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I.- JUSTIFICACION DEL TEMA 7

El presente trabajo pretende contribuir. con una recopilaclon
informativa, para re%tructurar. modlfxcar o complementar las nor-

mas vigentes de’ lo° cond’ h;b vegetales en Mextco. para que es-

egun:la mportancia que sxempre han'tenido

tén mas actualizadas
dichos-productos.”ya‘ 2 oca tuv‘eron equivale

Lles. prxnc;palmente por

alimentos, para reconocer por métodos fisicos y qu1micos.f_
dad o el grado de da®io de estos productos, sobre las baseg[dgﬁun

conocimiento amplio de sus caracterfsticas para identificarlés,o -

diferenciarlas de otras semejantes y esto es muy importante‘¢ﬁ71a
industria de los alimentos. Légicamente son de mayor impértéﬂéia-'

los productos de importacidn ( por su alto valor comercia1 f

Es importante sefialar que al realizar la investigaciSnrde

1nc1uso sSe confunde con el term1no CONDIMENTO. por 1

plicacidn mas de acuerdo al uso que se reporta.



8
También en este trabajo se pretende estructurar una tabla més

completa de los usos que tiene cada uno de e=tos productos ( de -

los més *mportantes) ya que puede ser. de gran uttlldad prlnClpBI—

1a industria gastfbhém ca queire uiere derprodnctos‘de‘ex;e;ente

calidad, es tmnortante seﬁalar que:los: iiﬁros ‘ecnicbs‘sbbﬁé7este

tema son escasos y. alguno='con mt chos aﬁoe sin ac*ualxlar.
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II.~- QBJETIVOS
De las metas a lograr en el presente trabaJo estan.

1._~

Hacer un repaso hlstorxco‘para reaflrmar‘la 1mnortanc'a

Para establecer a’diferencia entre CONDIMENTO VEGETAL y.ES~

PECIA es necesarlovut1llzar referenclas hlstorlco—literar as’y. —-

Tambi hébésar;o'en,ei 0350 33,1aS;geﬁé3é

tecnlco—literarias{
lidades para cada ESPECIA ut li r 1nformacion que en algunos ca-

S0S no es muy conocida.'Para ern1nar también se tvene que hacer

uso de las normas o parametros de otros palses,‘como punto de re-

ferencia del control que se lleva de 1os condimentos vegetales.
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ITTI.- INTRODUCCION

A) ANTECEDENTES HISTORICOS :
Es probable que los vegetales sean los productos naturales ali

menticios que mas ha consumido el hombre desde su origen, ain cuando

haya vivido de la actividad agricola por sdlo un corto tiempo de su

existencia, la cual se calcula en aproximadamente dos mil millones

Se asegura que €l hombre primerc fue recolector de produc-

de aflos.
cazador, funciones que al princi--

tos vegetales y, posteriormente,

pio fueron suficientes para mantener la escasa poblacidn humana,
hace unos diez mil a doce mil afios

hielos de la \dltima gla~--

hasta finales del Pleistoceno, -

atrds. En este tiempo, la fusidn de los

ciaciédn cambio notablemente los climas del mundo Yy,
la distribucidn geogrifica tanto de plantas como.de animales.

consecuentemen~

te,
Algunos de éstos, que servian de alimento al hombre empezaron a -
extinguirse y su creciente escasez fue la causa de que el ser huma-

no intensificara la recoleccidén de frutos, semillas, hojas y raices,

prestando as{ mayor atencidn a las plantas como satisfactores mis -

seguros. Paulatinamente, el hombre fué conociendo centenares de ve-

getales cuyas propiedades gastrondmicas se fueron transmitiendo de

generacidn en generacidn.
El primer cultivo verdadero fue, probablemente producto de la
casualidad e iniciado por pueblos que no tuvieron ni podfan tener

la mds remota nocién de que asi comenzaban una de las fases mds -

importantes de la evolucidn cultural de la humanidad. Como este -

primer cultivo ocurrid durante el periodo Neolftico, se le ha dado

en llamar a este evento: " Revolucidn del Neolitico™.
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El cultivo deliberado de plantas comenzd hace aproximadamente
diez mil afios, ¥y en este tiempo relativamente corto la Agrlcultu—

ra tra1o varios camblos rpvoluclonarios a 1a humanldad Uno de

ellos fue el
humana,

quefios g?ﬁpo

zadas. Ciéri

1i zacién;

rrollarse is
Despues d

mos deduCL

hombre’ pr

las wlagas . Dentro de

verso uso de la mirra, el incienso, la mostaza y de muchas mds. Los
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Chinos fundaron el comercio de las especias hace algunos milenios
Y s8e cree que la prlmera mencidn de la especma conoc1da como ‘cla-

vo data del afio 2?0 A C..en llbros que seﬁalan 1a obligaclon de

de especia en la boca para

con sus soberanos. Tamblen~se'sabe“que

voco se ignoro el uso de las especlas.

conocieron buena wvarte de ellas.Alnclu

una gran demanda, ya que vor su grato olo

valiosa y €sta se contaba

de un hombre, ¥y aunqué debid

fueron introducidas a '’ Inglat

origen. . :
Para el afio 1453,'éuandoilos,turgos‘toman_Consfﬁhtihopla, domi—
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ia Menor y Africa, inclusive invaden parte de Eurova,la
quedd cerrada para las caravanas occidentales,
Esta

nan el AsS
ruta del Oriente,
Europa se. quedo sin. sus valvosas eSDec~as.;
para ‘obtener-

y vor 1lo tanto,

situacién Qbiiéq,akbusca

'nuevas rutas comerc1ales

mas tierras de Asia, que 1.

asi abierta para Europa.

que los indigenas del su

(para utilizar las larga

Un hecho. histdérico déﬁérminah eifue
rodear el continente Afrie

a Lisboa. De los cuatro barco

tugueses lograron controlar el comercio de 1as esoecias.
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mn 1556 Si» Francis Trake llegd hasta el este de la India, en
trando en contacto con las islas productoras de esvecias y logr6

fundar la famosa East Indian Company.

imoortac

no. tambi




B) DEFINICIONES DE 1OS TERILINOS 17

Una de las propuestas de este trabajo es definir de una manera

mas adeeuada 1o que es una ESPECIA o CONDIMENTC InGETAL. ya que,

iene’ del 1at

conservarlos- no t*ene

las dxgestlvas. hechos ‘que contrib

de los al1mentos.

dos,

especias las cuales pueden ser causa

digestivos si se toman en e ceso

(8)
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B.2) CONDIWVENTO VEGETAL:

Se le considera a todo vegetal completo o producto  de origen

vegetal que contiene sustancias aromat*cas, sdpidas,.:

aperitivas; con o sin valor nutr t'

exaltar, megorar [« modlfi
soriales de los al:mento‘
(16)
B.3) HIERBA ARO\ATICA'

los al*mentos.
gu‘so después de arepar

dimento, 'se bueden ut liza

(semillas. hoaas

cas o secas..;

(16,20,21,36

o a las-mezcla

lizados’ en ' forma'de '70lvo o enteras oara dar sabor o aromay sazo-

nar los alimentos".
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(7
El Codigo Latinoamerlcano de Allmentos seﬁala con la denomm—
nacidén generwca de ESPECIAS o CONDIMENTOS VEGETALES a c1er‘as - -

romatlcas

El chclonario Larousse Gagtrondémico. . d azsiguiente defini—-

tos culinarlos' :

(33)

Salvador Novo en su.libro COCINA MEXICANA

dro Dumas,,ﬁdé dibe‘qu'f‘

América y Vasco de Gama la ruta del Cabo, pero que en” 1263 eran -
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tan raros ;- »recicsos gue el Abad de Saint Gilles, en Languedac,
cuando tuvo que pedirle un .faver al Rey Luis, el jecven, no. encon
t21é me jor modo . de seduc‘r10~que acompafiar su pet‘cién con'un:pe-

queﬁo regalo de esaec1as y que el nombre de e=:ec1as se concervo

vara desxgn r
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caracteristicas bactericidas.

Tambien se considera que la nalabra nSPaCIA corst1tuye Pro-

ductos cuyo nombre mas correcto es el deHHIERBAS (3 SEMILLAS ARO-

MATICAS o mEZCLAS DA COJDIMENTO Tqu

una de estas, les conflere a allmento varias.c
con el»bropo——

cas organolépticas o sensorlales pecullares.

modlflcar o simplemente resaltar el sabor

sito de mejorar,

de los alimentos”".
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IV.- PRODUCCICN ¥ EVALUACION ECONOMICA

Para hacer una evaluacidn econdmica de estos productos es ne-

~eﬁa1ar que la importancia econémica es consecuencia,del
Yenila‘alimen-

cesario

uso que ae 1e° da y que estos no solo son utlllzado

esfoASéri %éha~péfa'otfo’tfaﬁajb.

adulterantes porque afectan: a la gast

lo mismo a la economia. =
A) IMPOPTANCIA GASTRONOMICA:
Se prefirid el termino GASTRONOMICO

1.4 ALIMENTcho'porque

CASTRONOMIA es el arte de orepararablen una: comida y el térmi-

no ALIMENTICIO se reflere a lo que nutre. h'4 e=tos nroductos -

estimulan el apetlto, 1as secreciones gastricas y los Srganos

de los,sentidos ‘Pero poco§ ‘son+los- que tienen algun ‘valor -

nutricional impor"
La 1mportancia gastronomlca estd en la aplicacidn tan amplla

que ticnen ‘egtoe" uroductos, tanto en los hogares.restaurantes,

e induSt ] ntarla Debido a que cada espec1a o condlmento

tlenen propledades pecul*ares Yy dependiendo del allmento. eo -

utlllzado para darle el punto que <e,desee al

que'buéde
platiilé que,se trate, ya sea individual o en el»jroceso

industrial.
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Se incluye ademds una tabla de las partes de las plantas de

los condimentos (que aparecen en el sunlemento de seneral dades)

y esto se debe a que exlsten partes de la mlsma que no tlenen -
en e de frau—

nlngun valor y que como se;vera‘mas adelante son

tos nacionales como- el

(1.8,13,33,37,39,547, 51,

B) IMPORTANCIA INDUSTRIAL

esenciéleé
cualidaéés
tanto eh”la ‘ e ] tisép
ticos o para ialinﬁuétria75éli¢s égéhéfiéﬁsrcbmé;aromaﬁizaﬁtes
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y faborirantes y en la industria alimenticia sor las propiedades
antes mencionadas, como ejemplo podemos mencionar las propiedades
fungtcidasrdei'tomil;d. digestivas del anfs, aromdticas de la ~ -

vainilla ‘o sabori .de" cualquiera

agregar dlrédtéménfe a

do se trata“degéﬁﬁdi

se pue

necesa--

casi‘todos 'estos

ndustrial;i envasados

turados, 'deshidratados, extraccidn de aceites,0como parte:de otros
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alimentos industrializados. Para poder dar un ejem»?lo de todo lo

triturado o en sol-
dul

anterior, se utiliza a. el anis ya sea entero,

vo o0 su acezte esencial. oara preparar productos de panaderla.
i ya sean Pro

‘es.‘ensaladas, salsas, etcéter
o.en: la zndustria de los ali-

ces, embutldos,‘en

ductos prep'rados en

an restaurante
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C) LMPORTANCIA_ ECONOMICA

Para hacer un ana1151s ObJethO de 1a 1moortanc:a economlca.se

ExportaCLQn‘(Tabla No. h). e Import
(Tabla No.5); de las—guales se hgq

En la Produccxon Agr1col;
cidén muy alta, esaec1a1mente e
seco y cilantro; ademas
len por tener un va:
dimenticio, ‘1a vainill

anfs.

guen: elmchilé'

epresentan una“

los oroductos con mayor volumen deii oortaclon Tamb Lén. se nota que
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un gran mimero de estos condimentos no se oroducen en México,al
menos no en cantidades anreciables o no estdn reportadas en las

estadisticas y éstas al no poder ser sustitufdas representan -

una salidaVconsiderable‘dé diVisas, que puede ser justlflcada.

Entre estoe

cassi a.

comino,

ciales, esto ‘€’ debe a que tienen un valor comercialimuy.alt

de

mo

ademds de las mentas,

llamada toronjil; el rdi?

estos’ srodu
la produccidn’agricola‘y procesamiento de . aguellos condimentos -
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vegetales y de sus aceites esenciales que se importan y que pueden

ser bien comercializados dentro y fuera del nais y no sdlo evitar
‘sino también procurar la entrada de las mis-

la salida de divisas,

mas.

CONDIMENTO
VEGETAL

ACHIOTE
AJO
ALBAHACA
ALGARROBO
ANIS SR
APIO L3
CEBOLLA 378 165
CILANTRO . 8:605"
COMINO L0 532
SHELE SECS 28 125
LE VERDE 530573
EPAZOTE : 8661-
GRANADA ROJA ] 3 :
HIERBABUENA
JAMAICA
MOSTAZA
PEREJIL -
PIMIENTA 1
TOMILLO
VAINILLA

W
NUNNNH oy

WH
ON
SN

©RR

St

En esta Tabla se inciﬁ&e”
se utilizan como verdura.

sino como parte de una dleta v otros usos

(60)



TABLA NO.
TABLA DE EXPORTACION DE CONDIMENTOS VEGETALES DATOS DE 1985

PRODUCTOS FRESCOS O REFRiGERADOS

PRODU CTO
CHILE - DO:
CEBOLLAS - CHIPRE,ETIOPIA Y
C i ~ ESTADOS. tmmos.
AJOS.  ESTADOS UNIDOS IN- -
IA,PRANCIA,REINO
.'UNI'DO'"SUIZA TRINT -
. DAD TOBAGO:
APTO  ESTADOS UNIDOS,REI-
' NO UNIDO,BELICE Y
CANADA.
PEREJIL

CHILE ’ ; ESTADOS U S, FRAN
JAMAICA

PIMIENTA GENE__
RO PIPER

FRANCIA ESPANA +ESTA_
. DOS UNIDOS ALR.F.
: ESTADOS UNIDOS.

OREGANO

AJOS ‘ 515 PP3
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TABLA NC.3 ( CONTINUACION )

TABLA _DE_EXPOHTACION Dk _CONDIMENTOS VEGETALES DATOS DE 1985

PRODUCTO CANTIDAD - =  VALOR EN - PAIS O PAISES A
EN KG. . MILES'DE " DONDE SE EXFORTA
i .- PESOS(S) Skt N N

CHILE PIMIEN

TO GRANULADO

O EN ‘POLVO O .

ESCANMAS
CEBOLLAS

NUEZ MOSCADA,
MACIS,AMOMOS,

Y CARDAMOMOS .

DAMIANA

ANIS

TOMILLO, LAUREL,

AZAFRAN,OTRAS
ESPECIAS.

BSTADOS UNIDOS, -
INDIATY SUECIA.

ZARZAPARRILLA FRANCIA,ALEMANIA,
:  ESPANA,A.R.F. ¥
L ESTADOS UNIDOS.
YERBABUENA 6. ESTADOS UNIDOS.
ALBAHACA Ll ESTADOS UNIDOS.
CLAVO fi2 _ ESTADOS UNIDOS.
VAINILLA ‘s00 483 ESTADOS UNIDOS.
CASSIA ACUATIFOLIA - 185 ~ 135 ESTADOS UNIDOS.

(59)



TABLA NO .4
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PRODUCTO CANTIDAD EN VALOR EN  PAIS O PAISES A
KILOGRAMOS MILES DE DONDE SE EXPORTA
PESOS($)
*MOSTAZA 8124 829 L 153 E.U.,Canada,Alemania -
o ; Rep.Fed., India.
CANELAS Y FLOR. 4 430 157 - 2 226 461 Sri Lanka,India,Soma-

DE CANELERO
CEBOLLAS REFRL
GERADAS
APIOS N
PIMIENTA EN ‘=
GRANO (GENERO
PIPER). '~ -
CLAVO :
PIMIENTOS DUL-
CES , BADIANA, CQ
MINO.
AJO :
ANIS,HINOJO,CL
LANTRO )

-

CEBOLLA
ESPECIAS MOLIDAS
Y MEZCLADAS.
TOMILLO,LAUREL,
Y LAS DEMAS ES-
PECIAS .
ALCAPARRAS

NUEZ MOSCADA,MA
CIS ,AMOMOS Y --
CARDAMOMOS .
JENGIBRE

CHILES PIMIENTO
DULCE

CASSIA SIN PULVE
RIZAR.

ENEBRO EN BAYAS

ALCARAVEA

CLAVILLOS

AZAFRAN

3225997 162 963

174.978

162::098°

104 358

262 478

1ia,Malasia,E.UISuecia.
E.U. Guatamala India.

" E.U. Guatemala. L

“Brasil E. U -y

Braéil . 'In'd.ia';svi‘ ngaour
E.U.,Es>afia,Brasil,Ale

18 §'67 ;
1% 997

13 093

163 305 EBU.

* MOSTAZA: SE I¥PORTA COMO SEMILLA OLEAGINOSA, PARA OTROS USOS DI-

FER "3

TES AL DE CONDIMENTO.
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TABILA NC.S5

TABLA DE_IMPORTACION DE ACEITES ESENCIALES DATOS DE 198%

" 'CANTIDAD EN KG. ~ VALOR EN MILES DE

ACEITE ESENCIAL DE . 7
L - __PESOS “(§)-""

CITPONELA
HIERBABUENA
ACEITE DE HOJA
MENTA
MENTA (PIP
EUCALIérc

NUEZ MOSCADA
' MENTA(ARVENIA)
ROMERO

CLAVO 3
CANELO DE CEILAN(HOJAS
ESPLIEGO -+
SALVIA
TOMILIO
CANELA -
CILANTRO
SASSAFRAS
JENGIBRE = = = - oo
MEJORANA  © . . 162
ALBAHACA = Sl L R iaé{f_f
OREGANO B 25
ALCARAVEA ' AR URIAS |

(59)



D) ADULTERACION 34

Desde la antigﬁedad. la calidad de las especlas en . el comerclo

ha variado dentro de margenes ‘muy - amp11os y es por esto que desde

entonces la protecc1on de 1os consumldores’contra'los mercaderes

o averiado, sobre.todo-

reconocimien:

1es simﬁlares a

sirve oara

valor como en' el . caso del clavo o €l .azafrdn les han: sido extraidos
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sus srincizales componentes o se encuentran mezcladas con sustan-

ya que el rxesgo e intensi-~

cias minerales onara aumentar. su Deso.

dad de la adulterac*on ouede aumentar en epocas de_escasez y/o -
s recomendable

oroblemas de: transoortac1on,

que cuando se adquie

qummlco m Cr SOO

ron encont

del cdqlfsé

3:. pintura

viruta-de ca bé triturada mezclados
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con azidcar y vedinculos de flores de canelero pulverizados.

(16)

Como egemolo de’ adulterantes segun vaymar

vy pimienta de Jamalca. se les encontro-mlgo

de aceituna, harlna de‘malzwy de:t 1g’

bizcocho, harina,

E1l jengibre es falsificado con harina de trigo, almidén, cir-
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cuma, mos*ava y cdscara de "»imfenta de Cayena.

En el oolvo de canela se. han encontrado serrln, ‘harina de le-

,almwdon. cascara'de frutas.

carbon.‘materias’minerales.

guminosas,

etcétera

e son de menor calldad,‘éOMd‘

cia coloran e oara faISLffcar. tambxen se ut liza en-Ingiatefra
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Otras como €l haba tonca para sustituir

e India como especia.
el aésamo

a la vinilla en algunos casos como en los tabacos,
o ajonjoli para sustituir a la adormidera, el orégano mexica-
no por el oregano europeo, las semillas del Axbol del Pert o
pimienta americana que puede ser usada como pimienta peroc con
un sabor m&s fuerte ¥y recinoso; mientras que las galangas se
utilizan como especias d4de la misma manera gque el jengibre, -
ademés existen en el mercado una gama conciderable de condi--
mentos con diferentes calidades como las canelas,la vainilla

los chiles y otros mAs.

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

La importancia gastronomica y la industrial est&n muy xe
lacionadas aunque la industria tliene mayor contacto con estos
productos porque pueden procesarse completamente,semiprocesar
los o mencillamente envasarlos. Y la importancia econémica es
coneecuencia de los anteriores y se ven afectados considera—-—
blemente cuando estoas productos son adulterados y la frecuen—
cia e intensidad dependen en gran medlda de ocada condimento -
y de gue se tenga un control o normalizacién més adecuado ¥y
para &sto es necesario conocer lo més poeible las caracteris-—
ticas macroscSpicas, microscépicas y composicién gquimica de -
cada una de ellas-sobretodo de aguellas gque son mAs caras O —
que tienen mAs comexcializacién.
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V.- BASES PARA UNA NORMALYZACION

En este punto es necesario tomar en cuenta que para estruc
turar una norma, €s indispensable detectar la necesidad de que
exista dicha norma,para que sean las autoridadees o instituclor— _
nes oficiales y los interesados eon participar para elaborarla,
por 1o que para dar las bases es indispensadle recabar informa—
ci6n completa y suficiente. Eete trabajJo tiene como uno 4k .ocus
objetivos reoabar este tipo de informacibn, por lo que en las -
generalidades se concideran incluso algunos puntos que aparentg.
mente pudieran no ser de importancia, pero que pueden ser de ——
utilidad,mientras que en los métodos de anéAlisis se concideran
algunos que son importantes en otros paises y de los cuales —-—
varios de ellos no aparecen en la lista que se a incluido més
adelante y que actualmente estan en vigencia en la Direccibn
General de Noxrmas, estas normas son las siguientes:

(16)
ESPECIA CONDIMENTO. O : NORMA
METODO DE ANALISIS

PIMERTON - » = v o e e omoe e e e e v s NOM 001-1982
CENIZAS EN ALIMENTOS « « « « o - o« « « NOM P-66-5-1976
DETZRMINACION DE INDICE DE ROTACION

OPTICA EN ACEITES ESENCIALES EN PRO

DUCTOS ALIMENTICIOS . o« o o o « = o « " HOM P-067-1976

SAL DE APTO . . o ¢ &« o o o o o o o = NOM 458 1984

COMINO +v v« v e o « o o« s c-2a'e o o = KOM 459 1984
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ESPECIA O CONDIMENTO NORMA

DETERMINACION DE PROTEINAS . « « o o NOM - F. 068 -~ 1980

METODO DE PRUEBAS PARA DETERMINACION

DE MICROORGANISMOS o+ . - .« & <. o «:e
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA . .. .-
DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREOV”
METODO DE SOXHLET . « .+ « 2iie™
DETERMINACION DE CAPSAICINA:EN/CA 3T
CUM -« « v v e e e e e e e e
DETERMINACION DE MATERTA EXTRANA.-
(En esta norma anarece mjn a»éndice e
28 esnecias molidas y similares)’” )
ESPECIAS Y CONDIMENTO.CURRY EN POLVO
DETERMINACION DE INDICE OPTICO EN‘AJQ
Y CEBOLLA DESHIDRATADA . . . . ...+
DETERMINACION DE HUMEDAD POR DESTILA-
CION CON DISOLVENTE . +« « « o o « o
DETERMINACION DE SEDIMENTO EN CENIZAS
INSOLUBLES EN ACIDO,EN ESPECIAS Y CONZ

DIMENTOS + ¢ ¢ o + = o = « = o o o

Y CEBOLLA « o » o o o o o o o 0. oi%
CEBOLLA DESHIDRATADA :

DE CANELA EN POLVO



ESPECIA O CONDIMENTGC

« s s e

AJO DESHIDRATADO . . .« .« =
DETERMINACION DE ACEITES VOLATILES

EN SUSTITUTO DE CANELA EN mLVO. .
DETERMINACION DE MICROORGANI“MOS
EN ES PECIAS Y CONDIMENTOS e

SUSTITU’I‘O DE ‘CANELAjENV
AJO DESHIDRATADO . . . = .

PREPARACION DE LA’ MUESTRA Y DETER—;T

MINACION DE PORCENTAJE DE- HUMEDAD
Y MATLRIA SECA EN TE-Y PRODUCTOS
SIMILARES + ¢ s o o o 4

SAL DE AJO. o o "0 e e Sl ;
DETERMINACION DEI. PORCENTAJE: DEL

EXTRACTO SOLUBLE EN ALCOMOL. . ..

CLAVO DE ESPECIA S e e e e
CHILE CAPSICUM sp. . . . . .iie

MOLE Y SUS VARIEDADES. . o el $T

DETERMINACION DE HUMEDAD,METODO -

RAPIDO (TERMOBALANZA). . .
OREGANO + o« =« o « o o &
TE,HIERBABUENA. . .. .. w.:
CITRONELA . . + + },.{
PIMIENTA BLANCA ¥ NEGRA
CEBOLLITAS ENVASADAS
TOMILLO . . .. .

JENG IBRE . ‘. -
NUEZ MO°CADA .
MOSTAZA MOLIDA Y‘ENTERA S SN

NOM

NOM

won
NOM
‘NOM

NOM
NORM-~
NOM

NOM

NOM
NOM

NORMA

42
230 1980

249 1975

428, 1982’
Juzg 19837”

434 1982
4451983
448 1983
452 1983
453 1983
k55 1934
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A) GENERALIDADES :
En términos generales se trato de cumolir con todos los puntos
que se sefialan mds adelante para’ cada unode los condlmentos ve~-—
os‘ble debldc a. que”en lag

getales, pero en muchos easos. no fue'
refernnc1as consultadas oy

ya sea porque ‘noi’es’n

1) NOMBRE COMUNY

nombres 'y esto"

que también se le'llama:aji

2) NOMBRE CIENTIFICO

Como sefialamos ‘en. el

recibir varios“nombr

cada vegetal.
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FAMILIA BOTANICA :

Al igual que el nombre cientifico dd4 las caracteristicas ge-

neralec de _cada famvlla que permlten reconocer con. clerta fa-
cxlldad al ~rupo de plantas de la: que ‘se trata. por ejemplo:
y as Umbellferas pre—

Per;fcllo que pertenpce a 1a: familla'd

Este inciro’nos puede.servir de referencia. para conocer con
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cierta aproximacidn la calidad del producto,ya que generalmente
la calidad estd.en relacidn al lugar de procedencia; ejemnlo . de
esto er la vainilla, Y mayora.a de 1as personas =aben que la me -~

jor que‘se '\roduce es de la Reglon de "Papantla Veracruz, © que -

la me ]or canela '\rova.ene ‘de:'S

7) DES CRIPCION MACROSCO PICA

e incluso auxilia para
" ejemplo el tomillo, 1la
sobre tod cuando estdn

o sabores no deseados.

8) DESCRI PCION MICROSCOPICA:

Esta descripcidn resulta ser:

de productos de alto valor:c

rados o en polvo fino ¥y que se

dentifi'can a’'simple -

seme jantes de menor valor y que
vista, ectos materiales ext ‘-poi' las .carac—

teristicas propias de ‘ca

9) CARACTERISTICAS ORGANOL:.'-’J!ICAS

Las caracterlstlcas espec que: prerentan este tipo de --

productos son de gran utilidad. princi»almente al cocinero va
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que ~s el mdcs importante mara conferir las cualidades que rFe

decsean en =1 producto final; este incifo puede ser de gran im-

nortancia-al coci nero o investigadores que desean desarrollar

nuevos productos.

10) COMPONENTES o
Este- inciso sermite. al -técnico que Dor

sayo quimic

ran-haber

ductos de . menor.valor

Anfs Estrellado o Badiana
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Apio o Celeri
Azafrdn
Canela
Cardamomo

Cebolla

Fenogreco o AhG1lv

’Hinojo e
Jehéibré o :
Laurel

Me jorana : ‘

Menta, Hierbabuena. - Tl

Mostaza blanca. y Moks't:ﬂazvaﬁ.b negra

Nuez Moscada y Macf: e o
Orégano” .- .

Orégano-Mexican

‘raha Silvestre

_Pimienta Gorda o Pimienta 'de Chapa’
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Pimienta Cubeba,Pimienta liegra de

Guinea, Pimienta de Africa
2

im nton e Panr:l.ca

cias arriba mencio-

'oertenec

A Rumex acetosa »

nsaladas, salsas, Y sobre

arroz,estofado,guisos _1:1;)1&:63;905:0 colorantes de diferentes pro-
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ductos ldcteos como 1a mantequilla, helados, aceite" dulces y -~
bebidas. Originario de los paises 1ntertroaxca1es g cultlvado en

muchas regzones cdlidas. Sus caracterletzca macrosc001cas son'

una’ se caracteri'
La

de plantas:

cas y frutosrverdes.

deos, con hili

miximo, “ceni

01% minimo.

to etéreo 8.3%
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colorante dr Achiote >resenta principalmente dos sustancias:

=

la bixina y la orellina. La »rimera estd presente on un 70 a 30%
en la masa del pigmento que consiste de cristales violeta‘de_——
189°C,o cr;éfaiés r§m§

brillo metdlico con sunto de fu51on del 1

bicos de color roao oarduzc

bles en agua.-solubles en solventes organlcos como el loroformas,

quinolexnaay,nltrobensol.

2iridina,

(5,12,17,19, 35,38,

ACOEO O CATA?

qu¥mica:

. s : ; : :
acido 3a1m.t-co. fentosas’en materia
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(7.%0,L2,043,50,65,70,71)

ADORMIDEEA O AMAPOLA:
Su nombre cientifico es Pasaver sommniferum o Pa»naver rhodeas

cuya semilla es la

oertenece a la famL11a de las aanaveraceas,
e pan; galletas, y otros usos.

originaria

que se utillza como:.¢ nd mento

Las semlllas no‘produc n fecto. soporifero;
del Orlente se’wroducen numerogaS‘és7ecies en algunas regiones
‘a ‘De la adormidera =

Nor'teamérica.

temolada'
u llizan;*'

seoalos, con numeros s

células de nlgmento con’ret1culac1ones en esalral y de contenldo

oscuro.
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La epidermis interna es tinica con granos de z2leurora qQque alecanrtan

un miximo de 7 micras en el interior de las capas marcadas arriba
de la voluminosa epidermis interna.

En el embrton el tej do es menos caracterlstvcc. con una. cana

Sus ‘ca--

de celulas en’ forma de pallzada y escasamente alargadas.

racterlsticas

azul’
igeramenteia nuez dulce.
efna de 1276% a723 12%,.grasas,de
167 ‘cenizas ‘de 3 bz% ¥

de el blanco.

Su compos* 0101‘1 qulmlca

(7,19.,50,52,70)

AJEDREA O TOMILIO REAL:
Su nombre cimentifico E$ﬁSéfprél§>

familia de las labifceas, ‘de”

sopas, salsas, huevos

aves y también se

Canadd. Es una °;
blada de ramas, v

verde oscuro.;
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e=tdn sohre la m*tad baja de la hojia, 1la hola es entera ,estrecha
¥ tevmina en »nunta, con un escaso neciclo. Vista con un lente de

aumen%o la hoja ajarece finamente oJerforada -y con:-devoresiones ba
numerosas flqres mayores.de .

jo 1la gléhdula con forma de vejiga,

5-mm., de ancho sobre lo< pedvceloq cortos que est

lidas.’
Descrlsclon,mlcroscop‘ca TEXLT

gue estan s b‘e las hojas. cal

alcan”an cPrca de 1 mm.,

olor y sabdor
Su cqmboé
geno 11;16%

seca contie

dipinenos

nos,

AJO ¢

ciente a laifa
bulbos que so!

2escados,

gen se desconoce,
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beria, pero se di en regiones de clima templado.

Entre sus caracteristicas macroscdpicas tenemos que son oslantas
perennes herbdceas de rafces bulbosas con una aliura que va de los
20 a 100 cm.. o mids 'y bulbos orollfleros que contienen hasta unos

16 bulbtllos doiforma owv. lada. llamados dientes, de olor senetranu

basales de co—

acana1adaq,

1isas.

te.

H01as que 9arten de la ralz.

m*na. r’bofl

AJONJOLI_O' SESAM

Su nombrec
de las vedaliaceas de
dimento de varios guiso -y ademds
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otros uros semejantes a los de la adormidera, como en n-asteles, -
nan y otros. N )
Se le conoce de<de la antlauedad en E 1ﬂto,'éxisten'alfededor

de medio centena

Asia, =

Africa,

de 1argo.\rruto'e1i't

amar111a~.aceitosas v comestlble

Entre sus caracterlsticas ‘micr <copicas estan que la dermis de

la semilla unicamente una caoa de celulas de la evidermis externa

¥y nuevamente vor debdbajo eeta una cana de células plegadas de pa--

rénquima con la »rerencia de cristales de oxalato de calcio.

Una membrana se varece a la cuticula formada en el interior de

la epidermis de la semilla, las células son radiadas, alargadas -

¥ cada una conteniendo dentro de la membrana con casas exnuestas

de la cfélula icodiamétrica, cristales de oxalato; la dermis inter-
na »resenta canas ordenadas de dos y en el borde de cinco, y todas
naredes mayormente espesas con granos de aleurona, mayores de

la<
& micras y el contenido de grasa es virible.
Un corte de seccidn del cotileddn muestra una cava

Embridn: -
continua de célulars en forma de palizada en el interior de la evni~

dermis externa que estd anoyada en el tejido y son células isodia-

métricas. Lo~ granocs de aleurona alcanzan lars 10 micras y. contie--

nen un cristal de aceite esencial.

Entre sus caracteristicas organoléoticas se encuentran que’ tie-
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ne olor y rabor ligeramente a nuez, caracteristico, el color de
las semillas amarillo paja o café. claro.

Comnosicidn qufm;ca: Agua 5. 2?‘. ce.dzas [ 14},
carbohldrato 7 1#{, flbra de 1 7$ a’11.19
' ; CAG: oleico &8%'Ac. -

'Drotelnas -

22.33%, grasas 5&.31%.

(1,3,7,13,19,26,728,32,47;

ALBAHACA O BASILICON )
Su nombre cientifico es Ocimum basilicum;

de la gque e utilizan las ho;jae secas °

regiones nara

es una ralanta de la

familia de las ladbiadas,
freccas (machacadas con ajos se emplean en ciertas

aromatizar cooas); finamente cortada realza una lechuga o una en-

salada de tomate, carne, embutidos, salsas y nescados.

Es originaria del Ffur de Asia, e le localiza orinciocalmente -

en E.U., México, Norte del Mediterrdneo, Italia,China, etcétera.

Sus caracteristicas Macroscdpicas: es una oplanta anual que al-

canza lo< 30 cm., de altura y es muy ramosa. Lar flores son insig-

nificantes, blancas o ligeramente pirpuras y se distinguen por te-
ner los filamentos estaminales »aralelos y arqueados sobre el la--

bio superior de la corocla. Las hojas son oblongas, lamnifias y de -

color verde claro. Las hojas jévenes son distintas y dentadas, al-

canzan hasta los 2 cm., de longitud. Sobre la suserficie suverior

son lisas y lustrosas y en la suverficie inferior existen escasosr

nelos cortos a lo largo del canal central en el deciolo.

Entre su- caracteristicas microscépicas se encuentran dos ca-

racteristicas distinguen a las hojas de esta esbpecie de otras de
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la misma familia. Cominmente los pelos en la punta presentan dos

células verrugosas, y en la ancha base cuatro células con gldn--
dulas en forma de vejiga.

Entre sus caracterfisticas fisicoquimicas tenemos que las su-
midades florales frescas o desecadas contienen aceite esencial
en un 0.65% constitufde principalmente por el 6stef metilcinamico

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

acumeno y pirenoc.

{1.3.7.11,12,13,16,18,19, 24, 25, 27, 29, 34, 36, 37,39, 40, 42, 43, bk, 45, -
47,48,50,51,52,54, 58,63, 65,66,67,66,69,70,71,72.)

ALCAPARRA ¢ )

Su nombre cientifico es Caparis spinosa; pertenece a la fami-
lia de las capariddceas, la cual es cultivada para beneficiarse
de los capullos florales, que son comestibles y de los cuales
los més pequefios (cuyc tamafio oscila entre el de la pimienta -
y del guisante), se utilizan antes de abrirse para ser salados
¥ puestos en vinagre, se aprovechan como condimento en pescados,
ensaladas, salsas y otros alimentos. Se hayan distribuidos en -
las Areas intertropicales y se localiza en lugares secosS y S0--
leados en el sur de Europa, norte de Africa y principalmente al
suf de Francia. Ademds crece silvestre en Espafia, Italia y Fran-
cia.

En sus caracteristicas macroscdpicas 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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siones por término medio de 10 mm., en la base mis amplia.En-

tre sus caracteristicas microscépicas estdn que en la epidermis
presenta células poligonales algunas de contenido oscuro,separa-
das por estomas, estas células estdn recubiertas por una cuticu-
la estriada y pelos largos y agudos con paredes finas. En la hi-
podermis de los sépalos, se encuentran células poligonales pe---
quefias, que contienen granos de clorofila, mientras que la epi--
dermis de los sépalos presenta células polfgonales separadas por
estomas y recubriéndose por una cuticula estriamda y en los bor--
des de los pétalos, la epidermis presenta células poligonales -—-
separadas por los pelosAcaracter{sticos. largos en forma de es--—
pada con paredes muy sinuosas. :
Entre sus caracterf{sticas organolépticas estén que tiene el -
aspecto de botdn floral desecado; color que pﬁede variar del ce-
nizo al verde oscuro. Tiene sabor y olor caracteristico.
Componentes quimicos: 1ipidos S% (calculado sobre la sustan--

cia seca), materia nitrogenada de mdximo 5% (calculado sobre 1la

sustancia seca).

(1,3,8,12,13,16,37,45.)

ALCARAVEA :

Su nombre cientifico es Carum carvi, es una planta pertenecien-

te a la familia de las umbeliferas,de la que se utilizan sﬁs hojas
¥y principalmente las semillas que son carminativas y arom&ticas.
Se utilizan las hojas trituradas en ensaladas y las semillas de
intenso aroma, son utilizadas en el pan, queso, platos de coles
en Alemania,Austria y este de Europa;en reposterfa se usa para

elaborar bizcochos,pasteles y en la fabricacidn del cumel(bebida
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muy fuerte y dulce alcdholica que en Alemania y Rusia se prepa-

ra a base de cominos), diversas verduras, papas.»cerdo..higado.

estofados, sopas, col, y favorece la digestidn. H"’ o f :
Es originaria de Holanda, se encuentra en E.U., Pafseglnéjos,

Reino Unido y en el este de Europa.

Entre sus caracteristicas macrosedpicas: Es uné'bianfé‘ﬁnual
que alcanza los 90 cm., de altura en suelos pesados perofrérti-
les. Germina con lentitud pero a finales de afio di abundantes -
semillas, de hojas parecidas a helechos, el anis, el hinojo, el
comino, y el eneldc son parecidas entre sf 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 tallo es ramoso, rafz fusiforme, hojas muy recorta-
das de verde claro, flores blancas y de frutos de medio centime-
tro casi cilindricos y ligeramente arqueados.

Sus caracter{sticas microscdpicas: Entre la principal, que la
diferencia, son las células esclerenquimatosas bien torneadas -
la epidermis ea estriada y con granos de aleurona.

Componentes gquimicos: El aceite voldtil, contiene cerca de 50%
de cardbona, cenizas 4.8 a 7.6%, cenizas insoludbles en agua 2.2%,

fibra oruda 22.3%, aceite fijo de 8 a 20%, aceite volatil 2.5%.

(1,3,7,40,42,43, 50,65,70,71.)

ANIS:

Su nombre cientifico es Pimpinella anisum, es una planta que
perteneée a la familia de las umbeliferas y de la cual se utili-

za el fruto para la panaderfia, confiterfa, bebidas, etcétera.
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e considera originaria de la India y -e cultiva en Espafia,

Italia, Alemania, Francia, Argentina, U.R.S5.S.,Brasil, etcdtera.

Sus caracteristicas macroscdpicas: Es una olanta anual que al-

canza los" 40 cm.. de alto, tiene fallo ramoso, las hojas orimero

casi rPdondas y desnues laclniadas. las flores estdn en umbelas,

color verdoso y aromdticas,de sabor

son oequpﬁas v comnuestas.jd

“nedunculado constituido wor -

agradable. . La rruta es”un diaq e p

dos mericaruos unidos oerifbrhe dilatado en la base o -

atenuado en gl_bént [ nQdofﬂor rudimentos del cdliz y

bor un estilonodiofééhatado con-dos res=tos  estigmdticos,.la fruta

vellosa mide en terml :6 mm., de largo y de 2 a 3

mm., de eQnesor.Cada'aquenlo ‘es recorrldo longitudlnalmente nor

5 =salientes ( costillas) ‘voco ::qnunclgdas ¥ recubiertas por melos

cortos, la cara conmifural es- nlana;’ nara su cultivo fe »refiere -

climas cdlidos y suelos rrancos,reSultando menos aromdticos en los

suelor himedos y comvactos.

Sus caracteristicas microscépicas: En el epicarnio se encuen-

tran células woligonalesw wvequefias, intercentadas oor estomas y -

sor nelos. Los pelos son de forma cdnica con waredes fuertemente

verrugosas en general, unicelulares, nero algunas son mayores Yy

bicelulares, oresentan canales Secretores de aceite, estas célu-
las son numeroras y de menor tamafio en la cara externa de la

fruta y en menor nimero y mayores en tamafio, lar npresentes entla

cara conmencural ( mesocarvio), la semilla presenta células voli-

gonale<, conteniendo grano de aleurona y aceite.

Entre sus caracteristicas organolépticas e=tdn que tiene olor

aromdtico y rabor agradable ligeramente dulce; Asvecto deiu

remilla ovoide o Deriforme o -0lvo ceniciento osarduzco
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‘amarillo paja.

Presenta de 1 a 3% de aceite esencial.
Ceni asvde 6 a 10 5%,
oanetol{

Componentes quimicos:
8 a 11% de extracto etéreo, Agua de 11 a 13%.

el aceite bpresenta de 80% a 90% de'aneﬁpl.

1,3.7,11.12,13,16,18,19, 24,25, 27,29,3%,36,37
50,51,52, 54,58,63,65,66,67,68,69,70,71,72.°)

ANIS ESTRELLADO_ O BADIANA:
Su nombre cient{fico er Illicium verum Hook;

la familia de las magnolidceas y de la cual se uti

Yy Temillas wara aromatizar diferentes alimentos ¥y be
muy similares a los de la Pimvwinela. Es originaria de 1as provin-

cias del Sur y Sudeste de China.

Caracterfsticas MacroscSoicas: Es un drbol de hojas perennes

de 4 a 5 metro= de altura, los frutos constan de 8 (raramente ? o

cada folfculo es de 12 a 17 mm., de

9) foliculos con una semilla,
lefioso, sdlo

longitud; el pericaroio ers de color castafio rojizo,
ligeramente rugoso,cada. carpelo suele estar abierto varcialmente
de jando ver la semilla, €sta tiene testa quebradiza,brillante y -
almendra oleorca, el pico del carvelo no estd curvado hacia arriba
vy el pedicelo del fruto de unors 3 cm., de longitud estd curvado;

la esncia estd n»resente tanto en la semilla como en el vericarvnio.

Forma una roseta extendida radialmente y amoyada en un neddnculo

la <emilla es ovoide, café claro de 5 a 8 mm., de largo,que con-

tiene un grueso endospermo ¥y un minidsculo embridn.
El epicardio tiene paredes lar-

la pared exter-

Caracteristicas microseSnicas:

gas y onduladas, con células porosas muy esesas,
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na bastante estriadas de 1a cutfcula y estoma, el mesocarpic de

paredes delgadas con células pequefias, conteniendo la oleroresi-

na de color café, con células divididas y células pétreas,simi--
lares a las del peddinculo, los paquetes fibrovasculares colindan
el endocarpo; una masa de esclerénquima, - fibras de cerca de 500
micras de espesor, el endocarpo con paredes delgadas con células
en palizada, las células miden mds de 600 micras de altura y 60
micras de ancho, ademds de células pétreas en la superficie dei-
dicente-

La epidermis de la semilla en el epidermo externo tiene pare-
des gruesas esclerenquimatosas, con células en palizada que m%——
den de 150 a 200 micras de altura y 30 a 70 micras de ancho for-
mando un anillo de capas friagiles fdcilmente guebradizas; la sub-
epidermis de paredes gruesas y células esclerenguimatosas arregla
das libremente, paredes delgadas con parénquima esponjoso y célu;
las comprimidas que contienen cristales prismdticos de oxalato de

calcecio. El endospermo con paredes delgadas y células que contie-

nen grasa y granos de aleurona.
Entre sus caracteristicas organoclépticas tenemos que tiene --

olor y sabor propios.
Componentes quimicos: Los frutos del anfs estrellado genuino -~

dan alrededor de 2.5 a 5% de aceite esencial con agua en un 13.16%;

aceite £ijo 5.85%; aceite volatil 4.75%, fibra

proteina de 5.15%;
El aceite esencimal contiene de un

de 30.89%; cenizas de 2.65%.
80 a 90% de anetol, &éter metilico de chavicol, p-metoxifenilaceto-

na y safrol, la esencia es sensible a la oxidacidn atmosférica y -

estd presente normalmente el aldehido anfsico y el Ac. anfsico.
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(12,27,32,34,40,42,43,45,47,50,51,54,68.)

APIO O CELERT s
Su nombre cientf{fico es Apium graveolens. Es una planta de la

familia de las umbeliferas de la cual se utillizan las semillas, -
tallos y las hojas. Las semillas del apio molidas son utilizadas
para condimentar salsas de jitomate,ensaladas, sopas,carnes,pes-
cados, mariscos, estofados, jamén, encurtidos, etcétera. Es ori-
ginario de Europa, se cultiva tanto en Europa como en América --
(son de diferente variedad), se encuentra en M8xico, India,Espa-

fim, Estados Unidos, etcétera.

Caracter{sticas MacroscSpicas: Esta plahta alcanza los 80 cm.,
de altura, la rafz de las variedades cultivadas es comestible, -
es corta, fibrosa, blanca por detro ¥y rojiza por fuera, las flo-
res reunidas en umbelas son de color blanquésino ¥ verdoso, sSu -
tallo es jugoso; sus ho jas largas y hendidas; también son comes-
tibles las pencas blancas carnosas de hojas apocadass el haz es
lustroso,pinnado y dividido en tres segmentos subtriangulares -
con el limbo dentado y lobulado en el Spice.

Los frutos son enteros y se distinguen por su pequefio tamafio,
eproximadamente de 1.6 milfmetros, y su forma esférica, una sec-
cidn transversal muestra el mericarpio sobre un carpoporo en hor-
quilla cerca de lo mis alto. En la seccidédn cruzada el contorno es

semejante a la alcaravea, pero se distingue por el tamafio pequefio.

Caracterfsticas Microsc8picas: El epicarpio es estriado, seme-

Jante a la alcaravea, ‘Pero las paredes no sSon de collar. Las pa--
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redes externas frecuentemente presentan papilas como en el hino-
jo, las células reticuladas acompafiadas de bandas fibrovascula--
res especialmente cerca del dpice de la fruta, el corte del en-
docarpio presenta ocasionalmente pequefios paquetes, como el hi-
nojo.

caracterf{sticas organolépticas: Olor - Arom&tico caracteris-
tico; Sabor - Cadlido; Aspeefo - hojas verdes, semillas pequefias
y esféricas. )

Componentes: Contiene aceites esenciales constitufdos por ~-
d~limoneno, d-selimeno, fcido palmitico y sedalinolida.

Composicidn qu{mica; 10% de cenizas totales y arena 2%; 0.3%
por volumen de aceite de semillas, aceite fijo 16.7%; aceite --

volatil 2 a 3%.

€1.3.7,12,13,16,18,19,24, 25, 27, 29, 34, 36,39, 40, 42, 43, 45,47, 48, 50,
51l52'51"'58'60'63l66l67’68'69'?03 ?1l?2’)

AZAFRAN : : .-
Su nombre cient{fico es Crocus sativus, es una planta de la

familia de las iriddceas, la especia se extrae de los estigmas
y estilos de las flores del azafrdn, con unas hebras o una pizca
del azafrdan en polvo es suficiente para dar color y aromatizar -
sopas, caldos, arroz, panes,huevos,licores,vinos, fideos,confi-~
tes, etcétera. Es originaria de Oriente, del sureste de Europa
¥ Asia Occidental. Es cultivado en diversas naciones europeas.
Caracterf{sticas Macroscdpicas: Es una planta de bulbo globu-
loso carnoso y blanco al interior y cubierto de capas fibrosas,

exteriormente tiene hojas estrechas, lineales y acanaladas, las
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flores son de color lila claro, gque se abren ampliamente en for-

ma de estrella. La mds importante parte de ésta planta son los -

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

miden en promedio de 25 a 30 milimetros de longitud; los estig--

mas tienen la forma de un embudo largo, en la extremidad estd -
dilatada, los estilos tienen forma de filamentos mas finos y de
color amarillo naranja y miden en promedio 100 milimetros de --
longitud. Los estigmas y estilos son secadosS para su uso.

Caracteristicas Microscdpicas: En el borde del estigma pre--
senta células cilfndricas alargadas,de dpice redondeado forman-
do papilas y granos de polen redondeados, grandes que miden en
promedio de 35 a 50 micras. Ademds de células rectangulares -
con paredes finas dispuestas perpendicularmente a la superficie
del estigme que representa a la epidermis. E1 parénquima presen-
ta células poligonales o redondeadas con paredes finas de conte-
nido amarillo y haces fibrovasculares con vasos eépiralados que
atraviesan todo el parénquima del estigma.

Caracterfsticas Organolépticas: Aspecto ~ aglomerado filamen-
Color - Pardo rojizo. Olor - Puerte, - -

toso o poco homogéneo.
agradable, caracterf{stico. Sabor -~ Acre ligeramente picante.
Componentes: Humedad 14%; Cenizas méximas 5%; Residuo mineral
fijo insoluble en HC1l minimo 1%; Extracto acuoso 60%.
Reaceidn alcalina en la infusidn de 0.5 gramos deberdn colo--
rear 25 litros de agua destilada. Ademds de un glicido, 1la picro-~
cina con la que se forma el safranal y que tiene un olor caracte-

rfstico. La materia colorante es un aceite voldtil, asf{ 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 3
Su nombre cientffico es Cinnamomum zeilancum Ness, que es el
verdadero canelo y existen otras variedades como la Cassia ( . Ci-

nnamomum Cassia Blume) Canela de Saigdn (Cimmamomum loureiri Ness)

Cinnamomum Burmani gque no es reconocida como una espgcia Y que Sse
utiliza como un adulterante y la llamada Cassia de Pedang o Bata-
via. Todas pertenecen a la familia de las lauraceas y de la que
se utilizan la corteza que es Util para dar sabor a panes, ga;—
lletas, pasteles, bebidas, dulces, sopas, carnes, encurtidos, -
salsas y gran cantidad de platillos.

Cinnamomum Zeilanicum es originaria de Sri Lanka, y del Sur
de la India, Cinnamomum Cassia es originaria de China. Cimmamo-~
smum Burmani es originaria de Birmania.

Se producen en estas iegiones Yy actualmente se cultiva en -
pequefia escala, en algunas zonas de Veracruz, pero existe la -
posibilidad de que su cultivo sea incrementado mientras que en
otros paises ya se cultiva en mayor proporcidén.

Caracteristicas Macroscépicas: Son drboles o arbustos de ho-
jas casi opuestas pecioladas ovales, lanceoladas, corimbiformes,
pequefias de color blanco amarillento, hermafroditas, con frutos
en baya. En el descortezamiento se separa la capa interna que -
es el siber y la capa externa que es el parénquima éortical. lo
que queda entonces son tiras estrechas gque se enrrollan sobre -

ellas mismas y que al secarse adquieren un color pardo leonado.
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Las canelas se presentan enrrolladas en forma de canutos. La
canela de China tiene un espesor de 1 a 2 milimetros y la de --
Sri Lanka no pasa de 0.5 milimetros de espesor y de color blan-
co cuando frescas y las otras canelas son de color pardo oscuro.

Descripcecidn Microscdpica: Presenta células poligonales finas
que contienen granos de almidén muy pequefios, de forma redonda -
¥ miden en promedio de 2 a 7 micras y pueden estar aisladas o --
agregadas en 2 § 3 granos. Esto representa el parénquima amili--
fero, ademds presenta células pétreas con paredes muy gruesas y
con lumen estrecho, haces fibrovasculares acompafiados de fidbras
esclerenquimatosas alargadas con paredes gruesas y lumen estre--
cho que miden en promedio de 10 a 30 micras de ancho y 600 mi---
cras de longitud, estas fibras aparecen en gran nimero en el cam
po del microscopio, ademds de presentar células mucildginosas --

voluminosas y células oleaginosas que contienen aceite y resinas.

Caracteristicas organolépticas§ Aspecto - Cdscara en forma de
tubo; Color - Pardo amarillento o pardoy Olor - Aromdtico carac-
terfstico; Sabor -~ algo dulce caracteristico.

Componentes: Humedad mixima 10%; Cenizas mdximas 0.5%; Residuo
mineral fijo insoluble en HC1 maximo 2%; Extracto etéreo volatil
minimo de 0.8%; Extracto alcoholico mimimo de 9%.

Entre los principios activos de esta planta estd la esencia ri
ca en aldehido cindmico muy aromatico, que se encuentra tantc en
la corteza, como en las hojas. Las cortezas de mejor calidad son
las que dejan sentir la sensacién de frescor gque proporciona la

acetona metilamilica.
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1,3,5,7,8,11,22,13,16,18,19,24,25,27, 29, »34,36,37,39,40,42,43,
45,47,48,50,51,53, 54,58,63,65,66,67,68,69,70,71,72.)

CARDAMOMO . . : -

Su nombre cientirico;es Elettaria Cardamomum. Pertenece a la
familia de las zingiverdceas y de las que se utiliza el fruto -
maduro y seco o las semillas gue estdn en forma de cdpsulas. Es-
ta especia comprende dos variedades: una de ellas se conoce con
el nombre de variedad mindscula de Burkill, llamada también - -
minor, que es la variedad més pequefia y la mds apreciada. La -
otra es la major Thawaites, llamada también Elettaria major é -
cardamomo grueso. Las semillas se utilizan para condimentar car-
ne, quesos, pan, guises, aderezos, curry, hamburguesas, salmue--
ras, adobos, escabeches, helados, flanes, ensaladas, etcétera.

Se cultivan principalmente en la India, Costa de Malabar y -
Ceildn; también se encuentra en estado silvestre en Ceilédn, y -
existen pequefias plantaéionés en América Central.

Caracteristicas Macroscdpicas: Es una planta herbicea, larga
¥ perenne, que alcanza los 4 metros de altura con hojas de for-
ma lanceolada y flores dispuestas en espigas horizontales, una
cdscara verde protege al fruto, estos frutos son recolectados -
cuando estdn cerca de la madurez, la semilla llega a medir hasta
20 milfmetros de longuitud y 8 milfmetros de ancho.

El pericarpio es de las células poligonales y el endoscarpio
de células alargadas con vasos en éspiral, mayor de 50 micras y

el mesocarpo con bastantes fibras en paquetes. En el Arilo se -
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presentan muchas células alargadas en el exterior y en el in-

terior de la epidermis se encuentran cristales de oxalato en
considerable mimero.

Caracteristicas Microscépicas: En la dermis de las semillas

son evidentes cinco capas bien marcadas, la capa externa con
células alargadas y en la subepidermis se encuentran células
con oleoresina. Los frutos son mayores de 4 centimetros de -
largo en la epidermis se ven paredes gruesas,

una doble pared
de 6 micras cen

células en empalizada en el interior el limen
es reducido a una mera l{nea, donde la cavidad en el fin del -
extremc anterior estd completamente lleno por un cuerpo de si-
liclo. El Perispermo presﬁnta células en paguete con una masa

de un mindsculo grano de almiddn mds o menos de 3 micras y en

el centro de cada uno de estos grupoe crigstalea de oxalato.

El endospermo contiene una dura masa ¥rica en materia protefl-

nica manchada de amarillo, con yoduro de potasio.

SEMILLA: En el embridn el contenido de granos de aleurona -
Yy £rasas son visibles.

Caracterf{sticas organolépticas: Sabor - Agridulce ligeramen-
4e alimonado y perfumado.

Componentes: 8% de Cenizas totales;
almidén; 4% de Aceite esencial, -
borneol.

13% de Humedad; 40X de

contiene cineol, terpineol y -

(3,7,%1,12,13,16,18,19,24,25,27,29,34,36,37,40,42, ua,us,w 48,
50, 51,52, 54,58, 63,66 65,67,68,69,70,71,72.)
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CEBOLLA :

Su nombre cientifico el Allium cepa. Pertenece a la familia
de las lilidceas y de la que los bulbos son utilizados para --
aromatizar tortillas, huevos, ensaladas, algunos potajes, car-
nes, pescados, escabeches,etcétera. Fue introducida en Europa
en época muy antigua.

Caracteristicas Macroscédpicas: Es una planta con tallo sub-
terrdneo en forma de disco y las hojas que lo cubren forman un
bulbo esférico algo oblongo o aplastado, las rafces son fasicu-
ladas y nacen en la base del tallo, las hojas que emergen del -
suelo son evainadoras, fistulosas en la base y acanaladas en -
su parte libre, en el segundo afio. El escapo floral hueco en. -
su extremo nacen flores verdosas, dispuestas en una umbela y el
fruto en una cépsuls que encierra varias semillas negras y ru--
gosas.

Caracter{sticas Microscdpicas: La principal caracteristica -
es que presenta abundantes células parenquimatosas.

Caracter{sticas Orgaﬁoléﬁticasx Aspecto - bulbo en forma --—
globular, alargado, achatado, constituido por escaﬁas espesas,
carnosas, concéntricas, las escamas externas son secas y del-
gadas. Su color es variado, ya que va del blanco al rojizo, ~-
violdceo o amarillento. Sabor - Fuerte y picante.

Componentes: Agua 88.1%; Prdtidos 1.4%; Lipidos 0.2%; Carbo-
hidratos 9.7%; Fibra 0.8%; Cenizas 0.6%.

@.3,7,11,12,13,17,18,19, 24,25, 27,2, 34, 36, 37,39, 40, 42, 43, 45,47,
48,50, 51,52, 54, 58,63,63,64,65,66,67,68,69,70,71,72.)
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CEBOLLETAS Y CEBOLLINOS:

Sus nombres cientificos son Allium schoenoprasum y Allium -
fistalosum L., respectivamente. De la familia de las liliéceas.
se utiliza la planta completa, ya sea fresca, recién picada &
seca. Se les consideran hierbas aromdticas, son parecidas a -
las cebollas, de las que se diferencian por su tamafio que es -
de unos 25 centimetros de altura y que forma mataﬁ espesas con
hojas largas y cilindricas, rizadas y huecas que envuelven los
tallos filiformes'y que terminan en un capitulo‘de flores rosas,
violeta o piurpura. Se utilizan frescos o secos para~aderezar S0~
pas, mantequilla, huevos, ensaladas, algunos potajés,réafnés, -

pescados, escabeches, etcétera.

(1,3,7:13,19,37,52.)

CILANTRO , CULANTRO o CORIANDRO :

Su nombre cientffico es Coriandrum sativum. Eg una planta de
la familia de las umbelfferas. Se trata tantolde una especia -
como de una hierba aromitica. Las semillas constituyen la espe-
cia, mientras que las hojas de la planta se utilizan frescas.
Las semillas del cilantro se utilizan enteras o molidas, prefi-
riéndose enteras para molerse sin que plerdan el sabor. Al pre-
parar los embutidos, encurtidos, adobos, verduras a la griega,
arroz, pollo, carnero, también para aromatizar licores, mante-~
quilla, etcétera. Se agregan enteras al bacalao a la vigcaina.
Mejora el sabor de los caldos y sopas; las semillas se frotan

sobre las carnes antes de salarlas, asarlas, o cocerlas, en -
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bebidas alcohdlicas o no alcohélicas, helados, reposterfa,dul-
ces, quesos, confiteria.

Abunda casi en toda la regidn mediterrdnea de Europa, Ale-—-
mania, Inglaterra, Francia, Rusia, Polonia, Rumania,Checoslova-
quia, Asia Menor,Guatemala y México. .

Caracterfsticas Macroscépicas: Es una planta de 10 centfme--
tros de altura, la fruta es un diaguenio de forma globular liso,
miden en promedio de 4 milfmetros de didmetro,cada diaquenio es’
recorrido longitudinalmente por 5 salientes primarios y 6 sa-—-—-
lientes secundarios. La cara comnisural presenta dos canales -~
segregadores. Las hojas de limbo pinadopartido e inflorescencia
constituidas por 2,3, y hasta 5 ramas terminales coronado cén -
flores terminales.

caracterfsticas Microscépicas: E1 epicarpio presenta célu-
las poligonales con paredes nudosas interceptadas por estomas
¥ recubiertas por cuticula espesa y células poligonales gran-—
des en el mesocarpio externo, con haces fibrovasculares cons-
tituidos en forma de eépirél. fibras con paredes espesas dis--

puestas en varias capas cruzadas. El mesocarpio interno presen

ta células poligonales, grandes con paredes espesas puntiagu--
das, células largas y estrechas con paredes finas, dispuestas

en grupos en el endoscarpio con canales segregadores de aceite
recubliertas por un tejido de células poligonales con paredas -
runtiagudas, células poligonales de contenido pardo, que for--
man la epidermis externa del endospermo, células poligonales

de paredes espesas que contienen granos de aleurona y crista-

les en rosetas de oxalato de calcio ( endospermis).
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Caracteristicas Grganolénticas: Asjecto - fruta redondeada de--

secada o polvo homogéneo fino o grueso; Color -  casta®o, amari

llento; Olor y. Sabor - -?ropio .que recuerda a la’cdmbinacién de’

la céscara de llmon‘y de .1la salv*a.’

CLAVO DE

ESPECIA-O“CLAVERO

caldos, tartas de man ane
dos, encurtidos.~conservas

sas, - caramelos. mezclas de es

estomacales y nara aromat za;

¥y »"ara fabricar vainilla smntetxcav

£s8 originario de las Molucas y ‘se cultlva en’
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tropicales como las Guayanas, Brasil y otros puntos de América
Ecuatorial y Meridional, en Tanzania y Madagascar.

Caracteristicas Macroscépicas: Es una planta que alcanza los
15 metros de altura, sus hojas son alargadas opuestas y persis-
tentes de tallo verde, articulado md&s o menos ramosos, con cin-
co dientes rodeado en la base por varias escamas imbricadas, las
flores estdn reunidas en pequefios capftulos y aman la sombra, por
es80 en las Molucas 1as ponen debajo de los Cocoteros. Los —--
clavos aromfiticos son las yemas floralesa recoclectadas en el mo-
mento en que se ponen rojas que al secarlas al sol adquieren un
color pardo. Estas yemas se producen en las plantas desde los 7?7
afios hasta los 70 afios. Los botones florales desecados miden &e
10 a 18 milf{metros de longitud por 3 o 4 mil{metros de ancho, -
sin tallos ni peddnculos.

Caracterf{sticas Microscépicas: Presenta células pequefias po-
ligonales separadas por estomas y recubiertas por una cutfcula
gruesa. El Parénquima presenta células de paredes gruesas, Si
nuosas, haces ribrovascuiéreé. acompafiadas de fibras grandes de
paredes gruesas y caniculadas y por fibras cristaliferas con -
cristales en rosetas (Parénquima externo), haces fibrovascula--
res, por células pétrpas estrechas, alargadas, con extremidades
redondeadas, células colenquimatosas con paredes sinuosas y grue
sas y dngulos con grandes condensaciones ( Parénquima); bolsas
de aceite ovales que miden 200 micras de didmetro; células polf-
gonales pequefias con paredes finas (parénquima internc); haces
fibrovasculares acompafiados de fibras finas, células pétreas de
paredes gruesas. Células pétreas grandes isodiamétricas,céluala-
las pétreas alargadas con gruesos caniculadas, granos de polen

triangulares con tres poros.
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Caracterfsticas Organolépticasa: Aspecto - botén floral maduro,de-
secado 0 polvo fino. Color - Pardo negruzco o0 en polvo pardo o0S--
curo o pardo rojiro. Olor -~ fuertemente aromidtico caracterfstiéo-
Sabor - Acre punzante caracteristico.

Componentes: Humedad mdxima 15€. Cenizas miximas 7%. Residuo -
mineral fijo insoluble en HCl 14%. Extracto alcohdlico mf{nimo 15%,
Extracto étereo voldtil mfnimo 15%, Fibra cruds 10%.

Componentes: Contiene de 14 a 21% de esencia que contiene euge~
nol,un esquiterpenoc cariofileno y un derivado ceténico(metilaceto-

na) gldcidos, sales minerales y cromonas,?78.95% de eugenol.

€¢1.3,7,11,12,13,16,18,19, 24, 25,27, 29, 34,36,39,40,42,43,45,47,48, 50, 51
52,54,58,63,65,66,67,68,69,70,71,72.)

COMINO

Su nombre cientf{fico es Cuminum cyminum I.. Es una planta umbelf-
fera de la que son utilizados los frutos maduros para candimentar
el pan, queso, carne, guisados, pollo, tartas de frutas, etcétera.
Esta planta es originaria de Egipto y cultivada en Europa.

Caracter{sticas Macroscdpicas: Mide de 30 a 40 centfmetros de -
altura con flores de color blanco o verde grisdceo, con rafz fusi-
forme y tallo ramosos, la fruta es un diasquenio de forma lanceola-
de que mide en promedio de 5 a 7 mil{metros de largo y hasta 1.5
milfmetros de ancho; la fruta es coronada en su extremidad supe-—
rior por cinco dientes del cdliz y restos del estilete, cada aque-
nio es recorrido longitudinalmente por cinco sallentes (costillas)
primarios recubiertos por pelos cortos y cuatro salientes secun-~-—

darios recublertos por pelos largos.
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El mesocarpio es recorrido longitudinalmente por cinco haces

fibrovasculares 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 plana.

Caracteristicas MicroscSpicas: Presenta células poligonales

con paredes sinuosas interceptadas por estomas y por los pelos
que son de forma cdnica pluricelulares y cortos. El epicarpio --

tiene células largas, poligonales y de paredes finas. El1 meso-~ -

carpio tiene canales secretorales de aceite, de color marrdn y

circundados por un tejido de células poligonales. También presen
ta haces fibrovasculares acompafiados por fibras alargadas con ra
redes canalizadas y células esclerenquimdticas con paredes grue--
sas porosas un poco sSinuosas que forman tejidos irregulares y el

endospermo tiene células poligonales alargadas, estrechas con ra

redes lisas que contienen granos de aleurona.
Caracteri{sticas Organolépticas: Aspecto - Frutoc alargado dese-

cado o polvo homogéneo, fino o grueso. Color - Verde parduzco. -
Olor - Aromdtico. Sabor - Acre amargo.

Componentes: Cenizas 10%. Residuo mineral f£ijo insoluble en

HCl 2%. Extracto alcohdlico ( calculado en sustancia seca) minfmo

18%. Aceite esencial minimo 1.5% .
El aceite esencial contiene d-carvona y cantidades variables de

d-limoneno, ademds de aldehido cumfnico .

,3,7,11,12,13,16,18,19,24,25,27,29,34,36,39,40,42,43, 45 u7 48 50
51,54,58,63,65,66,67,68,69,70,71,72.)

/
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CURCUMA ¢

Su nombre cientifico es Curcuma longa. Pertenece a la fami-
lia de las zingiberdceas, de la que Se utilizan los rizomas se-
cos y maduros como condimento § para tefiir de amarillo, princi-
palmente la mostaza y otros condimentos, como sustituto del ---
azafrdn por el color aunque de sabor distinto, también se utili-
za en encurtidos y otros productos. )

Se produce en Taiwdn, India, Europa, América, crece en el Eg‘
te de las Indias Orientales.

Caracter{sticas Macroscdpicas: Presenta células poligonales
con paredes finas. Cuando se observan por su superficie son rec-
tangulares y son las que forman el suber, también presenta célu-
las poligonales con paredes finas repletas de féculaj éstas son
grandes y muy largas, con células piriformes afiladas en uno de
los extremos y miden en promedio 75 micras de longitud. E1 hilio
es excéntrico y estd situado en el extremo afilado del grano; las
estrfas son notorias a la luz polarizada. Las gldndulas de oleo-
resina contienen materia colorante amarilla, ademds tiene haces
fibrovasculares constituidos por vasos reticulados, vasos espi-
ralados y vasos escalariformes.

Caracteristicas Organclépticas: Aspecto- Rizonas ovoideos
¥y alargados con superficie lisa y cicatrices circulares proceden-
tes de laz rafces, su corte es nftido y de aspecto céreo o polvo.
Color: Los rizamas presentan un color amarillo naranja y el pol-
vo es de coloracién amarillo oscuro. Olor: Agradablemente seme-—
Jante al jengibre.
Sabor: Picante, 1ige?amente amargo y deja un color amarillo en la

saliva.
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Componentes: Humedad maxima 10%, cenizas 35, residuo mineral --
fijo insoluble en HCL 1%. Zxtracto etéfeo ﬂo‘volétil minimo de

fecula maxlma 5 ﬁ._*ibfa

9%, Extracto_alcphSlico minimo de’ 5

olatiles é

1los.'Esﬁa”§iénta es d

comsrend

conoides,

se cultiva'en.

deQde los 50

cia 'con log

ondunculos sotharlos © muy raramente en nHares, un caliz con - -
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5 8 & sépalos, corola de color blanco de 5 a 6 pétalos, 5 6 6

estambres, anteras de color verde, gris, y azul.

Los principales tipos y variedades del chile cultivado en
México de esta especie éon: Ancho, mulate, pasilla, serrano,

jalapeﬁo.fguajiilo. cascabel, piquin o-chilepiqufn, carricillo,

cora, guajdén, bola, gordo, arribefio, costefio, tamarindo, zonte-

co, .totonilco, huachinango, bolita, chilaca y muchos otros de

menoxr importancia; de las variedades introducidas de los E.U.,

¥ que son cultivadas ‘en México se tienen al California Wonder,

Yolo Wonder, Florida Giant, Pimiento, Paprika, Anaheiﬁ. Fresco

Caribe y Floral Gem. )
Capsicum Frutescens.- Son plantas perennes que miden de 0.50

centimetros a un metro de altura y por el cultivo pueden alcanzar

hasta 2 metros, Sus ramas son numerosas, delgadas y flexibles,

con estrias de color pirpura, pubescente,
o amarillento, se encuentran 2 o mds pedinculos en cada nudo,

corola blanco verdoso

las anteras son de color azul clarc o morado, Su forma es cilfin-
drica adelgazando hacia el extremo que miden de 2 a 6 centimetros

de longitud con didmetros hasta de 0.5 centimetros.

Ejemplos de estos chiles son el chile de drbol, chile tabas-

co y el chile de huerto; son de color verde cuando tierno y tien-

den al rojo al ir madurando, es extremadamente picante.

Capsicum Pubescens.- La planta se caracteriza por ser pubes-
cente, se desarrolla mejor en lugares altos, donde el verano no

es muy caliente, si se proteje de las heladas se comporta como

perenne, crece en forma de arbusto y alcanza alturas mayores de
2 metros.
Se caracteriza por tener corolas de color morado y semillas

grandes ¥y negras. El1 fruto es de forma globular, el tamafio del -
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fruto es de alrededor de 4 centimetros de largo por 3.5 centi-

metros de didmetro, el color del rruto tlerno es verde y algu-

nos tipas maduran al amarlllo mientras otros ‘lo hacen al rojo,

ejemplos de estos

de sabor generalmente muy picante,
cera h's otros

canario.

chile perdn, manzano

Componentes Sra:
ascdrbico 2%,

Cenizas ihé&;ﬁ#
etéreo no v

" 28%. o

(1.3,6,7,10,12,15,17,19,22,24,37,38,41,42,43,45,49,64,70.)

ENEBRO :

Su nombre cientifico es Juniperus comunis. De la familia de

las Cupresdceas (con{feras), del género Juniperus del que se -

utilizan las bayas para condimentar los pasteles, la ginebra,

la cerveza o bebidas refrescantes, rifiones de termera, cordero,

aves, venado, etcétera. Crece en forma silvestre en muchas par

tes del Continente Americano y se conoce también en Europa,’

desde la Peninsula Ibérica, hasta los Pirineos y en el Nofte de

Africa.
Caracteristicas Macroscépicas: Es un arbusto de 1 a 3, metros
de altura, de hojas aciculares y planas por el haz dohaé pfésen-

ta una ancha banda verde, las flores aparecen en priﬁavéra y las

femeninas fructifican en otofio transforméndose en globulos negros

6 esféricos de 7 milimetros de didmetro, con unos sallentes agu--

dos en el dpice.
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Caracteristicas Organolépticas: Color - Baya de color viole-
ta azulado. Olor - Semejante a una combinacidn de ginebra o pino.

Componentes: Contienen resinas, grasas, sustancias colorantes
‘% de aceite —-—

y azidcar 0.8% de aceite etéreo, contiene de 2 'a
esencial, que contiene alfa pineno, tefpiﬁél; soborneol, canfemo,

y d-sabineno.

(7,126,19,40,42,43,50,52,70.)

ENELDO, ANEGA o HINOJO HEDIONDO :

Su nombre cientifico es Anethum graveolens. Pertenede a.ia fa-
milia de las umbeliferas; de la que se utiliza completa.'deseca;
da o molida. Las semillas y las hojas son utilizadas en muchas
mezclas de hierbas preparadas o para las leguminosas, huevos, -
pescados, ensaladas, panes de manzana, salsas, pepinos,verduras,
encurtidos, carnero.

Crece en Europa y es cultivado en Inglaterra, India y E.U.

Caracteristicas Macroscdpicas: Esta es una planta anual gue
alcanza los 90 centimetros de altura con tallo de color verde -
claro con estrfas blancas; lleva hojas divididas en lacinias tu;
bulosas, con flores de color amarillo que se retdnen en umbelas
con muchos radios. LLas semillas miden aproximadamente 2 milime-;

tros de largo.

Caracteristicas Organclépticas: Aroma - débilmente a la alca

ravea. Sabor - Cdlido y aromitico, ligeramente picante.’

Componentes: Presenta el 4% de aceite vol&til contmé§”661 60% ..
de la carvona princiﬁﬁl constituyente, d-limoneno ¥y téfpehbé;iS%'

de aceite fijo, 10% de cenizas totales y hastg_j% de,cenizas in-



solubles en dcido clorhidrico.

(1, 3, 7.11.12.13.1_:6‘_53_.8.19 24, 25,27 29, 3l+ 36, 39 ko, 42‘43.45 lt? 48,

50,51,52,54,48,63,65,

EPAZOTE :
Su nombre éientific
la familia de 1as‘§dé’_'  iale: ae as que ‘se “utilizan toda la
planta para gran canyldaA de platillos como por ejemplo: sopas,
frlJoles. aves, carngs. pozole,}bxrria, ‘etcétera. A
Es originaria de Amerlca ¥y se ha extendido por varios paises
del sur y del oeste de Europa y en paises de clima templado.
Descripcidn Macroscdpica: Es una planta herbdcea anual cuyo
tallo es aureado y muy ramoso, que alcanza 1 metro de altura -
con las hojas lanceoladas algo dentadas y de color verde oscuro,
con flores pequefias a veces de un sexo y dispuestas en racimos
ramosos o grupos en la a*ila-de las hojas, cdliz gamocépalo, en
algunos casos tubuloso en la base, con tres o cuatro en ocasiones
hasta cinco 1lébulos mds o menos profundos y persistentes; eéfam;
bres de uno a cinco injertos o bien debajo del ovario siendo - -
puestos a los 1dbulos del cdliz. :

Caracteristicas Organolépticas: Aspecto - Hojas lanceoladas -

algo dentadas. 001or - Vérde‘osburo;.olor Yy Sabor muy caracte-

risticos.
Componentes: Humed
0.34%. Proteinas

Calcio 30‘miiigragos.
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gramos. Acido ascérbico 10.40 miligramos, ademids de Tianira, --

.iheoflavina y iiacina.

(17,735,37,38,57,673,6b.)

Vqta es mas fuerte v d sa rrcl’a-—

da la corteza- t*ene cnlu1a§ 01rcu1ares que contienen clovoZila ,
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con un anillo de oleoresina, conductos en la 2arte interior,--

bastantes fibras en grulos alternados con ductos de oleoresina,

de- narénguima.con

2aquetes de anxllos flbrovasculares y huecos.

finos joros. Las hoaan con amb s

triadas, . esoecxalment

tallo con una

norte de Afriea, enjE.

tacidén del ‘sakor maple;”

fados, arroz y carne,’ L e e T
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Es originario del oeste de Asia, Persia, norte de la India

y se cultiva también en la regidn Mediterrénea, en Francia, -
Alemania y E.U.
Caracterlstlcas Macroscéplcas: Es una planta anual con -ta-

llos y ho;as pequefias trifoliadas, de color verde claro, con

rlores blancas salpicadas de amarillo ¥y vainas estrechas y -

curvas que terminan en punta. Las flores con pelo tubular, -

'caliz con cinco estrechos dientes y corola con una corta qui-

lla. la vaina es aproximadamente cilindrica, arriba de los

12 milimetros de longitud con una tira con forma de pico, co-

mo de un- tercio.

Las semillas aromiticas son usualmente redondeadas de cué—
tro lados ( oblongas amarillentas ode color café/presentan un
doblez en uno de los lados) arriba de los 6 milimetros de lon-
gitud y en la superficie muestra claramente la forma de los =--
cotiledones y la prominente radicula marca el fin donde est&
el hilium.

caracteristicas Microscdpicas: La epidermis muestra cé&lulas
en palizada; las cuales tienen cerca de cinco compases tan lar-

g0s como son de ancho, células como de reloj de arena con mucf-

lago, aleurona y granos de, almidén.

Caracteristicas Organoleptlcas Fuerte . pero agradable

a heno mohoso. Coloxr - Se vuelven‘oscuras con el tiempo 1as -
Saborg-‘Plcante y lige-

semillas. Polvo cremoso muy aro

ramente amargo.

Componentes~'Cont1ene 0o. 38% d _Trigonell 18% de Acido ‘ni-

cotinico. O. Ol% d' 6. 10% de Extracto Etereo 27%

de Proteina. 6% de Cenizas insolubles en écldo 2%.
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(7.19,26,40,42,50,51,70.)

HINOJO :
Su nombre cientf{fico es Foeniculum vulgare’Miiler. Planta -

herbdcea, anual de la familia de las umbeliferas, de las que se

aprovechan los frutos maduros y desecados y las flores secas que

son utilizadas en marinados, licores, verduras, sopas, pescados,

carnes, y salsas. Es originario de las regiones Mediterréneas,
se encuentra en Europa, Sudamérica, China y Japdn.
Caracterfsticas Macroscdpicas: Alcanza dos metros del altura
forma un rosetdén de hojas finamente lacionadas, del centro del
mismo sale un védstago verde de 1.5 centimetros de didmetro ador
nado de lineas claras, las hojas del tallo también estdn muy --

divididas con una ancha vaina; las flores se relnen en una umbe
la compuesta que carece de involucro, son amarillentas con una
longitud de 4 milfmetros y dan frutos ovoides provistos de

imberbe que

cos -~

tillas, el fruto es un diagquenio de forma oblonga,

miden en promedio de 6 a 10 milimetros de largo y de 3 a 4 mi-

1imetros de ancho, cada agquenio es recorrido longitudinalmente

por cinco salientes promimentes. El mesocarpio es recorrido por

cinco haces fibrovasculares situados a 1o largo de las salien--

tes y por 6§ canales secretores, de los cuales 4 estdn situados

a lo largo de lags radiculas y dos canales situados en 1la cara

de la comisara.
Caracteristicas Microscépicas: Presenta células poligonales,

con paredes lisas, Interceptadas por estomas ocasionales (EPI-

CARPIO), células isodiamétricas con paredes finas cuando proce-

den de las capas externas y células transversalmente alargadas,
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cuando proceden de las capas internas (PARENQUIMA DEL MESOCAR-

PI0), fajos fibrovasculares constituidos por vasos reticulares

con células de paredes reticuladas y por fibras pequefias (MESO-

CARPIO), canales secretores de aceite circundados por células -

pequefias isodiamétricas (MESOCARPIO), .células muy alargadas y -

¥y pequefias con paredes finas (ENDOCARPIO), células 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).
Caracteristicas Organolépticas: Aspecto - Fruto oblango,de-
secado o polvo homogéneo. Color - Verde ceniciento o verde par-
duzco. Olor - Propio. Sabor - Propio ligeramente anisado.
Componentes: Humedad 12%. Extracto alcohdlico minimo 15%. -~
Cenizas miximo 9%. Residuo mineral fijo insoluble en &cido clo-
rhidrico (1 - 9) mdximo 2%. Oleo esencia 3%. Con aceite eséncial

hasta un 50.60% de Anetol y cantidades variables de feniona.

9,2,25, 27,20, 34,36, 37,40, 42,43, 45,47 , 48,

1.3,7,11,12,13,16,1
69,70,71,72)

50,51, 52,54,58,63.6

JENGIBRE: ST
Su nombre cientirico‘es,zingiber officinal Roscoe. Este gé-

nero pertenece a lg claseide las monocotiledoneas del orden de
las escitamineas y lé familia de las zingiberaceas, que compren-
den unas cuarenta especies que se utilizan en la fabricacidn de
bebidas, pudines, bollos dulces, pan, curry, salsas, aderezos,

cerveza y reposteria.
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Es originaria de Asia Tropical y se cultiva principalmente en
Jamaica, que es 1la mds importante, también en China,Africa,Amé-

rica Central y Australla..‘

‘jéng bre”sBEdesarrolla'bien

Caracterlstlc S Mac os op1 as

a temperaturas :tropicales en ‘regiones'dande 1as preclp;tacxones
sumankpor [ ibre ‘es el rlzoma é

A;ﬁé casi rectas, flores

Y picante. La raiz contie=

feculas;

los aceites le propor-

ticas especiales de este rizoma: Empieza produciendo sensacidén -

de calor y luegc aumenta la respiracidén cuténea al dilatar los
vasos sanguineos de la piel, ésta se ve acompafiada por un des-
censo en la temperatura del cuerpo, con lo que ejerce una accidn
refrescante que resulta‘gratisima en las regiones tropicales y -~
ademds estimula la digestidn.

Caracteristicas Microscdpicas: Células poligonales con pare-
des finas cuandose observan por la superficie, éstas células --
vistas de perfil son rectangulares y estéin dispuestas en hiie;—
ras formando el suber; células poligonales finas gue contienen
granos de fécula, grandes y alargados periformes, ovoides.‘con'
uno de los extremos afilado y el otro redondeado. L

Miden en promedio 45 micras de longitud el hilio y las esfbias

no son muy evidentes ( Parenqulma amilifero), gléndulas de’ oleo-

resina ( Parénquima ), constxtuldo por vasos escalerlformesf
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vasos esairoreticulados, fihras tinicas con Haredes finas y lu-
men am9?lio, que o“resenta 9ooros diagonales ¥y 9or células ligmen-

tadas. n%t*echas, y alargadas.

Ca*aCuerlstﬂcas O*ganolevt‘cas. Asaecto
o en 7olvo. Co“o*‘— Cen~7o o cenlvo amay

do) o blanco amar 11ento. Qlor— Aroma_

te.

FOXN aenglbre e%ta chStLtuldO s6r

lrregularmente ‘enun’ solo'31 no. re

tas v gruesas ha otras alarFadaﬁ

neados.

el Jenglbrerno

145, Cenizaé{?lﬁ?

mo) 1.55%. Residuo m

25%. thrac

h B

foenlculumrs

Porfenol, “ho

semin la’ )roceden

(1.3.7.11.12.1 9., 3t
51,52, 5%, 5%,63,65.66,67,63,69,70,71,72) -
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LAUREL ¢

Su nombre cientifico es Laurus nobilis. De la familia de las

laurdceas de la que es utilizada la hoja como condlmento. que -

estimula las runclones dxgestlvas, se utzllza en el cafe. eﬁcug

tidos, estofadosi'platll oS de crema,

natillas, etceterax

oscuro por el haz’

folio que comprende 31 generos y 2 250 especles. Las flores son
bisexuales ( Por e;emplo Clnnamomum) raramente unlsexuales (ejem
rlo Laurus). las flores blanquec1nas Y clorosas dan frutos ov01—
des y negruzcos. las hojas se emplean como especia que se utlll-
z&n Ccomo Secas. Estas hojas miden en promedio 9 centimetros de
longitud, son lacioladas, piuntiagudas y gruesas.

Caracteristicas Microscépicas: Las hojas presentan células -
poligonales con paredes sinuosas y gruesas, recubiertas por cu-
tfcula gruesa (Epidermis superior), células alargadas dispuestas
en dos hileras en forma de palizada (Meséfilo), haces fibrovas—--
culares acompafiados por numerosas fibras gruesas y porosas.'

Caracteristicas Organolé pticas: Aspecto - Hojas cordceas -
oblongadas, lanceoladas, puntiagudas, que se afilan en ambos =
extremos y miden por término medio 10 centimetros de longitud y
de 2 a 3 centimetros de ancho, tiene mirgenes 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 color castafio de la nervadura me--—

dia, se desvnrenden nervaduras secundarlas y de éstas ge: desoren -

den nervaduras . terciarias,
el Laur 1l en: polvo tlene asoecto homogeneo.

el peciolo es corto Yy mide mas o menos

1 centimetro de largo, .

Color ~ Hojas de color castaﬂ '1 oolvo tlene color ver-
de o castafio verdoso. Olor. racterlstico. Sabor S i

caracteristico. Entre su mp nentes qulmlcos tenemos. Cenlzas

miximas 6%. Residuo miné;éi £ij v
(1-9) mixima 1%. Extracto alcoholico minimo 15%. Las bayas de es—

ta vplanta contienen un° 25% de ‘aceite’ graso y hasta un 3% de aceite
las hojas un L5%

oluble en #cido clorhldrlcoi;

comouesto de Clneol. Geran101 ¥y Linalol;

voldtil,
las hojas contie-

que es el vrincipio amargo, Taminos,

de Cineol,
conteniendo adem&s Eugenol, Me-

nen de 3 a 5% de aceite eSehcial.

Acido acético, Acido isobutflico, Isobale-

tilleugenol, Geraniol,

ridnico y Terpenos..

(1,3,7,11,12, 13 16”' 8 19 24 25 27 29,34,36,39,40,42, L>3,u5 47, 5o.
51,52,54,58, 63 66.67 68 69 7o 71 72). :

LEVISTICA: e
Su nombre.: c1ent£fico es Levistlcum orflcinale PBrtenecebayla

con ho;as 1ntensamente aromatlcas que

familia de las umbeliferas,
salsas, pescados. caldos

son utilizadas en so»as, verduras;'es

Occidente Asidtico. »
quimicos: La rafiz fresca contiene O 1%—0 5% de acei
en talloc 0.85 a 1.?%, el fruto hasta

ternenol, carvacrol,lactonas,buti}l

originaria del

Comvoonentes
te etéreo y desecada 0.6%-1%;
1%; el aceite contiene tervenos,

talida e hidroxideriwvados.



MEJORANA, OREGANO o SARILLA:
Su nombre cientifico es Origanum majorana L. Es una hierdba

perteneciente a la familia de las labiadas de la que se cono-

ce dos clases: la picada que comprendg parteSLsuperiores de
la planta y la segunda lds4£g11651 S t
ra condimentar: carnes, avés.'sdﬁa

Es natlva del’ Mediterraneo.’
lidas del. sur de: Buropas- :

Estados Unidos; étcétera;

tura, toda pubescente.‘ C
gulares y hojas ovales entera
cm., de 1ong1tud v cm., de'ancho.
dio aparecen 3 6 5 venas secundarlas. las flores son blancas

o rosadas reunidas en glomérulos en la porcidn superior de
las ramas. Las semillas son redondas, menudas y rojizas.
Caracteristicas Microscdpicas: ias hojas presentan epider-
mis con venitas con pafedés sinuosas algunas veces desvaneci-
das con largas células en rosario, articulaciones anchas,li--—

sas y/o verrugosas. Muchos de los pelos son estrechos y rigi-

dos eélu=:=

-

dos, los pelos principales del peddnculo con una §

las y entre las dos epidermis existen de 2 a 8 céiulés con -

gldndulas en forma de vealga (Ve81cu1a) las paredes en; pall——
zada de células gruesas. )
Caracter{sticas organoléﬁficéé
do estd en polvo. Olor ¢ ¢
zo. Sadbor - amargo.

COmponentes- Agua 7,

aceite voldtil 1.72%, Pentosas ? 667 Eﬁbra cruda 22, l% Ceni-
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zas 9.7%. Aceites esenciales con 40% de terpenos, con terpine-

no, y terpinol.

MENTHA Y HIERBABUENA':

Su nombre cientifico.e

milia de las labiadas,

tica, con la mentha vefédis. con la piénfa entéra'éerp?épaﬁanx‘
licores, salsas,sopas.4p§scados, etcéfera£ con ia eséhcia,se[—
preparan golosinas, dentrificos, etcétera y principalmente ;-
para extraer el mentol. Los principales paises productores son
Inglaterra, Francia, Alemania y Estados Unidos.
Caracteristicas Macroscdépicas: Los tallos son cuadfangula—
res, aunque las hojas varian grandemente, miden comunmente has
ta 5 cm., tienen forma ovaladas ,lanceoladas, aserradas, irre-
gularmente alargadas o cortas, frecuentemente alternadés..el'év

peciolo es largo en las hojas largas, las hojas se rednen en -

glomérulos muy préximos entre si, en el épiceide los. tallos las
flores son moradas, tubulosas con el céliz de:cinco dientes.
Caracteristicas Microscdpicas: Ei:pedﬁhcuio del tallo y 1la
nervadura son intensamente desarrolladés y presentan caléndui—
ma en ambas epidermis. En la hqjavlqéfbélés de la punta y de -

la nervadura son cortos y verrugosos comunmente ¢on una § dos
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células con tallos cortos, 1las puntas ovales con nueve células y

glindulas vesiculares son muy frecuentes 1os cristales de mentol

Yy una capa en oallzada en 1a base del epldermo 1nfer10r.

COmpOSlCLOn qulmlca ‘La’ esencla‘Drlnclpalmente de las flores

molidos; se utlllzan las semlllas enteras en Drenaracion de las

carnes, conservas varias, en oolvo se utlllza para Dreoarar sal

sas, como condimento con vinagre, con sal, aromatlza con hierbas,

es estimulante y aperitiva. La blanca se localiza en Estadés Uni

dos, México,Espafia.La negra en Dinamarca,Etiopfa e Italia., Entre

sus caracteristicas macroscépicas tenemos: La mostaza blanca o Si

naosis alba es una hierba anual, de tallo dsvero y estriado,ramo-

so, sus hojas son -

pinnanartidas con 16bulos oblangos irregularmente dentados,
el fru

que vuede alcanzar mis de un metro de altura,
las -
flores de color amarillo forman largos racimos terminales,
to es una silicua nudosa erizada de pelos y terminada en un largo
pico laminar alge encorvado, las semillas son globosas de 2 a 3 -
cem., de didmetro y de color amarillento.

La mostaza negra o Brassica nigra tiene de 0.50 a un 1 metro de

altura y es muy vellosa en la base y casi lamvifia en el resto de su
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tallo es cilindrica, ramosa, con las ramas muy abiertas y las
ho jas interiores son pinadapartidas y con el 1dbulo terminal
mayor que’ 1as demas.‘La superficie poco divididas o enteras

arlllentas se rednen en racimos termlnales. el -

las flores:

r3111cua muy anguloga. 1amplﬂa, tenninadas en un

1as semlllas tienen color pardo roaizo miden

entimetros de di&metro, comprenden 5 especies -

mediterréneas y del centro de Europa. Se conocen mas de 100 -

especles de’ mostaza (ejemplo mostacilla. rabaviza, mastuerzo,

etcetera-

Caracteristicas Microscdpicas: Presenta células mucilagino-
sas poligonales grandes cort paredes en forma de cuentas ( epi~
dermis del espermodemo’. células poligonales de paredes grue-
sas de cplor pardo oscurc gue forman mosaicos pequefios y reti-
culaciones con mallas poligonales grandes y oscuras.

Caracteristicas (capa palizada vista por la superficie in-
terna), células poligonales de paredes finas que contienen -~
pigmento marrdn ( del parénquima pigmentado ), células poligo-
nales pequefias con paredes gruesas que contienen granos de --
aleurona (endospermoc), células isodiamétricas pequefias que =--
contienen granos de aleurona y de grasa (embridn).

Caracteristicas Organolépticas: Aspecto - Polvo. Colﬁf'; -

Castafio amarillento. Olor - Punzante y caracteristiédndéi isp-
ciamato de alilo. Sabor - Picante.

Componentes: Humedad méxima 9.0%. Cenizas miximas

te fijo de 30 a 39%. Extracto alcohélico'minimollsj % Almidén
maximo 1.5%. Azufre total 1.l a 1.6%Q Isqéiahéf‘ a; : ,

Es una planta rica en azufre y vitamina C.
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(1.3,7,11,12,13,16,13,19,24,25,27,29, 34,36,37, 39, ao L2,43,47,48,
50,51,53,54,58,63, 65 66, 67 68, 69 70,71,72: )

NUEZ MOSCADA Y MACIS‘

sus ‘ho jas

deada,

1sod1ametricas,qu

lulas de forma- redondeada ovtruncada los granos de almldon mi-

den de 4 a 6 micras de’ dlametro se presentan aislados,en grupos
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el hilio central es punteado; estas células encierran también
materia grasa, células que contienen granos de aleurona, cris-
tales aciculares en el parénquima del endospermo, cé&lulas poli-
gonales alargadas con espacios intercelulares (ien el pa’rénqui-

ma Jdel perispermo externo)'. células pollgonales 1sodxémetrlcas

fuertemente coloreadas de castano oscuro ( .en’’ el parenqu:.ma del -
perispermo interno), haces: flbrovasculares flnos : =

rismpermo, gléndulas de:.feras, u.rucelulares volu'

glandulas se presenta.n alsladas o agrupada.s e

castafic claro. Olor -
Picante, débilmente’ a.margo. ;

Componentes: Cem.zas max:.mas de 5%. Res:.duo m:.neral fa.go

insoluble en &dcido clorh:.dr:.co minimo 0 5% Extracto e ére

voladtil minimo 25%. Extracto alcdholico m:.n:.mo 10%. Flbra _cru—‘,f

da m&ximo 10%. Cont:.ene de 6 a 15% de ace:.tees esenc:.ale

el acelte'

bastante grasa en la que estd el dcido mlr:.st:.co.‘
esencial contiene pireno y canfeno y un 4% de m:.r:.st

De la ruez moscada tamblen es utilizado el ar:.lo 11anndo :

Macis y que es de color rojo ¥y se encuentra. envolv:.endo a' 1a. Y

almendra,

presenta 3% de cen:.za. total,—ro 5% de e

en HCl a1 10%.'},"

51,52,54,58,63,65.66,67,66,69,70,71-)
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OREGANO =
Su nombre cientifico es Origanum virens Hoffg.‘Pertenece a
la familia de las:labiadas, de la que son empleadas las hojas

salsas, pizzas y -

como cundiméntoieﬁﬂpozole.‘adobgs,’caldos

ra, a menudo roalzo, hoaas 3

centimetro de ancho, ambas superficie

con paredes sinuosas en la epldermls‘entre 1as nervaduras y -
células poligonales con paredes en: forma de’ cuentas en la epi-
dermis sobre las nervaduras, ipterceptadas‘par pelos, gldndu--
las de aceite y estomas, los pelosySon largos, pluricelulares,
articulados y dilatados en la base, otros pelos son cortos y -
septados, constituidps Por una o dos células en la extremidad
superior dilatada.:Las_gléndulas de aceite son redondeadas y
constituidas por 8 0 12 células. ) : .
CaraéferigticaévO:ganolépticas: Aspecto —,qugs,ovalada§ se-
cas o,éh,Péin éfﬁéso. Color - Verde. parduzco; 6165 -fPfo§io.

Sabor - Fuérte, agradable que recuerda llgeramente al alcanfor.
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Componentes: Cenizas mdximas 16%. Residuo mineral fijo in-
soluble en Acido clorhidrico 4. 5%. Acelte esencial m1n1mo 0.5%.

Fragmento de pecxolo Y tallo maximo 10%. E1l acelte esenc1a1 -

contlene cantldades varlables de carvacrol. clmol, h's teroenoS,

(1.3,7,11,12,13,16, 18 .19, zu ,25 27‘29 34 36,37,39,40,42,43, ‘*5 4?.7
50,51,52,54,58, 63.65 66 6?.68 69'?0.?1

OREGANO MEXTCANO ,SALVIA MEXICANA [¢] MEJORANA SILVESTRE

Su nombre cientifico es 0r1ganum,vu1gare7p1ro Llppla berlan—
dierie Schawer. Pertenece a la familia de las verbendceas, muy
utilizadas como condimento para diferenteé guisos. sustituye -
al orégano europeo.

Es comin de los lugares cdlidos de casi todo el pafs; es una
rlanta de tallos y ramas generalmente cuadrangulares de hojas -
opuestas y verticiladas, fruto en cdpsula o-drupa.

Sobre la epidermis superior como -en la inferior con numero--
sas curvas, pelos puntiaguados no glandulares algunas velluﬁas,_
otras lisas con glidndulas de aceite con muy cortos pedidnculos -
unicelulares pequefios pelos célulares, los estomas son en réngosr
mds numerosos sobre la superficie inferior en las hojas; el --

aceite voldtil contiene timol, carvacrol, su aroma es muy fue-

te.

(19,35,38,56,64. )
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PEREJIL:

fu nombre cientifico es Petroselinum crispum. Pertenece a la

familia de las umbellferas y de la: que se utillza las hoaas pa

'salsas y para’ adornar

ra aderezar ensaladas. carnes. Descados.

Es unarhzer a

Caracterlstlcas Macroscoolcasx

de tener largo su tallo.
caracterfstlcas Microscdépicas: Las células son pollgonales

vero sobre la suverficie inferior son onduladas y las células

evidérmicas tienden a ser estriadas.

Caracteristicas Organolépnticas: Sabor -~ caracteristico,agra

-~ Agradablemente especiado, caracteristico. Color

dable. Aroma
verde. Entre sus componentes quimicos tenemos:
conteniendo principalmente anloles y
fenoles, adehidos, y ceto-—

Que contiene“del
0.1% al 6% de esencia, ——
pequefias cantidades de miristicina,

nas, es rica en vitaminas y minerales, especialmente hierro y. .= ..

vitaminas A y C.
(1,3,12,13,16,19,25,37) .

PERIFOLLO =

Su nombre clentlflco es Anthrlscus cerefolium. Que nertenece

umbellferas. esta ‘hierba se utiliza en 1a -

a la famllla‘dp:lg

'ondimentq;dg sonas, aderezos, potajes, ‘sal

salsa tértara o
sas, ensaladasfy“ rlgiﬁarid,de Eurova Oriental, Rusia y



101

Occidente de Asia.
Caracterfsticas Macroscépicas: Esta es una hierba anual -

aromatica de 40 a 80 centlmetros dae’ altura con 1as ho;as pube—

centes muy recortada en la madurez.~recuerda ali

@.3.7,12,13,16,19.26,37,45,47, 51,52,63)

PIMIENTA NEGRA Y PIMIENTA BLANCA ¢
Su nombre cientifico es Piper nigrum;'Pertehéée“a la familia

de las piperdceas, de la que se utillzan 1os frutos 1nmaduros y

desdecados para infinidad de platlllos porrl que es con51derada

como una especia universal para la cocina.’ Abarca unas 600 espe~

cies troplcales de Asia y América, algunas en Japon. pocos en -~

Africa; se cultiva en el Archlplelago Malayo. Sur de la India,
se-¢ ns dera orlglnarl =

Penang, Costa de Malabar y en Brasll.

de la India.
caracterlstlcas Macroscoplcas

nne, rara vez drboles. .que legan

jas son ovales,

las flores rara vez' son hermafrodltas. por. lo

c1rcunferenc1as.
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comin se relnen en espigas; los frutos son bayas lampifias,la
regidn florida es simpddica con las espigas.opuestas:é:las ho
jas, las anteras cortas dorsifijas. conectivas. pch vis;blés,
los estambres son por lo comun dos o tres o :

dlas o de embeberlos en agua.

los frutos, el aceite esencial-‘es

olor y sabor picante.
dermis, capa de celulas corneas

lulas alsladg§

pleto el 1nter10r.esta

si-

consxste en un’ pequeﬁo embrlon lncluldo en el endospermo,

tuado cerca del. dpice del Iruto, ¥ una gran cantidad de peris-
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permo en el cual hay frecuentemente una cavidad central, se -
hayan distribuidas entre el periapermo cé&lulas con esencia.

En la plmienta blanca debldo a la eliminacidén de la parte -

externa del perlcarplo presenta los. haces vasculares que son

arecen.en el exterlor del fruto discurriendo

2, 43,45,

Su nombre 01ent1 e ca L "; éué se
utilizan leos fruto m Sy _ 1. 1 _”ehﬁefbs
en ‘ s)e
advafrlcana -

es rojiza y 1a de Japon y Chlna son més parduzcas.,
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Caracteristicas MacroscSpicas: Es un arbusto de 1 metro de
altura, cuyas bayas miden a nivel de su parte media hasta 3 -

centlmetros de longltud Y- 6 mlllmetros de ancho. Es. cénico --

aplastado v termlnado en ‘el apendlce en punta roma a su base

s corneas, regién parenquimética, con -

.azsladas ¥ haces ribrovasculares. ¥y en:.su -

flla ‘definida de células con esencia, una:

una dobk hilera de células con pigmen-to

nclal.

nternas mds oscuras que las externas. Bajo el epi-
carpio esta'completamente lleno el interior, é&sta semilla- con
51ste en un - pequefio embrlon inclufdo en el endospermo 51tuado

cerca del apice del fruto y una gran cantidad de perlspermo.f'

Caracteristlcas Organolépticas: Aspecto - Bayas cénzcas

S polvo de color zanahoria. Sabor - Acre ¥ muyrp;qany"

muy especial. :
Componentes: Contxene de 0.57 a 1.47% de capsa cina

51cion semeaante a la del plmenton.

@.3.7,11,12,15,16,18,15. 24, 25, 27, 29. x, 36, 37 39, 40,52, 43,45,
47,50, 51 2, 51:. 58 63 6 »66, 67, 68 69 7o 71.)
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2 PIMIENTA DE CHAPA :

PIMIENTA_GORDA

Su nombre cientifico es Pimienta oflclnalls L De la famllia

de las mirtdceas y de. la que se utlllzan orlnclpalmente los

catsup, chacineria, vapa

abundancia en América

Sur.

los frutos son de: color roalzbyJ

de altura,
varfa de 0.6 a o. 9 cm., de dlémetro. de. forma glo
perficie dspera verrugosa, tiene el perlcarpzo 1eﬂoso,
y estd dividido interiormente en dos celdas (raramente hay una

que contiene una semilla negruzca plano convexa.rTiene

sola),
ho jas ovales enteras, corificeas de tallo muy largo,‘lg espe--—
cia de México es mds larga pero de menor calidad. Flbrés blan
cas dispuestas en cimas axiales, los frutos. son tallos con -~

una & dos semillas.
Caracteristicas Microscépicas: Presenta células poligonales
separadas por estomas y pelos cor-—-

de color marrdn,
células poli

pequefias,

con paredes gruesas que forman el epicarpio,

tos,
estas cavida

gonales separadas por cavidades de resina oleosa,
des miden por término medio 200 micras de didmetro y forman la

subepidermis, células pétreas, grandes con paredes gruesas, se
ven aisladas o en gruvos formando el parénquima del mesocarvo,
haces fibrovasculares, fibras estrechas alargadas longitudi--

nalmente forman la enidermis externa del endospvermo y células

poligonales que contienen granos de almidén que miden por tér
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mino medio 12 micras con el hilio nunteado y se oresentan aisla

dos o agregados.
Caracteristicas Organolédticas: Aspecto - Fruto globular que
oresenta una vpequefia corda cerca del cdliz residual, de suverfi-

cie dspera y verrugosa. Color - Castafio oscuro enrojecido. Olor

Punzante. Sabor -~ Picante. El1 aroma es fuertemente fragante, si )
milar a una mezcla de nuez moscada, canela y clavo.

Componentes: Humedad méxima 10.5%. Cenizas mdximas 0.6%. Re
siduo mineral fijo insoluble en dcido clorhidrico mdximo de --
0.4%. Extracto etéreo alcdholico minimo B%. Fibra cruda méxima
de 25%. Acido quercilénico ( calculado del oxigeno total absor
bido vor el extracto acuoso) minimo de 8%, conteniendo de 3 a’
4.5% de mceite voldtil con cerca de 80% de Eugenol como prin-=

cival constituyente;_ademés de Cimeol 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 PAPﬁICA;

Su nombre cientifico es Capsicum annum. Esta es una nlanta
de la familia de las soldnaceas de la que son utilizados los -

frutos por mu sabor, en somas, en arroz, en el gulash( platillo

t{vico de Hungria), en gqueso, en huevos, en vizzas, etcétera.
Esta planta es originaria de América Central y Meridional -

¥y fué introducida a Eurova y distrivuida a E.U., Africa, Japdn,

México, Turqufa, Esnafia, Francia, Italia, Hungria, vaprica es

el nombre que se le dd en Hungria al vimiento rojo dulce.

Caracteristicas Macrocdpicas: EKEs una planta que puede alcan

zar hasta un metro de altura. Tiene talllos erectos y ramosos
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ho jas ovales o lanceoladas enteras y flores blancas; el fruto
es una baya hueca al principio, verde cuando,fresqos y final—
mente roja violAcea o amafillo brillante, de forma y tama5or-

muy diversos, por lo regular. c6nica?o é1argada,déi5f 115 centi

metros de largo y con semlllas d15c0 dale
Caracteristicas Mlcroscoplcas

paredes en forma de cuentas dxspuesta

hileras distintas recubiertas por‘una;

‘que con,

ma el epicarpio, celulas pollgonales con -paredes

tienen gotas oleosas cromatoforas, cuando e 'roductorho esté
madurado todavia, pueden encontrarse. algunas celulas que ‘eon=
tienen granos . de Rlmidén muy pequefios, todo esto forma el pa-
rénquima interno, células de contorno irregular con paredes -
gruesas en forma de cuentas separadas por grupos de célulasg -
con paredes delgadas y lisas, que forman el tejido del éndo--
carpo, haces fibrovasculares constituidos por vasos espirala-
dos finos; células gigantes dispuestas en cadena, células con
paredes gruesas porosas revestidas por una cuticula grueéa,--
que constituyen el endospermo de . 1la semilla.

Caracteristicas Organolépticas: Aspecto - Polvo grueso y -
homogéneo. Color — Rojo subido. Olor - Sui generis. Sabor- Pi
cante tipico.

Componentes: Humedad 14%. Cenizas maximas 8%. Residuo mine-

ral fijo insoluble en dcido clorhidrico miximo 1%.Fibra cruda

maxima 28%.

(1,3.7.11,13,12,16,18,19, 24, 25,27, 29,34,36,37,39,40,42,43.45,
47,50,51,52,54,58,63,66,67,68,69,70,71.72.)
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ROMEF O :

Su nombre clentlflco es, Rosmarlnusofflcinalis. Pertenece a

la ramllza de las labladas de la que ‘se utlllza toda la planta

onen en’ breves racimos aux111ares.

Caracteristlcas Mlcroscoplcas: Las células de la parte su--—

perior del epldermo son largas y mas frecuentemente en rosario

¥y las del ihrerior con pelos numerosos, ademis con paredes de

células sinuosas y células altas y con gléndulas en forma de -
vejiga andlogas a otras membranas de la familia de las labia-

das ademds caracterizada por largas paredes delgadas y verru-

gosas con pelos cortos. Los pelos estdn casi todos sobre las

estos pelos terminales normalmente son puntiagudos

venitas,
Yy pueden tener una punta globular.

Bajo la epidermis superior se forma ura hllera de celulas

colengquimatosas o una figura apretada de un grupo’ de ve as‘

sin embarge, no tienen forma de capas continuas y~p: senta

unas capas con células en empalizada. :
Contiene de 1 a 2% de aceite esencial. cons-

Componentes:
cineol, alcanfor, 8% de taninos

tituido por Pireno,  canfeno,
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el aceite esencial  tiene

Acido nicotinico, Acido garlico,

hasta un. 32% de Borneol.

cerdo, aves, salsas,
Se localiza en Inglaterra

emania,Italia, Yugoslavia, y

Albania.
Ccaracteristicas Macroscopicas: Es una planta que forma ma-=

de altura con~ta110 recto cuadrangular.
1anceoladas obtusas.:

tas de 20 a 70 cm., =
de hojas de forma variable oval-oblongas.

siendo algunas lobuladas en la'base,fotras enteras y

Las ho;as pueden

agudas,
las extremidades puntiagudas o embotadas_

llegar a tener de 2 a 8 cm., de 1ar

cie superior numerosa, pelos ‘forman

Ho jas a menudo festbneadas; pecioladas

Caracterlstlcas Mlcroscopic

gar de . orlge’ presenta c’lul gonales con paredes sinug+

sas (epldermls entre los nerv1ou). células nol;gonales con pa-

redes en forma de cuentas (epldermls entre los nervios) inter
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ceptadas por pelos, gldndulas y estomas. Los pelos son largos,
finos, sinuosos, articulados, puntiagudes y no verrugosos,los

pelos capitales.son unicelulares, algunos con seis. , otros con

una o varias c¢élulas en’el pedinculo. Pelos de paredes mis --

»resinas;'feéulas}'albumlnoides

es encJ.a qu

acelte scn redondeadas y constitu

29

(1,3,7,12,11,13,16,18,19, 24, 25, 27
47, 51.5727.5,4.63,.65.655.,6,?,.,6, :

albidum.

Es un arbol de 1a familxa deilagilauraceasg amerlcanas
de ésta se utlllz :

el acelte t

u que-a este mlsmo genero

pertenecen otroes érBoles. crlgﬁnarlos de China v Formosa.
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Caracteristicas Macroscdpicas: Es un drbol pequefio o de media

na altura que excevcionalmente alcanza mds de 20 metros, otras -

veces se desarrolla como arbusto, Se caracteriza oor presentar -

diversos tipos de hojas en el mismo drbol obser

de bordes lisos, y a la vez otras bllobulgd

azul oscuro,

los frutos son de éoi_

fruto al ser fecundadas,

tienen forma de cereza y maduran durante el Otoﬁo
Componentes quimicos: Las rafces y la corteq

9% de aceite voldtil del cual el 80% es Safrol,

‘és o menos un'

ademés tienen

Pineno, Felandreno, Eugenol y Sesquiterpenos.

(1,21,18,28,36,39,51).
TOMILIO :

Su nombre cientfifico es Thymus vulgaris, L.
del que se utiliza entero en cualgquier tipo de

De la familia -

de las labiadas,
verduras, soopas, estofados,
ademds de que ayuda a la digestidn y estimula el ave~
crece en Euroﬁa

carne, rellenos, queses, mariscos -
vescados,
tito por lo que se usa en el licor benedictino,

Meridional y Central, es muy abundante en lo0s lugares aridos «~-

pedregosos y soleados, es originarie de Grecia, los Pafses Bajos
¥ Turquia y se le localiza en Europa, Estados Unidos, India, Asia
Francia, Espafia y México.

Caracterfisticas Macroscdéovicas: Forma una pequefia mata de -

10 a 30 centimetros de mltura, tiene tallos lefiosos las hojas -~

son pequefias, pocas exceden de 12 milimetros de largo, con forma
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lineal lanceolada u oval, oblonga de vértice agudo y de base

obtusa; mirgenes revivadas, con la cara superior Verde ceni-

ciento y la inferior cen1c1ento sxendo ambas puntllladas y

de glandulas amarlllentas“'

de color bl

Color - Verde ce

de hoja.
Ligeramente amargo. . -
Componentes :
luble en,ac.Hcl,
Aceite esenCLal"'
borneol, 11n >

gas y'ant;blptl 3,

(1,3 7.11 12 13 1 ), 40, 2,&5;45’;u7,‘
50,51, 52, 5u 58,63 65 66 6? 68 69 70, 71 2. ), e
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VAINIILA
Su nombre cientifico es Va1n111a planifolla Andrews. Perte~
neciente a la . familia de 1as orquidaceas de'la, que se utlllza

etcetera.

la vaina para preparar bebidas. helados.

Es una planta orlglnar xtensamente

en una .de las zonas de cllma ‘ealido 'y umelo como Centroamerl—

ca, Ceildn’, Tahitf, Madagascar. ‘Africar Orlentalg en Madagascar

‘es el pals de produccidn

Q

mis elevada y donde se prepara un9rsucedaneo con ‘el haba-~tonka.

fué introducida entre 1830 y 1840

La preferida por su aroma.‘'es la de Méxicb.'especialmente la de
Veracruz y sobre todo lo.de las proximidades del rfo Tecolutla
en la regidn de Papantla.r’ ':7’7  '

Caracteristicas Macroscoplcas: Es una planta epifita con -
tallos trepadores, con flores grandes, verdosas y frutos cap-
sulares en forma de vaina que contienen muchas simientes, el
fruto es muy oloroso. E1 sabor de la vaina esté totalmente‘en
las largas y finas vainas, su grosor es de casi un dedo y son
amarillas oscuro, o pardas; cuando maduran lo cual dura varios
mesesS, la vaina mide de 12 a 23 cm., de largo, es delgada y -
contiene una pulpa oleosa y numerosas semillas de tamafio mindgs
culo (carecen de color hasta el momento en quese secan y madu-
ran) .

Caracterigticas Microsedpicas: Cé&lulag alargadas con pare-
des gruesas parosas en forma de cuentas de catenido pardo ama
rillento. Cada célula encierra un cristal prismdtico o un cris
tal octaédrico. Esas células estdn separadas por estomas (epi-
carpio ) ¥y reéubiertas ﬁor'una cuticulé gruesa, células seme--

jantes a las anteriores, algunas de ellas uon poros diagonales
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(subepidermis), células irregulares con »aredes onduladas zl-

gunas de éstas células presentan condensaciones de forma espi-

ral reticulada,( parénquima del mesocarpo), haces fvb“ovascu-

oor vasos retlculadoa y flbras esclerotl-

lares constitu:do°

1ar°s, flexib

12 mm.

as flores caducas.:cortada ==

eJa en 11b°*tad un 1ugo vlscc

gruzcas. i
Aspecto - Este varia de acuerdo con 13 calidad:
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CALIDAD ASPECTO LONGITUD
Extra Parda untosa perfectamente lisa 20-cm.
la. Parda’ untosa. oerrectamente lisa i .. 17 cm.
2a. ‘°arda untosa con". algunos elemen“"‘ jcm;
2a.

La.

Ordinaria

comin

Color.-Pardo negro mas ménos bril

teristico, no debe- desorender olo

como por ejem-

‘vainilla.

s otros que no. son reoortados y que -
serian motLvo de -un estudlovnosterlor sobre todo de los que se Dro

ducen en el mais), Sor“ 16" que se han’ 1nclu1do brevemente porque ——
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sudieran ser de interés.

1) AGEDERILLA, VINAGRETILLA,LENGUAS DE VACA: (Rumex apetocella).

de la familia de’las Poligondceas (Rﬁmex‘quicanus) Seme jan

te a la Acedera europea,

flores dioicas) y fruto ovoide

AMOMO , GRANOS DE‘GUINEA.O SEMILLAS DEL PARAISO: (Amomun mele

3)

Dertenece a’ 1a famllla de las Amomo, de 1asL7

geta roscoe).~
las cuales comunlcan un sabor

que. se utilxzan 1as ‘semill

fuerte al ulnagrg,y'
la Pimienta Negra Mol

4) ASA FETIDA: (Ferula

de la familia de la u berlferas.
y del tallo una oleore51na,wse encuantran d15tr1bu1

de las que se’ extraen de:

la rufz

oalmente.

5) CEDRON: . (: lepxa centrodora—xunt) de la‘que’ se; utillzan las

ho jas sec's
zas 1nsolubles en HeL al 10%.




6)

7)

8) ESPLIEGO: son las hojas

Stiles.:
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CUBEBA ,PIMIENTA DE COLA,PIMIENTA NpGRA DI GUINEA (Piper

cubeba) de la familia de las Piperdceas. Se produce en

Africa. Se utilizan los frutos, éstos globulares, de &

mm-, de un color café obscuro con el pericarpio reticu-
lado mostrando muchas células largas en la capa inferior
de 1a 6éscéfa;déila'Semilla y los granos de almiddn, tam
bién'Sbh;m yor de 12 micras de largo , presentando de 5

a-8{por?élentéfdé7éeniéés Y -10%. a 18 % de aceites vold~

ESCALONIA: ( Echalote) ASCALONIA (Allium .ascalonium) es

desabor mds ‘finoique’

& utiliza'el bulbo -

para elaborar: mantequillas, ‘en ‘can-

tidadesnmoderadas;}

L., con 1% déjaééif_

olor propibfa‘limﬁn.*aceites,volétileS~que qontienéﬁ';

cerca del‘i%;vl

GALANGA: (-Orum-colécasia) (Alpinia Zalanga) de la familia
de las ardceas, de las que se utilizan el rizoma para arg
matizar el tabacoc y.licores franceses. £s de origen asidti

co. Es una planta de hojas radicales enteras, planas, en--

vainadoras, con el nervio medio prominente con flores blan

queginas, tubulares, en espigas y rafz rizoma nudoso de --

unos 2 cm., de didmetro de color parda por fuera y rojiza

por dentro de olor aromidtico y de sabor amargo y picante.
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10) HABA TONCA O SARRAPIA: (Dipteryzadorata) de las familias de
que se utilizan 1as semlllas como. aroma-

las Panilionaceas,

tizantes del tabaco o co
un .sabor agradable ¥y olorxcrece muy'abundante en Venezuela

sustituto de 1la vainllla dando

y Guayanas.

HIERBA SANTA MARTA ANT >

11}

12) HIE

un eJe 0111ndr1co y delgadas.-

13) JAMATCA: (Hibicus sobdariffa L.} de
vdceas, de origen asiético.‘que-s
~lidos, - de"la que’ es muy utll za,

vrevarar beb1das refrescantes

cuando son jdvenes, desnues

¥ bracteas gruesas y rogas de sabor aci

se utiliza.
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14) PIMIENTA LARGA: (Pioer officinarum, Piver longum) de la que

15)

16) 

se utiliza el fruto. Pertenece a2 la familia de las Piverd-—-

ceas. Es originaria del sureste de Asia, es una planta de

hojas largas, estrechas, voco asimétricas y de Tlores ama-
rillas. El fruto tiene la forma de. clavo de mdAs de 6 cm.,-:

de longitud. Commnarado con la Pimienta Negra, muestra rela

tivamente nocas células petreas v largos-granos de almldon.
muestra un color

En el perispermo de. mayor. de 10 m;cras,

blanco caracteristico que aparece ba;o la luz. uolarlzada.—:‘

PIRU,PIRUL ARBOL DEL PERU 0 PIMIENTA DE AMERICA
E.Molle L.) de la. familia- ‘de las Anacordlaceas

puede utlli~'”

zarse en lugar de la 01mlenta. Orlglnarla del Peru, es un
drbol, que esta 31empre verde con las ramas colgantes. que

mlden de 4 a8 metros con hoaas alternas,,lmparzplnadas con

7 a 13 fbllos en forma 11near lanceoladas. flrmement 'assrra

das.rcon flores nequeﬁas de color amarlllo verdcsas,

to de ? mm.. rosado. o‘roalzo. globoso y con sabor

ta, es.. abandante en el'Vall 'de1Me




17)

18)

19)

« 7
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Es rico en taninos y cuyo aceite esencia estd constituido por

Puligona, Mentol, Mentona, y un azuleno llamado Cerulina.

SERPOL (Thyomus sernyllum) de la famllla de las Labladas.

Crece en todo el Medlterraneo, baet nte

es de tallo rastrero v de hoaas Dlanas, & qbfusas TSe usan -

las hojas vara Derfumar agradablemente la'

vescado, salsas 'y marinadas._
(Tamarindus indlcus) de 18- famllia de la Papillo-

TAMARTI NDO :
es un

naceas de la que Se utllizan el fruto como condlmento,

drbol a81at1co con el tronco grueso. elevado y de corteza -~

parda: las hojas comouestas ‘de hojuelas elipticas versisten-
pecioladas; sus rlores son‘amarillas. o»roji--

tes, gruesas,
Otro semejante -

zas en espiga y su fruto en vaina vulpoéa.
difundido en America(

al Tamarindo es Dialium guinense,

Sur, desde México hasta el Brasil.

(OUuntla 1mbr1cate)

XOCONOSTLE, CARDON, COYONOSTLE,JOCOSTLE :
de la gue se ut111za el

de la familia de las Cactdceas,

fruto vara condimentar diversos platlllosﬁy;pigqg 1
que mide de 2 a & metros de altura,econ

planta arborescente,
de longitud, en

el tronco leffoso,tuberculos de 2 a 2.5 cm,,

vueltas en una vaina panirécea. sus flores son pﬁrnurasfde

situados en las extremidades de las ramas, su --

4 a 6 cm.,
rruto es una baya de color amarillento tuberculado que mide

de 2'a 3 cm., de,longitud.

11,31, 35 38 hz #3 50 52 56 64,70).



121

B) METODOS_ DE ANALISIS
Desnués de haber desarrollado les anteriores canitulos,donde
X se

se sefialan las caracteristicas narticulares de cada oroducto,

hace necesario inecluir los vorincipales métodos ‘de anéllsls dlspo

nibles vara que el usuario aueda 1dent1f1car con mayor facllidad
cada una de ellas v de esta manera, evaluar la calldad y recono-
cer si el producto tiene las caracteristicas minimas requerldas.

cabe. sefialar que’los métodos que a continuacidn se descrlben
sin olvidar

son de cérécter‘general bara todos los condimentos,
que, dependiendo del praducto del que se trate, se requiefe de -
algiin o algunos (varios) métodos particulares que requieren de -

tratamiento especial, y que sélo avarecen mencionados al final -
del capitulo. Haciendo la aclaracién que se incluyen agui aque--—

llos métodos que se consideran de acuerdo a su imvortancia.
A continuacidén se d4 una lista de estos métodos y la refgren
cia consultada y por iltimo se incluyen una lista de caracter;sf
ticas a determinar que vodrian ser incluidas nara este tivo de -
productos. ’ . ' i
LISTA DE 1.0S PRINCIYPALES METODOS DE ANALISIS
PARA CONDIMENTOS VEGETALES Y ESPECIAS

Preparacidn de las muestras molidas L
UNE-~34-096-81

Parte 2 ISO 28-25
NON P-164-51982

- = o« o o

para su andlisis. . .

2.~ Exdmen microscdpico .

3.- Determinacidn de materia extrafia. . . .
: e Parte 3 ISO 927.

L, - Detefminacién'de Cenizasg Totales. . . . UNE 34-096-81.
SonL e SRR Parte 4 ISO 928.

Determinacidn de Cenizas Totales inso--



Iubles €N AEUR. « o« + o o o o o o o UNE . 34-096-81
' Parte 5.IS0 929

6.~ Determinacién de Cenizas totales. inso-

lubles en-dcido

7.- Determinacidn: del” vorcentaje

tracto ‘s

(7.61) .



PREPARACION DE LAS MUESTRAS MOI;IDASV'PAR'A SU_ANALISIS

boratorio, prev:.amente

ram.da y un:.:f‘orme, s1n orovocar

seco.

l:u. ) 5 estan' o P
cuado para que no

muestra, ¥y de ca’ ac:.da‘

casz. vor completo

PROC‘EDIMIENTO 3=

Utlllzar 1a muestra para el 1aboratorio obtenida segin el meto-

do descrito en la Norma UNE,3

Mezclar culdadosamente J.a muestra

el mol:r.nl] lo o tr:.tura.dor, moler una Dequeﬁa cantldad de’ una mues

tra que se desechard.
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A continuacidn moler rdpidamente una cantidad de muestra

ligeramente superior a la necesarla para . los. ensayos, evltan—

do un calentamlento exce51vo del a:arato durante la operacion.

FUKDAMBENTO

n.se menc onan.

debe enten—

-Soluciéﬁiv' a:

_301uciénfde‘tpifosfatéi&é éddio

—-Formol v ,:i L »
'—Gasoliﬁa'blanba

~Alcohol etflico al 65.



-Solucién EDTA
-Tween 80

-Preparacidn de reactivos

Soluclon dexnancreatlna.- Dlsolver 10g.: de pancreatxna’en -
tura ‘nferlor de 313 k (40°¢)

adicionar

Soluc1o

ad1c1onar 210

MATERIALES

-Tamlces
-Bafio de agu

—-Embudo 3§éﬁner
-Papel fiiﬁrb”w +thman No
-Materiélf&om

APARATOS Y~ °

Anaratos;— Mufla
Nlcrosconlo comouesto

Zquipo. -~ Maxnaz—tramoa de hlldman.
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PPEPAFACION DE LA MUESTRA

Contaminacidn gruesa.- Tamizar de 200 a 400 g. de espec1as

en caso de la mejorana.,salv;a y otras especlas

molidas (100g.
ligeras) a traves de un tamiz 6 5 M &S a traves de‘un

cuado del numero 3 ‘al’ 5 M puesto sobre un tamlz

final).

PROCEDIMIENTO

-Sedimentacidn:
Determinar la masa de'25 =. de muestra eniun
pitados de 250 cm3 (excepto la mejorana.f camo

ajedrea y tomilid.

de 1as cujl

via o sazonadores de aves,

afladiendo éter de petrdleo vara mantener el volumen origiﬁai;,;
Decantar el &ter cuxdando de ne perder ningiin tejido de espe—
cias. Afiadir 200 cm3 de cloroformo (CHCLB) vy deJar reDosar de
10 a 15 minutos. ) )

Verter las especias flotantes y 2/3'de'cldfofbrﬁdu(éﬁéLs) a
través de papel filtro en un Buchner cuidando de no movef'los :

residuos del recipiente (En el caso del polvo de ajo que se -

vegaria al papel filtro, deben descartarse 1as decantaclones)

Repetir la separacidén con cantldades menores de la me?cla de
cloroeformo (CHCLB) ¥ tetracloruro de carbono (CCLa) (1 = l). kS

hasta que mnracticamente todas las esnec1as se seoaren oor f11 -

tracidn.
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Keservar 10s residuos sobre panel filtro. Transferir los re-

siduos del recipiente a un pavel filtro sin residuo de cenizas

y examinar al microscopio. Si . hay una cantxdad apreczable .de

arena y/o tierra, debe quemarse el papel rlltro Jen, un chSOl

a 777K (SQOVC).y»pesarse.despues.;-

-Flotacién{_tf}i;

clavo, jengl

cidbicos,

1itros, extré

centlmetros



128

de gasolina suba al cuello del matraz-trampa, extraer después ae

30 minutos y filtrar.

Examinar al microscopio. para plmlentos molldos(Excento paorl

ca); transferlr la p1m1enta cernlda Yy seca de Jsu luga

de Drecloltados de 600 cm3 v proceder aasando el’mate'
Herv1 L 1 matraz

do a un matraz—trampa de d05'11tr0g.

trampa  cerca de 10 mlnu L1}

arriba; cuando cese narcialmente la:esouma

¥ continuar como en: os'na

ajo, polvo de cebol'

ajo, donde deben pesarsefzsrg ). a un matraz

se indica en el método en cuesfién. Inclin



129

sar 30 minutos, con aglitacidén intermitente de la capa inferior ca-
da 3 6 6 minutos, durante los primeros 20 minutos del reposo. Girar

el'tapén de hule.oara removér~el sedxmlento Y atrapar éievandd e1 -

tapén de hule, todo ‘10, que se'pueda hasta el 'uello del matr'z

asegurandose que,todagla

cuello'es'el
dos rases. qu

ciones. F;ltrar el contenldo de -

cidn, filtrando
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matraz-tramoa de dos litros, mezclar vigorosamente. Evitando una -

interruncidn de tiempo entre estos dos pasos, agregar 250 cm3 de - -

la solucidn EDTA, seguida de 70 cm?. de gasolina.
ccmo en vpasos anterlores y 11 nar

Mezclar durante un minuto

pero suficientes nara nermitl

intervalos no frecuentes,'

que es llenado el matraz.

Al final de este perlodd. girar el taoon para remover el mat

rial fino que se acumulo en -su superficle. Elevaf la var;lla Y ‘as

gurarla.de tal manera que el tauén quede: sobre’ la; masa de la es -

tra, en el fondo del matraz. Esperar una hora dejando reposar;:&A-

teniendo cuidado de no romver el equilibrio de las dos

atranar,

fases al girar el tandn. Usar alcohol etxlleo al 65%. como enjuague.

realizar una segunda extraccidén usando 40 cm3 de gasolina Yy deja

en reposo una hora y treinta minutos

EXPRESION DE_KRESULTADOS
La contaminacidén gruesajseiexPresa‘de‘la siguiente forma:

e Cbntaminacién gruesa’’ x 100-‘

% de contaminaqidﬁ

El residuo ino:
nico vor Cadé 10

La contamina

mentos vor cada' 25

numeros Dromedlo de fragmentos

Contahiﬁacién'fiﬁa‘
Fa '25 g. de munstra
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Lz contaminacidén de pelos se exoresa de la siguiente forma:

Nimero 'promedio de pelos de. roedor |

Contaminacién de.pelos .-

DEFINICION
Ceniéaéxf t
550°¢C, 2

por calentamiento’
hasta obtener mas

REACTIVOS :

Etanol, solucidn’a

MATERTAL:

-Cdosula de pla las condlcio—-

nes del ensayo,yde» de superrlcle mxnlma.

-~-Horno mufla, régulable a:550-25" C
~ Placa calefactor
-Bafio Marfa. i

-Desecador,

nrovisto de’ agente deshidratante eflcaz.

-Balanza analftxca.
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MUESTREQ =
Muestrear el producto segﬁn’el método esvecificado cn la Norma -

UNE 34-~096-B0(1).

PROCEDIMIENTO

~Prenarac10n de 1a mu
Preparar la muestra’

la Norma UNE-34-06280 (2)

-Toma de muestra ua

Pesar con oreclsion de:
enla caosularoreviaménte

mufla, regulada a 550 C Er frlar

misma orecisidn. . ¥t

lisis,

-Determinacién

1) Adicionar, aproximadamente 2 mmde. Etanol,

tar la cdpsula cuidadosamente sobre una 11amita
Calentar a contlnuaclonrenr
ceniias:cqn algun

bonizar el producto.

durante 2 horas. Enfriar y humedecer las:

tas de agua, evaporér cuidédosamente hasta seggggad

nuevo en la mufla durante -1 hora tambidn a 550%¢o:s

demuestra que las cenizas estén exentas de particulas
dejarla, enfriar a la'tempera-

transferir la cébshlayal desecador,

tura ambiente y pesar. si e1 mojado demuestra ’a pre

aquellas nartlculas reoetlr el moaado y el cal ntam
ninguna partlcula y calentar en 1a mufla durantev

que sSe Observe
1 hora después de 1a desaoarlclon de 1as partlculas carbonosas.
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2) Dejar enfriar, en el desecador y pesar. Las cenizas totales -

pueden conservarse vara la determinacidén de las cenizas insolu--

bles en agua y las insolubles en‘dcidol

EXPRESION DE.L0S: RESU

Las cenizas total

a sustanciasec

H es el contenido. e

muestra original. :
Calcular la media de dos détgrminacione

1l resultado

con una cifra decimal.

CASQOS PARTICULARES

-Nuez moscada, macis, jengibre y clavo

Realizar el calentamiento a 600—25°C.'

~-Mostaza en polvo
Actuar hasta el calentamiento durante una hora después de la desa-

paricidn de las paxrticulas carbonosas.

filtrar sobre el papel de

Lixiviar las cenizas con agua caliente,
de porosidad media y lavar culdadosame te‘y

filtro sin cenizas.
el napel de filtro y su contenido a 1a capsula

transferlr
deaar enrrxar y -

calentar de nuevo en la mufla durante una hora,



-
w
S

afiadir de 5 a 10 gotas de dcido nitrico de calidad analitica, eva-

porar después hasta sequedad sobre bafio marfa y calentar en la mu-

fla durante 30 m1nutos. :
Repetir la adlcion de otras 5.a7.10' gotas de dcido nltFLCO

i/ évaporar

hasta sequedad

ferencia de masa,

0,002 g. Retener la mas'

-0tras especias |

el remultado obtenido. Tambzen deben ‘mencionarse; todos

ra la identificacidn completa de 'la muestra.
DETERMINACTON DE CENIZAS ' INSOLUBLES
AGUA. :

METODO

Extraccién de las cenizas totales,

agua caliente, flltraclon a traves de papel,de flltro, 1nﬁceniZaé.

incineracidn del re51duo y pesada.u
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INS TRUMENTAL |
~Horno murla, regulable a 550—25 C.

—-Bafic de agua hlrviente.

-Papel de flltro_sl cgnlzaé.,dg porosidgd media.

—Desecador._pf&ﬁisto d

: ageﬁté”éeéhidfaténté'eficaz;5

~-Balanza analftica

‘PROCEDIMIENTO
Si se utilj

agua, las

la misma norma. No es'necesa

cenizas totales.g.”

-Determinacidnz

Afladir agua dest1lada. o agua de pureza equivalente, a'las‘ce—f

nizas totales en la misma capsula donde Be han obtenido y*calentar~

el desecader y pesar. Inclnerar de nuevo “durante suna

de inec¢ineracidn durante una hora’de enfriamiento y de nesada hasta
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que la diferencia de masa entre dos pesadas sucesivas sea inferior

a 0,001 g. Acevta la masa mis débil. Este residuo puede conservar-

se vara la determinacién de cenizas insolubles en &cido. .

EXPRPESION DE<iOSIFESULTADOSA

Las ceniz:

nsolubles’ en agua, expresada

masa -y referidas a materia seca, son iguales a

Calcular la medi

con una cifra dec

rasultado obtéﬂidb

no previstos en esta

resultadb

El informe de los andl ‘debe recoger -

rios para la identifiéaciéh completa de la’’
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DETERMINACION DE CENIZAS_INSOLUBLES EN ACIDO

REACTIVOS

Todos. 105 reactivos deben ser de calidad analiticé reéconocida.

El agua utilizada debe’ se
valente. L

Acido clorhfdric

Nitrato de plaf

INSTRUMENTAL

-Horno mufla, régﬂiaple_a 551
-Bafio de agua hifvienfe

-Pavel de riltro.,sih

~-Desecador, provistofde ags

-Balanza analfitica. -

PROCEDIMIENTO

-Muestra para

1) Si para la

pesar las cenizas totales.

-Determinacidn:

a las ceniza5~t6taié

Afiadir,
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ml., de la =olucidn de dcido clorhidrico y llevarlas y mantenerlas

a ebullicidn durante 10 min., recubriendo la cdpsula con un vidrio

de reloj, para impedir cualquier proyeccién.{Dejar enfriar y £il--

trar el contenido de la capsula a traves del oapel de f;ltro.

Javar el naoel de flltro con agua ha ta qhe las aguas de lavado'

estén exentas: de ac1do clorh1drico 10 que se comprubba con la ayu

de masa‘éntre dos

Aceptar la masa mas dé-

pesadas sucesivas sea inferiorra‘O,QOIg:
bil. :
EXPRESTON DE LOS_RESUDLTADOS

Las cenizas insolubles en dc

masa y referidas a materia sec

m, es la masa, en iqédlﬁbles

en dcido. .
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H es el contenido de agua, expresado en porcentaje de masa, de -

la muestra de la especie integra.

INFORME _DEL ANALiSIS'

El informe del an&li filiza&é v el

1én deben mencionarse todosV‘

resultado obtenldo

>a o los facultativos oY 1os incidentes: -

no vrevistos en'esta‘

eventuales; que puedan 1nf1u1r en los resultados
El informe de 1os andlisis debe recoger todos los . datos: nece

sarios para la identificacién commpleta de la muestra

DETERMINACION DEL_ PORCENTAJE DEIL EXTRACTO

SOLUBLE EN ALCOHOL

REACTIVOS Y MATERIALES

~Reactivos
Los reactivos que a contxnuacion se mencionan deben ser grado

Cuando se mencione agua debe entenderse’ agua destila’

analitico.

da.

Solucidén de etanol 95£f

-Materiales

Matraz aforado de
Pineta de 50 ml.

Cénsula de porcelana, taradé.’f

Papel filtro, fino médian

INSTRUMENTOS

-Horno regulado é 103-2°C.‘-“>
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~Bafio de vapor.

~Balanza analitica, con . un grado de precisidn de - 0.00l :g.

PROCEDIMIENTO

Calentar en gl‘horno a;103=2: c..'hasta masa’” cons-

tante ¥y determlnar la masa

Esta determinacidn debe efectuars

EXPRESION DE RESULTADOS

El porcentaje en base seca

en la muestra se calcula ‘conil

ES - M; x

DONDE :
ES extracto soluble’en alcohol
M, masa en gramos de -3
M, maaa en gramos~dei Tes
H humedad contenida en’ porcent ‘enla muestra ‘reci

bida.
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DETERMINACION DEI_PORCENTAJE DEL EXTRACTO
SOLUBLE_EN_AGUA FRTA '

REA vos MATERIALES " -

-Agua destilada frfa.

-Matraz aforado de 100 ml.
—-Pipeta de S50 ml-.

INS TRUMENTOS

~Horno regulado de 10
~Bafio de vapor. »

-Balanza analitica, .con.un

PROCEDIMIENTO

Transferir 2 g.

te 8 horas. Dejar revosar: e

Filtrar el extracto a trave’

Colocar una alicuota de 50'm1..

vorar a sequedad en el bafio de vapo'

103—2°C hasta masa constante ¥ determ

cidén debe efectuarse vor duolicado

EXPRESION DE_ RESUILTADOS

El porcentaje de 1a masa del“ﬁxtfactb soluble en 'agua fffé'enli
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base seca, se calcula nor la sigulente férmula:

ES - My x 100 . x 100 X 100
L L B0 Mg ool f 100-H

DONDE :

ES extract6
My masa en gramos
masa éh?gi

H. humedad cc

bida, "

REACTIVO

- Tolueno .
Saturar el tolueno
y destilarle.

tenido en~ag¢a.

Nota: Para la determinacidn del conteni
se distintos:disoiﬁenﬁés.
norma especifica dé la‘especia.conside ada deb

el tolueno como disolvente.

INSTRUMENTAL

~Avarato de destilacidn.

Estd constituido vor los Sigﬁiéﬁtes.éie@e"tbsfunidosimédiéntg’jﬁg}

tas de vidrio esmeriladas.
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-Matraz de cuello corto, de 500 ml de canacidad, como minimo.
~-Refrigerante de reflujo.
~-Recentor, brovisto de tubo graduado,. colocado entre el matraz .y

el refrigerante..

-Balanza analitica. -

TOMA_DE_MUESTRAS *'

Hacer la toma de muestfas se

UNE 34-096 (1).~

PROCEDIMIENTO

- preoaracio'n'del'nia

Limoiar la totalldad del:mate

UNE 34-096 (2)."

-Toma vara ensay

tilacidn, mediante’e
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(alrededor de 75 ml) vara recubrir comdletamente la muestra, y -

mezclar haciendo girar el matraz.

Montar el aparato y 1lenar el receotor con el tolueno vertlendo—

tapén de algodon flo;o. en la na‘te sure

recubrlr,

refrigerante. Con el fin d regular el reflujo

amianto el matraz y el tubo que'conduce al receptor Calentar el

matraz de tal forma que el destllado obtenido sea de- unas 100
gotas vor minuto. anndo haya sido arrastrada 1a mayor varte de;
agua aumentar la velocidad de destilacidén hasta las 200 gotas

De vez

continuando hasta que no se recoja mids agua.

nor minuto,
durante la destiig'

en cuando ourgar el refrigerante de reflujo,
cidén, con vorciones de 5 ml de tolueno »ara hacer descender.,bér
arrastre, todo el agua adherida a las saredes del refrigerante},
El agua del tubo graduado pduede sevararse dél tolueno, oaSth@:uT

en cuando y de arriba a abajo, una espiral de hii

de vez
bre en el refrigerante y en el tubo graduado, . lo que permv
que el agua llegue al fondo del tubo. Destilar,.

que el nivel de aguz quede constante en elvfdbb‘durant

y después susvender el calentamiento.
Lavar el refrigerante con tolueno utilizando la’ eso1ral de: hiloﬁ;
8“8'

de cobre si fuera necesario oara eliminar cualquler gota d
adherida a las m»aredes. Sumergir el tubo en agua, a 1a~temuerétufa
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ambiente, durante 15 min., como minimo, hasta que la capa de to-

a ‘continuacidn leer el volumen de agua.

lueno quede iimpida;

El confeﬁid a

Donde:
VvV es volumen,

m es  masa,’e

Se supone que 1la mas

INFORME DEL ANALISTS:

El informe delrén i

sultado obtenidq.rl

necesarios

ESPECIAS’Y CONDIMENTOS

APARATOS Y EQUIPO

-Autoclave con termémetro.

~-Estufa de temperatura regulada con’ varlaclon de —1 C.

~-Balanza analltlca con senslbllldad de 0 L g.
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= s o
-Horno vara esterilizar a 1bQ_.

-Bafic maria con termostato y termdmétro.

—Mlcroscoplo.

quivalente:

-Contador ‘de’; colonla= ‘Quebec:
\ 5 :

-Contador

-Cajas dé

MATERIALES REACTIVOS T

Soluc;on dlluyente ;
—Agar Trlptona Extracto rundldo.
-Orange Serum Aga
-Agar Paoa Glucosa.
-Caldo Soya TriotiCosg;

-Acido Tartdrico.

-Agar Dextrosa Trintona. .. *

-Agar Pir»ura Bromocre§91
~Agar Vo gel—Johnson. :
-Plasma de mamifero (conejo\
Caldo Lactosado. ‘  ‘
-Medio flufdo de Selenito-Cistina. . .

-Medio fiufdo de Tétfatiohafo

-Medio de Agar Verde Brillant

-Medio de Agar-X1losa- 1~1na-resok{¢olafp;
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-Medio de Agar-Sulfito-Bismuto.

-Medio de Agar-Azicar triole de fierro.

-Medio Agar SPS.
-Medio fluido de Lactosa Agar

~Solucién de Cloruro d

eontami=.

eidn, se completa'a
dio (1.100. 1:15 resp
paran diluciones décih

un minuto, se dejan ase
la cantidad Dara la 51gu1ente dlluclon o para sembrar en 1as caaas

Petri.

PROCEDIMIENTO

-Cuenta total E )
Se transfiere 1 ml de la muestra o diluciones segin se eStime ne-
cesario a cajas Petri estériles. ‘Se-agregan de 12 a 20 ml del medioc’
de cultivo Triptona.Agaf!eitracfo fundido y se mantiene a temvera--
tura de U5°C - 1% en.un bafio de agua. Se mezcla la muestra cuidan-
do A& que medio no ﬁoje 1& cubierta de las cajas. Se deja solidifi-
car y se incuban las ‘cajas en vosicidn -invertida durante ua hrs. a.
35% - 2%.. . = e
Contar el numero de colonias que anarezcan en laq placas y seleccio-

nar w»ara el reoorte aquellas donde aparezcan entre 30 a 300 colonxae
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ya que en ellas. es menor el error en el recuento. Y éste se hace -

con un contador tloo Quebec. Hacer uso del mlcroscooxo nara casos

edan'dist gu1r las colonlas.

en los que_po se

hongos ¥y levaduras que aoarezcan en 1as placas.

~Cuenta de StaphleCOCC“S';r,

A la muestra se le agrega suficiente: medlo flu{do digerido de Case1

na Soya hasta emvplear 100 ml. Se siembre 1 ml de cada una de 1as -

diluciones hechas en el inciso de la preparacién de 1a muestrg_sobre
10 ml de calXdo Soya Trionticosa (adicionada del 10% de NaCl).bsthéz—
clan y se incuba a 35-37 °¢ durante 48 hrs. Se examina y si ha§~ﬂe——
sarrollo, se transfiere una porcidén por medio de una asa de nlatlno,
a la superficie de las cajas Petri que contienen medio de Agar-Vogel
Johnson. Las cajas Petri se tavan, se invierten y se incuban a‘35 C

durante 24-48 horas. Se examinan incluyendo la tincién de lémiﬁis -
oor elrmétddbraram. Ninguna de 1las vlacas debe contener colonias-con

las caracteristicas sefialadas en 1la Tabla I.

TABLA I

MICROORGANISMOS ' STAPHYLOCOCCUS

‘Medio. de Agar-Vi




nejo)., cada una manteniendo una temp ratur

¥ se incuba examindndolas cada 3 horas

hasta las 24 horas. Registra

yores,
la prueba de coagulasa fué. 0051t1va.
-Presencia de Escherichia Coli :
de la dilucién 1:10 en
se incuba a 45.5%- -1 C

Se inocula 1 ml. ‘tubos de fermentacidn con
caldo lactosado, de 24 & 48 hrs. Escheri--

chia Coli positivo cuando hay presencla o formacidn de gas.

-Presencia de Salmonella
Procedimiento previo de enriquecimiento de la muestra.

Se toma una muestra de 50 g., se le agregan 500 ml de caldo lacto

sado y se incuba a 35°C durante 24 horas,
se toman porciones de 1 ml -

sSe examina y si hay desa .

rrollc se mezcla agitando suavemente,
¥ Se pasan a recipientes que contienen respectivamente 10 ml del -

medio flui{do de Selenito-Cistina y 10 ml del medio flufdo de Tetra
tionato, se mezclan y se incuban a 35°c durante 24 horas. Empleando
una asa de platino para inoculacidén se toman porciones de los dos

medios Selenito-Cistina y del medio de Tetrationato y se pasan a la

supnerficie 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-sulflto-Blsmuto. Las cajas se taaan. se-invierten y
; i‘al examlnarlas

se incuban a 35 c durante 2# horas.;Se observa y

‘Medio“seleccionado

Medio de Agar: Verde.

Medio de Agar "Xilos:

Desox1

Medio de Ag

oara 1nocu1acion y Dasandolas a un tubo 1ncllnado con "Medzo de Agar
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Ia siembra se hace por estrias en la

Azdcar trinle de fierro®.
Se incuba.a -

sunerficie y . oor nicadura hasta el fondo del Agar.
Se consxdera cultlvo sosoechoso cuando

35°C durante ‘2L horas.
oresenta ‘las. estrlas ro;as. fondo amarlllo con o 51n coloraclon

negra (producclon'de gas HZS).

-Clostridium Perfrlngens (We;ch11)

De las dlluclones en el inciso de-:1

transferlr 1 ml de cada uno. a cajas

Agar SPS, se incuban anderobi ament

de nitratos.

~Presencia de esbporas.
Una vez ejecutadas las dlluclones de 1as slembras 1nd1cadas.

se: <

hierve la susodensidn 1n1c1&1 durante 5 mznutos.

CALCULO 0 INTERPRETACION DE RESULTADOS

-Cuenta total - . i
Se multiplica por la inversa de la diluclon para obtener el nume-

ro de colonias por m11111tro o gramo de la maestra.

-Cuenta de hongos
Se cuentan las colonias de hongos:. que aparezcan en las nlacas. Mul

tinlicar por la inversa‘ de 1 1luclon.

~S tanhylococcus
Se revorta el nﬁmerb;de'stabﬁylococcus Aureus vor gramo como la —-

inversa de la mixima dilucidén dohde la orueba de coagulasa haya si

do v»ositiva.
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-Escherichia Coli y Salmonella
Se revorta oresencia o auSencia_de Escherichia Coli y;Salménella.

-Cuenta de Esvoras j

APENDICE

~Observaciones

total.

EXAMEN MI CROSCOQPTICO

Yy suciedades.
Coloquese 10 gramos de la maestra en un vaso cdnico y tratese

con 50 mililitros de una solucifén de hiooclorito de sodio.
Dejese en reposo durante 24 horas. Decante y examine al microsco-
vio binocular el sedimiento lavado entre ldmina y ldmina e identi

fiquese los elementos histoldgicos. Verifique la ovresencia de ele-

mentos histoldgicos extrafios a la composicién normal del producto,

coloquese una gota de lugol entre lémina y laminilla y vuelvase a
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examinar &1 microscovio.
En un vaso cénico que contenga 60 m11111tr05 de cloroformo. colo-

sobre la -

que poco & boco 10 gramos de la muestra homogeneizada.

suverficie del cloroformo. La arena y 1

cién, tratense 10 gramos de la muestra con 5 m

horas. Decante y trate el sedimento con 100 m11111tro

dejese sedimentar durante 2 horas ¥ decante~nuevamente. AplquE—

se al sedimento la teoria descrita en lineas anteriores.:

CONDIMENTO VEGETAYL, EN ESPECIE NO PULVERIZADO :
cologue los cortes en un vidrio de =

Haganse cortes histoldgicos,
reloj y decolorese emvleando una Solucidn.de hivoclorito de sodio

durante 12 horas. Lave los cortes en agua destilada y montese di-

rectamente entre ldmina y laminilla,
cular e identifiquese los elementos histoldgicos extrafios.

examine al microscovio bino-

Investigacidn de sustancias extrafias e impurezas en les condimen-

tos.
LISTA DE ALGUNOS METODOS Y CARACTERISTICAS A _DETERMINAR

EN ESPECIAS QUE PUEDEN SER INCLUIDAS

Humed;d

Acidez

Almidones

Isotiocianato de Alilo (mostaza)

pH (con potencidmetro electrométrico)
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Cloruros
Celulosa

Calcio’

icas, organoleotlcas

;Caféeterf

Fibra cruda

Metales oesados

C) SUPLEMENTO_ DE GENERALIDADES
Cada una de las tablas o cuadros que se: han lncluldo en este
segun sea el caso

inciso pueden ser usados con diferentes flnes.
¥y de cada uno se puede decir lo siguiente: »

Comoel vardmetro o control de estos productos es diferente segun
el pais, se tomd a manera de ejemolo a las Normas Canadienses --

(Tabla No.6). También se encontrd una Tabla (Tabla No.¥) de Com-

nonentes Identificados en Hierbas y Especias con su resoectivo
cuadro de estructuras QULMICaS (Cuadxo 80,}) donde avarece la —-

concentracién mdxima recomendable en el Reino Unido y la Derm1t1

da en la FAC, para algunas sustancias o9resentes en dichos condi-

Ademds se incluyen algunas sustancias téxicas que nueden

mentos.
oresentarse en algunos vegetales.
Como se duede ver en el brimer inciso de generalidades, la varie-

dad de partes de la planta que son usadas y los usos que tienen -
los comvonentes y las caracteristicas son muy amplias por lo que,

resulta dificil hacer una clasificacidén adecuada de éstos.

Por lo cual se anexan dos tablas, una Taxondmica Y la otra de -

Partes de la mlanta que son utilizadas. ( Tabla Ro.8 y Tabla No 9

regspectivamente)



_TABLA Ko. 6
TABLA DE_NOEMAS DE LA CANADIAN FOOD AND DRUG ACT.

RELATIVAS A LAS ESPECIAS _(RE! 5 EN EL_ARO 1971)
CONDIMENTO CENIZAS CENIZAS FIBRA AGUA . ACELTE OTROS CONSTITUYENTES
INSOLUB BRUTA % - VOLATILES
MAXTMAS EN_ACTDO % MAXIMA MG/100 G
% MAXINMA MINTMO

APIOS (SEMITLAS )
ALCARAVEA

ENELDO (SEMILLAS )

HINOJO T

JENGIBRE ©10 exorosads comoio' -Ca, 2 max.A].m %%
e "2 8a%5ea % “:;,,';{:figmt

nacTs i seue

METORANA

MOSTAZA BLANCA
MOSTAZA NEGRA

NUEZ MOSCADA
OREGANO

PIMIENTA DE JAMAICA

w

& Bun
B

PIMIENTA DE CAYENA
PIMIENTA NEGRA

PIMIENTA BLANCA
PIMIENTO DE E.u.

oba o
wiv

PIMIENTO FOJO 8

PIMENTON 8.
6
8

PIMENTON HUNGARO z .
1.0 21 car -t e L

PIMENTON ESPAROL B
ROMERO 12 u e 2 e : e HE ik
SALVIA 10 1.0 10 1.5 En las esnocias enteras max. de tallos exclufdo el neciolo.

4.0 -
TOMILLO 12 . - 9 N
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CUADRO NO .- 1 157
SUSTANCIAS TOXICAS EN HIERDAS Y ESPECIAS

Cumarina .o i 2 Cafefna’ " Pulegona

C .0

COMPONENTES 'AROMATICOS DE" HIERBAS
Ty ESPBCIAS CER o
© _Anetol S <" "Acido benzoicolgk,

H
Alcohol anisilico

Alcohol iscamilico
= Uy g itEs i CH
( CHFCHCH, ),8: / 3

Alcohol iscamilico

(GH, Y,CHCH ,0H,0H i ﬁjCO—@’—CH&C’H R

Borneol Carveol
Hy 'OH )
3
OH : 2 oH
H,CT CH
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Acido isobutirico 4-p-Carvomentol p-Cimeno

(71, , CE 2ocH

f-Car;éfiléﬁ

d-Camfor

Aldeéhido cxnamxco

C&: @-ﬂ"—c;.cac

Carvacrol

H Acido ‘cinamico
3 oH R

HBC CHﬁ

Citral

Bstragol

o334

.
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Geraniol d~neonmentol Eugenol

CHLCH(CH,)
2 ’
<. OH w‘s_

2

l~Acide Malico

Hy Hy HOCHCOOH
CH,COOH
H;30
Acido Férmico Mentol
OHy .
HCOOH .

OH
H4C oy
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Acetato de Linalilo Metiy N-mértilantranilato

H

3=Metil butialdeh{do

Alcohol Perilico

CH., OH et P~Pineno
H CEy . CH, ’
CH.,
-
Piperidina

i’iperin‘a
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o —-Piperitona Piperonal Alcohol propilico

CH 4CH,CH,0H




Coniferas

SUBDIVISION ANGIOS FERYEAE
CLASE YONOCOTILEDONEAE

Liliflorae Tridine

Scitantnas: i

CLASE' DICOTLEDONEAS

voliganales.

Lentroesoerneae’
fanales
Rhoedales Hhoedines
! . Candridinese
" Crusffaras
Aristothiales iy

Tublifloras

Aracen LN

Hosales Rostreae
Sindale Teacinineae
Parietalos

Vet flaran’

Uabeliforae

Canagnuales

. Hagnaticene
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PASILIA

Cupresaceas

Iridaceae
Lillaceze.

Chemwdtac!n!

- Piser cubeba.

NOMBAE CIENTIPICO
Juninerus conims

ALl m as l:alnn.\\lm
MM gera L.
Atun fiatotosun
Mltun’ merrin
Mt sattnn; -t
Alt{un sheoengaragin ;|

Anomin e naieta Roscos o

Curcuma ‘Longa [ 3 08

Shettarta carduronin aton
2irglber offictnales Rocor
Valnilla olanifolla Andr,

et nlgrun I,

Rimex acetora | "

“ Chenonotiun abrosiasdes
Titictin vern

 canellacens

Papavbraceas”

Cacar{decess
Crusifereae

Aristoquisceas

Ladiatae

Aracese
Papaveraceas
Leguninoseae
Acoracene
solantnens

Pediacens
Vorvenaceas

Bxacene

Myrtacess

Unbel L fer

Conrositae

Sassafras varifollun} :
‘Lairura nobilis L.
Pazer- r’l‘deu © Paner ‘somnl ferum

Cararls: anirosa
Brasica Mm

Sinansin
Cochiasria ammeracts

Adarun Canaense
Satvia offieinalis
Saturetn Hortancia L.
Thymus vulgaris L,
Corus estanis L

Paner rhodeas
Triponela fonus Rrascum

Gasieun annum, - i
Cansicun fruitascens.
Sesanum {ndicun,
Origanun-vulgare
LinniaaBerlandieris. i

Platente brficinalis’,
Ansthun graveolens -t L
Anthriseus carefotin L.{
Astun graveolens. ;
Carun carvi
Comtnum cyminun L. ¥
Cortandrun sativun
Foenteulun vulgare
Petronellun criswn
Plmolnela antsun
Salvia aclarsa
Levistica offisinalis
Artentsa Dracunculos L.‘

NOKSRE COMUN
Enebro

Afe
Codolltno
< Anano
turcuma
¢ Cardatono
Jengtbre *
Yatnilla

Platents earay Platenta v,
Pinienta de cudeba

“hcedera

4 Emrote

i Anfs"estrella

Muez mosceda

inela de Cefldn

Saesafras
Laurel
Adorniders o Ananala

Aeaswrra
Mostara negra
¥ostaza blanca
Hévano nicante
Jengihes stlventre
Salvia
Aledren
Toni o
Catamo
Aoraidera
Fenogreco

Chile o g
Aonjol{
Orégam soxican
Salvia aextcana
Canela s tvestrn
Achiote

Canela sidvestre
Clavo de_esasein
Plndenta 4 Jamatca
Eneldo
Ferifollo

hnto;

Hearasen



TABLA No. 9
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PARTES DE ALGUNAS PLANTAS QUE SOR UTILIZADAS COMO CONDIMERTOS

CONDIMERTO

PLAFTA  HOJAS TALIOS RIZ0MAS TUBERCULOS FLORES FRUTOS Y

COMPLETA

BULBOS

SRYILLAS

ACEDERA
ACHIOTE
ACORO
ADORMIDERA
AJEDREA
AJO
AJORJOLI
ALBAHACA
ALCARAVEA
ANTS

ANIS ESTRELLA
P10
AZAPRAN
CALAXO
CANELA
CARDANOMO
CEBOLLAS
CEBOLLINOS
CILANTRO
CLAYO DE
ESPECIA
COMINO
CUROUMA
CHILE
ENEBRO
ENELDO
EPAZOTE
ESTRAGON
ESCATORIA
FENOGRECO
HINOJO
JENGIBRE
LAUREL
MEJORANA
MENTA
MOSTAZA
NUEZ MOSCADA
¥ACIS
OREGANO
PEREJIL
PERTPOLLO
PINIENTO
PIMIERTA BLAN
CA Y NEGRA
PIMIENTA DB
OAYENA
PIMIERTA
GORDA
PINIERTA IE
JHHATOA
SALVIA
SERPOL
T0MILIO
TORORITL
VAIRILLA

R

a5

-

E

HUb4 b b

4

4
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VI.~ CONCLUCIORES

Algunes de los inconvenientes pares la elaboracibn del pre—
sente trabajo fuertn; La escasa referencia de libros tetonicos -
con informacién completa y actualizada sobre este tema. Por lo
que se utilizé informacidédn de el codigo Latinoamericano de ali-
mentos,normas nacionales, normas de otros pailses, Tesis, libros
de cocina e incluso enciclopedias. Lo cual sirvio para tener ma
yor informacién.

Como en €l caso de los antecedentes Historicos, donde se -
verifica que tanto en la antiguedad como en la epoca presente -
las especias fuerdén y seguiran siendo importantes sobretodo por
ser fuentes renovables.

Otro de los puntos es la poca claridad que se da al te&rmi-
no especia, mientras que loe te’rminos; condimento, condimento -
vegetal, e hierba aromatica, estan bien determinados por las de
finiciones muy precisas que se les asigna. En las definiciones
encontradas sobre el teérmino eospecia, se notaron diferencias no
tables e incluso se le designa como sindhimo ade condimento, ali
fio, aderezo,0 sazonador , perc no se le da una definicién preci
sa. Por lo cual, para lograr este objetivo se tomo en cuenta lo
que indica la Norma Espsafiola con respecto a que algunas de las
especias mencionadas en la lista puden no ser dtilizadas como -
tales en algunos paimes,

Por lo gque pars el presente trabajo se propone en base a -
la investigacién lo sigulente; Se deberan conciderar como espe-
cias a aguellos productos vegetales cuyas caracteristicas pecu—
liarea gque sobresales de los demas condimentos vegetales gque —-—
son utilizados enteros,triturados o en polvo y que presentan ——
sus principios sgbidos o aromaticos més concentrados © en mayor-
proporcion cuande han eido secados previamente y que por lo tar_'x
to deberan agregarse en pequefias cantidades principalmente deg
pues de haber sido preparado el alimento, como en el caso de la
canela , la pimienta , el ajonjoli , el or€gano y muchos otros.



16K

En relacién con la importancia econdmica se puede sefialar -
que esta tan {ntimamente ligada a la importancie gastrono’mica. y
a le industrial que resulta dificil separarlas, ecto es por lo —
que a coantinuacién se sefialas

La aplicacién que tienen los condimentos vegetales o sus de
rivados, taento en la industria como en la gastronomfa, es tan ——
amplia gque incluso se dYtilizan procesados, semiprocesados o sin
procesar en una gama enorme de productos slimenticlos para mejo-
rar o resaltar los sabores y olores de los alimentos, a nivel ——
casero, gastrondmico o industrial (Algunas industrias como la de
los cosméticos y la farmacdutica consumen una cantidad considqu
ble de estos productos procesados o de sus aceites esenciales )
El factor economico no puede desligarse de los anteriores debido
ague, dependiendo del condimento del gue se trate tendra mayor o
menor importancia y aplicacién. Ademfis 8i los productos no tie-—
nen la calidad requerida o si han sido mlterados repercutira en
la economias, en especial en aquellos condimentos que se requiere
sean de exelente calidaed , como los que se dYtilizan en la indus~
tria turfstica (gastronomfia),y que en nuestro pals representa ——
una de las entradss de Adivieas mAs importantes.

Por lo tanto seria muy sano para la economia de nuestro —-—-
pais el procurar un control mAs adecuado de los productos que sge
exportan e importan, ya que se detecto en las estadisticas algu-
nos de ellos gue =e producen en México y son importados y expor-
tados. Por ejemplo los chiles, las cebollas, los ajos, el cilan-
tro y la vainilla son los productos que acaparan el 95.34 ¥ de =
la produccién sgricols de 1980, gque fueg de 1040598 Toneladas que
representan el 98.58 % del valor total de la produccién que fué
de 5964.63 millones de Pesos. Mientras que en 1985 el volumeh de
exportacibn fué de 298434.97 Toneladas con un valor de 27773.97
millones de Pesos y la importacién de 18640.11 Toneladas con un
valor de 5181.22 millones de Pesos . y donde aparecen algunos
de los condimentos anteriormente citados. Por ejemplo sBon el w—e.
chile, las cebollas, losr ajos, la jamaica, la pimienta, el oxre’_.
gano y el apio, los condimentos que acumulan el 896 % del volumeh
¥ el 62.71 % del valoxr total exportado. Mientras que en 1s impor

tacién son ; La mostaza, las canelas, las cebollas y el apio los
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productos que acumulan el 90.8L % de volumén,representando el
74 % del vanlor total de todos los condimentos importados.

En lo anterior se identifican algunos de 6-~tos condimen-—
tos que 21 se llevara un control adecuado ayudaria al ahoxro
de divisas y esto depende de que las normas esten asctualizadas
¥ de acuerdo a la importancia que tienen.Por lo cual la deg-——
cripeién que se hace de cada una y de los métodos de anflisis
que se han incluido ayudaran a mejorar las normas vigentes o
para tomar en cuente otros condimentos vegetales que son uti-
lizados a nivel regional (ésto podria ger motivo de un estudio
posterior o de otro trabajo ) y que podrian servir a la indus-
tria de los alimentos en especial para desarrollo de nuevos
productos. .

Como la adulteracién puede ser algo frecuente,sirve en --—
buena medida,el tenex una idea de como se han adulterado algu—
nos de éstos condimentos,adem&s de como podrian sustituirse ——
con otros semejankes.Para esto la tabla de usos (tabla No-1)
es de gran Gtilidad,aunque esta puede ser modificada para que
ce incremente tanto la cantidad de condimentos como la aplica-
cién que de ellos se haga.

La clasificacién adecuada de estos condimentos no fué po-
sible a1 menos no en el aspecto alimentario por lo que se in—-
cluyeron idos tuadblas,una -taxonémica (tadla Wo- 8) y otra de par-
tes de las plantas que son Gtilizadas (tabla No- 9).

Este trabajo resulta una recoplilacién de datos diversos
de diferentes referencias,de acuerdo a los parametros de com—-

paracién a los que se tiene axeso de otros paises y los cuales

estAn més actualizados. ’
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