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SER HOMBRE

Ser hombre no ¢s nada mds ser vardn
simple individuo dd sexo masculina,

Ser hombre es hacer las cosas, no buscar razones
para demostrar que no se puede hacer,

Ser hombre es levantarse cada vez que se cae
o se fracasa, en vez de explicar por qué se fracaso,

Ser hombre es ser digno, consciente de sus actos
y responsable,

Ser hombre es saber lo qu e se tiene que hacer y hacerlo;
saber lo que se tiene que decir y decirlo,
es también saber decir no.

. Ser hombre es levantar los ojos de la tierra,
» elevar el espiritu, sofar con algo grande,

Ser hombre es ser persona, es decir, alguien distinto
y diferente u los demds.

Ser hombre es ser creador dealgo: un hogar, un negocio,
un pucsto, un sistema de vida,

Ser hombre es entender ef trabajo no solamente
comu necesidad sino también como privilegio y don
que dignifica y enorgullece,

Ser hombre es lener verglienza; sentir verglienza de
: burlarse de una mujer, de abusar del débil, de mentiral
| ingenuo,

Ser hombre, es comprender la necesidad de adoptur una
. disciplina basada en principios sanos y sujetarse por su
propia deliberada voluntad a esa disciplina,

Ser hombre, es comprender que la vida no cs algo que se
1os da ya hecho, sino que esla oportunidad para hacer
ulgo bien hecho y de trascendencia,

Hombre de esta talla y de esta alcurnia los necesita
¢l mundo, los reclama México y los exige Dios,
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RESUMEN

En el presente trabajo de tesis se propone un proceso cridgenico para la
extraccion del accite esencial de Albahaca y Mejorana, a partir de una
metodologia desarrollada experimentalmente.

En los primeros cinco capitulos se hablaré acerca de las cualidades, usos,
propiedades y caracteristicas generales de las plantas de Albahaca y Mejorana,
asi como de sus aceites esenciales, También, se mencionard la eleccién y
cualidades de los disolventes y caracteristicas del nitrégeno liquido, para
posteriormente seguir con la fase experimental y terminar con la parte del
desarrollo del proceso.

E! desarrolio de la fase experimental se realizé en tres etapas, con el fin de
construir un marco tedrico necesario que permitiera establecer las bases
necesarias (1" etapa), para comprobarlo con la nueva metodologia (2° y 3" etapa),

Por medio de la nueva metodologia seguida durante el desarrallo de la 3°* parte
experimental se obtuvieron optimos resultados; disminuyendo el tiempo de
maceracién que es de 6 dfas con el método tradicional a 2 hr con la nueva
metodologia, y con un rendimiento mayor que el reportado tedricamente.

La cantidad de aceite esencial de Albahaca y Mejorana obtenida por la nueva
metodologia rebasa entre 25% y 32% respecﬁvamente que la obtenida por los
métodos tradicionales.

Las especificaciones de los equipos se tomaron de acuerdo a las bases de
disefo, para ia instalacién de una planta que produce 343.2 Kg.J/afo y 455
Kg./lafio de aceite esencial de Albahaca y Mejorana respectivamente, con la
facilidad de aumentar su capacidad a futuro.






INTRODUCCION

Esencias, o también llamados, aceites volatiles o aceites esenciales, tienen una
axtensa y variada aplicacién en muchas industrias, para perfumes y condimentos
de productos de consumo final, utilizados en nuestra civilizacién maderna.
También algunos aceites cantribuyen directamente a nuestra salud, y bienestar.

Los aceites esenciales tienen mucha demanda en la Industria, por su gran
variedad de aplicaciones, principalmente por sus cualidades sensoriales, aunque
también se emplean frecuentemente como fungicidas y bactericidas. £n base ala
gran estima que tienen, se han hecho, desde la antigliedad, grandes asfuerzos
por obtenerlos, industrializarlos y mejorarlos respecto a sus caracteristicas
organolépticas. Este hecho ha traido como consecuencia que existan en el
mercado diferentes calidades de un mismo aceite esencial y que, dependiendo
del uso al que esta destinado (alimentos, perfumes, etc.), debe satisfacer ciertos
requisitos. E! control de los aceites esenciales se han efectuado desde tlempos
remotos por medio de determinaciones fisicas como es la densidad, indice de
refraccidn, poder rotatorio, etc. sin embargo, diversas muestras pueden satisfacer
las propledades fisicas establecidas y no obstante, mostrar amplias variaciones
en sus propiedades organolépticas, por lo que es necesario disponer de un
método ‘practico que nos permita evaluar diferentes muestras de aceites
esenciales en relacidn a los constituyentes portadores del oIdr, sabor o alguna
ofra caracteristica deseada.

La informacion de un andlisis de cromatografia de gases es mds valiosa para
diferenciar la calidad de los aceites, ya que esta técnica da informacién de tipo
cuantitativo en la composicion de los aceites. Esta informacion es muy importantev
dependiendo del uso que se le de al aceite por la empresa que lo adquiera. Los
aceites esenciales estan formados de componentes volétiles que son mas o



menos sensitivos a |a influencia del calor. Pero cada tipo de material que contiene
la planta requiere de un método particular de destilacion,

Algunos de los productos resultantes son volatiles y de olor desagradable, no solo
los aceites esenciales volatiles, también los materiales de la planta son muy
sensitivos a la influencia del calor y faciimente se descomponen, esto tiene lugar
a una temperatura de 100° C aproximadaments, pero el efecto es mas
pronunciado en una destilacién a temperatura alta. El vapor de alta presién o
sobrecalentado también da un aumento en la resinificacion y en la formacién de
compuestos insolubles, por o tanto, el uso del vapor a temperaturas altas en la
destilacidn de las plantas arométicas no es generalmente recomendable.

A causa de estas dificultades y & causa de los aitos costos de la destilacion a
vapor (por el excesivo consumo de vapor y combustible), se ha sugerido que se
extraiga esos materiales con disolventes voldtiles, y los extractos sean
concentrados por destilacion simpie ai vacio. El acélte obtenido usuaimente
contiene,pequeias cantidades de resinas y restos de materia; los cuales, pueden
ser eliminados con una filtracién.

En Mexico existen condiciones climatoldgicas adecuadas como para producir una
gama muy grande de especies vegetales, de las cuales se pueden extraer aceites
esenciales. Sin embargo, algunos de éstos no se producen por faita de interés
industrial o conocimientos afines. Debido a esto, surge la necesidad de crear una
metodologia que permita la extraccion de los aceites a un costo bajo y con mayor
rendimiento. Esta metodologia se basa en el principio de la criogénla, congelando
las hojas frescas y flores de la hierba para obtener un mayor rendimiento durante
su extraccion,



Dicha técnica se desarrolld y se aplico a un proceso propuesto para !a extraccion
de aceite esencial de albahaca y mejorana. Estas plantas fueron elegidas debido
al precio tan elevado de sus aceites y la dificultad para obtenerlas.

En el presente trabajo: S6 propone una nueva opcién para la extraccién de los
aceites esenciales, dando la oportunidad de una produccién nacional de estos
aceltes a un costo menor que el de importacion asi como la obtencién de un
mayor rendimiento,






1 HISTORIA

Desde los albores de la civilizacién, miles de afios antes de Cristo, existen
documentos procedentes de Egipto, China, Arabia, Persia y Grecia que
demuestran los sofisticados conocimientos y tradiciones que imperaban en el
campo del cultivo y la aplicacidn de hierbas y especias, en la medicina y la
alimentacion.

Las especias eran valoradas al mismo nivel que el oro y su importancia influyo
grandemente en la historia. La posicién de las islas y los territorios de las
especias significaba comercio y poder.

A partir del aito 1000 A. C. el comercio de especias entre Oriente y Occidente
estuvo dominado por Arabia. Los romanos destruyeron el monopolio drabe del
comercio de especias y aumentaron ia demanda de varias hisrbas y espacias.

Tras la caida de Roma, el comercio de las plantas aromaticas fue disminuyendo,
para cesar completamente con la ocupacién drabe de Alejandria. El comercio
revivié de nueva tras la toma de Jerusalén ya que introducta en la allmentaclén
nuevos frutos mediterrdneos, vegetalss, hlerbas y especias orientales. El
comerciante mas famoso fue Moharra (570 - 632 D. C.), fundador del Islam que
florecié durante 400 afios y en este imperio se perfeccionaron muchas técnicas
cientificas, entre ellas, la extraccion y destilacién de esencias y aceites de plantas
aromaticas. La India tiene una larga tradicion sobre el uso de las hlerbas y las
especias, se sabe que los chinos las ulilizaron durante miles de afos, El
conocimiento y {a aplicacion de muchas hisrbas y especias hicieron que los
romanos las impartaran con fines culinarios y medicinales.

Las hierbas y especias abastecian la despansa, proporcionaban los remedios
caseros necesarios para curar a los enfermos, heridos y se utilizaban también en



la preparacion de cosméticos, velas perfumadas y produclos para repeler
insectos.

Durante los siglos ¥VI - XVIIl los trabajos e investigaciones que realizaron los
farmacéuticos fueron principalmente los que Innovaron los métodos de
destilacion de los aceites esenciales, marcando asi un cambio favorable para el
incipiente progreso de esta industria. Gradualmente su aplicacién en
medicamentos orienté completamente su empleo en la produccién de perfumes,
bebidas, alimentos, etc,

La boténica, agricultura, - quimica, ingenieria y conocimientos del mercado
~mundial, son los factores principales que contribuyen al desarrollo de la industria
moderna de aceites esenciales,






2 GENERALIDADES

Los aceites esenciales o esencias vegetales son mezclas con un nimero variable
de sustancias organicas olorosas, son sustancias cuya fuente es principalmente
vegetal. Los aceites esenciales se pueden definir como aceites volétiles
odoriferos de origen vegetal,

Por lo general, se abtienen por arrastre con vapor de agua. Hay algunos que se
extraen con grasas ( “enflorade” ), otros con disolventes orgénicos o exprimiendc
la materia prima. Su composicién es muy variada, pues comprende sustancias
que abarcan a casi todos los grupos de la quimica orgdnica, tanto ciclicas como
aciclicas, pudiendo citarse, entre ofros, compuestos del grupo de los
hidrocarburos, alcoholes, aldehidos, cetonas, ésteres, etc., sustancias azufradas
y nitrogenadas. Los compuestos mas frecuentes derivan biogeneticamente del
acido mevalonico. Asl, resulta una tarea sumamente dificil y de resultados
dudosos, el tratar de clasificar un aceite esencial de acuerdo con la constitucién
de sus componentes, pues a ciencia cierta no se pUade determinar cuél es el
componente que mas influye en la produccién del olor que caracteriza al aceite
esencial, ya que a veces son dos o mas sustancias las que producen el efecto, y
no siempre el companente que en mayor canlidad se encuentra, es el que mayor
preponderancia tiene sobre el efecto fisiclogico en el sentido del olfato.

Las propledadas flsicas y quimicas de los aceites esenciales ¢ esencias son muy
diversas, puesto que el grupo engleba sustancias muy heterogéneas, de las que
en la esencia de una planta, practicamente puede encontrarse més de 30
compuestos.



TABLA 1. ACEITES ESENCIALES IMPORTANTES.

]/ FUENTES | WETODOSOE .| PARTEDELA
_ 1 OEOGRAFICAR | : PRODUCCION PLANT
‘ Lo 1 (MPORTANTES e |
ALMENDRA California, Vapor Semillas Benzaidehido 96-
AMARGA Marruscos 98% HCN 2-4%
LAUREL Indias Orientales _Vapor Holeas Eugenol, §0%
BERGAMOTA Sur de Itaila Exprimido Plel Acetato de linalilo,
— 40% linatol 6%
ALCARABEA Norte de Europa, Vapor Semillas Carbona 65%; d-
Holands limoneno
CASIA (CANELA China Vapor Hojss yvaras | Aldehido cindmico,
CHINA) 70%
CEDRO Norteamérica Vepor Mcdmj; centro Cedreno, cedral
10)
CANELA Ceildn Vapor Corteze Aldehido clnt'mlco,
e sugeno
CITRONELA, JAVA Java, Cellan Vapor Herbaje Gﬂ:nnlol, lelsu.
ronrla
CLAVO Zazibar, Vapor Brotes (clavos) Eugenol, 85-95%
Mldwuc'lr.lndom
sis S
CILANTRO suro;:’c‘ml. Vapor Fruto Linalol, pineno
usia
EUCALIPTO Californla, Australis Vapor Hojes Cineol mlmd).
: 7
GERANIOS Paises Vapor Hojas asteres de geranidl,
maditerrinecs 30%, citronelot
JAZNIN Francla, Egipto, Pomada fila Flores Acetato de banclo, |
o ~ltalis linalol y sus ésteres
LAVANDA 08 mediterransa Destilacién Flores Linalol -]
LIMON California, Sicilia Expresion Plel d - Limoneno, 00%;
citral, 3.5-5%
NARANJA DULCE | Florida, California, Exprimido, Plel d- Limoneno, 60%
drea mediterrénes destilacién :
MENTA Michigan, indiana, Vapor Hojas y #pices Mentol, 45-60%, y
e, . Sus dsteres
ROSA Bulgerie, Turquis | Vapor, disolvente, Flores Geranioi y
snflurage . citronelol, 75%
SANDALO India, Indias Vapor Maders Santaiol, 90%;
— Orientalas ésteres 3%
HIERBABUENA | Michigen, indiana Vapor Hojas Carvona, 50-60%
TUBEROSA Francis Enflurage, Fiores Aceite tuberosa
. extraccion por
disolvente
GAUTERIA Eete de Estados Vapor Hojss Salicilato de metilo,
Unidos 9%
YLANG-YLANG Madagascar, Vapor, extraccién Flores Esteres, aicoholes
Filipinas por disoiventes

Austin T, George, ' MANUAL DE PROCESOS QUIMICOS EN LA

INDUSTRIA®, Mc Graw-Hill: México; 1988

En la actualidad puede considererse, comp ofr fuente muy imporiente de
produccion de aceite esencial, la sintesis, que cads vez en mayor escala |0s
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produce, Ademas no es posible hacer agrupamientos especiales con los
diferentes olores, porque dos grupos diferentes quimicamente hablando, pueden
producir una idéntica sensacidn, como por ejempld: el caso del benzaldehido y el
nitrobenceno.

La mejor clasificacién que de ellos puede hacerse, es la bolénica a que
corresponden, o la zoologlia en el caso de los de origen animal. Desde luego que
con los aceltes cobtenidos por sintesis, lo mds Iégico serd clasificarios
quimicamente, asl, segin sea el aceite, seré su ciasificacion.

Se les ha colocado bajo la denominaci6n de aceites, debido & algunes similitudes
que presentan con l0s aceites verdaderos, como s su baja densidad, su aspecto,
y solubilidad, Se les distingue de los aceites fijos, en primer lugar por ser
arrastrables por medio de vapor -de agus, de dondo reciben el nombre de
voldtiles, ademds, por la diversidad de los compuestos que forman parte de ellos;
también, por ser sustancias no untuosas al tacto y porque los de consistencia
liquida, al ponerse sobre un papel, dejan una mancha que desaparece con el
tiempo; su color que tamblén es muy variado; y la més importante de todas las
caracleristicas: que producen una sensacién agradable al offsto. Otra
caracteristica que difiere de la de los olros aceites es la solubilidad que tienen en
alcohol casi todos los aceltes esenciales. '

Las propledades fisicas de los aceiles esenciales ¢ mndas son en general las
sigulentes, la primera y principal que caracteriza a todos ellos y los hace
agruparios bajo una misma denominacion, s la de su olor, pues todos, no importa
cué! sea su composicidn, poseen esta caracteristica, Sigue después, la de su
densidad, que en la mayor parte de ellos, 88 menor que el del agua, y puede
considerarse que varia, en todas, entre los limites siguientes 0.75 & 1.1. Un
mismo aceite puede presentar variaciones en su densidad, si su composicidn.
varia, bien sea por sus causas exteriores como oxidacion con el tiempo, o bien
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por |a forma de extraccion, tiempo de recoleccidn, ete. En cuanto al color, casi
todos los aceites esenciales son incoloros o ligeramente amarillentos, pero
pueden presentarse aceites en toda la gama del amarillo, desde muy palido hasta
el pardo obscuro; hay también algunos verdes, a causa de un poco de clorofila
disuelta en ellos, y azules debido a un compuesto, el azuleno, que se forma
durante la destilacion y es un derivado terpénico muy Inestable.

Su consistencia es muy variada, desde liquidos muy fluidos, hasta liquidos muy
viscosas, y en algunos casos sélida. Muchos de éstos son soluciones de liquidos
en solidos o viceversa, que por enfriamiento, o dejdndolos sedimentar, depositan
la parte sélida denominada estereopteno y dejan una parte liquida dohominada
eicapteno. Los solidos a temperatura ordinaria se denominan especies
|Icgnforadas.

Son en su mayor parte insolubles en agua, hay sin embargo algunos aceites
ligeramente solubles en ella, 1o que se reconoce por quedar el agua con el sabor
y olor que caracteriza al aceite esencial, en el alcohol su solubilidad varia desde
féclimente soluble en alcohol diluido, hasta insoluble alcohol absoluto. En los
demads disolventes, las grasas son facilmente solubles, como por ¢jemplo: en éter,
éter de petrdleo, gasolina, benceno, tetracloruro de carbono, en las grasas y
aceites fijos son miscibles en todas proporciones. Algunos disolventes tienen la
propiedad de solubllizar las resinas.

Cuando son liquidos, tienen un alto indice de refraccién y muchos hacen girar el
plano de la luz polarizada. Solo algunas esencias son fluorescentes, como la de
comino, salvia y azahar. Son volatiles a la temperalura de ebullicion dal agua, y
pueden ser arrastrados en corriente de vapor de agua. Su punto de ebullicién es
bastante elevado. Casl todas las esencias racién obtenidas tienen un pH neutro,
pero con el tiempo, adquieren un pH acido.



Algunas son sustancias muy estables, en tanto que olras se descomponen con
gran facilidad, casi siempre por oxidacién, que pdede verificarse bien en el
organismo de la planta, o una vez obtenido, si no se ha tenido la suficiente
precaucion de resguardario debidamente de! contacto del aire.

2.1 LOCALIZACION DEL ACEITE ESENCIAL EN LAS PLANTASV

Los aceites esenciales se encuentran en broles, flores, corteza, hojas, tallos,
frutos, semillas, madera, raices y rizomas, y en algunos érboles en exudados
- oleorresinosos. “Las  esencias se producen en glinduias eepeciaies
formadas por células secretoras arregiadas pars formar una boise donde se
acumuia ¢l aceite esencial . Alguncs aceites esenciaies se encuentran en la
planta en forma de precursores no voldtiles, fracuentemente glicésidos, la
descomposicion es enzimética o bien debido al medio dcido; déndose el caso de
que uns misma planta tenga en distintos Grganos diferentes clases de aceite
esencial, tal es el caso de la flor y el fruto de (a narania, y de casi tados l0s frutos
del género citrus.

Puede decirse, en general, que en todas aguellas paries de la plania en las que
8o peorcibe olor o que mediante aplicacidn de agua callente se observa olor,
contiene aceite esencial. No quiere decir esto, que sl el olor de una planta es muy
penelrante, exista ahl mucho aceite esencial, y viceversa; puede acontecer, por el
contrario, que aun cuando el olor sea intenso, la planta no tenga casl nada de
aceite esencial. En cambio, puede suceder que, en ofra planta en donde apenas
si se percibe algin olor, haya suficiente cantidad de aceite esencial para hacer
costeable su extraccion.

En ei reino animal se reduce la existencia de aceite esencial a unas cuantas
especies, entre ellas el galo de algalia, e! almizclero, Ia ballena, etc. En eslos
animales el acaite se forma dentro de su organismo como masa sblida 0 célculos,



y se supone que son productos de enfermedades del animal en el que se
encuentra,

En el caso de las plantas hay muy diversas suposiciones acerca de la formacién
de los aceites esenciales, una colncide con la mencionada para el caso de los
animales, es decir, que los aceites esenciales son productos de enfermedades de
la planta, otra dice simplemente que la formacién del aceite esencial es parte del
metabolismo vegetal.

‘Respacto al pape! biolégico desempefiado por las esencias en los vegetales se
ha especulado mucho, Segin algunos, Intervienen como hormonas en la
polinizacion; sirven de atrayente de insectos polenoforos; reguian la transpiraclén
y son productos de desecho metabélico.

El rendlmiento'de esencia obtenido de‘ una planta varia de unas cuantas
milésimas por cientp de! peso vegetal hasta 1-3%. La composicién de una
esencla pusde camblar con la épbca de !a recoleccion, el lugar geogréfico o
pequefios cambios genéticos, En gimnospermas y angiospermas es donde
aparecen las principales especies que contlenen aceites esenclales,
distribuyéndose dentro de unas 60 familias. Son particularmente ricas en
esencias las plnaceas, lauraceas, mirtaceas, lablaceas, umbeliferas, rutaceas y
compuestas.

Las variaciones organolépticas dependen de la relacién de componentes
hidrocarbonados y oxigenados que presenten los aceites esenciales, Los
oxigenados son los principales portadores del olor , el sabor y los tratamientos a
que se someten los aceites tienen por objeto aumentar este tipo de compuestos,

Se debe hacer una distincién, entre acelteé esenclales de flores obtenidos por
enflurage o extraccion por disolventes y aceites esenciales que se recuperan por
destilacién. Por o general los aceites destilados presentan la falta de algin
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componente que no sea lo suficientemente volétil o que se pierda mediante la
destilacion.

Los aceites esenciales son en su mayor parte insolubles en agua y solubles en
disolventes organicos. Estos aceites tienen ia suficiente volatilidad para destilarse
intactos en ia mayor parte de los casos, aunque también son volétiles con vapor.
Varian desde coior amarillo hasta incoloros. Un aceite esencial generalmente es
una mezcla de compuestos, Los indicas de refraccién de los aceites son altos,
con un promedio de 1.5. Estos acaites muestran una gran variedad de actividad
dptica y rotan en ambas direcciones.

2.2 ALMACENAMIENTO DE LA PLANTA.

El aimacenamiento del material de la planta antes de la pulverizacién es la Lltima
via de pérdidas del aceite volatil. Aunque esta situacidn no es muy grava, en el
caso de la pulverizacién no se puede retrasar la destilacion de la planta, ésta
debera tenerse en condiciones naturales (fresca). En los resultados graduales de
la evaporacion se tienen algunas pérdidas. Las mayores pérdidas se presentan
por oxidacién y resinificaclén de los acaites esenciales. El material de la planta
deberéa tenerse en reserva antes de ser procesado, se deberd guardar en una
atmésfera seca a baja temperatura, y en un cuarto libre de la circulacion de aire,
si es posible en un almacén con aire acondicionado. Se puede evitar tales
pérdidas obviamente si se procesan las plantas inmediatamente. En los
resultados graduales de ia evaporacion se tienen algunas pérdidas bajo estas
circunstancias. ‘

El aceite volatii que tienen los tejidos de las plantas, es afectado por via del

secado de las plantas después de la cosecha, este efecto es estudiado y descrito
por Von Rechemberg.
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Algunas partes de !a planta fresca con alto contenido de agua (rosas, orquideas,
etc.) pierden mucho de su aceite esencial por el aire seco, esta pérdida es
causada por evaporacion, oxidacion, resinificacion y otras acclones quimicas. En
las semillas juega un rol subalterno para la purificacién y la resinificacién. El
aceite voldtil que tienen los tejidos de las plantas es afectado por el secado,

La evaporacion reai del aceite volatil por medio de las paredes del tejido de la
planta no toma su lugar répidamente debido a que el aceite primero se trae a la
superficie por hidrodifusién, con agua o con la accion de la humedad de la planta
que l'eva como medio. Las paredes delgadas de las hojas y flores no representan
ningun obstdculo para las fuerzas de difusion, en muchos de los casos la
evaporacion afecta a los constituyentes menos solubles en agua de los aceites
muy volétiles de bajo punto de ebullicion.

Anteriormente, se asumia que el contenido de! aceite se incrementaba cuando se
secaba la hierba o se cortaba seca, pero los experimentos sistematicos de
destilacion probaron la falacia de esta asuncién.

La pérdida de acsite durante los periodos de marchita y secado de !a planta es
mucho mas grande que la pérdida que ocurre durante el almacenamiento de la
planta después de que se ha secado. Este hecho tiene lugar, durante las primeras
etapas donde la planta se marchita y se seca, conservando una gran cantidad de
humedad en las ceidas que por difusion lleva al aceite hacia la superficie y ayuda
en su vaporizacion. Una vez que ia humedad ha desaparecido y en la planta ha
pasado aire seco, !a hidrodifusion ya no tiene lugar.

Cualquier pérdida de aceite por aire seco durante ei almacenamiento dependera
de varios factores como son:



1.- Las condiciones del material

2.- El métado de abtencion

3.- La amplitud del almacenamiento
4.- La composicién quimica del aceite.

Como una regla, pero con sus excepciones, las hierbas no soportan prolongados
tiempos de almacenamiento, mientras que la semillas, raices y maderas, por su
naturaleza retienen sus aceites volatiles durante mas tiempo,

Los métodos de almacenaje (apilacién, embalaje en sacos, etc.), juegan un papel
importante a este respecto. El aire concurrente y las variaciones exiremas en el
volumen de humedad contenidos en la atmésfera favorece a la evaporacién del
aceite, 1a resinificacién y particularmente a la oxidacién. Es posible guardar
muchos tipos de plantas por periodos largos de tiempo en un almacén provisto
con temperaturas bajas y un cuarto de aire acondicionado. En algunos casos
aislados las plantas pueden guardar o retener su aceite esencial por muchos afios
por ejemplo el séndalo y el guayabo, aunque expuesio a variaciones
considerables de tiempo.

Tschirch informé observaciones Interesantes acerca de la resinificacion de los
aceites volétiles en plantas de especia. EI observé que la posible causa de la
formacidn de estas resinas, podria ser por la polimerizacién de los componentes
homogéneos o las reacciones de adicién de componentes heterogéneos por
oxidacion, u otras formas de conversion de compuestos volétiles, aunque esto no
se entiende claramente.



2.3 COMPOSICION DE LOS ACEITES ESENCIALES.

Los aceites esenclales, consisten en una mezcla de hidrocarburas ( terpenos,
sesquiterpenos, etc. ), compuestos oxigenados ( alcoholes, acidos, aldshidos,
* celonas, ésteres, fenoles, etc. ) y un pequerio porcentaje de residuos viscosos o
sélidos no voldtiles ( parafinas, ceras, etc. ). De estos componentes, los
oxigenados son los principales portadores de! olor aungue también los terpenos y
sesquiterpenos contribuyen en algln grado al valor total del olor y el sabor del
aceite.

Los compuestos oxigenados poseen la ventaja de ser més solubles en alcohol
diluido y presentan una gran resistencia a la oxidacién y a la resinificacién.
Debido a sus caracteristicas no saturadas, los terpenos y sesquiterpenos se
oxidan y resinifican facilmente bajo la influencia del aire y la luz, o por
condiciones desfavorables que degeneran el olor y el sabor disminuyendo la
solubilidad en alcohol. Esto ha sido la causa por la que la industria de aceites
esenciales haya hecho uso de los aceites concentrados, desterpenados y
sesquidesterpenados. ‘
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Los compuestos presentes disueltos en los aceites esenclales se pueden
clasificar como sigue:

TABLA 2
" "GRUPO - ' |COMPUESTOS DISUELTOS EN ACEITES ESENCIALES
1.- Esteres: Principalmente de dcido benzaico, acético, saiicliico y cindmico.
2.- Alcoholes: Linalool, geranial, cllronelo), terpinol, mento) y bomeol.
3.- Aldehidos: C"(m(:ii citronelal, benzaidehido, cinamaldehido, sidehida cuminico y
vainiiiing,
4.~ Acidos: Benzolco, cindmico, mirstico, Isovalérico, todos en estado hibre.
5.- Fenoles: Eugenol, timol y carvacrol,
8.- Cetonas: Carvona, mentona, pulegona, irona, fenchona, tujona, aicanfar,
metiinon)) cetona y metii heptenona.
[7.- Eteres: Cineal, #ter clcllco (sucaliptol), anetol y safrol.
-~ Lactanas: Cumarind, ,
).- Terpena: Canfena, pineno, limanero, felandreno y cedreno.
0.- Hidrocarburos; Cimeno y estireno (feniielliena).

Los aceites esenciales concentrados, descerados, desterpenados y
sesquideterpenados, son aquellos en que por diferentes procesos se han
enriquecido de componentes oxigenados. Estos tipos de aceites son més
solubles, mds estables y contienen en mayor proporcion fos compuestos
responsables del olor y el sabor agradable de los aceltes originales. Es necesario
hacer notar que no daben confundirse estos aceites con aquellos productos mal
ltamados sintéticos, obtenidos de aceites esenciales.

Los diferentes tipos de aceites esenciales ya purificados son los sigulentes :

1. ACEITES ESENCIALES DESCERADOS: Se considera como aceite esencial
descerado, aquel aceite esencial al que se je ha eliminado todo o cas! todas
las ceras, parafinas, cumarinas, etc. ‘

2. ACEITES ESENCIALES CONCENTRADOS:  Se considera como aceite

esencial concentrado, aquel aceite esencial & que se le ha eliminado una
parte de los hidrocarburos monoterpénicos. Ei grade de concentracion esté
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automaticamente limitado por ia cantidad de componentes oxigenados
presentes en e aceite natural.

. ACEITES ESENCIALES DESTERPENADOS: Se considera como aceite
esencial desterpenado, aque! aceite esencial al que se le ha eliminado, como
minimo 90% de los monoterpenos contenidos originalmente en el aceite
esencial, Usualmente por destilacién a baja presion; la emulsion formada por
la poca solubilidad de los terpenos y ceras se decanta o filtra después de un

tiempo de reposo, o se somete a centrifugacidén para separar la parte
insoluble; la solucién clara de oxigenados se somete a destilacién a baja
presion para eliminar el disolvente. La extraccidn iiquido - liquido es otro
método empleado para la obtencién de estos aceites. Los disolventes se
eliminan del aceite, por destilacidn a baja presién y temperatura.

. ACEITE ESENCIAL SESQUIDESTERPENADOS: Se considera como
aceite esencial sesquidesterpenados, aquel aceite esencial al que se le ha
-aliminado en mayor grado los hidrocarburos monoterpénlcbs, sesquiterpénicos
y ceras, Este representa la mas alla concentracién de un aceite esencial. El
termino comercial “"Aceite Sesquideterpenado” convencionalmente Incluye
también a los aceites desterpenados. En algunos casos, @specialmente
cuando el contenido de sesquiterpenos hidrocarhonados en el aceite natural
es pequefio, los dos términos se emplean como sindnimos. Debido a su allo
punto de ebullicién, los sesquiterpenos se eliminan con mayores dificultades
que los terpencs y aunque en algunos casos pueden separarse de los aceites
desterpenados por fraccion a bajas presiones, el método mas empleado es la
~ extracclon liquide - liquido, Otro método para eliminar los sesquiterpencs y
ceras, es el de arrastre con vapor de agua a presion reducida, del aceite
desterpenado, quedando los sesquiterpencs y ceras como residuos. Como
resultado, los aceites desterpenados y sesquideterpenados representan la
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mas alta concentracion posible de componentes oxigenados en un aceite
esencial,

La manufactura de estos productos requiere que el operador esté familiarizado
con la composicion quimica, especialmente con los puntos de ebullicién de los
diferentes componentes hidrocarburos y oxigenados, que integran el aceite
esencial natural por concentrar, Los puntos de ebuilicidn de los terpenos, en la
mayoria de los casos, estén entre 150 y 180°C a la presién atmosférica y los de
los sesquiterpenos entre 240 y 280°C. Los puntos de ebullicion de 1a mayoria de
los compuestos oxigenados, estdn entre los de los terpenos y sesquiterpenos.
Respecto a la solubilidad, los terpenos son por fo generel, poco solubles en agua,
las parafinas y sesquiterpenos, practicamente insolubles; en cambio los
componentes oxigenados, presentan mucho mejor solubilidad en el alcohol etilico,

El enriquecimiento teérico puede calcularse solamente de la produccién real de
aceites desterpenados y sesquideterpenados obtenidos de un peso dado da
aceite natural. La intensidad real del sabor y el olor de dos aceites de la misma
concentracion tedrica puede diferir; la concentracién no es necesariamente
proporcional a la intensidad del olor y el sabor.

Es dificli, mas no imposible, indicar limites definidos generales para las
propiedades fisicas y quimicas de los aceites concentrados, desterpenados y
sesquideterpenados. Estas propiedades dependen del grado de desterpenacién y
de la proporcidn relativa de los constituyentes oxigenados presentes
originaimente.

La gran ventaja de los aceites desterpenados y sesquidesterpenados consiste en
que el olor y el sabor del aceite 8s mejor utilizado. Otra gran ventaja consiste en
@i hecho de que por el proceso de desterpenacion, los aceites estén libres de
productos de descomposicion o resinificacion a diferencia de los aceites naturales
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en que los hidrocarbonados son muy propensos a resinificarse y después a
polimerizarse, Por lo tanto, los concentrados pueden ser muy bien empleados en
la industria alimenticia ya que poseen bajas proporciones de fijadores naturales
como ceras y estearoptenos los cuales contribuyen a retener el sabor en el
paladar,

Asl pues, los aceites concentrados, desterpenados y sesquidesterpenados tienen
un lugar definido en las férmulaciones donde se requieren las mas altas
concentraciones posibles, solubilidad y estabilidad, pero no pueden reemplazar a
los aceites naturales en todos los propdsitos.

Ya que, en la actualidad existe un gran niimero de empresas a nivel internacional
productoras de estos tipos de aceites enriquecldos en componentes oxigenados,
es logico que por diferencias en el método de obtencién o simplemente
geograficas, aceites de similar enriquecimiento difieran tanto de olor como de
sabor. De este modo, es necesario disponer de métodos anallticos para conocer
los diversos tipos de aceites esenciales enriquecidos. ‘

Uno de los métodos mas usuales, es la comparacion del aceite problema con un
aceite tipp. Esta comparacién efectuada , tiene inconvenientes, ya que esta
Involucrado el factor tiempo, que determina diferencias entre un aceite fresco y
ofro ya viejo, pues con el tiempo la oxidacién produce el olor a trementina o
terebentina que impide hacer una comparacién adecuada. También existen
diferencias entre un aceite y otro de acuerdo con el método de obtencién
empleado y aun con el origen geogréfico de los mismos.

La determinacién de la rotéclén ¢éptica puede también proporcionar alguna
Indicacidn de los terpenos han sido eliminados. No obstante, hay diferencias que
no son constantes y pueden llevar a resultados erréneos. Ademas el cambio de
estas constantes fisicas puede deberse a otros factores como polimerizaciones,
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oxidaciones, trans-esterificaciones, etc., y no solamente a la eliminacién de
compuestos hidrocarbonados.

Otro criterio sobre |a evaluacién de aceites concentrados y sesquidesterpenados
@s su solubilidad en alcohol diluido, Usualmente se emplea alcohol etllico al 70%
para este propésito. Un aceite desterpenado generaimente puede ser soluble en 3
6 10 volimenes de alcohol al 70% y los sesquidesterpenados pueden ser mas
solubles . Este método por supuesto es muy antiguo.

Miller y Kirchner en 1945 fueron probablemente los primeros en aplicar la técnica
de la cromatografia en columna para la separacién de una mezcla de terpenos.
Ellos también desarrollaron la técnica de la cromatoplaca, basada en el principlo
de la cromatografia ascendente en tiras de papel iniciada por Floon, Rochlan y
Dunn. Las cromatoplacas pueden considerarse como microcolumnas de
cromatografia sélido-liquido o liquido-liquido, donde la movilidad relativa de los
~ compuestos sobre el écido sallcilico de la crometoplaca corresponde mas o
menos a su movilidad sobre una columna del mismo adsorbente. La separacién
obtenida en tas cromatoplacas es mayor a la obtenida en columna o papel, y aun
cuando se han logrado separaciones de algunos constituyentes individuales de
los aceites esenciales, no es posible el andlisis compieto de la mayoria de los
mismos. Sin embargo, una manera més exacta de analizar un aceite esencial es
la de cromatografia de gases, ya que este andlisis nos determinaria los
componentes presentes en el aceite de una forma mas exacta.

En general, los aceites esenciales son analizados quimicamente para tres
propésitos principales :

1. Identificacion de los constituyentes del acelte esencial

2. Determinacién de adulterantes,
3. Evaluacion de la calidad de un aceite comercial.
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2.4 USOS DE LOS ACEITES ESENCIALES

Los principales usos de los aceites esenciales son dos, uno, en los perfumes, y
otro que a primera vista no parece muy importante y sin embargo las estadisticas
sefialan como de mucha importancia, los coadyuvantes en la preparacion de
alimentos. En el primer grupo, no solo se tiene en cuenta sl empleo de aceile
esencial para la fabricacidn de perfumes, sino también el uso que de eilos se
hace para |a fabricacion de toda clase de preparaciones de tocador, que es una
de las Industrias que en mayor escala los consume (talcos, pastas dentifricas,
lociones, polvos, jabones, cosméticos, etc.).

En el segundo grupo se encuentra una gran cantidad de alimentos, los que se
aderezan principalmente con aceiles esenciales, como por ejemplo, licores,
bebidas gaseosas, alimentos enlatados, conservas, gelatinas, helados, en fin casi
todos los alimentos, no olvidemos también las especias, cuyo aceité esencial es
indispensable como condimento en toda comida casera o preparados enlatados,
Algunos aceites esenciales actian como inhibidores microblanos y por ello se
consideran como conservadores, sobre todo los de las especias,

Algunos aceites volatiles son poderosos antisépticos internos e externos, otros
poseen un poder analgésico, 0 una accidn antienzimética, otros actian como
sedantes, estimulantes y como estomaticos. Se sabe bien que en una gran
cantidad de libros y articulos publicados acerca de este tema, sobre farmacologla,
patologia y fisiologla, especialmente acerca de antisépticos y aclividades
bactericidas de los aceites voldtiles, pero muchos de estos datos confunden, ya
que son contradictorios y requieren de una explicacion.

Los aceites volatiles, con sus sabores caracteristicos, han sido usados como

materiales de condimento desde tiempos inmemoriales, Hasta la fecha, no
siempre es suficiente el darse cuenta de que es realmente indispensabie para el
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hombre llevar una correcta digestion en la comida, Los jugos digestivos contienen
enzimas digestivas tal como pepsina, trypsina, lipasa, elc., las cuales son
secretadas en el estémago e intestino, sdlo cuando son estimuladas por el olor y
gusto de una comida de sabor agradable,

En la mayoria de los productos la incorporacién de compuestos arométicos, ha
abierto nuevos campos para los fabricantes. Desde que empieza el dia hasta que
termina, nosotros usamos o consumimos una gran variedad de aceites que se
producen en muchas partes del mundo. Todo esto contribuye al empleo de
innumerables trabajadores y sus familias en tierras distantes,

La Industria de los aceites esenciales, como tal es pequelia, pero es apta para
contribuir a la economia de un pafs, Su total de movimientos de cada afio puede
ser estimado como cerca de solo unos millones de ddlares, pero las acciones
hacia los consumidores finales, que requieren de pequeiias cantidades de aceite
osgncial, pueden llegar a alcanzar biliones por afio, incontable es el nimero de
personas quienes se encuentran involucradas en el desarrollo, produccién
control, publicidad, mercadeo y venta de estos productos.
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TABLA 3. Industrias donde se emplean Aceites esenciales.

INDUSTING . O DOV §5 APLICRN (DG KCH
ADHESIVOS o Resistol para pol
s Papelycintas induslriales s Cementos de goma
o Paslas (Engrudo) s__ Cintas adhesivas transparentes
INDUSTRIA DE COMIDAje  Comida para gatos o Comida pars perros, efc,
ANIMAL »___ Comida pats ganado vacuno
INDUSTRIA DE]e  Materisles para los acabados de los [s  Pulidores
AUTOMOVILES automdviles o Jabones, elc.
o __Limpiadores
INDUSTRIA PANADERAS s Galletas s Picadillo (especialmente de camne, pasas
s Pasleles manzanas y especins)
o Ponecilios »  Empsnadas
o Panecillos de frutas ¢ Budin
o Donas o Bocadillos, etc.
INDUSTRIA OE LAS[e Pescado s  Salsas
CONSERVAS ¢ Came o ___Sopas elc.
INDUSTRIA DE LAS GOMAS e  Chicles v Capas de goma, elc.
DE MASCAR
INDUSTRIA.  DE  LOS|e Calsups +  Pescado en escabeche
CONDIMENTOS e Apioy ofras sales o Condimentos
¢ Salsadechile ¢ Aderezos
o Mayonesas o Vinagre, etc.
o Mostazas
INDUSTRIA DE LtAje  Chocolates « Dulces
CONFITERIA o Jaleas s Confiterla
o__ Pastilias de menta y hlerbabuena s __ Bombones
PREPARACIONES o Preparaciones pare dentlstas o Pastapara dientes
DENTALES o __Enjuagues bucales o Polvos para dientes, Ete.
PROVEEDORES DE]e  Sprays para chinches «  Bloques de naflalina
INSECTICIDAS ¥)]e  Sprays para ganado vacuno «  Bloques de paradiclorobenceno
EXTERMINADORES o Poivo para cucarachas o Spraya para plantes
o Sprays para moscas s Veneno para rslas
o Abmyentes de escarabajos (e . Eliminador de ofores de loa roedoras, etc.
Japaneses
+__Repslentes de mosquion
INDUSTRIA  DE  10S]e - Exiractos comerciales » . Exractos de casa, elc,
EXTRACTOS
INDUSTRIA DE LA COMIDAe  Quenos s Empanadas reilenas
{EN GENERAL) o Budin de Mal2 o Pasteles
o Sopas deshidratadas, cames y|e Gelatinas
vegetales o Aceites vegelales y grasas, eic.
o Picadiio (vamne, pasas, manzanas,
Expecias)
PRODUCTOS CASEROS o ANl (pararopa blanca) s Jabdn pararopa
o Desodorantes o Sprays para habitaciones
¢ __Limpladores de muebles s Almidonar, etc.
INDUSTRIA-  DE  LOSje Helados s Preparacion do combinach de helados,
HELADOS +  Manlecados ele,
L
INDUSTRIA  DE  LOSle  Aliayenles *  Repelentes
INSECTICIDAS ¢ Desinfectanles s Sprays, etc.
o lnseclicldas
ARTICULOS PARATe  Detergentes o Jabén para restregar
TRABAJADORES DE{e  Desinfeclantes s Limpladores de lavabos
LIMPIEZA o Limpladores de pisos o Atlculos para batrer, elc.
s Ceras para pisos
INDUSTRIAS «  Embutides s Preparados decame
EMPACADORAS DE CARNE [+ Salchichas »__ Choilzo, elc.
INDUSTRIAS DE PINTURA |o  Esmaltes o Pinuras
o Lacas o . Pinturas Lavables {eldsticas)
o Pintura y remavedores de barnices {o  Capaa sintéticas
s Diluentes de pintura s Bamices, efc.
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L]
FUENTE : Guenther, Ernest, Pri. D.

INDUSTRIA OEL PAPEL E[»  Papelcaibdn o Bolsas de papel y envolture de comida
IMPRESION s Lépizdecolor o imprentay serigrafla
o Copas de bebidas s Papel para impresién, etc.
o Clntas (ndustriales
o Etiquetas
INDUSTRIA DE|e  Preparaciones para bebe o Lipiz para los labios
PERFUMERIA Y]e  Preparaclones para el bafo o Preparaciones para manicurs
ARTICULOS PARA|e  Oesodorantes para el cuerpo o Paivos (de tocador)
TOCADOR o Mascaiilias e Rubor
»  Preparaciones para ¢l cabello o Jabdn para sfeitar
o Inclenso s Colonlas
e Lociones s Cremas
s Depliadores
s _ Sombras los ojos, ®lc
INDUSTRIA o Acelles de anil (pararopablanca) |e  Soivantes orgénicos
PETROQUIMICA »  Aceltes combustibles »  Destiados del petroieo
»  Grasas o Limpiadores
s Acelles lubricantes o Acoltes sulfurados
o Solventes de Naphia »  Producios de alquitrin
o___Neopreno o Ceras elo.
INODUSTRIA o Tablelas antiscidas »  Prapataciones medicinsles
FARMACEUTICA o Paslilss para la tos +  Unguantos
+  Germicidas *  Medicinas patentadas
s Sprays para hospitales ¢ Ténicos
o Abastecimientos para hospitales o Preparaclones de vitaminas con sabores
o (nhalantes o Distribucién al por meyor de productos
o Laxantes farmacéuticos, etc.
INDUSTRIA EMPACADORA[e  Encuridos &cidos o Encurtidos dulces, efc.
OE ENCURTIDOS
INDUSTRIAS DE  LAS|e  Frutas o Juies
CONSERVAS
INDUSTRIA.  DE  LAS|e  Bebidas amargss o  Whiskies
BEBIDAS ALCOHOLICAS Y|s  Bebidas cordiales o Vinos, elc.
RECTIFICADAS o Ron
INDUSTRIA DEL HULE o Panlalones da bebe o Productos de hule sintélico de todas las
o Guantes
s Corlnas de bano o Jugueles, etc.
e Aniculos quinirgicos
INDUSTRIA OEL JABON o Polvos impladores o Jabones para restregar
o Delergentes *  Shampoos
o Jabones caseras *  Adiculos de limple2a
o Jabones para lavandetia s Jabones pars tocador, etc.
o__ Jabones liguidos
INDUSTRIA' DE  (AS|e  Bebidas carbonatedas s Cetveza de alz
BEBIDAS NOj[e  Bebidas de coia s Sodss de mansntisies
ALCOHOLICAS s Jarabes de manantial o Bebidee no sicohdiicas, #ic.
o Cerveza de jengibre
INDUSTRIA DE LOS|{e Pieladificial s Terties quimicos
TEXTILES PROCESADOS  [o  Tenir s Aceites para textiles
o Calcetines ¢ Materlales para tapicerls
o Telas ¢ __Materisles impermeables, etc,
INDUSTRIA DEL TABACO |e  Tabacos de mascar s Tabacos de fumear
s Ciguros o Tabaco en polvo, elc.
s Puros
ARTICULOS PARATe  Sprays para ganado vacuno »  polvos para insecios
VETERINARIOS o Desodoranles o polvos para sana .
o Jabonea para pertos y gatos s___Unglenlos, otc. :
DIVERSAS INDUSTRIAS o Velas, Cirios s Desodorantes fluidos para embalsamar
o Cerdmica o Adiculos pera fentes, etc.
Productos de timpiezs

*“THE ESSENTIAL OILS" ; Vol. One; Ed. Van Nostrand, New Yotk U.S.A,
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2.5 ALMACENAMIENTO DE LOS ACEITES ESENCIALES.

En un principio se deben conocer los componentes del aceite, esto para poder
distinguir un poco acerca del proceso que causa |a descomposicion de un aceite
esencial. Usualmente es alribuido a reacciones generales, tales como la
oxidacién, resinificacion, polimerizacion, hidrélisis de ésteres y a la Interaccion de
grupos funcionales. Estos procesos parecen ser activados por calor, por la
presencia del aire (oxigeno), humedad y catalizados por la exposicién a la luz en
algunos casos y posiblemente por metales,

No hay duda, de que los aceites con un alto contenido de terpenos (todos los
aceites citricos, aceites de |a aguja de pino, aceite de trementina, nebrina, etc.)
son parlicularmente propensos a descomponerse, debido a la oxidacién y
especialmente a Ia resinificacion. Siendo un hidrocarburo insaturado, los terpenos
absorben oxigeno del aire. La luz parece ser de menor importancia que la
humedad, como un factor que causa la descomposicién,

Los aceites esenciales contienen un alto porcentaje de ésteres y se tornan écidos
después de un almacenamiento impropio, debido a una hidrélisis parcial de los
ésteres.

E! contenido de los aldehidos en ios aceites, gradualmente disminuye, todavia
mucha mas despacio que si el aldehido aislado (citral en este caso) se mantuviera
en reserva como tal. Probablemente los aceites esenclales contengan algunos
antioxidantes naturales, todavia desconocidos, que hasta cierto punto protege al
aldehido durante un tiempo, que es contenido en el aceite,.

Los &cidos grasos, son muy propensos a la oxidacion, pero la descomposicién

puede ser retardada o prevenida por la adicidn de antioxidantes apropiados, tal
como la hidroquinona o el éter metilico. Ciertos tipos de aceites esenciales,
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especialmente aqueilos que contienen alcoholes, son completamente estables y
mantienen su prolongacion de almacenamiento. Otros, como el patchouly y vetiver
por ejemplo, mejora considerablemente su envejecimiento, de hecho, deben
envejecer en unos cuantos aflos antes de ser usados en compuestos de
perfumes.

Como una regla general, cualquier aceite esencial debe ser tratado en su
purificacion, para remover las impurezas metalicas, estar libre de humedad y ser
clarificado, para después almacenarse en sus envases, bien tapados, en
recipientes herméticos, a bajas temperaturas y protegidos de la luz.

Los aceites esenciales deben de ser almacenados en botellas de vidrio duro, de
color ambar preferentemente, para pequefias cantidades de aceite; para
cantidades grandes de aceite tendrén que ser almacenados en tambores de
metal, especialmente de estafio pesado, s es posible con una atmdsfera de
dioxido de carbono o de gas nitrégeno dentro del envase de almacenamiento del
aceite, cerrado herméticamente y removida la atmésfera de aire que contiene el
envase de almacenamiento del aceits, se asegura |a proteccién del aceite contra
la oxidaclén.
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3 CARACTERISTICAS DE ALBAHACA Y MEJORANA
3.1 MEJORANA

Existen algunas confusiones en apreciar el tan
nombrado aceite de mejorana y en la botanica
de las plantas de la cual se deriva este aceite. El
término “mejorana * estd comprendido dentro de
las plantas aromaticas y pertenecientes a

_ diferentes especies. La mejor conocida es
indudablemente la Origanum  majorana L.
(fam. Labiate) que crece silvestremente en
arbustos como una planta perenne herbacea en
laderas soleadas.

La mejorana crece en racimos o ramilletes de 8
a 16 pulgadas de altura, las flores son
pequefias, verdosas palidas; las semillas son

oblongas, muy finas y de un color café oscuro;
las hojas pequefias, ovaladas, blanquecinas y suaves. En México la Mejorana
(Origanum majorana L.), es una planta herbacea que se da anual y a veces
bianual, floreciendo al empezar el verano, y aun antes en las comarcas
meridionales; dotada de un tallo erguido y ramificado con hojas opuestas y
ovaladas. Sus pequefias flores blancas, en forma de espigas, brotan en la axila
de las hojas en forma de espesos racimos pedunculados. Los frutos son
tetraquenios que tan solo en los paises calidos llegan a madurar. Como las hojas
son opuestas, las ramitas flbriferas se disponen también una frente a otra y con
algunas hajitas menores y con las flores aglomeradas en su extremo. El cdliz tiene
poco mas de 2 mm. de largo y siendo de una sola pieza, esta como rajado y
abierto en ia parte delantera; con la ayuda de un buen cristal se ven numerosas y
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diminutas gotitas de esencia de un color amarillo dorado en Ia superficie externa
del mismo. La corola es blanca o sonrosada, un poco mayor que el céliz, de una
pieza dividida en dos labios, el inferior con tres iébulos y el superior con dos
dientecitos romos. Los cuatro estambres, de filamentos y anteras blancos, son
muy aparentes, mas largos que la corola. Tanto las hojas como las sumidades
floridas de esta planta son ligeramente amargas y muy aromaticas. Su origen es
mediterraneo, y ha sido cultivada desde siempre,

3.1.1 HABITAT Y RECOLECCION.

La mejorana es una planta que crece principalmente en clima célido y como tal,
sensible al frio. Sin embargo esta es suficlentemente resistente a las regiones
frias en donde crece, dado que las plantas pueden ser cubiertas con paja y
estiércol u hojas como proteccion contra el extenuante invierno o la “muerte de la
planta”,

La mejorana, florece mejor en jardines en tierra suficientements floja para que ta
pequenia semilla pueda germinar y !as pequenias plantas tiernas puedan penetrar
en la corteza de la tierra. Muy eminente debe de ser |a seleccion de la tierra floja
o muchas de las semillas blantadas se irdn perdiendo, El terreno debera ser muy
bien drenado, expussto ampliamente a la luz del so, fertilizado e irrigado, Aunque
la planta resiste prolongados periodos de sequia, estos son nocivos o
perjudiciales. El clima parece ejercer una influencia considerable sobre el aspecto
de las plantas. Las cultivadas en Tdnez algunas veces crecen mas de 3 pies (91.4
cm) de alto.

La recoleccién se realiza cuando la planta estd a punto de florecer y se recolectan

las sumidades para posteriormente extraerle el acelte, no dejandola pasar mucho
tiempo después de la recoleccion. Solo se cortan las partes superiores de los
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tallos, los cuales no tardan en producir nuevos retofios, pudiendo repetirse la
recoleccién hasta tres veces por afio.

TABLA 4. Produccion en México

Produccién A[ricola Anual 1994 Me_]orana
Produccién Agricola I ;. sl Tone L
Rendimiento (Ton/Ha) Rlego 15

Total 15

FUENTE: Direccidn General de Informacion Agropecuaria, Forestaly de Fauna Sitvestre, SAGAR.

TABLA 5. Produccion en México

Produccidn Agricola Otono Invlomo 1994 Me lgrana
Produccién Agricola - L YonmMa -
Rendimiento (Ton/Ha) Rlego 15

Total 15
Superficle sembrada (Ha) Riego 10

Total 10
Superficle cosechada (Ha) Riego 10

Total 10
Produccion (Ton) Rlego 150

Total 150
FUENTE: Direcclon General de Informacion Agropecuaria, Forestal yde Fauna Siivestrs, SAGAR.

El termina Francés marjolaine incluye también al Origenum Vulgare L., que crece
silvestre en los palses del Mediterrdneo, pero no es usada actualmente para la
destilacién del aceite.

En los Estados Unidos desde hace aigunos.afios se importa el aceite esencial
etiquetado como " aceite de mejorana * ( o aceite de mejorana silvestre ), desde
Esparia. este aceite es destilado de la Thymus mastichina L. ( fam. Labiate), es
decir la Mejorana Silvestre de Espafia, que crece en el sureste de Espafia,
particularmente alrededor de Granada y Malaga. La composicién quimica de este
aceite es enteramente diferente al de la mejorana dulce 0 mejorana de jardin,
pues este olor es crudo o intenso e igual al de ¢cineole-eucaliptus .Tanto los
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egipcios como los griegos.y los romanos conocian sus aplicaciones. Durante las

cruzades se extendio por el resto de Europa.

Se siembra en Persia y en otros paises de Oriente y Europa; en México se cultiva
sin grandes cuidados y con mucha frecuencia, como es Chihuahua, Zacatecas y

Morelos,

TABLA 6.Produccion en México

Produccién rlcola Anual 1m Mojoun

Produccion Agricols - S “Pusbl

Rendimiento (ton/Ha) Rlogo

' Totel

Superficle sembrada (Ha) Riego 10
Tolal 10

Superficle cosechada (Ha) Riego 10
Total 10

Produccion (Ton) " Riego 180
Total 150

TABLA 7. Produccién en México

 — UL al, S——
FUENTE: Direccion General de Informacién Agropecuaria, Forestal y de Fauna Sivesire, SAGAR.

Producclén rlcola Otoflo - Inviemno 1994 Me)
Rendimiento (Ton/Ha) Rlogo 18
Total 15
Superficle sembrada (Ha) Rleoo 10
Total 10
Superficie cosechada (Ha) Riego 10
Total 10
Produccion (Ton) Riego 150
Total ' 180

FUENTE: Direccion General 08 Informacion Agropecuaria, FOrewial j G Feuna Sivestre, SAGAR.

3.1.2 COMPOSICION DE LA PLANTA.

Los véstagos, es decir, los tallos y hojas contienen, ademas de ceras, cloroﬁla,
taninos, jugos amargos, carotenos y vitamina C, contienen entre el 1 y 2 % de
aceite esencial (oleum majoranae) compuesto en un 60% de Terpeneol.
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La composicién de la planta de mejorana es la siguiente :

TABLA 8
COMPOSICION - | CONTENIDO (%)
| Agua 7.60
 Materia slbuminoidea 14.30
Grasas 5.60
Esencla 10
Extraccion excento de N, 35.80
 Fibra en bruto 22.10
Cenizas .7
Arena 34

La Mejorana comercial des_ecada contiene, a menudo, mucha cenizas; una buena
muestra no debe contener mas de 14%:de cenizas, de la cual no mas de 3.5 0
4.0 % debe ser insoluble en e} 4cido Clorhl(drico.

" 3.1.3USOS DE LA PLANTA.

En medicina se ulilizan las sumidades (herba majorane) racolectadas en plena
floracién y con tiempo soleado. Son eficaces contra los trastomos digestivos,
pues estimulan !a produccion de jugos géstricos, avivan el apetito y reducen las
timpanitis estomacales, estomatoldgicas y, carminativas. También actian como
sedante del sistema nervioso en caso de trastornos neurovegetativos y de
calambres espasmddicos. Entran en la composicién de unglentos destinados a
los tratamientos reumaticos.

A causa de su fuerte y gran aromaticidad, su sabroso y ag}adable olor y sabor, las
hojas secas son usadas extensamente como condimento para sazonar sopas,
aderezos, guisados y especialmente para ciertos tipos de embutidos. El secado
apropiado de las hojas de mejorana es completamente una tarea delicada,
espacialmente de la seleccidn de la hoja y si sus cualidades son limpias, en color,
todo esto es compensado. E! mejor resultado se obtiene con una exposicién
directa al sol, tendiendo a romper los tallos y hacer quebradizas las hojas. Se
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debe tener cuidado con la liuvia o rocio mientras que las hojas son secadas. Solo
por debajo de estas condiciones, es posible conservar el tinte original de las hojas
verdes. Si se exponen directamente a la luz del sol, las plantas se secanen26 4
dias. En un secador con buena ventilacidn, el proceso tardaria cerca de una
semana, Para desprender o despojar las hojas secas de los - tallos, son
frecuentemente usados rodilios de piedra. Las hojas y las semillas son vertidas y
sacudidas en un tamiz y asi separadas.

3.1.4 PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS,

El genuino Aceite de Mejorana destilado en Francia fue analizado por Fritzsche -
Brothers, Inc., New York, tienen las siguientes propiedades dentro de los
siguientes limites :

TABLA 9 :
___PROPEDAD | UWTES

Densidad a 15°C/18°C 0.6892 - 0901
Rotacidn Optice M2 - VW
| Indice de Refraccidn a 20°C 14707 - 14738
Numero de Acidez 140 -~ 1.80
Niumero de Saponificacién 32.7 - 40.10
Numero. de Eslerdegpués de ia Acetilacién 812 - 88.80
Solubilidad Solubleenta ED \&:l. de Alcohol al

Cuando se trata a la solucién experimentada con hidrdxido de potasio, se ha
encontrado menos del 1% de solubilidad del aceite. €I material dlcali soluble es

probado para Fenoles, ambos por olor.y probado con clorura férrico no
encontrandose Fenoles.

Segun Gildemelster y Hoffman, las propiedades del aceite de mejorana dulce
varia dentro de los siguientes limites:

16



TABLA 10

PROPIEDAD LIMITES

Densidad 8 15°C/15°C 0.804 -- 0.810
Rolacion Optica +15°Q' - +25°0Q'

ndice de Refraccion a 20°C 1.470 -- 1.476
Numero de Acidos Armiba de 1.50
| Numero de Ester 100 - 38.0
Nimero de Ester después de la Acelilacion 41.0 - 780
Solubilidad

Solubie en 1 a 2 Vol, de Aicohol al
80%

Janicsek report¢ las siguientes propiedades para el aceite de mejorana hiingaro :

TABLA 11
PROPIEDAD LIMITES
[Densidad a 15° 00099 - 09164
Rotacion Oplica +13728 - 43224
Indice de Relraccidn a 20 1.4853 — 1.4821
Numero de Ester 30.04 - 60.07
Solubilidad Soluble en 10 a 40 Vol.
_ de Alcohol ai 80%
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3.1.5 COMPOSICION QUIMICA DEL ACEITE.

La investigacion de Beilstein y Wiegand no puedo dar una descripcién adecuada
para la quimica del aceite de mejorana. Biltz y posteriormente Wallach vy
Boedecker identificaron los siguientes compuestos :

» TERPINENO : Segun para Biltz el Aceite de Mejorana contiene alrededor de
40% de Terpenos, principalmente Terpineno. ldentificado como Nitrosito pf.
129°C - 130°C. '

> o-TERPINEOL : En la fraccién p.e 215°C - 218°C. La oxidacion con
Permanganato de Potasio produce frinidroxihexahidroximeno p.f. 129°C -
130°C. |

» 4-TERPINEOL : Segun para Wallach el terpineol contenido en el aceite de
Mejorané, cansiste principalmente de un isdmero, por ejemplo.' el
dextrorotaiorio 4-terpinen. La oxidacién con una solucién diluida de
Permanganato de Potasio produciendo un Glicol p.f. 128°C - 129°C, por
ejemplo el 1,2,4-p-metanatriol. '

> Los ALCOHOLES son frecuentes en el aceite de mejorana principalmente en
el estado libre y sélo en pequefias porciones de ésteres.

|

OH

TERPINENO o TERPINEOL 4-TERPINEOL
CioHie CioH160 CioH180
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Segun para Sorgona las propiedades fisicas y quimicas de! aceite de mejorana
(Origanum majorana L.) destilado de la planta, en 1939 en Calabria, tiene las

siguientes propiedades :
TABLA 12
PROPIEDAD : LIMITES

Densidad a 15°C/15°C 0.8840 -- 0.8960

Rotacién Optica +12°0' - +15° 24’

Indice de Refraccién a 20°C 1.4730 -- 1.4805

Numero de Saponificacién 8.50 -- 19.06

Contenido de Ester, calculado como Acetalo 277 - 6.24%

de linalil

Contenido de Alcoho! total, calculado como 3240 - 41.31%

C]ﬁmo )

Solubilidad £n su mayor parte insolubte en Alcohol al

80%, solubles en 0.8 a 1.2 Val. en
alcohol al 85%, opaiescente en 8 Vol. en
alcohol al 85%

Las propiedades fisicas y quimiéas son pequeriamente afectadas por el tiempo de
cosecha. Sin embargo, la resina varia su contenido considerablemente. El aceite
de mejorana silvestre de Espafia (Thymus mastichina L.), de Esparia ( mejorana
de bosque, mejorana silvestre, lazaro, tomillo blanco, o también llamada
“Almuraduz’), crece silvesire en las secciones bajas (40-50 m. de altitud), de fa
provincia de Sevilla, Huslva, Granada y Almeria. La planta es procesada entre
abril y junio. S

De 1100 kg. de las plantas que florecen se producen 1.2 kg. de aceite de
mejorana, hace tiempo esla planta era cultivada en la provincia de Cadiz; sin
embargo, el cultivo de la planta rapidamente regeneré y tomé las caracteristicas
de una planta silvestre especialmente como el olor alcanforado.

Otra planta como la Thymus cephalotus L., la cual crece silvestre a una altitud
de 400 m. en la provincia de Jaen produce un aceite con las mismas propiedades

del derivado de la Thymus mastichina , sin embargo la principal fuente del aceite

v



de mejorana es el Thymus mastichina L. debajo de las condiciones narmales,

Espana produce anuaimente de 12 a 13 toneladas métricas de este ‘a'ceite.

3.1.6 PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DEL TIPO ESPARNOL.

El embarque del genuino aceite silvestre de mejorana Espafial, son narrados y

analizados por Fritzsche Brothers, Inc., durante los aflos anteriores variaran

dentra de los siguientes limites

TABLA 13
PROPIEDAD LIMITES
Densidad a 15°C/15°C 0014 ~ 0922
Rotacion Oplica 30742 - +10° 41
ndice de Refracclon a 20°C 1.4831 -- 1.4661
Numero de Saponificacién 510 --13.10
Nimero de Ester después de la Acetilacién 46.7 - 81.20
Contenido Fenoles 2.00 -- 4.00%
Contenido Cineol 83,2 -- 85.0%
Soiubiiidad Solubte en 2.5 a 3 Vol. en Alcohol
al 70%. Ocasionaimente insolubie
en aicohol at 70%, Todos los
aceites son solubles en 1 Vol. y en
alcohol a mas del 80%
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3.1.6.1 COMPOSICION QUIMICA.

La composicion quimica del aceite Espafiol de la mejorana silvestre es
enteramente diferente a la composicién de la mejorana dulce de jardin, Esta
cortiene principaimente cineol (eucalipto). Dorronsoro identifico los siguientes
compuestos,

» CINEOL. E! principal constituyente, el aceite contiene desde 64 al 72% de
Cineol. Identificado como un compuesto de adicidn con dcldo fosfdrico, y con

resorcinol p.f. 80°C .

» o-PINENO. EI aceite contiene de 7 a 8% p.e. 168°C. Identificado como
cloronitroso p.f. 103°C y como nitrolplperidine p.f. 118°C - 119°C,

» FENOL. Este es menos de 0.1%. Esta sustancia no se cristaliza, ni tampoco
puede dar un color de reaccion positiva con cloruro férrico.

» LINALOOL. En la fraccién p.e. 185°C - 195°C, caracterizado por oxidacion del
citral , formacién del componente dcido p-naphthacinchonininc p.f. 197°C .

» ACIDO ACETICO Y ACIDO ISOVALERICO. Presentados en forma de ésteres
libres,

=

- CINEOL a PINENDO

CioH 180 C ok e LINALOL
CioH180
CaCCOOH (H3C)2CHCH2CO00H

Acloo AcETICO ACIDO ISOVALERICO
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3.1.6.2 OBTENCION.

El aceite esencial de mejorana es obtenida principalmente por arrastre con vapor
de la hierba fresca de origanum majorana L. , el cual tiene como caracteristicas
@l ser un liquido de un colar que va de amariiio a verdoso, de olor recordativo a ia

'nuez moscada y menta, de sabor suave aromatico. En el Sur de Francia,
Alemania, Tunez y Hungria también es obtenido el aceite por arrastre con vapor,
obteniendo un 0.4, 0.8, 225 Yy 1.93% de Aceite Esenclai de Mejorana
respectivamente.

Sus princlpaies componentes comprobados son los terpenos (terpinena), d-
terpineal y el 4-terpinecl. Son solubles en 3 volumenes de alcohal ai 70 %. Este
os frecuentemente confundido con los aceites de tomillo, sin embargo difiere de
éstos por que consiste ampliamente de terpenos, ya que ellos contienen fenoles.
Mucha confusion tiene ia existencia con respecto a este aceite debido a ios
nombres vernaculos de Ias plantas parientes. '

3.1.6.3 USOS.

El aceite esencial de mejor_aha as usado principaimente como saborizante de
alimentos, como por ejemplo para sazonar salsas, carnes embutidos, sopas y
productos alimenticios en general , sin embarga también es usado en perfumeria
por su especial matiz en las fragancias para hombres. ‘

Aunque su mefcado, poses caracteristicas hacia el Cineole y es menos
caracter{stico de la mejorana que el de aceite de mejorana dulce (mejorana
hortensis) que se da en Espaiia, sin embargo es muy popuiar en Espafia por su
bajo precio. El aceite de mejorana dulce es usado en un grado amplio para la
preparacion del sabar donde su calidad es de primardial importancia.
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3.2 ALBAHACA.

Albahaca , albahaca dulce, Ocimum
basilicum L., es una hierba anual nativa
de la India y Asia, cultivada
extensamente en Francia, Egipto,
Hungria, Indonesia, Marruecos, los
Estados Unidos (California), y Grecia. La
correcta nomenclatura boténica para las
especies de Ocimum y variedades para
la albahaca comercial se obtiene por
medioc de grandes convenios, puesto que
estas son mas de 50 especies y formas
que serian registradas, cuestionando la
verdadera identidad botdnica de la
albahaca citada en la literalura. La
dificultad en la clasificacion de mds de
estas 60 variedades de Ocimum
basilicum L., se debe al cardcler

polimorfolégico y al cruce de la polinizacion, resultando un numero amplic de

subespecies, variedades y formas.

La albahaca es una hierba anual de 1 a 3 palmos de altura, muy ramosa, lampifia

inferiormente, con algunos pelillos cortos en las sumidades. tiene las hojas con la

lamina aovada, de 3 a 5 cm. de largo y el rabillo de 1 cm., enteras o con alguno

que otro dientecillo apenas insinuado. Las flores se disponen de grandes

ramilletes terminales constituidos por numerosas rodajuelas superpuestas, de seis

flores cada una. El céliz esta dividido en cinco l6bulos ciliados, los dos inferiores

mas angostos y agudos, el superior redondeado, mayor que los otros,
superpueslo a los adyacentes, levantado y deshordante. La corola tiene de 8 a10
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mm. y de color blanco o sonrosado, y esta dividida en dos labios, el superior con
cuatro I6bulos y el superior indiviso; los estambres también tienen blancos los
filamentos y las anteras. En la cara inferior de la hoja, aguzando la vista, se puede
distinguir unos hoyuelos en cada uno de los cuales se forma una gotita de
esencia; vistos a contraluz, aparecen como otros tantos puntillos claros,
transltcidos. La albahaca exhala delicado olor a limén; aunque, a veces, se
convierte en desagradable tufillo o sobaquina. '

Florece en veranc y se cria en macetas, que desde hace mucho tiempo se
llamaban albahacareras, las cuales lucian en venianas y balcones, la planta
necesita del agua mas cnistalina y fina para que no pierda su lozanfa. Téngase en
cuenta que es mejor el riego con regadera fina, y que la albahaca es una planta
de meri:a sombra, que rehuye el sol directo. Se necesita darle el agua necesaria y
no excesiva, que el agua no desborde la maceta ni salga en cataratas por el
desagiie. En la edad media era considerada entre las plantas medicinales
magicas.

. La zona de vida para |a albahaca dulce es de 7 a 27 grados centigrados, con 0.6

a 4.2 metros anuales de precipitacién y un suelo con pH de 43 a 82 La-

herbacea tierna anual, es muy susceplible a las heladas y temperaturas frias
dafidndola, para desarrollarse mejor debera tener un so! pleno y una tierra que
drene perfectamente. Dependiendo del medio ambiente, la albahaca dulce es

cosechada de 2 a 5 veces por ario y crece anualmente, ya que su vida perenne es

corta.

La primera cosecha se niciara precisamente antes de la floracion de las flores
blancas y purpuradas que aparecen en verano, de 10 a 16 semanas después de
la plantacion. La calidad dal producto, asociada a la retencidn del color y del
aroma, esta fuertemente influenciada por la manipulacion de |a postcosecha. La
superficie de las hojas y flores son secadas a bajas temperaturas para retener el



méximo de color antes de triturarlas y comerciar la cantidad de aceite esencial a

destilar.
TABLA 14
Produccién Agrlcoln Anunl 1m Alblhlcn _
Produceién Agricola - . 4 YooMa: .
Rendimiento (Ton/Ha) Rlogo 8,029
Tolal $.920

FUENTE: DWeccion General e Informacion Agropecarie, Forestaly e Feuna Sivestrs, SAGAR.

TABLA 15
Produccién Mrlcoll Pmna er
| Produccion Agricola i
Rendimiento (Ton/Ha) Riego 8.22
’ Total 8.22

Superficie sembrada (Ha) Riego 9
Yotal ]

Suparficie cosechada (Ha) Riego )
Tolai )

Produccién (Ton) Riego 56
Total 56

FUENTE: Direccién General de Informacién Agropecuaria, Forestal y de Fauna Silvestre, SAGAR.

TABLA 16
Produccién Agricola Otoﬂo lnvierno 1994 Aibshaca
Produccion Agricola _ToniHa
Rendimiento (ton/Ha) Riego 5.780
Totai 5.780
superficie sembrada (Ha) Riego 30
Total 30
Superficie cosechada (Ha) Riego 19
Tolai 19
Produccién (Ton) Riego 110
Total 110
FUENTE: Direccién Geners! de Informacién Agropecuarls, Forestsl y de Fauna Silvestre, SAGAR.

El mercado mundial para el aceite de albahaca esta dominado por dos principales
tipos. La albahaca dulce Europea cultivada y destilada en Europa, la region del
Mediterraneo y la de Estados Unidos que es considerada de gran calidad, y de un
olor muy fino. Caracteristicamente el aceite esencial de esta albahaca contiene
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metil clavicol, linalool, y en una menor cantidad, 1,8-cineol, pugenol, alfa-
felandreno, gama-terpineno, trijeno, mirceno, limonence, ocimeno, beta-
caroidﬁleno, geraniol, sabineno, y paracimeno como constituyentes. El tipo de
albahaca de Reunion o Africano, originaimente soic destilado en la isla de
Reunion pero ahora en su mayor parte destilado en muchas partes de Africa,
Madagascar, y las Islas de Seychelles, este aceite posee una fragancia
alcanforada. El aceite esencial de esta pianta caracteristicamente tiene metil
clavicol como su mayor constituyente y algo de alcanfor, pero poca cantidad de
inalool, aifa-pineno, eugenol o cineol. El aceite europeo se considera de baja
calidad y no contiene generalmente alcanfor.

TABLA 17

Produccién Agricola Aﬂo Aqricola 1994 Albahaca

Estado . _ Risgo (TorHa) | Total (Ton/Ha)
Baja Califormia Sur 7388 7385
Morelos 5.26 5.263
[Tolai (Ton/Ha) , 12.596 12,506
FUENTE: Direccion General de Informacién Agropecuatla, Forests! y de Fauna Siivestre, SAGAR.

TABLA 18
Produccién Agricola Otono inviemo 1084 Albahlcl
Produccion Agm:ola 2o | BajaCelifornia Moulos
: T sur : B

Rendimiento (loana) Rlego 1.25 4.727
Total 1.25 4.727

Superficie sembrada (Ha) Riego 19 1

: Total 19 A

Superficle cosechada (Ha) Rlego 8 1

~ Total 8 1"

Produccion (Ton) Riego 58 - 52
Total 58 52

FUENTE: Direccidn General de Informacion Agropecuaria, Forestaly de Fauna Silvestre, SAGAR.
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TABLA 19

Produccién Agricola Primavera - Verano 1984 Albahaca
Produccién Agricola ‘ Baja California { Morelos
Sur

Rendimiento (ton/Ha) Riego 8 6
Total 8 ]

Superficie sembrada (Ha) Riego 1 8
Total 1 8

Superficie cosechada (Ha) Riego 1 8
Total 1 8

Produccién (Ton) Riego 8 48
Total 8 48

FUENTE: Direccién General de Inf ) Agrop Foraslal y de Fauna Silvesire, SAGAR.

3.2,1 COMPOSICION DE LA PLANTA,

Contiene esencia, que difiere segun su procedencia. Suele proporcionar 0.04 %
de las hojas frescas, aunque las sumidades floridas pueden dar hasta diez veces
mas, esto es, 0.4 %. Esta esencia contiene cineol, metil clavicol y hasta un 24 %

de linalool.

TABLA 20. Composicién aproximada de Albahaca dulce en una porcién de 100 g.

COMPOSICION CANTIDAD COMPOSICION [ CANTIDAD
Agua 6449 Fésforo 490 mg
Energla como alimento 251 keal Potasio 3433 mg
Protelnas 1449 Sodio 34mg
Grasa 40¢ Zinc 8 mg
Carhohidralos 6t.0g Acido ascorbico 61.2mg
Fibra 1784 Tiamina 0.1mg
Cenlzas 1439 Riboflavina 0.3mp
Caicio 2113mg Niacina 8.9mp
Hierro 42 mg Vitamina A 9375 Ul
Magnesio 422 mg
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3.2.2USOS DE LA PLANTA.

Las hojas frescas arométicas son usadas frescas y secas como sabaorizantes o
especias en salsas, guisados, aderezos, vegetales, aves de corral, vinagre, y
praductos confeccionados. El extracto de albahaca tiene una actividad
antioxidante. Comerciaimente en la Industria de .la Alimentacion se utilizan el '
aceite esencial y las dleorresinas son usados cominmente en la Industria de la
alimentacién reduciendo la necesidad de! secado de las hojas. El aceite esencial
es usado en perfumes, jabones y shampoos; pero tradicionaimente ia planta de
albahaca se utiliza como planta medicinal en tratamlentos de dolor de cabeza,
bajo rendimiento, diarrea, constipaci