material'' 
_:_·-:~:::>:. 

..... ,,--- '·--;:--: 

Limoiar la totaliiiá.d-d'~i ri;'a.'-1:.;;.i;;,:1 con una mezc1a de di'crcÍmat;,s·;;.:,_ 

tás i co y ácido su1:ni:r=1co. 'cori e1 :,:f"in de reducir 1a adher';;ricia 'de 

todas 1as gotas de agua a ias paredes de1 rei'rigeran'te,-y-'í:lÉl1, tu:..: 
bo receotor. Lavar cuidadosamente con agua y. 

antes de emplear1o. - --- - •- :·,:·y~¿-',• 

-Preparación de 1a muest.:.a ~ra -aná1isis. ;--·•-.' \-'? ( '.;{ 
Se prepara J.a muestra ~e~i1 eÍ nt~t()<i() e's'pecit"{cado ~~ .i:a ~(j~~a. 
UNE 34-096 (2). 

~:,'·¡ ,; ' . ,- '.~~ - ,: > ·_. 
' . -· -.. ::··~'.:;~ 

-Toma oara ensayo. ' < '<; ;\;,\ ·:j. ,¿'\ ' 
Pesar con pre_c:isi§n~d,e ,;o;Oifg;;;;c4o=gr; -de'f1a' muesfra' ~~~~,g~Üsis-­
de tal manera que -1a~Ciariti~;;.'d'rde':~'J¡',i· f:~¿¿;¡Ída 'í-lb ~o~re-P~~~ 1os -
4-5 ml. '·-:-,',/•>;'-;;: •, :-: -~~~-: - , ;i('\,-_Yy· ' ·'':<> 

_;'.;:!: ,¡:; _,_._ ;:,::·:~--; ~;~~~~~ :··,'··:~::-:,y:/:-... ;; .. : é'';'·'".;·,.,_ '.'- ··.: 

-De ter.mi.nación';,; '' ' ,_ ;;•;·~. ]-}- ·" '' "\/i '. 
Trasvasar cuanti::~1t:.me11t~ iJ~:~~~l pÍira ensayo, a1 matraz -ae de~ 
ti1ación, medi~h~e ~(t;;iu'en~. ;,,.;¡¡,;_di.; sunci.;,nte cantidad de éste 
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(alrededor de 75 ml) oara recubrir comoletamente la muestra, Y -

mezclar haciendo girar el matraz. 

Montar el aoarato y llenar el receotor con el _toluenó; vertiéndo­

lo a través del refrigerante de r ... :riuj¿, ~~$~;.: -que corirl_E>l"lc.e, a re~ 
.. ,, .. ~ "'•'"'-· 

basar hacia el matraz de destiia-ción; có:LócB.r, -si e::{- ·~~·c:i~:t~O\ ·.,un 

taoón de algodón flojo, en la 'oarte s~~eri¿,r dE>1 re:r,¡'.J.~~~~~t~ de 

reflujo o adaptar un tubito ~t.le conte~~ ~;o~~o ~ái6i~,;; kZ.a:-L 
evitar 1a condensación de 1~ h,_;-.;¡.;(l.;.d ~trrib;;}é:,;i~a e~ ;;_~~º á"ei' 

refrigerante. Con e1 :fin de rE>gul,ar e1 ;i::e:f'1ujo recul:>rir_'con 

amianto el matraz y el tubo que' conduce ai recaptor.Cale~tar e1 

matraz de tal :forma que el destilado obtenido sea de unas 100 -

gotas oor minuto. cuando haya sido arrastrada la mayor -;>arte de~ 

agua aumentar la velocidad de destilación hasta las 200 gotas -­

~ar minuto; continuando hasta que no se recoja más agua. De vez 

"n cuando ourgar e1 re:f'rigerante de reflujo. durante la destil~ 

ción, con oorciones de 5 ml de to1ueno ">ara hacer descender, oor 

arrastre, todo el agua adherida a las oaredes del re:f'rigerante. 

El agua del tubo graduado puede separarse de1 to1ueno, casando 

de vez en cuando y de arriba a abajo, una es;:iiral de hi1o''de·'co---'­

bre en el refrigerante y en el tubo graduado, lo que perlni-t,i-rá-­

que el agua llegue a1 :fondo del tubo. Destilar, a renu.1~ ~rha'.:aa 
~-'.:-.. 

que el nivel de agua quede constante en el tubo durante:-30;·.;,·:tii>~_ 

y desoués susoender el calentamiento. 

Lavar el re:f'rigerante con tolueno utilizando la es oiral -'de .'hilo 

de cobre si :f'Uera necesario oara eliminar cuaiquier gota:--de-agu~ 

adherida a las ryaredes. Sumergir el tubo en agua, a la temoeratura 
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ambiente. durante 15 min .• como m1n1mo, hasta que 1a capa de to­

lueno quede l.{mpida; a continuación l.eer el. vol.umen de agua. 

EXPRESION DE LoS RESULTADOS;;,_,-· ·----- N '·. ,_j~,; •;,,..:,co.2/. 
El contenido ··de a~~; ••expresado,. e..;.~~cE!ri1:0.jé dé>~;._;a_ ~~·;t~;._l. a: 

,«: __ , . '' .. ~;< ;,·.·"' 

:. <" ... -_ ~~·(fi~~~S:.f i66fv~"··ff~.a :;e ~?:;~'. .. ;_~_:Í~0e . : . ~-;~2:r:·c •' 
.-,;,::•-': .. - ··" - - ._,' . 

. 
·'._•_,:.:T: ~-- ..,-,. --=-.--:;:-.~':""".,..,~'-;-:-_-;'.~,~~·~~:O,-~?";-. --.'.~~~~e-..:' "'Oo_c_·=-·c- ~ 

;:,~ ": - -. -,>-' -.. " " -~ ' 
Donde• • :;--- .. v• ... ,. :.f· •:,.•--,;;',; ::;;,:ce_ •/~:;~'2: 

: :: :::~·: :.:::t~~~it~~~i#J,g~~tl~~3~f~j'<, ... 
se supone que l.a masa vol.um1n1ca:rdel. ,agua .es_;,exac.tamente 1-c-'g/rid;' 

- /<: ,",.,-,, -J>, ... Je .;~ ~-:_:~-:>-·' 
INFORME DEL ANALISIS. '.:-.'.:.:-_•·. ,". - .,._ •.••..•. :,::;;c .. •::.; .... '.:.:·":::·.-,:--

El. in1'orme del.. ~áÚsÍ•{·Í-n~1~:J~.Ji·~~:i~~:~i~i{i~'c1~ ;~f~~J. re-­

su l. tado obtenido. n_e~4.f~f~~~G-~~~~J#~~~~f~~?2~Rí~~~:~~~-;''~~!~~~;~'~Jci~i\ -
procedimiento no nrevi'stos·;_en_,c es_.ta";norma .o'ol.oss•-:f"acul.:tativos·,y' ios 

incidentes eve;,tuai~~'~if~·gc¿~ti~'~'~~,,-~~=Jg;~~~¡:ri,'.;'~i~'f~;~¡;=¡;~;~~~, re-

sul. tados. ·-?.::• :, ;;',_{: '~i-.:· .. ;-:'·'.'.'.· ·C' .. -~-_;,,_'.--~" -.c:-

E1 informe del. an~iilit· d~b~ ~~~9~;~Ion~r' to:t .. - i~s' d;.:to~ 2'e6esarios 
''=._,··w~ 

para l.a idenÜ:ri cacfón-C-C:C>nii:>1eta.:.'d~~1a~ri11iestra·~--:-c-=';:>-c~ : ' =~- -... 
~··;'·:J:·· -··::·.·. 

DETERMINACION DE MICROORGANISMOS•EN 

APARATOS Y EQUIPO 

-Autocl.ave con termómetro. 

-Estu:ra de tempera tura regul.ada ·con ·variació.:i de.- -l. ºe. 

-Ba1anza anal.ftica con ~ensibil.idad de o,i ~-



-Horno oara esterilizar a lbOº. 
~ -·-----;- ·~-. 

-Baño maría con termostato y termometro. 

-Microscopio. 

-Contador de.colonias Quebéc o E>quivalente. 

-Contador ma~l.1ai:;·(T8:Í.]_~~.~ /f i 

-Cajas de ne tri de 'ióo X ¿~,:"'.'; - i 
-Pi. oetas gradu~d!';§i• _ . " ·;; ~·; • 

-Incubadora> cori· 

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

MATERIALES. y' ~iic~ivos 
_Solución du:l.lyente. 

-Agar Triptona·Extracto. 

-Orange .serum Agar 

-Agar Pana Gluc.clsá. 

-Caldo Soya Trioticosa. 

-Acido Tartárico. 

-Agar Dextrosa Tri~tona. 

-Agar ?Úr".>llra Bromo.cre_sol, 

-Agar Vo gel-Johnson. 

-Plasma de mamí:rero (conejo) • 

Caldo Lactosado. 

-Medio :fluí do de Seleni to.:.cistina. 

-Medio :fluÍdo de Tetrati~n¡i_"l;~'T 
-Medio de Agar verde Br:Ülai'ite; 

-Medio de Agar-Xil~s~'.:LÍ.~i~a:..riesoxicolato. 

l.46 
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-Medio de Agar-Sul:f'ito-Bismuto. 

-Medio de Agar-Azúcar triole de fierro. 

-Medio Agar S?S. 

-Medio :f'luÍdo de Lactosa Agar. 

-Solución de Cloruro de. Sodio' 

-Medio r1uído digerido d.4'! Caseína .soya • 
. . 

-.---:--,-·--:º-.-·- -:------- __ "" .- . ·-- --

Se pesan de 1. aÍo €;: a~' Ta e~.;;;,ci~ .(deperldiendo 'i:le la contami-

nación que se esoera; encio~~ra,~>· :~E>:~~t~,":'i~h ~.;,,.;.: ~~\q·~sc~j~e d.n!:! 
ción, se completa:·· a·.·100 iitii:c6ri's~iü'riióri;;"ú,;Ótóhi~;,,:~a·;,·fi¡;;:J..'6';;Ji~.0'Ci<r's.Q. 

dio (1 :100, i :16 resnec.ti~am'ente)~ s;?B:gÍ:tá du'rárite·'S 'mi.n.", se 0r~ 
oaran diluciones decilllal.e~ si ~e ~d;.,r;6~h'veni.en~e, se· agitá durarite 

un minuto, se dejan asent;¡,.;.•las •. ~Z.:·tíriuiÍÍi.s';~esásarites de medir.:.. 
' ... '-:_. - - _ .. __ :_ ;: 

la cantidad ;>ara la siguiente ·di1Úcióri :o para sembrar:, en las cajas 

Petri. .< 

PROCEDIMIENTO 

-cuenta total 

Se trans:f'iere 1 ml de la muestra o diluciones según se estime ne­

cesario a cajas Petri estériles. Se agregan de 12 a 20 ml del medi·o 

de cultivo Triotona Agar extracto fUndido y se mantiene a temoera-­

tura de 45°C - 1°c en un bafto de agua. Se mezcla la muestra cuidan­

do d~ que medio no moje la cubierta de las· cajas. Se deja solidifi­

car y se incnban las cajas en oosición ·invertida durante 48 hrs. a 

35ºc - 2°c. 

Contar el número de colonias que aoarezcan en las ?lacas y seleccio­

nar ~ara el rel'Orte aquellas donde aparezcan entre 30 a 300 colonias 



ya que en e1las es menor el error en e1 recuento. Y éste se hace -

con un contador ti?o Quebec •. Hacer uso del microscó9io oara casos 

en l.os que no OO!e t:>Ued.an.dis.tiguir l.as col.onias. 

- cuenta de hongos y:l.evadurás. 

Se ryrocede como :se i,.idj_¿~ ~rite~iorm~n~e~ ,·s,ub;.1;i~;.,;~~() ~i ~~dfopor 
Agar-Pal'.la-Gl.ucosa actdi:Ú~~d() a un pH de· 3.,5 con 'á·~i_';ió,Tart.iri;;;o. 
Se incuban dos cajas S: 22ºc í)(}r S díás ;- se''éuent'an ~ia~·o•~C,:ioriiá.s, de 

hongos y l.evaduras que a'Jarezcan en 1as ?iá'i;:'as·. 

-cuenta de Staphylococcus. 

A l.a muestra se l.e agrega suf'iciente medio :.nuído digerido de .. Case.í 

na Soya hasta emol.ear 100 ml.. Se siembra 1 ml de cada una de 1as -­

dil.uciones hechas en el. inciso de l.a preparación de l.a muestrasobre 

10 ml. de cardo Soya Trioticosa (adicionada del. 10% de NaC1), se me2-

cl.an y se incuba a 35-3? ºe durante 48 hrs. Se examina y si hay.de-­

sarro11o, se transf'iere una porción por medio de una asa de pl.atino, 

a 1a superf'icie de 1as cajas Petri que contienen medio de Agar-Voge1 

Johnson. Las cajas Petri se tauan, se invierten y se incuban a 35°c 

durante 24-48 horas. Se examinan inc~yendo la tinción de láminas -­

oor el método Gram. Ninguna de las olacas debe contener col.onias-con 

l.as características seflal.adas en la Tabla I. 

TABLA I 

MICROORGANISMOS STAPHYLOOOCCUS 

Medio·: seJ.:~c'~ionado 
·''.-''_·'. ··:~'."· ..... . 

Medio de Agar,-yogel.~Johrison. 

caracterísúc'a~ Mo~f'o1ó~i.6as_. ···éoi~rú;.: ne~arod~~áEÍ..ae zona 

_____ !!!!_1~ _s:212n~!!-,: ____________ ----~2n!!--~l!Í~!:bÜ,!!-_~~==::.. ~~~---_______ _ 



Tinción Gram Cocos positivos(en racimos). 

' . . __ ,_. "' 
_- • ::·,_- ;;<~ 

Prueba de - coagul.asa . ~ar..:· staphyl.oc'6C::cl.1,; -·~,-, ---· -:;;:,~.:>,};,-~::p:~--- ,fi:·~~~~>-~--- ~ 
Con l.a ayuda d~ una asa de 'p~ati~o. pa~~ i~~cul.;,..cú.b~·e;;; /:si. pasan -

varias col.onias sospechosas del. medio dE1.',Agar-:.:V:oge~":J;ohnsein.:a1::tu­

bos individual..;s que contienen 0.5 ml.'. de;pl...:s111a\~~·5;.,;t>.lníiE>ro,(~b .. 
nejo), cada una manteniendo u~a te.,;p~r:~~~~-'i;;:~-3?,~~~1-?;:~:;.r;;;¡:J~ 

··"----:--,,"--

y se incuba examinándol.as cada J hoX'as y. d~sp.¡¿s_;S:_;iiá"d:E>r'\iaios nia--, _.,, - -· -- . _. - - , -- --- -- e ,,,;. -. , -

yores, hasta l.as 24 horas. Registral.". i..:·c:dÚÜ:cii'ón-'-;;;;i;ci.¡¡;;;_:~en·: l.a -que 
- - -- - . . :;i.--- ,, ::_.;··-

1a prueba de coagu1asa fué r;>Osi ti va·.,~;:;_ <~'.:;~~-~:~::_;;o~-(;~~~~ ~-_',-;\,·:-::~--'·· 

-Presencia de Escherichia Col.i 

Se inocula l ml. del.a dilución l.zlO en tubos de fermentación con 

caldo l.actosado, se incuba a 45.sºc-iºc de 24 a l¡8 hrs. Escheri-­

chia Col.i positivo cuando hay presencia o formación de gas. 

-Presencia de Sa1monella 

Procedimiento previo de enriquecimiento de ia muestra. 

Se toma una muestra de 50 g., se 1e agregan 500 mi de cal.do 1act~ 

sado y se incuba a 35°c durante 24 horas, se examina y si hay des~ 

rro11o se mezc1a agitando suavemente, se toman porciones de 1 m1 

y se oasan a recipientes que contienen respectivamente 10 m1 del. 

medio :n.u{do de Sel.enito-Cistina y l.O ml del. medio fl.uÍdo de Tetr~ 

tionato, se mezcl.an y se incuban a J5ºc durante 24 horas. Emp1eando 

una asa de olatino oara· inoculación se toman porciones de 1os dos -

medios Selenito-Cist~na y del. medio de Tetrationato y se ;>asan a l.a 

suoerficie de 3 cajas Petri que contienen separadamente, medio de -
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Agar Verde Brillante. Medio de Agar-Xilosa-Lisina-Desoxicolato y 

Medio de Agar-Sul~ito-Bismuto. Las cajas se ta~an. se invierten y 

se incuban a 35°c durante 24- horas .. Se observa y si:·al .examinarl.as 

ninguna de las·. colonü•s encontradas co~re'3~ó;,.de\a' ii:.:;~éiE?s6:l-i~ción -

dada en 1a Ta.Si~·J:/,,s¡.·· ,,J:.()1~nga .. 1a·.·incutiS:dI6ri. oo,;'·24\tioras ·~fi.s. La 

ausenCiá d:t,;:.'coi6;.ias. c·~ri· l.as caract:;_;{~~'~ii',,, :t-.;f:~;::i.í.i';i ·en la Ta-­

bla rr. i,;'J¡c,~ d;;e é1 producto no tiene sal.moneuá.~ -
' :. --~-_;,i~:-~.-- ::'.::-,-:.e-, ·.::.;;e·:-;.: ~~---._-.,_'.: .. _. 

----··;-;, 

TABLA II 

\::;;- "- MEDIO DE AGAR 

Descripción ·de la colonia . . . . . . . . . . - . 
--------------7"--.---:---------------------:--:--.-.--~--------.-:-.---7-:------

Medio de Agar ve:i;:de Bri11ante ~~qh~fi.i.:-tX.:a~;~i;E?h:te(iric;o10-
.. ,·ra~;O.;:·d~~)'C01·ó·r-é·~g;~·a-:;:·:a:t~fan6'0 -: __ 

. . =~~~~.~~~~r~J~rif:i~-~ªt!zª:ª r~ 
, -~::_>-_--' -__ ._· . <1~-:~ ~· ,} i·;·-~-~t : --~"X : .'!· · ~-· .:·"~-i« < ~:·:,~;- ,:~_·.', - . ja•·'••-'··-•·•,,, .,. --·<;{•.' . 

---------------~...;.-.-·~-7~~...;...;. __ ._;_·.-:-:~~.---:-~--:.·;~~,~~:: .. ~·--~":-;..;..:.;·_;;-.;..~-.;_~:;:.-;.,..2\:.:·..:··~·=·~-----
Medio de Agar xÚ6.ÍaC::i.i.'.Siti~;'.;~/ X . ~'-~~1~~;~;;~~1/~~rli~~~:f~~:~},:(egr'os. - -

Des_o.xi.- colato.~_i...'1'~~'~' i'J'~~'.~'2'~-c,::c- '' - ' · · · '''··' ,,,_., __ ----e--
."'·~· ~,_..;,c.>'.•··:·.;,-.>:~,,·: --;i~·.,--,-~.- }:: ;'. -."'~,::~)~:}'._~:/~ •,.• 

--------------_---:-~.--;-.--:-:--:-:::-:---:-:---:--~~-::,-~,~-:-..-:,;~:~.":!~,7------"'7.7-~--:-:::.-:-:-·~;¡;~7~~¿~:-::-----
Medio de Ág~;-~-~~I:·~i;~~~~i;~lt~,~~y;:;}i_~~-~-5 ~.-.--.:'..:¿~-~:~¡¿;;i.f ~ "-y~i;-d~t-, <'.f~·~:.;:_,,S:y--,,~, .. : - . 

<'• • ,. !J/_--··, • , __ , -· ¿._¡: -,}(-: -· 
·
7 <' ·;~' ,' --~ :··.·. ¡:f:~. ..·;.--.~_;: •.· :;-·,• o{-:-'."'';·~~' , l' >' :· :; ;.:~·.' .- ;'.'~\:~<-~ '..'~'.''f:r,'); >'-~·-:;·_ 

--- - -·- -·.-. ;~'":_·.;~ ~·- ;';'b:'·, \:~.:j °\.':~·;::•' ~,y ·'..-:";_.·.__,;•··- ~··; ' •·""". ' , ' ... ~;•o.¡-;-; -,"· .-.(_-;_ ·-

~ i al examinar fa,,;,:rc~6i6~¡'~~'?~~;:~~;;;~~nd.;:;, ·~ ;ú desb;.J:i~f~n~ ii¡d;_: ·en -

la Tabla II. ,;;, ,f~~-6~:~,ít~\~~}d;h~ificación. tom~~o f~~i'v{~Ü,~i;;.·ente 
dos º tres co1·0~:~:8:~:-~:::.~·.~-.~?_~·.~~~sa~~- ·\,or media de un~ asa ~:~·, ·p·~~i-Ino __ 
oara inoculacló,;···y' ~;;.,;i,ii,,i'o1as a un tubo inclinado con "Medio de Agar 
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Azúcar tri o1e de :Cierro". La siembra se hace por estrías en 1a 

suoerficie y oor oicadura hasta el. fondo del. Agar. Se incuba a -

35°c durante 24' horas. Se considera cultivo sosoechoso cuando -­

oresenta l.as estrías rojas •. ~onda Bmari11-0 ·con .. o s.in col.oración 

negra (producción de gas H2S) 
_ .. ·.·_-_ .;\_ ·-- ... - .-o_ , 

-Cl.ostridium Perfringens (We1chii.) '· 
.,. '---·, 

>::r~ <?J;.::: .:.:1:> ._ - ,_. . 

::a~:;e:~:u;i::e:e e:ª;~ .:::i:~~;~~~}!{~[~~~i~i~r~f ;~;;~J~;il~:,ªd~ .. 
Agar SPS, se incuban anaerobicamente a,;35;,C·-'".2 e, durahte 2L¡: hrs. 

se cuentan las col.onias negr~s: se ~~º~~~~~;.~J.~i l>r~sE>~~í:'.S~:. b~ci-
1os anaerobios es>:>orulados grari i:>osi t~_Yos'~:;iinmóviles' y reductores 

'··.:.--_. 
de nitratos. 

-Presencia de escoras. 

Una vez ejecutadas las diluciones de las siembras indicadas, se -

hierve l.a sus9ensión inicial durante S minutos. 

CALCULO O INTERPRETACION DE RESULTADOS 

-Cuenta total 

Se mul.tipl.ica por la inversa:de l.a dil.ución para obtener el núme­

ro de colonias por mil.ilitro o gramo de la muestra. 

-Cuenta de hongos 
';e ; 

Se cuentan las colonias de·. hongós. que aparezcan en las 91.acas. Mu,! 

ti nl.icar por l.a inversa· de .la' dil.ucic?n· 

-S taohyl.ococcus 

Se reoorta el. número de Staohyl.ococcus Aureus 9or gramo como la 

inversa de l.a máxima dilución doride l.a orueba de coagulasa haya s~ 

do ':lositiva. 
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-Escherichia Co1i y Sa1monella 

Se recorta cresencia o ausencia de Escherichia Co1i y s.almonel.la. 

-Cuenta de Escoras 

Se cuenta el número de es:OO~as _de ,_g.;e~J10,S, aerobios. y~~aer,obi~s 
oor gramo de cad~ ·una de ::··1~~T~;,~,~-t'4iS-,._::--~.·.- .-. '(·.:~.: '''·'- :.. ··.:· 
-Clostridium Perfringens <;~~-~\-, • {: - '._, ·;,;~-·~; .: '.;'_'. ~·Y 
se reoorta el número de·· c10.;-ti;;.idi'um • ?er'¿.irige~s: ~dii:i~f~·~JfiU~o · 1a 

pro porción de co1onias · r'i~~~ qu;"i.esu¡~·=;;o~ ;;~~i:r'1s·~:~~;-
-,.;:':~¿¿; -~- ''..e 'e_·_:-..:~.: 
~:~;iGi~--~~ . ':-~'} ,-:.":,· APENDICE 

-Observaciones . ,-·~:,:. '~,'~<~~-~-~ 'C}z;-'º :!__·, 

La Tri ptona G1ucosa Agar no dá riÍuy buenos re;ul.t~dcis •en l.~ de.Te_!:. 

minación en ajo y cebol.l.a deshidratada nor lo que· ~.;-· récomi'.;mda 

utilizar Orange Serum ya que dá un resul.tado ó'ct.i.ID6 ·~~-].~-c\i~nta 
total. 

EXAMEN MICROSCO?ICO 

-Para condimentos vegetal.e~. en ool.vo 

Examinece a1 microscooio estereo~Co:oiO. . _ . en -

claca Petri, a :fin de comcrobar .1a cresencia de ;..rás,itos, moho, 

y suciedades. 

Coloquese 10 gramos de l.a m.testra en un vaso cónico y tratese 

con 50 mililitros de una sol.ución de hioocl.orito de sodio. 

Dejese en re 0oso durante 24 horas. Decante y examine al microsco-

0io binocular el sedimiento l.avado entre l.ámina y l.ámina e ident.1_ 

:fiquese l.os el.ementos histol.Ógicos. Veri:fique l.a oresencia de el.a­

mentos histol.Ógicos extra~os a l.a com;:>osición normal del. producto, 

col.oquese una gota de l.ugol. entre lámina y l.aminilla y vuelvase a 
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examinar a1 microscooio. 

En un vaso cónico que contenga 60 mil.il.itros de el.oro.formo, col.o­

que poco a 0oco 1.0 gramos de l.a muestra homogeneizada, sobre 1a -

su per.ricie del. el.oro.formo. La arena y ~~:.::tierra se ·:sed.i~¡;,;...tan in­

mediatamente el. condimento vegetal. contren'!i. gras.a :en<:áu:>composi-­

ci6n, tratense 1.0 gramos de l.a muestrB. élon:,5ó .. mil.i.1itros de una -

mezcl.a de al.cohol. éter (1-1) agitese ·y deje,s.edimental:'. durante 2 

horas. Decante y trate el. sedimento con l.OO:'mil'.iiit;C.s.cie·~~a 0 -
dejese sedimentar durante 2 horas y decante n~e~amente. Apl.ique­

se al. sedimento l.a teoría descrita en l.Íneas an~erióres. 

CONDIMENTO VEGETAL EN ESPECIE NO PULVERIZADO 

Haganse cortes histol.Ógicos, col.oque 1os cortes en un vidrio de -

rel.oj y decol.orese emol.eando una sol.ución de hi90cl.orito de sodio 

durante 12 horas. Lave 1os cortes en agua destil.ada y montese di­

rectamente entre l.ámina y l.aminil.l.a, examine al. microscopio bino­

cul.ar e identifiquese l.os el.amentos histol.ógicos ~xtraflos. 

Investigación de sustancias extra.fias e impurezas en 1os condimen­

tos. 

LISTA DE ALGUNOS METODOS Y CARACTERISTICAS A IDETERMINAR 

EN ESPECIAS QUE PUEDEN SER INCLUIDAS 

Humedad 

Acidez 

Almidones 

Isotiocianato de Al.il.o (mostaza) 

pH (con potenciómetro elecErométrico) 



C1oruroE 

Celulosa 

Calcio 

características organo1é9tiCas' 

Fibra cruda 

Metales oesados 

C) SUPLEMENTO DE GENERAL
0

IDADES 

154 

Cada una de las tablas o cuadros que se han incl.uído en este 

inciso pueden ser usados con diferentes fines, segÚn sea el cas~ 

y de cada uno se puede decir lo siguiente: 

Comoel oarámetro o control. de estos productos es diferente según 

el país, se tom6 a manera de ejemolo a las Normas Canadienses -­

(Tabla No.6). También se encontró una Tabla (Tabla No.~) de Com­

oonentes Identificados en Hierbas y ~soecias con su resoectivo -

cuadro de estructuras químicas (CuachJO Bo•~) donde aoarece la -­

concentraci6n máxima recomendable en el Reino Unido y l.a oermit~ 

da en la FAO, 0ara algunas sustancias ?resentes en dichos condi.­

mentos. Además se inc1uyen algunas sustancias tóxicas que TJUeden 

oresentarse en algunos vegetales. 

Como se ;:,uede ver en e1 primer inciso de genera1idades. 1a varie­

dad de partes de la ?lanta que son usadas y los usos que tienen -

los comnonentes y 1as características son muy am91ias por 1~ que. 

resulta díficil. hacer una cl.asificaci6n adecuada de éstos. 

Por lo cual se anexan dos tablas, una Taxonómica y la otra de -­

?artes de la ?lanta que son utilizadas. ( Tabl.a No.8 y Tabl.a· No.!J' 
respectivamente) 



TABLA fü¡. 6 

TABLA DE NORMAS DE LA CANADIAN FOOD AND DRUG ACT. 

RELATIVAS A LAS ESPECIAS (REVISADAS EN EL ARO l9?l) 

CONDIMENTO 

APIOS (SEMILLAS j 

ALCARAVEA 

CLAVILLO 

CO.MINO 

CURCUMA 

ENELDO(SEMILLAS) 

HINOJO 

JENGIBRE 

MACIS 

MEJORANA 

MOSTAZA BLANCA 

MOSTAZA NEGRA 

NUEZ MOSCADA 

OREGANO 

PIMIENTA DE JAMAICA 

PIMIENTA DE CAYENA 

PIMIENTA NEGRA 

PIMIENTA BLANCA 

PIMIENTO DE E.u. 

PIMIENTO POJO 

PIMENTON 

PIMENTON ffiJNGARO 

PIMENTON ESPAROL 

ROMERO 

SALVIA 

TOMILLO 

CENIZAS 
% 

MAXIMAS 

].0 

8 

5 

5 

5 
8~.$-

6 

8 

6 

2.2 

a.5 

8 

a.5 
6.5_ . 
8.5 

12 

10 

12 

CENIZAS 
INSOLUB 

EN ACIDO 
% MAXIMA 

2 

i.o 

l..O. 

l.0 

0.5 
l.0 

4 

l..O 

l ... o 

FIBRA 
BRUTA 

% 
MAXIMA 

21 

AGUA ACEITE OTROS CONSTITUYENTES 
% VOLATILES 

MAXIMA MG/100 G 

6_ 

10 

9 

MINIMO 

2 

l.5 

l.5 

de Hanua l25-lJ6. 

En 1as esoecias enteras max. de ta1los cxcluÍdo e1 ~eciolo. 
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min 



...WJAl'ilJ •. 7 '" 
ll'M.-~.!MJ~ .IUll'1l1Jkrl~.~..J..~Jl.tJ:(<Mt.,LP.f¡.~ 

CQllPOftE!lft! HI.tl!BAl; 'l UK 111.0,AD!Clült · J'AO¡\llCI 

t:Pm:tA:• (.,ft« nrod11eto) (111«/\:« t1110 

=:.:::.::.:~-..·.~·:::;;::::.·:.··:·::::.·:::·.·.-:=.::::::::.·.:.·.-~-·~.!ti!l~ 

S11th.tod11tllo Cebolla, ajii ~ 1'11ntl 

nl1trU.a. 

Atoollol lPOb\\lco •111t.'ll1J1rlta 

Anh1: 

At~o~~l ~11.~ucO V1lnllt1 

, 2 Decani.Í. 

!ltrqol 

!ucauuw 

, .... tllbutl~-

dl!l(do 

XetU-11 ... tllr.n. 

trlft\lato 

lllne1no 

h,J\rll'tloo 

,,,,.,,.1 

At,Ootanoloo. 

AlooholPtrllll 

hoht1lh11\\H 

Alflplntno 

llta•11lneno 

Plotrdlna 

Plitrlna 

Alh.•IJ\'llltcl'll 

Pl.,.ronal 

Aleoholoroo\-

lleo 

Aloohal ,.ho· 

propUbltldUeo 

Altri tcrpln1ol 

flTPlntl acetato 

Z4Jnd1canona 

Ae,tH••llrleo 

J.etu,~tloo,bcll 

J~ll•• 

IU\I 

111111111 

Jl•n\a J•ritflOl1P\• 

•hn\I blanea 

An1'1,Cl1•1tro,Co•lno, 

JUnoJo, OU'OI 

P1altnta bl1noa,C1• 

lantro,Coalno 

fl1l111ta bllr\CI 

Pl11lentabl1nc1 

l'"tljlDOn•ll 

Pl1\1nu blane1 

Ctbolla 

co.tno,Alcar••ta 

Carduoao,11c11, 

Anh, J11jonna 

CV4-,, .. 
Laurll,Plr1Jll.'1· 

•ltntl, Pl.,.r\ta, • 

Ltgu'Uco 

)O 

llO 

100 

: s 

20 

'º 

" 
'O 

zo 

20 

Yalnl\11 Ya\n\lt• Z0,000 

r.tr14m1na Jtnglbn zo 

o-1.2s 

100 

0-l.2$ 



CUADRO NO.- J. 157 
SUSTANCIAS TOXICAS EN llIER:JAS Y ESPECIAS 

Tujona Cuma.rina Cafeína 

COMPONENTES AROMATICOS 

Alcohol isoamilico 

Alcohol isoamilico 

Borneol 

.r.3 ... C::tJ OH 

Y ESPECIAS 

Anetol 

CHJC=Hc~CH3 
H 

A1cohol anisilico 

Carveol 

H_;chc .. HJ y 
CHO 

Pulegona 

Acido~benzoico 
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Acido isobutirico 4 -¡:>-C;ar vo.71en tol p-Cimeno 

('J!i.3 ".:.? CE ~OC'H 

Canfeno 

d-Camfor 

Carvacrol 

Citral 

"3·.~·· .. · ·.··········.·.·.·.: •. -.... · ..• 
c:i 

::::,,._.· . ·-·. 
- . ~iiJ·.· 

P-Cariof'ileno •· 

C

u. 2·c•·-,·• 

!"l. - ~·;:-:_--=--:·-

Hj 
CH3 

Al.ddhído 

o~H=Cl:CHC-

Acido 

·H. ·c···;;;cHH· ·c··-o-'· f" ' r,.,. , 2.· ~ 2 - v.--_;, 

cg,~,; 
- .. 

-·. \ºRi(·<fü~~,i·sc.~2 .... 
. > ·•· ·,. ~¡hid~}ii)~~~L X 

.. ~·::'-: ;~ (:i;.t:.!'-. -·~· 

"di"> 
:·}·_·;_~~~:t·- .- -

DisUlf'Úo :;c:le'..c:ú.¡:>r;.;'.?uo 

- .:~ -~--''- ¿::_~=.:".:~~~~:~~-:~~;;~' -~~:~-;2~-:- -O 

-~:~- :;;·; : :;~· ,-.~-~._·,· .. }_· ... ;:,;::-· 
.. -;,·,.,_:.' 

.Bucal i pt¿;{( ci.ii.,;.oi) 



15<:1 

Geranio]. d-neomentol .Eugenol 

Parmesol 

d-Fencona. l.-Ac.f.do Ma.l. ice 

Ac.irJo Fórmico Mentol. 

HCOOH 



d Linalilo Acetato e 

AJ.cohol. Peril.ico 

Piperidin'"' 

T o 

bu tial.deh{do J-.'·letil 

Ci!(. 

Metil 

P-Pineno 
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N-metilantranilato 
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o<.-Piperitona Piperonal Alcohol propilico 



TABl.-' l!Q. 8 

TABLA TAXOl«l~ICA 

DI VIS ION EMBR !OPH!TA 
SUSPJYJDQJl...Y~Y.Q¡; .l'E-!l!LEM 
QEJ1fili !'U SOR DEf! 

Conífera~ 

SUSD!VISION ANG!OO: PERMEAE 

J;LASE Y.ONOCOT!LEDONl!AE 

Lill florae 

Sci tamlnae 

CLASE DlCOTILEDONl!AS 

ºi ieral••. 

!'ol igonales 
Centroe::iaerm~ae. 

k•nales 

Aristochiales 
'l'ublifloras 

1\racea 

Ho!!ial e!i 

~.,lndala 

"1tri f!tntns 

U1bel i forae 

Iridineae 

Crusfferas 

Rosineae 

Icacinineae 

C\staceae 

FA.Y.!LIA 
Cu pres a ceas 

Iridacea.e. 
Liliaceae 
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NOMBRE C!E.,T!FICO 

Juni oerus comirrus 

Crocus satlvus. L~ 

All!um ce'lll.L. 
,,·· ·, ·' '.' 

Allium· flstolosum· 

Allium 'lllarrum 
Alllum satlvum 
Al Hum 'sh.coen~orasum '' 
Amomun me\equeta Roscoe 
Curcuma lon¡¡a · ,. · , , 

Elattaria cardamomun Matan 
Zlngiber off\clnalelÍ Roáco~ 
Vainilla ~lanlfolla A~dr, i' 

,' :f' 
Pi oer nigrum L 'i',. 
?i oer cu beba . 

Rumex aceto~a ., ' 

Chenooodlum abro•io•des 
!l llclu~, v~rum 
Myristiéa fragans HouÚ , 
Clnna~o~um , z~llani cum ,Ness 

. , . 1cas.sla Blume .: 
• ;,, '. 1 

LoUreirlt Nes:. 
'burna~i 

sassarr~s varirotlum. 

Laurm nobills L. 

liOMSRE CX!lllUN 

Enebro 

· Curcuma 

Carde.momo 
Jengibre • 

· .. ¡>Pimlenta negra y Pimienta bcR. 
,: Pimienta de cubeba 

'/Acedera 

•, Eoazote 
, :; Anís estrella 

;! Nuez moscada 
·',canela de Ceilán 

· Saesafra~ 

Laurel Pa~~Bracea9 ?a 'ler rhldeas o' ?aoer somnlferum ·Adormidera o Ama'lO!a 

Ca¡8rldeceae 
Cruslfereae 

Arlstoqulaceae 
Labia ta• 

Araceae 

Papaveraceas, 
Legumlnoseae 
Aceraceae 
Solan!nene 

PedllaceRO 
Vervenaceas 

Blxaceae 

Canellaceae 
Myrtaceae 

Umbellferae 

Ca'lllrh snt'nosa 
Brasica n!era 
S ina~sis alba 
Cochlearla armorac\a 

Marum Canadense 
Sa!vla officinalis 
!.ia~1JrelR Hortgnch !,. 

Thymuo vul~arlo L. 

Corus ca 1anu~ L ·, 

•a 'ler rhodeas 
Tr' v.onela f~num gra~cum 

Ca ·is l r.um annum 
Cs.,slcurn .trutl!scena 
Sesamum lndlcum 
Orí ganum :vui'eare 

,. ti ooi~BerllÍndlerl •· 
Canelo winte~ana. 
Blxa orellana 

Canelo wi~terBJ)a: 
.. : ... Jambosá éarlo~hylÜs.:~i 

Pimlenta f!flclnal\s · 

An..thum graveolens 
Anthrlscus carefolln L; 
A">lum graveolens 

Carun carvi 
Coml num cyminun L. 

Corlandrum ••ti vum 
Foenlculum vulgare 

Petronellum cris?Jm 

Plmilnela anlsum 

Salv la a clarea 

Levlstlca officinall! 

Artenlsa Dracunculos L. 

Alca'lllrra 
Mostar.a negra 
~os tar.a blanca 
Uábano oicante 

Jcnr.ihr• sllv•:itro 
Sahifl 

Ajedr,ea 
Tomillo 
Ca lamo 

Ador~ldora 

f'l!nor.recn 

Maol• 
Pimiento 
Chlle o Aj( 
Ajonjo! ( 

OréP,ano mPY.lcan,, 

Salvia m"xlcana 
Can e la ~¡ 1 ! vr:s trP. 
Achiote 

Canela nilveotrc 
.. Clavo t!e. P.!l'>ecin 

P.lml•ntR rlr. JaMl1·a 
EnP.ldo 
Peri follo 
Anio · 

Alcaravea 
c_o~lno 
Cllan'tro 
Hinojo 

Porejl l 
Anfs 
S•!via 
Levlatica 
~str~6n 



TABLA No. 9 1 3 

PARTES DE ALGUNAS PLANTAS QUE SON UTILIZADAS COMO CONDIMENTOS 

CONDIMENTO PLANTA HOJAS TALLOS RIZOMAS TUBEROULOS FLORES FRUTOS Y 
COMPLETA BULBOS SE!lILLAS 

ACEDERA X X 
ACHIOTE X 
ACORO X 
ADORMIDERA X 
AJEDREA X X 
AJO 

. AJONJOLI X 
ALBAHACA X X 

ALCARAVEA X 

ANIS X 

ANIS ESTRELLA X 

APIO X 

AZAP'RAN 

CALAMO 

CANELA 

CARDAMOMO X 

CEBOLLAS 

CEBOLLINOS X. 
CILANTRO X X 
CLAVO DE 

ESPECIA 

COMINO X 

CUROUMA 

CHILE X 

ENEBRO X 

ENELDO X X 

EPAZOTE X 

ESTRAGON X .X 
'. 

ESCALONIA ... X X 
FENOGRECO <x .. X 

HINOJO X 'x·: X 

JENGIBRE 

LAUREL X 

MEJORANA X X, 
MENTA ···x··"· 
MOSTAZA X 
NUEZ MOSCADA X 
'MACIS X 
OREGANO X X 

PERF.TIL X 
PERIP'OLLO X I 
PD!~O X 
PIMIENTA BLA,! 

CA T NEGRA X 
PIMIDTA D! 

CAYEJU X 
PIUENTA 

GORDA X 

PIMIENTA DE 

JAMAICA X 
SALVIA X 
SERPOL X 

TOMILLO X 

TOBONJIL X 

VAINILLA X 





VI.- CONCLUCIONES 

.AJ..gunos do 1oa inconvenientes para 1a e1aboruci6n de1 pre­
sente trabajo fuerón; La escasa referencia de 1ibroe técnicos -
con información comp1eta y actua1izada sobre este tema. Por 1o 
que ee uti1izó informaoión de e1 codigo Latinoamericano de ali­
mentoe,normas nacional.es, norma.e de otros paises, Teeie, 1ibroe 
de cocina e ino1ueo encic1opediaa. Lo cua1 eirvio para tener m..!! 
yor información. 

Como en e1 oaeo de 1os antecedentes Hietoricoe, donde ee -
Terifioa que tanto en 1a antiguedad como en 1a epoca presente -
ias eepeoiae fuer6n y eeguiran siendo importantes sobretodo por 
ser fuentes renovab1ee. 

Otro de 1oe puntos ea 1a poca o1aridad que se da al. tefrmi­
no especia, mientras que 1oe te':rminos; condimento, condimento -
vegetal., e hierba aromatioa, eetan bien determ:lnadoe por·1ae d~ 
finicionee muy precieae que ea 1ee asigna. En iaa definicione-; 
encontradas sobre ei te'nidno especia, se note.ron diferencias no 
tab1es e inc1ueo se ie designa como ein¿nimo de condimento, al.~ 
fto, aderezo,o sazonador , pero no ee 1e da una definioi6n prec_! 
ea. Por 1o cual., para 1ograr este objetivo se tomo en cuenta 1o 
que indica 1a Korma Eapafto1a con respecto a que algunas de 1ae 
especias mencionadas en 1a 1ieta puden no ser dti1izadaa como 
tal.es en al.gunos paises. 

Por 1o que para e1 presente trabajo se propone en base a 
ia inveetigaci6n 1o siguiente; Se deberan conciderar como espe­
cias a aque11os productos vegetal.es ouyae caracteriaticas pecu-
1iares que sobresal.ea de 1oe demas condimentos vegetal.ea que -­
son uti1izadoe enteros,trituradoa o en po1vo y que presentan -­
sus principios eai>idos o e.romaticos m§.e concentrados o en mayor· 
proporcion cuando han sido secados previamente y que por 1o t":!i 
to deberan agregarse en pequef1.aa cantidades principal.mente de.!! 
pues de haber sido preparado e1 alimento, como en e1 caso de 1a 
oane1a , 1a pimienta , e1 ajonjo1i , e1 orefgano y muchos otros. 



En relación con la importancia económica se puede seBalar·­
que esta tan :Íntimamente ligada. a la importancio. gastrond"mica y 
a l.a industrial. que resulta dificil. eeparnrl.aa, e~to ea por l.o -
que a continuación se aeBal.a: 

La aplicación que tienen l.os condimentos vegetal.ea o sus d~ 
rivados, tanto en l.a industria como en J.3 gastrononúa, es tan -­
amplia que incluso ae ~til.izan procesados, eemiprocesados o sin 
procesar en una gama enorme de productos alimenticios para mejo­
rar o resaltar l.os sabores y al.oree de l.os alimentos, a nivel -­
casero, gastrond"mico o industrial. (Al.gunas industria.a como l.a de 
l.os coem<Íticos y l.a :f'armacéÍitica consumen una cantidad conaider.!!, 
ble de estos productos procesados o de sus aceites esencial.es ) 
El. factor economico no puede desligarse de l.oe anteriores debido 
aq_ue, dependiendo del. condimento del. que se trate tendra mayor o 
menor importancia y a.pl.icación. AdemAs ei l.os productos no tie-­
nen la calidad requerida o si han sido alterados repercutira en 
l.a economía, en especial. en aquellos condimentos que se requiere 
sean de exelente calidad , como l.oe que ee átiliza.n en la indus­
tria turística (gaetronomía),y que en nuestro paie representa -­
una de las entrada.e de divisas más importantes. 

Por 10 tanto eer:l.a muy ea.no para l.a economía de nuestro -.-­
paie el. procurar un control mAs adecuado de l.os productos que se 
exportan e importan, ya que se detecto en las eetadieticas algu­
nos de el.loe que se producen en México y son importados y exper­
ta.dos. Por ejemplo l.oe chiles, la.e cebollas, loe ajos, el. c:l.le.n­
tro y la va:Lnill.a son los prodlltctos que acaparan. el. 95.14 % de ~ 
l.a producción egr:C'col.a de 1980, que :fué de l.040598 Tonel.a.das que 
representan el. 98.58 ~ del val.ar total. de la producción que fué 
de 5964.61 millones de Pesos. Mientra.e que en l.985 el vol.umé'n de 
exportación :fué de 298434.97 Tonelada.e con un val.ar de 27773.97 
mil.lenes de Pesos y l.a. importación de l.8640.11 Toneladas con un 
val.ar de 5181.22 millones de Pesos • y donde aparecen algunos -= 
de l.os cond:l.m.entoe anteriormente cita.dos. Por ejemplo son el -~ 
ch:U.e, las cebol.l.aa, l.oe ajos, l.a jamaica, l.a pimienta, el ore~­
gano y el. apio, l.oe condimentos que acumulan el. 96 % del. volumen 

y el. 62. 7l. < del. valor total. exportado. Mientras que en l.a impo_!'. 
tación son ; La mostaza, las canel.aa, l.ae cebollas y el. apio l.oe 
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productos que acUJllUl.a.n el 90.81 ~ de volumón,representnndo el 
74 4, del valor total. de todos loe condimento"' importados. 

En lo anterior se identifican algunos de ó~tos condimen­
tos que oi se llevara un control adecuado ayudar~n a1 a.horro 
de divisas y esto depende de que las normas eaten actual.izadas 
y de acuerdo a la importancia que tienen.Por lo cual. la dee-­
cripción que se hace de cada una y de 1os métodos de análisis 
que se han incluido ayudaran a mejorar las normas vigentes o 
para tomar en cuenta otros condimentos vegetal.es que son uti­
lizados a nivel regional. (ésto podría ser motivo de un estudio 
posterior o de otro trabajo ) y que pod~an servir a la indus­
tria de loe alimentos.en especial. para desarrollo de nuevos 
productos. 

Como la adulteración puede ser algo freouente,sirve en 
buena medida,el tener una idea de como se han adulterado algu­
nos de éstos condimentoe,ademAe de como podrían sustituirse -­
con otros eemejan.•es.Pa.ra esto la tabla de usos (tabla No-1) 
es de gran ~tilidad,aunque esta puede ser modificada para que 
~e incremente tanto la cantidad de condimentos como la aplica­
ción que de el.los se haga. 

La clasificación adecuada de eetoe condimentoe no fué po­
sible al menoo no en el aspecto alimentario por lo que se in-­
cl.uye::nrn. idos tabl.ae,una.taxonómica (tabl.~ No- 8) y otra de par­
tee de l.ae plantas que son 6til.izadae (tabla No- 9). 

Este trabajo resulta una recopilación de datos diversos 
de diferente~ referencias,de acuerdo a loe p3rAmetros de com-­

paración a los que se tiene axeao de otros paises y loa cual.ea 
están mAs actual.izados. 
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