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INTRODUCCIÓN 

Sabemos que las oleorresinas !>on una mezcla de color y sabor 
principalmente obtenidas de especias y hierbas por extracción con uno 
o más disolventes {1rganicos vol.ítiles y difieren de los aceites esenciales 
fundamentalmente, porque estos se obtienen por destilación con arrastre 
de vapor teniendo sus constituyentes un bajo punto de ebullición. 

Las oleorresinas pueden aplicarse a altas temperaturas en 
procesos industriales debido a que las resinas y .'1cidos grasos actúan 
como fijadores naturales de Jos aceites espnciales y otros componentes 
volátiles. 

La fabricación de oleorresinas requiere de mucha investigación 
y desarrollo, existiendo factores como el tamario de partícula, calidad y 
origen de la especia, tipo de disolvente, proceso y equipo cuando estos 
factores se cubren satisfactoriamente, la preparación de oleorresinas 
puede llevarse acabo , y así entonces ser aplicadas, en procesos 
industriales con muy bul•nos n·~ultados. 

La utilización dl' oleorresinas facilita la producciún de alimentos 
ya que el fabricantl' de Jos mismos ya que no tiene que buscar, limpiar, 
moler, y mezclar es¡wcias qul' nc•cpsita para impartir sabor a sus 
productos 
México cucnt.1 con una extensa varil'dad de especias y hierbas que 
pueden aprovcch.irsc adl'cu.1d.1mc•ntl' par.1 la rroducción de tales 
oleorresinas y que S(~rí,111 c.ipaces de satisÍ.lCl'r PI mercado nacional. 

Des.1fortunadaml•ntc la f.ilt.1 de informaciún así como la 
inestabilidad en la producción, ocasion.id.1 por l.1 falta de buenas técnicas 
dl' cultivo y de recursos l'conúmicos hacl'n qul' l.1s que se producen en 
el extranjero resultt>n nl'Cl'~Hi.1s para PI proccs.:1dor dP alimentos en 
Mé•xico 11'11. 

El siguiente tr,1bajo se resalta Ja importancia que tienen las 
oleorresin.1s en l.i industria aliment.uia, siendo el objetivo principal 
conocer las diferl'ntes .1plic.iciones, deíiniciones, procC'SO de obtención 
toxicidad y recomend.1ciones de uso qul' se les da a los diferentes 
procesos de alimentos. . .. '} 



OBJETIVO GENERAL: 

REALIZAR UNA REVISIÓN BIBLIOGRÁFICA SOBRE LAS 
OLEORRESINAS CON EL FIN DE CONOCER SUS DIVERSAS 
APLICACIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

OBJETIVOS PARTICULARES: 

1.- DEFINIR QUE ES UNA OLEORRESINA, ESTABLECIENDO ASI 
LA UTILIDAD QUE TIENE EN ALIMENTOS. 

2.- CONOCER LA TOXICOLOGÍA DE LAS OLEORRESINAS MAS 
UTILIZADAS, ASÍ COMO LAS RECOMENDACIONES DE USO . 

••• 10 



ANTECEDENTES 

Durante milenios, se han buscado y cultivado algunas plantas 
aromáticas, por su sabor, aroma >' sus propiedades conservantes, son 
usadas tradicionalmente en nuestra cocina para dar el mejor sabor 
posible a los platos de cada día. 

Las hierbas son generalmente plantas silvestres que crecen en 
las cercanías, generalmente las hojas de ciertas plantas, pero lo que los 
europeos llaman especias vienen de una clase muy diferente de plantas, 
generalmente vienen de tierras muy lejanas, las antiguas Indias 
Occidentales y Orienta!L•s, crecen en .irboles, arbustos o plantas 
tropicales, poseen aromas y sabores característicos. La mayor parte de 
las especias y hierbas requieren climas c,ilidos o templados, la suficiente 
humedad, tienen su origen en las regiones tropicales de Asia y de la 
cuenca 111editerr,inea1121. 

Sin Pmbargo, las hierbas y especias que utilizamos son las partes 
de la planta que tienen el sabor, el aroma y puede tratarse, almacenarse 
y conservarse. 

Las hierbas y l.1s especias no solo dan mejor sabor a las sopas y 
guisos, en muchos casos han sido la (mica fuente de remedios caseros. 
Muchas de sus propiedades curativas nos fueron y son muy útiles. Hoy 
en día, tanto los farmacéuticos como los laboratorios siguen investigando 
las sustancias natur.1les cfl• las hierbas para saber si tienen propiedades 
curativas y la posible síntesis de sus principios químicos.11l! 

Los granjeros dl• las regiones m;ís frías de Asia y Europa fueron 
los primeros en ingcni,use la forma de consL•rv.ir la c.unL', porque no 
había m,is renwcfio que s.1crificar el g.11i.1cfo cuando empezaba a nevar. 
Salaban la carrw p.1r.1 conserv,1rla por deshidratación. Algunas piezas 
se ahumaban y otras SL' curab.1n con el aire frío de la sierra. Lo mismo 
se h.tcía con el pese.ido, pl•ro el producto resultante tenía un sabor 
monótono y hasta rancio en otras ocasiones, con la desventaj.1 que 
suponía dar trozos l'strope.idos o podridos.1121 

••• 11 



Así, que el remedio consistía en aplicar un sabor aun más fuerte 
que cubriera tantos olores y sabores como se pudiera, ó usar como los 
romanos el proceso contrario, una resina fétida vegetal o un extracto 
rancio de pescado(asafeticla y liquamen) para camuflar las distintas 
putrefacciones "naturales"c121. 

Las especias estaban en otra categoría muy distinta. Aparte de 
hierbas como el ajo y la cebolla, de las hojas de laurel y un buen puñado 
de arbustos salvajes, el esplendor de las especias era una delicia para 
los pocos que podían pagar los elevados precios que se pedían por 
ellas. Por esta razún, precios elevados combinados con el reducido 
volumen y peso, se estableció el comercio de las especias 143). 

Los camellos, las mulas, los burros, las carretas, solo podían 
transportar unas pocas .1rrobas, los barcos cll• entonces, únicamente 
podían cargar a bordo pnc.1s toneladas y, por si fuera poco, la 
incertidumbre de su arribada l'ra la norma en cada viaje(12). 

Desde los tiempos m.is remotos, reyL•s y reinas, generales y 
propietarios han disfrutado de las especias de Arabia, India y los lejanos 
campos de Asia. Las especias cost.1ban rn.h que los lingotes de oro o las 
joyas m.1s elegantc•s. Las ciudades que contaban con la bendición de 
tan preciado comercio pr,1n las m.ís ríe.is. Petra fue una impresionante 
construccic'in exc;1vad.1 l'n l.1 roca por quienes controlaban las rutas de 
la caravanas. M<1s t.irde Palmir.1 t.1mbién tuvo l.1 fortuna de carav.rneros 
y navegantes qul' ib.1n y \'(.•nían tr.iypndo y lll'\"mdn las mejores especias 
de lncli<i, de l.1s islas dt• Espt•ciPría hast.i de l.i China. De allí los barcos 
llevaban las t•nc,uecid.is t•spt•ci.1s .1 los hermanos rnusulmanes del 
Imperio Otomano, descargando en pul•rtos de Turquía y Egipto. Desde 
ellos, toda un.i flota nwrc.mtl' cristi.in.i cambiaba 1.i luna creciente por 
la cruz, sin ck•j.ir dt• vigil.ir tan prt•ci,1d,1 c.1rg.1 y navegada a los puertos 
del viejo /\1.ire Nostrum ya entonn~s convL•rtido en solo Mar 
lv1editerr;íneo( 121 

Tr.1s muchas b.1tallas s.1ngril'nt.is y .1i1os de c,1mbi.111tes fortunas, 
los ár.ilws st• hicic>rnn del control de la regit'in. Sabían bien el valor de la 
fuente dt> sus l'SJ>t'Cias y lo muy bit•n qut> significaba el control sobre los 
accesos tt>rrestres .1 Oriente, muy seguros del JX>eler de su monopolio. 
El transporte terrt'stre de t-s1x·ci.1s h.icia Ar.ibi.i había comenzado mucho 
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antes de la era cristiana e iba a continuar así durante siglos.(121. 

El más importante rico y afanoso puerto de Europa en la Edad 
Media fue el de Venecia, aunque no esta de más recordar lo que "rico" 
significaba en aquellos tiempos. t\ modo de comparación, digamos que 
cualquier barco de carga de modesto tonelaje de los que atracan hoy 
en Venecia descarga más de lo que todas las flotas de entonces 
acarreaban a Venecia en un ario. De todas formas, Venecia era el primer 
puerto por el tr.-ífico de especias venidas de Arabia, sedas de China y 
marfil de Africa y cualquier gema o metal precioso que se pueda 
concebir; desde el mismo día del regreso de Marco Polo contando todas 
las maravillas que había visto en el Oriente, todos soiiaban con un paraíso 
en el que la pimienta y Ja canela crecían por doquier. Pero la caída de 
Constantinopla en manos de Jos turcos acabó con las rutas terrestres a 
Oriente por lo que en Venecia se inició su declive1121. 

Desde la antigüedad las aromáticas especias del Lejano Oriente 
habían sido buscadas por todos lo mismo en Oriente que en Occidente, 
y todas las potencias a In 1.irgo de la historia intentaron hacerse con el 
control del monopolio mediante dinero o Ja fuerza. A~í que no era raro 
que valientes, aunque poco letrados navegantes, como Cristóbal Colón, 
miniaturizaban PI mundo para explicar que el paraíso de las especias 
estaba a la vuelta de la esquin.11121 

Después de ochocientos arios de guerras para echar a los moros 
de su suelo, los portugueses todavía querían nuevas victorias sobre sus 
antiguos rivales. Corno los esparioles, querían lograrlo todo, desde la 
exploración marítima hasta un imperio, sin olvidar la propagación del 
cristianismo y el comercio dl' l,1s especias1121 

PosteriornwntL• fuL•ron llegando los b.ircos de vapor, los 
ferroc.irriles, los camiones y h.1sta los .1viorws y cambiaron la faz de Ja 
tierr<J y el concepto ch.• dbtanci.i. i\1uchas especias p.lsaron a cultivarse 
a escal.1 industrial L'n Europa. Airic,1y1\mérica. Su comercio se multiplicó 
por miles, pL•ro siemprl' hubo y siempre habr.i suficientes especias y 
hierbas iresc,1s y oloros.:1s. Lo que L'n su día íue algo exclusivo de reyes 
y seriores hoy esta .11 ale.mee de todos. En Ja .ictualidad, cultivadores y 
íabricantL•s tienen qut> seguir trabajando duramente, pero hoy para 
conseguir su cuot,1 de merc,1do, a base de ofrecer solo lo mejor y al 
mejor precion 21 
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En nuestros días, la situación ha cambiado considerablemente 
en lo que se refiere a la comercialización de las especias y muchos 
otros productos alimenticios, y si bien no hay guerras por estos productos, 
sí existe una rivalidad tecnológica en que las empresas se preocupan 
por ir a la vanguardia en el desarrollo e investigación de nuevos 
productos, >' más al'm en los tiempos que vivimos, pues los problemas 
que se presentan en el renglón ele la alimentación son 111ayores.14JI. 

Las investigaciones que se llevan a cabo, tienden a buscar 
productos que representan ventajas al ser aplicados en la industria, 
siendo uno de estos casos el de las oleorresinas, las cuales, a pesar de 
que tienen varias décadas de existencia, ha sido insignificante su 
inforrnacié1n para su uso1121 

La norma ISO 676: 1 995 de la Organización Internacional de 
Normalización (ISO) define las especias y los condimentos como 
"productos vegetales o mezclas dl• los mismos, excentos de materias 
extrarias utilizados para ciar sabor, aroma y condimentar los alimentos". 
El término se aplica tanto al producto entero como pulverizado. 

Esta norma idl•ntiíica 109 especias, con su respectivo nombre 
bot.ínico y f.unilia, así corno su nombre común. Indica t.Jrnbién la parte 
de la planta qLH_• Sl' utiliza como especiaui. 

El lnternacion.il Spice Group <grupo internacional para las 
especias) ha adoptado la siguiente dl'finición: "Por especias se entiende 
todas las sustanci.1s sazonadoras o arom<llizante de origen vegetal, 
obtenida ele plantas tropicales o de otro tipo, suelen utilizarse como 
condimentos n para otros fines debido a su .Horna o a sus propiedades 
conservantes o medicinalt•s. EntrL• ella~ figuran la pimienta, el pimiento, 
la vainilla, l.1 canela, la casia, l•I d.ivo, la cúrcuma, l,1s semillas de especias 
(anís Vl•rclP, badian.1, .ilcar.l\'L'.l, cilantro, comino, eneldo, hinojo, alhova 
y bayas de em•bro, l'lcl, el .v.1ir.ín, las hoj.1s .Homatiz,mtes (s.1lvia, tomillo, 
orégano, Ptc) y 1.is mezcl.1s dL' los productos .rntes mencion,1dos ( tal 
como las mezclas de Psp1_•cias, los polvos de curry, etc.). Estos pueden 
comercializarse enteros, triturados o pulverizados, y están disponibles 
a granel o empaquetados"ui. 
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En México el Diario Oficial define a las especias como" la planta 
o partes de ella que contienen sust.rncias aromáticas, s.ípidas o excitantes 
que se emplean para aderezar o mejorar el aroma o el sabor de los 
alimentos y bebidas. El condimento se define como el producto de 
origen natural que sirve para impartir mejor sabor a los alimentos".nn 

Las hierbas y las especias pueden us.1rse enteras, molidas, frescas 
o secas. Los condimentos son mezclas de una determinada combinación 
de especias.<rn. 

RAIZ 

.i)bulbo 

ajo 

celxill,1 

b)rizoma 

cúrcurn.1 

jengibre 

cuadro No.1 CLASIFICACION DE LAS ESPECIAS 
SEGÚN SU ORIGEN <12¡ 

cornEZA HOJAS FLOR FRUTO SEMILLA 

c.111el.1 .ilb.1hac.1 cl.1"' pimentc>n ale.u .1vea 

ciltu1tro anís 

L~tragtJn apio 

l.turel con1ino 

n1L•¡or.nltt eneldo 

or~1no hinojo 

¡x•rejil nUl"Z nl(N: .. 1d.1 

ron1ero mo!tt..1Ztl 

s.ilvi.1 pimient.1 ¡,•orda 

tomillo pin1ient.1 nt...agra 
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Los condimentos se venden en general en forma de hierbas 
secas, de semillas o en polvo. Las hierbas secas se entregan normalmente 
enteras, sin transformar ni triturar, y también en forma de mezclas. Los 
procedimientos de transformación a que puedan ser sometidas después 
de la deshidratación normalmente se llevan acabo, cuando son 
exportadas, en los países consumidores. En los liltimos tiempos ha estado 
aumentando el consumo mundial de hierbas secas producidas con 
métodos org.ínicos, especialmente en Europa (Alemania y Suiza). En 
Chile es importante el consumo interno de hierbas culinarias, pero, en 
cuanto a exportaciones, solo tienen alguna significación las ventas de 
orégano y, en menor grado, las de cedrón. En Mé!xico, es también 
importante el consumo interno de condimentos, en cuanto 
exportaciones, solo tienen significación las ventas de pimentón o 
paprika141. 

Respecto a los condimentos que st• venden en íorma de semillas, 
cabe indicar que la producción nacional t•s muy escasa. Rubros que 
años atr.ís se cultivaban en cantidades de cierta consideración en algunas 
zonas del país (el comino, por ejemplo), actualmente deben ser 
importados. 

Aunque la demand.1 mundial de polvos y oleorresinas esta 
aumentando(formas que suponen un mayor grado de elaboración), 
especialmente por su empleo t•n l.i industria de la carne y la industria 
de panadería. No obstante, la p.1rticip.ición dt• Chile en estos mercados 
se limita solanwnte al piment<Ín molido o paprik.1. En los liltimos años 
se han registrado cambios irnportantt•s en el mercado mundial de l.1 
paprika, y en ocasione~ se ha llt·gado incluso a un.1 situación de 
sobreofert.i. El principal t>xportador mundial ha sido tradicionalmente 
Hungría, pero en la actu.1lidad los Estados Unidos (espt>cíficamente 
California), Marnwcos, Sud.ífric.1 y otro'> paist>s que h.in comenzado a 
competir por el merc;1dc"4' 

Las olec>rn•sin.is se rL'fieren, en general, .11 conjunto de sustancia'> 
que Sl' extr.wn dL' 1.is pl.111t.1s con t.•xcepción, h.ísicamente, de las fibras. 
Se incluyen dentro dt> este concepto los accilt•s esenciales. l.is resinas, 
los color.mtes, las cer.is, los t.rninos y otros compuestos de rlll'nor valor. 
Dentro de las sustanci.1s qut> ~· t':>.traen dt> (,is pl.1ntas están los colorantes 
que se cmple.111 p.ir.1 elevar el color dL• los alimentos. De t~tos extrados 
naturalPs, los m."is importantes !><lll los aceites esenciales y los aceites 
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grasos (que pueden ser de origen ;mi mal o vegetalm. 

Las oleorresinas y los aceites esenciales proceden de diferentes 
partes de las plantas, de la raíz, fas hojas, el fruto, la flor, fas semillas e 
incluso, como el caso de la canela, de su corteza.112) 

Tal como las sustancias que se pueden extraer de los vegetales 
son muy diversas, así también el uso que se hace de ellas satisface 
distintas necesidades de fa humanidad, pues esas sustancias encuentran 
aplicación en la s.1lud, la industria cosmética, y la fabricación de 
alimentos y de variados productos obtenidos mediante fa industria 
química. La posibilidad de llegar a una extracci<'>n de oleorresinas en 
gran escala, a partir de especias aún sin uso comercial, dependerá de 
varios factores, entre ellos la existencia de un mercado para esos 
productos, la capacidad industrial, y el avance del conocimiento 
botánico, fitoquímico, y agronómico.11i 

Los aceites esenciales son una mezcla de compuestos orgánicos 
que se extr.1en directamente de las hojas, raíces, flores y frutos de 
diferentes plantas a travé•s de una l'xtracción con solventes ó destilación 
seguida de una purificación. Es el principio olfativo de frutas, especias y 
vt•getales. Esta compuesto por hidrocarburos de consistencia oleosa, 
que se extraen por m{•todos físicos 141). 

La composiciún y concentr.iciún de los componentps varía con 
el género de la planta, madurez del fruto, p.irte de la planta usada, tipo 
ele suelo en que Íut• cultivada, clima, método de extracción, etc. 
Generalnwnte los <Keites esenci.11l•s son insolubles l'n agua debido a su 
contenido de terpenos. Conwrcialrnente, los aceites esenciales de 
cítricos se obtierwn principalnwntl' por métodos nwc,ínicos de presión, 
utilizando la c.hcara como materia prima. Los .iceites esenciales se 
obtierwn por dl'~til.Ki<'m; dl' algunas especias es posible extraer distintos 
acl'ites e5l•nciall's, qut• .1 su vt•z ~er.ín st>par<1dos mediante una destilación 
fr.1ccion.id.1 1i..n. 4~>. 

El Di.irio Oficial reporta que un aceite esencial n,1tural y sus 
mezclas, son un produt1o vol.ítil, conn'ntrado o no de consistencia 
oleo~1. extraído de los vegetales, de los cuales constituye el principio 
oloroso o ~ipido, que puede nwzclarse y adicionarse de aromatizantes 
naturales.1111 
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4.1 AROMAS 

Los aromas son sustancias que proporcionan sabor y olor a los 
productos alimenticios a los que se incorporan. 

La mayor parte de los aliml•ntos que consumirnos contienen 
sustancias arómaticas naturales. En los productos elaborados Jo que se 
hace es añadir estas sustancias para poder compensar las pérdidas que 
se producen durante los procesos de elaboración (platos precocinados). 
Los aromatizantes rn,ís antiguos son las especias. 

Los aromas son productos desarrollados por empresas de alta 
tecnología en las que se cuidan al detalle todos los procesos de 
elaboración. 

Hay algunos aromas que tienen que cumplir requerimientos 
especiales de tipo religioso ó higiénico. Este l'S el c,1so de los aromas 
Kosher aromas libres de gluten.etc. 

Sensación percibida por el olfato o más exactamente por vía 
retron;:isal a diferencia del olor que es percibido por vía nasal directa. 
L;:is dos percepciones se deben a molt'.•culas vol,ítik's que llegan ;:iJ aparato 
nas.11. El aroma es uno de los componentes del s.1bomi,1. 

LEGISLACIÓN DE LOS AROMAS. 

Según 1.i Food ami Drug Administration (FOA) se tiene la 
siguiente clasificación: 

1.- SUSTANCIA AROMATIZANTE: 

NATURAL: Es obtenida por procesos físicos, incluida la 
destilación y extracción por disolventes ó por procedimientos 
enzim,íticos ó microbiológicos . 
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IDENTICO AL NATURAL (l.N.): Obtenida por síntesis química, 
o aislada por procesos químicos. El resultado es una sustancia química 
idéntica a la sustancia presente de manera natural en una materia de 
origen vegetal ó animal. 

ARTIFICIAL: Son aquellos aromas obtenidos de forma química 
pero que su molécula no es químicamente idéntica a la natural. 

2.- PREPARACIÓN AROMATIZANTE: 

Aceites Esenciales 
OLEORRESINAS 
Bálsamos 
Extractos /Concentrados arómaticos naturales. 

3.- AROMAS DE TRANSFORMACIÓN: 

Reacción de Maillard 
Origen Biotecnolcígico. 

4.- AROMAS DE HUMO. c1t.1 

4.2 COLORANTES 

Los colorantes ~on sustancias de origen natural ó artificial que 
se usan para aumentar el color de los alimentos. Bien porque el alimento 
a perdido el color en su tratamiento industrial o bien para hacerlo más 
agradable a la vista y más apcteciblt• .11 consumidor. 

Los colorantes se dividen l'n dos grandes grupos colorantes 
naturales y colorantes artificiales. Todos ellos llevan un número que 
los identifica. En caso de Europa este número va precedido de una E. 
Ejemplo: .E:.12J..). 

Hay aromas qut> por su proceso de extracción (provenientes de 
productos naturales) contienen sustancias colorantes que pueden 
conferir color .11 alimento en el que se us.111. Estos aromas se denominan 
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extractos vegetales naturales.(1 <» 

LEGISIACIÓN DE LOS COLORANTES 

Según la definición que nos da el B.O.E.(22-1-1996). 

COLORANTES: 

a. Aquellas sustancias que aríaden o devuelven color a un alimento, 
e incluyen componentes naturales de sustancias alimenticias y otras 
fuentes naturales que no son normalmente> consumidas como alimentos 
por sí mismos y no son habitualmente utilizados como ingredientes 
característicos en alimentación. 

b. Los preparados obtenidos a partir de los alimentos y otras 
materias naturales obtenidas mediante extracción física ó química que 
ocasione una selección de los pigmentos que se usan como componentes 
nutritivos 6 arorn.:íticos.nh1 
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4.3 ACEITES ESENCIALES 

Los aceites esenciales son materiales obtenidos de productos 
naturales por expresiém, extracción con solventes o destilación seguida 
de una purificación. Es el principio olfativo de frutas, especias y vegetales. 
Está compuesto por hidrocarburos dl• consistencia oleosa, que se extraen 
por medios físicos. Son una mezcla de compuestos orgánicos que se 
obtienen a partir de materiales vegetales odoríferos cl5>. 

La materia prima para ello puede ser piel de la fruta, flores, 
hierbas, hojas, semillas, raíces o cortezas. Evidentemente los aceites 
esenciales son mezclas de muchos componentes. H4J 

La composición y concentración de los componentes varia con 
el género de la planta, madurez del fruto, parte de la planta usada, tipo 
de sucio en que fue cultivada, clima, método de extracción, etc. 

Los aceites grasos Sl' obtienen b.isicamente por medio de dos 
procedimientos: el prensado y el uso de solventes. En la extracción por 
prensado sil•mpre queda un residuo(torta residual> que contiene una 
¡x1rte de aceite una parte que no puede separarse por ese procedimiento. 
Por eso, dado el elevado valor dL• aceite, la parte residual suele extraerse 
medianil' soh:entes1.11). 

Los act>i!L•s L'sencialcs, por su lado, se obtienen por destilación. 
De algunas especies es posible extraer distintos aceites esenciales, que 
a su vez ser.in separados mediante una destilación fraccionada. De 
manera ,111,iloga, un mismo aceite puede obtenerse de divers.1s plantas 
aiines (por ejemplo, del anís y del hinojo), o puede también sustituirse 
por aceill'S sintéticos, no siemprl' de la calidad del natural. En algunos 
c,1sns, adem.ís los productos sintéticos pueden encerrar cierto grado 
de toxicidad, especialmente cuando se utilizan en alimentos o 
bebidas(U). 

El proceso de extracción del .iceite comprende un.l serie de 
pasos sucesivos en que SL' va reduciendo gradualnwntl' la materia tratada 
hasta rem,1t.1r el producto fin.11. Pero así corno v.i disrninuyl•ncfo el peso, 
también PI precio del producto experimenta variaciones, muy 
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importantes de tener en cuenta a la hora de pensar en una producción 
propiamente 
industrialm1. 

El aceite volátil llamado también aceite esencial, se obtiene 
generalmente moliendo la especia, hirviérdola en agua y condensado 
el vapor de ¡¡gu¡¡ y el ¡¡ceite. El aceite volátil es muy fácil de sep¡¡rar del 
¡¡guil. En general el ¡¡ceite vol,itil contiene las notils más características 
del aroma de la especia. 

El rendimiento de aceite vol,itil con el método descrito varía 
desde menos del 0.5% a m,is del 16% dl'pendiendo de la especia. En 
ciertas espcci¡¡s el aceite vol,itil o aceite esencial se obtiene por 
destilación de otras partes del vegetal, además de a partir de la propia 
especia. Es importante reconocer que hay una diferencia aromática 
significativa qul' se refleja en los precios de venta que son 
significativamente distintos. Cuando los extractos no son de alguna parte 
de la planta que se considera o constituye la especia, el término correcto 
para denominar a estos aromatizantes deberí.i ser aroma natural. Además 
a muchos extractos de especias se les aiiade otros arornas naturales o se 
adulteran con arom.1s .irtificiak•s111,H). 

El aceite vol,itil contribuye generalmente con todo el aroma de 
sus correspondientes especi.1s a no ser que una parte muy importante 
de éste proceda de sustancias no volátiles, como sucede en la pimienta 
negra, pimientón, y el jengibren 11 . 
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4.4 PROCESADO DE ESPECIAS 

Aunque el presente trabajo no se realizó para que fuese un 
tratado básico ele limpieza y moliencfr1 ele las especias, será muy útil 
para entender los principios implicados en la preparación ele las especias 
para ser transformadas más adelante en oleorresinas y aceites 
esenciales.<1 Jl 

En los EEUU ,las especias del comercio pueden ser especias 
brutas sin limpiar, especias brutas limpias, especias molidas sin limpiar 
y especias molidas limpias. Además las especias pueden reprocesarse 
para disminuir su carga microbiana. Con demasiada frecuencia los 
compradores de especias prestan atención únicamente al precio, 
olvid.índose que se emplean corno ingredientes de los alimentos. Hay 
un gran comercio de especias; sin embargo, no se han sometido a más 
procedimientos de limpieza que el que han sufrido durante su 
recolección. Un t'laborador de especias que disponga ele buenos 
sistemas de limpieza mostrar,í con suma facilidad una colección de 
basura que ha separado de los lotes de especias <limpios>. Además 
de excremc_•ntos de roedores, e insectos, asas de alambre, tuercas y 
tornillos roedores muertos, madera y otras cosas separadas de lotes de 
espc_•cias que cumplían teóricamente las regulaciones de la Food and 
Drug Administration FDAt11). 

LIMPIEZA DE LAS ESPECIAS.n 11 

Todos los 1.•quipos de limpieza de las especias se basan en las 
diferencias físicas existentes entre ellas y el material extraño que debe 
eliminarse. Gerwralmente en tales diferencias físicas están implicadas 
la forma y la densid,1d. 

a). Imanes 
b). Tamicc>s 
e). Mesas de_• aire_• 
d). Deschinadoras 
e). Separadores aéreos 
O. Separadores de dientes 
gl. Separadores espirales 
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REACONDICIONAMIENTO DE LAS ESPECIAS!l J>. 

El reacondicionamiento de las especias no es otra cosa que el 
conjunto de operaciones de limpieza citadas. Antes de llevarlo a cabo 
la Food ancl Drug Adiministration <FDA) requiere conocer como se piensa 
reaconclicionar la especia en cuestión. Necesita supervisar las 
operaciones para asegurarse que los contaminantes se eliminan 
suficientemente. La American Spice Trade Association(ASTA), no 
requiere la supervisión, pero el lote debe someterse a un nuevo muestreo 
y al correspondiente an.ílisis, realizado por un laboratorio independiente. 
Si el lote es autorizado por el laboratorio el programa de seguimiento 
de el ASTA dictaminar<í si efectivamente fue convenientemente 
reacondicionado, detalle que puede querer conocer el comprador. 

MOLIENDA DE LAS ESPECIAS11J1 

Los principios básicos de la molienda o molturación de las 
especias son muy sencillos. Para ello se emplean una gran variedad de 
molinos que est,ín discr1ados para cortar, triturar o picar las partículas 
de las especias. 

TRATAMIENTOS POSTERIORES AL PROCESAD01l1> 

Los tratamientos posteriores al procesado son los empleados 
para controlar o disminuir las poblaciones microbianas que se encuentran 
en las especias en el momento de su rpcolección. Aunque estos 
tratamientos se denominen posteriores ;11 procc•sado, de hecho pueden 
aplicarse tanto en e!>Jll.'cias enteras, como molidas. Generalmente se 
aplican a las especias y.1 tl'rminadas y en sus enva~es finales. 

A esta pr.1ctica o tratamiento indu~trial se le suele denominar 
esterilización o tratamiento bacteriano. Ninguno de estos nombres es 
correcto. Las cspl.'cias así trat.ulas no son estérilt•s ni han siclo tratadas 
con bactprias. Se present.1 a continuación los nombres de los tr.1tamientos 
que se realizan po~tcriormentP al pnx-eso: 

a). Óxido de etileno 
b). Óxido de propileno 
c). lrr.1diación 
el). Esterilizaciún con vapor 
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4.5 OLEORRESINAS DE lAS ESPECIAS 

Las oleorresinas se obtienen moliendo la especia y tratándola 
con un solvente, como el hexano o la acetona, para extraer la porción 
aromática. Dependiendo del solvente elegido puede cambiar Ja 
composición de la oleorresina y por Jo tanto afectarse el aroma. 

En cualquier caso la oleorresina resultante suele ser una masa 
espesa y viscosa difícil de utilizar. A veces separa una capa oleosa de la 
oleorresina que necesita mezclarse con la (1ltima antes de su empleo. Si 
se utiliza la delgada capa oleosa de la superficie, sin mezclarla 
convenientemente con el resto, en los productos finales pueden aparecer 
diferencias de aroma significativas. Debido a estos problemas los 
fabricantes de oleorresinas utilizan una serie de trucos para evitar que 
sus oleorresinas se separen o sean demasiado espesas para un correcto 
manejo. Entrc> ellos se encuentran la adicic'm de emulsificantes, ácidos, 
aceites vegetales o incluso la incorporación de m.ís aceite volátil. 

Como se ha dicho no todas las oleorresinas son idénticas en 
fuerza y aroma. Algunos fabricantes cuidan mucho de controlar el aroma 
de sus olt•orresinas. Es conveniente comprarlas en una firma extractora 
de garantía que controle la fuerza del aroma y el carácter de sus aceites 
y oleorrL•sinas1111. 

EMPLEO DE LOS EXTRACTOS DE ESPECIAS. 

Los aceites vol.itiles o aceites esenciales son normalmente muy 
fáciles de utilizar ya que generalmente tienen una consistencia acuos..1 
y se nwzcl.111 f.'ícilmente con los ingredientes de los productos 
alinwnticios. Las oleorrL'sinas son corrientemente muy viscosas y 
presentan problemas al intentar dispers.1rlas en muchos sistemas 
alimenticios. Lis oleorresinas, son diííciles de manej.ir debido a su 
viscosidad y a los problemas que crea su separación, 111. 
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SUSTITUCIÓN DE lAS ESPECIAS POR ACEITES Y OLEORRESINAS. 

Cuando se trata de sustituir una especia molida por aceites y 
oleorresinas deben seguirse una serie de instrucciones. Para comenzar 
se tratar,í de igualar los contenidos de aceite volátil. Para ello se procurará 
igualar los contenidos de aceite volátil. Se requiere realizar ciertas 
pruebas o experiencias con cada producto alimenticio dado que la 
gr¡¡nulación de lit especia que Vil a sustituirse así como su c¡¡lidad son 
distintas. Recuerda que .iunque los aceites y las oleorresinas pueden 
sustituir el aroma de las especias molidas, no están equilibrados ni 
completamente aromatizados como las especias naturales debido a que 
estas contienen otros componentes aromáticos que no se encuentran 
ni en los aceites ni en las oleorresinas. Las sustituciones aromáticas deben 
catarse o probarse en cada aplicación particularn .11 . 
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4.6 PROCESO DE OBTENCIÓN DE OLEORRESINAS 

El proceso de obtención de las oleorresinas se lleva a cabo 
mediante la extracción de plantas y especias molidas con disolventes 
org;inicos. Las operaciones involucradas en el proceso son las 
siguientes:1s1 

a) RECEPCIÓN V PREPARACIÓN DE lA MATERIA PRIMA. 

Una vez que la materia (planta o especia) han cumplido con 
los análisis correspondientes, es necesario hacer una molienda. El tamaño 
de las partículas para llevar a cabo la extracción dependerá de la 
naturaleza física de la planta ó especia. 

En esta etapa es muy importantl• que la humedad sea controlada no 
siendo mayor del 4% .111tes de meter la planta ó especia al extractor, ya 
que de no controlarse, existe el riesgo de que se formen mezclas 
azcótropicas, las cuales arrastrar.in componentes volátiles, obteniendose 
una oleorresina de mala calidad.1'i1 

b) EXTRACCIÓN. 

La separación del soluto o miscela del material extraído puede 
realizarse en lotes, o bien mediante un proceso cíclico continuo, lo 
cual depende del l•quipo disponible. 

En un proceso cidico continuo el disolvente se recircula a 
temperatura cercana a la de ebulliciún durante aproximadamente cuatro 
horas, pnsteriornwntP Pste disolventp junto con el material extraído se 
pasa a un tanqlll' de destilaci(in p.1ra concentrar. 

Simult.inl'arnentl' a l.1 concentración, se realiza la segunda 
extracción, recircul.mdo nuevo cfü.olventl' a la planta ó especia. En las 
mismas condiciones que la prirnl•ra extracción, es decir a una 
temperatur,1 cerc,111,1 .1 l.1 ebullición dur.rnte cuatro horas. Así, 
sucesiv.Hnl•nte, se h.1n•n las l'Xtr.iccionl•s neces.irias hasta agotar la 
especia ú planta, o bien hasta que e~1 costeable. 

Cuando la l'xtracción se hace en lotes, el extrador se equipa 
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con uno o dos tanques para disolventes, unos cuantos tanques para la 
extrilcción y tanques para concentrar la solución extraída.es¡ 

e) RECUPERACIÓN DEL DISOLVENTE. 

_La recuperación del disolvente se inicia a presión atmosférica 
y la temperatura no deber;í ser mayor de 601lC. Cuando esta temperatura 
esta cercilna, se aplica un ligero vacío que va de 150 a 200 mm de Hg., 
lo que hace descender la temperatura, misma que se eleva nuevamente 
y cuando se alcanz~m los SCJ'JC se aplica el moíximo vacío (1 mm de Hgl 
hasta que se prepare el disolvente (aproximadamente 1 hora). 

Debido a que la prueba para determinar que ya no existen 
residuos del disolvente en el producto flnal es únicamente olfativa, se 
aconseja que se recircule nitrógeno con el moíximo vacío (1 rnm de Hgl 
a una temperatura de sovc, y esto debido a que algunos casos, cuando 
el producto flnal ha reposado algún tiempo vuelve a detectarse el 
disolvente residual. 

Los límites del disolvente residual permitidos, (Stanifothv, spices 
or oleoresins, 1973) son los siguientes:15¡ 

Cuadro no. 2 Límites permitidos de disolvente Residual 
en Oleorresinas m 

DISOLVENH 

An·ton.i 
f\.\et.inol 
J~)pfOJl.lntlf 

tiL•11..1no 
D1""'-,"'•n11~ ltor.i<lt.t\ 
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.lO 



Puesto que la naturaleza de oleorresina est,í determinada en gran parte 
por el disolvente usado, a continuación se presenta los disolventes más 
usados los cuales pueden dividirse en tres categorías.is) 

1) Disolventes polares conteniendo grupos hidroxilo o carboxilo. 
Tienen una reactividad química relativa con constante dielélcctrica alta 
y son miscibles en agua, entre los cuales se encuentran alcoholes y la 
acetona. 

2) Disolventes no polares, los cuales son químicamente inertes, 
tienen constante dieléctrica baja y generalmente no son miscibles en 
agua, por ejemplo: hidrocarburos del petróleo como el benceno. 

3) Hidrocarburos dorados. Estos son disloventes con puntos de 
ebullicón muy bajos, son m,ís pesados que los disolventes polares y no 
polares, y son inmiscibles en agua. 

Cuando se manejan grandes volúmenes de disolventes, lo cual 
es inherente en la producción comercial en las oleorresinas, la 
ílamabilidad y toxicidad son muy importantes, sobre todo si existe algún 
riesgo de acumulación de vapores en las ,íreas de proceso. Los 
disolvl•ntes clorados no flamables tienen muchas ventajas en este 
aspecto, generalmente son m,is tóxicos. Los productores deben estar 
muy conscientes de este riesgo de salud, por lo cual deberán tomar 
tocbs las precauciones para evitar pérdidas de vapor en el sistema de 
extracci<'m.('>1 

En las plantas y espl•ci;is el ~ibor se debe tanto a componentes 
vol,itiles como a no vol,ítiles. La mayoría de los constituyentes son 
hidrofóbicos y son extr,lÍclos mejor con dbolventcs no polares, tales 
como los hidrocarburo..,; ¡wro adem,h existen constituyentes que son 
hidrofílicos por lo que sL• n•cu¡wran ni.is ampliamente con disolventes 
polarl'S como l.1 ,JCl'ton.1. Dl'bido a e~to, es lll'CPsario determinar para 
c.id.i t>specia ú pl;rnt,1 los disolventl·~ qt1l' product>n el b.1lance óptimo 
para l.1 extr.icci<in ele los componentes del ~ibor. Los disolventes JXllares 
son podero~os y disuelvl'll una v.iriedad m,ís amplia de sustancias que 
los disolventl'S no polarc-s. La acetona y l'I etanol son los más us.ados ya 
que tienen un alto espL•ctro, pero l.1 aceton.i es altamente flamable y 
requierl' una planta dbeñad,1 especialml•ntc, mientras que- el etanol es 
muy caro en l,1 mayoría dl' los países. El lwxano tiene buena acción 
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como disolvente en aceites esenciales y grasas, pero produce oleorresinas 
que carecen de cuerpo, debido a la ausencia de componentes 
hidrofílicos; adem,ís de ser altamente flamables1s1. 

Actualmente las oleorresinas se producen ampliamente con el 
uso de disolventes de hidrocarburos dorados tales como el dicloruro 
de metileno, existiendo la ventaja de que éstos no son flama bles y puesto 
que son materiales con punto de ebullición bajos, se pueden tener 
cuidado en su manejor',1. 

Trabajos recientes ~e han dirigido al uso de gases licuados como 
el dioxido de carbono y etano como disolventes; el gas seco se usa para 
extraer la fracciún arómatica y el gas húmedo para extraer los 
componentes del sabor hidrofílicos, posteriormente la especia se lava 
con agua para recuperar algún saborizante residual1'>l. 

1\ntes que las oleorresinas sean erwasad.Js, se les adiciona algún 
antioxidante, que com(mmente son BHA o BHT y posteriormente se 
envasan en recipientes de vidrio o~uro, pl,'istico o recipientes recubiertos 
de resinas epóxicas 1 >. 4n 1 

Las oleorresin,1s no deben envasarse en recipientes de aluminio, 
ya que la posibilidad de que algunos alcoholes que estén presentes en 
la oleorrt>sina contengan carbones insaturados que reaccionen con el 
aluminio formando .1Juminatos, desprendiendo hidrógeno libre 
provocando lo que se conoce como bomba de hidrógeno o atómica1s1 . 
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íig. 1 DIAGRAMA DE BLOQUES PARA 
IA OBTENCIÓN DE OLEORRESINAS 

Recepción ele la materia prima 

molienda 

Adición de di.,.1lvente org.1nico 

Extracción 

L...~~M~ª-k-·r_i._,1_r_e_"_'ª_'_'"_·n_t_e~~..J' __ 1~~~~~~~~~ 
j Material e~tr.iído 

Rl'CUper.ición del disolvL•nte Dt..~tilaciórl 

1 
~~~~~-+i L'~~~~c_>_1,_~_.,_r<_~_ir_1ª~~~~-' 

Aditivo., 1 

Env.1s..1do 
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s.1 CORTEZA 

CANEIA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

CANELA: Cinnamoun zcylanicum. También llamada madera 
dulce. Es un árbol de estatura mediana, frondoso de la familia del laurel 
cuya corteza interior seca es la canela que se encuentra en el comercio. 
Las especies más corrientes de canela y casia se indican a continuación. 
Las cuatro están registradas en el Code of Federal Regulations (Código 
de norni.1s feder.1les) como GRAS !21CRF 11:12.10): 

Cinnamonwm 1·erum Pre~/ (~in Cinn,1monwm zeylanicum Bfumc) 
Cinnamomwn c.1~si.1 Prl'.~I 
Cinnamomwn lourC'irii Nel's 
Cinnamo11H1111 hurrn.mnii /Jlurne 

La canela y c.1sia son de color m.1rrón rojizo a marrón cuero, 
dependiendo dL• la espL•ciL•. La especia entera consiste en largos 
canutillos delgados dL• cortez.1 de .'irbol. 

OLEORRESINA DE CANELA 

Descripción: líquido dL• color caí(• oscuro con un contenido de 
aceite vólatil dL• 40ml11 OOg.dL• oleorresina. 

Equivalenci.1: (, kilogramos de oleorresina de canela equivalen 
a 100 kilogramos de c,1nel.1 natural. 
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PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio Activo: El principio activo de la canela es el aldehído 
cinámico y rinde de 0.5 a 1.5% puede fabricarse sintéticamente 

FORMÚLA DESARROLLADA 

~ 7 @-e-e-
H 
1 c-=o 

fiH. 2 Aldt..•hfdo cin.\mico 

TOXICIDAD 

Aldehído cinámico. LDso En ratas (mg/kgl 2220 -3400 
oralmente. 

APLICACIONES 

- Productos de panadería 
- Bebidas alcoh<ilicas: licores cordiales 
- Condimentos (salsa c.ilfüp, picante y mostaza entre otros) 
- Confitería (dulce!>, chocolates y gomas de mascar) 
- Frutas y productos a base de frutas 
- Gravies 
- Embutidos y c.mws frías 
- Vegetales 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

·La casi.i se presenta corno canutillos 

Los aceites esenciales se presentan en tres formas: aceite de 
casia (de la corteza), acL•ite dl• hojas de casia y en c.mtidad limitada 
oleorresina de casi.1 que puede procedl•r de cualquier.1 de las especias 
conteniendo de 25-40% de aceite vol,l!il. 
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OLEORRESINA DE CANELA (polvo} 

En polvo. Este producto es preparado a partir de oleorresina de 
canela, dispersa en maltodextrina. Es soluble en líquido. 

CARACTERISTICAS SENSORIALES: 

Aspecto del polvo 
Color crema 
Olor canela 
Sabor canela 

PRESENTACIÓN: 

Curiete de cartón kraft, con cierre metálico de palanca y seguro 
con SOkg du. 

Almacenaje: Se recomienda no estibar más de tres cuñetes de 
alto. El producto no se altera con cambios de luz y temperatura. 

USOS: Saborizante y arom.:itizante. 

DOSIS RECOMENDADA: 
1 porción de canela en polvo por cada 5 de canela en raja 

pulverizada. 

1 Wkg de horneado( mezcla húmeda antes de hornear} 
lWlt de bebidas preparadas (5,6,12,13,19,22,37). 

Por el momento no se encuentra rl•gistrada la (Norma Oficial 
Mexkana} NOM y (Norma Mexicana) NMX de CANELA . 
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s.2 FRUTO 

PIMENTÓN 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

PIMENTÓN: Se obtiene de cualquier variedad de capsicum 
annum }'se le conoce también por paprika; de las vainas maduras y 
secas se obtiene el polvo brillante. 

La paprika le debe el color natural a varios carotenoides de la 
vaina dentro de los cuales esta la caps.1tina. 

Los carotenoides ~on moléculas polisoprenoides. largas, que 
poseen doble, enlaces co111ugadus; cada uno de los extremos de la 
molécul,1 l'!-la comtituído por un anillo de ciclo hexano no saturado y 
sus! it uído. 

La oll'orrl',ina de paprika obtenida de las vainas molidas, es un 
colnr,rn!P n<llur,11 quL' se u!'-,J ampliamente en el mundo. 

OLEORRESINA DE PIMENTÓN 

Dc,niprión. Líquido rojo oscuro con valor de 1,000,000 unidades de 
color. 
Equivalencia. 6-1 OKg de olcrrcsina equivalen a 1 OOKg de pimentón 
natural. 
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PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio activo de sabor: Capsaicina: Nl(4-hidroxi-3-
metoxifenil)-metil]-8-metil-6-nonenadina;trans-8-metil-N-vainillil-6-
nonenadina; N-(4-h idroxy-3 metoxibenzil)-8-metil-non-trans-6-
enamidal] 
Principio ilctivo de color: Capsatina: 3,3 '-3dihidroxy-B,k-caroten-6'­
on,(35,3 'S,5R,5'R) 

FORMUlA DESARROLlADA 

Fi¡¡. 3 Caps.1icina 

f i¡¡. -1 Cap>.ilin,1 

TOXICIDAD 

Se estudió l'n ratas la toxicidad oral del pimentón. Los animales 
fueron tratados oralmente con una concentración de 5.0, 7.5 o 11.25 
ml/kg. Ninguno de los .mimales tratados murió transcurridos 7 días, el 
valor de la L[):;o de la caps.1icin¡¡ y de la c.1psatina fue mayor a 11.25 
rnl/kg (o gikgl. 
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APLICACIONES 

- Productos de panificación 
- Condimentos 
- Platillos preparados 
- Pescados y productos del mar 
- Gravies y salsas. 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

Comercialmente se encuentra corno pimentón molido, 
oleorresina el cual se usa para dar color algunos alimentos. 

OLEOlrnESINA DE PIMENTON(líquido y pungente) 

DESCRIPCION: Líquido color rojo oscuro con sabor y olor 
característico. 

APLICACIONES: Se puede preparar pescados, sopas, carnes, 
salsas, y es el principal condimento para el gulash(plato hungaro). 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de pimentón 
es usada 100,000 unidades de color a 40,000 unidades de color esto 
depende de la intensid.1d de color deseada en el producto. Es soluble 
en aceitl'. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses a una temperatura de 
2SQC. En ausencia de luz y de calor(S,6, 12, 13, 19,21,28,36,38,39) . 

••• 39 



cuadro nvJ GRADOS DE CALIDAD DEL PIMENTÓN t201 

A B e 

01.0R fu~o.ligt~r.1mt•nh.- dukt• frt·~·,,,figt>r.1rm._-.ntt• fn·~o • .-irom.\tico, 
\U,l\'t11nenh• pie .111tt•, p«'9ntt•,.uun.'dK 11,l1bn.• pi<:.mte,lihrt• de 
,1rom,'1lil o y ltbu• dt.• dt• r,mfidt•/ y dl' r ,mcidt•z y d<• 
r,rnc icll•1 olort~ t•).1f,1ño~. olort~ t!,fr,1r"lo"\o. 

COLOR Rojo uniformt• ~, Rojo unifornw y ~o¡o unifornw y 
e.ir.u tl'rh.ti<.o dl"I t.1r.Htt•rí-.tit.11 cfd e .u,Kh.·rí~tico dt._•I 
tipo y v.uu·d.1d tipo y \'otm"<f,1d. tipo y \.· .. uiP<l.uJ. 

SABOR frt·~o.dul< t•, ru"""u.~·rnidult P, frt~o.pic.i.nlt' y 
':>LMH'fllt•nh• pu .1n1t_• l1gt•r,1nu·ntt> pic.1nh• l1hrt• de ~1bore~ 
y fif>1t• <fp ~lf)(tft_" .. y lihrt• cft• ?-..ibort~ P'l.tr,1ño\. 
t•,tr,1i\o<;. P'tr.ulu ... 

ASl'[CTO f\1lvo l\11\'() Ptlf\'O 

Se encuentra registrada en NMX-F-001-1982;en el grupo de 
alimentos Especias y Condimentos PIMENTÓN . 
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s.3 FLOR 

CU\VO 

ORIGEN Y CARACTERf STICAS 

CLAVO: Eugenia caryophyllus Tlwmb o Syzygium aromaticum. 
El clavo es la especia formada por los capullos sin abrir de las flores de 
un .:írbol de hoja perenne perteneciente a la familia del mirlo y originario 
de las Mol uras o Islas de las Especias en lo que constituye ahora el este 
de Indonesia. La especia es marrún y se parece a un clavo con una gran 
cabc'Za redondcad,1. El clavo debe recolectarse inmediatamente antes 
dl' que las ílores ~e abran esto es, en capullo. t\ continuación se desecan 
al sol. 

OLEORRESINA DE CLAVO 

Descripción. Líquido viscoso dl' color verde-café con un 
contenido de aceite vol,1til de 50mlíl OOgr de oleorresina. 
EquivalPrKia. hkg ele oleom>sina equivalen a 1 OOkg de botón de clavo. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio 1\ctivo: El clavo contiene una gran concentración de 
aceite vol.itil, hasta el 20% de su peso, lo que caus.1 problemas en su 
molienda. La especia molida es m.:ís basta que otras especias y puede 
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aterronarse debido a su alto contenido de aceite. Su componente 
principal es el eugenol que supone el 70-90% de la especia entera. A 
partir de esta especia se preparan comercialmente tres tipos de aceite 
esencial: aceite de capullos de clavo, aceite de tallos y aceite de hojas. 
Cada uno tiene una composición química y un aroma distinto. El de 
capullos, el aceite esencial m.ís caro de los obtenidos del clavo, es 
también el de mejor calidad. Contiene un 80-90% de eugenol, hasta 
15% acetato de eugenol y 5-12% de betacarofileno. El aceite de tallos 
tiene un 90-95'1<• de eugenol. El aceite de hojas procede de las ramas 
del .írboluna vez podado. 

FORMULA DESARROLLADA 

Fi¡;. 5 fu¡;t'flol 

TOXICIDAD 

Eugenol. La dosis letal LDso en ratas y ratones oral (mg/kgl: 
2680,3000. 

APLICACIONES 

- Productos de panadería 
- Carnes frías y embutidos. 
- Sals.as (adobos) 
- Escabeches 
- Pasteles 
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PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

Comercialmente se dispone de oleorresina, aceite esencial, el 
clavo como especia entera, molida. Los aceites esenciales se utilizan 
fundamentalmente en la industria elaboradora de carnes procesadas: 
son componentes esenciales de salchichas de Viena y de las mortadelas. 

OLEORRESINA DE CLAVO.(líquidoJ 

DESCRIPCIÓN: Líquido color rojizo a café con olor a sabor 
característico. 

APLICACIONES: Se puede preparar jarabes, salsas, gravies, 
pasteles. 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de clavo es 
usada en concentraciones de 1: 1 fl en producto terminado, dependiendo 
de la intensidad de sabor deseada en cada producto. Es soluble en 
aceite. 

PRESENTACIÓN: La oleorresina e!> empaquetada en recipientes 
herméticos desde 1 O a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es dL• 12 meses con una temperatura de 
25!.1C.En ausencia de calor y de luz(5,6, 12, 13, 19,30,37,38,39). 

Se encuentra registrada en la Norma Mexicana NMX- F-349-
1983.En el grupo de alimentos Especias y Condimentos CLAVO DE 
ESPECIA. En l.1 NOM no se cncuL•ntra registrada . 
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5.4 RAÍZ 

a) Bulbo 

CEBOLLA DESHIDRATADA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

CEBOLLA DESHIDRATADA. Es el producto elaborado por la 
eliminación de agua de la constitución de cebolla mediante 
procedimiento tecnológico adecuado y apto para el consumo humano. 
Cebolla deshidratada, es el producto obtenido por la eliminación de 
agua de los bulbos de cebolla (Allit1111 cepa Linn.J,wus) sana, libre de 
tierra, piel. tallo y raíz, usando métodos que permitan obtener las 
car,1cterísticas de l,1 cebolla ÍrL•sca ,11 ser rchidratada. 

El caractL•rístico sabor y aroma de la cebolla hace que puede 
st•r usada con buenos resultados l'n condimentos, dando alimentos más 
a1wtitosns e innt•mcnt.1ndo así PI flujo de jugos digestivos. El bulbo de 
la cebolla intacto, es inoloro,al romperse la célul.1 produce un olor 
distintivo y libera los cumpont•ntes que IL• imprimen el olor y sabor 
caracterí~t in>. 

OLEORRESINA DE CEBOLLA 

Descripción. Líquido café tostado con 5% de aceite volátil. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio activo: el aceite volátil es el disulfuro de dipropilo son 
los principales contribuidores de sabor y aroma . 
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FORMUIA DESARROLIADA 

fi¡¡. e, Disulfuro de Dipropilo 

APLICACIONES 

- Gravies y salsas 
- Carnes frías y embutidos 
- Platos prep;irados 
- Platos a base de carne de ave. 
- Encurtidos 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Formas de presentación 
Tipo 1 en polvo: producto homogéneo donde el 95% del 

producto pasa a trav(•s de un tamiz de 0.250mm de abertura de malla, 
NOM24M(600U.S.) 

Tipo 11 gr.mulaclo: l'I 95% del producto pasa a través de un 
tamiz dt• 1 .25111m de abt>rtura de 111.illa NOM5M(16U.S.ly la mayor 
parte es rptenido en un t.1miz de 0.250111m de abertura de malla 
NOM24M!hOU.S.) 

Tipo 111 picado t•n trozos: producto dondl' el 95% de las 
partículas pas.m .i trav(•s de un t.1miz, dl' 4mm de abertura de malla, 
NOM 1 'ltv\(5U.S.l y l.1 111aym parte es retenido l'n un tamiz de 1,25111111 
de abl'rtur.1 efe m.111.1 NOM5/l.1( 1 hU.S,). 

Tipo IV l'~c.1111.b o reb.in.id.1s :trozo~ y partículas obtenidas por 
el cortL' de cl'I>< 11!.1 dl'shidr.1t.1d.1 pudiendo ~·r to~t.1d.1 o no y eliminando 
por tamizado lo~ trnzo~ infl'riorc~ .1 4111111, us.indo un.1 malla 
N0fl.119fl.1(5U.S.)(5,h, 12, 13,20,23,24,35). 

SL• t•ncut•ntr.i a•gi~tr.1da l'n l.1 Norma fl.1L•xicana con el número 
NMX-F-2J3-1982 .,en l'I grupo de alimentos p.ir.1 hunl<lnos Especias y 
Condimentos CEBOLLA DESHIDRATADA 
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RAÍZ 

b) Rizoma 

CÚRCUMA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

CÚRCUMA: Longa L. La cíircuma la constituyen los rizomas de 
una planta tropical robusta proviene de la familia del jengibre o 
Zingibcraccac. La industria alimentaria y el American Spices Trade 
Asociation (ASTA) consideran a la cúrcuma como especia, mientras la 
Food and Drug 1\dministration (FDA)la incluye entre colorantes. La 
cúrcuma tiene un aroma picante, que recuerda a la pimienta. mohoso 
y amargo, pero SL' empica principalmente por su coloración amarilla. 

Purseglove ( 1')H1) sostiene que aunque tradicionalmente se 
conoce bot;ínicanwnte como Curcum.i longa. su non1brc verdadero es 
el de Curcuma donwstica Val. Afirma que la denominación Curcuma 
longa se utiliza incorrPct.1mente p.ua dt'signar a los rizomas dediformes, 
mientras se aplica PI término de Curcuma rotunda para describir los 
rizomas redondos cL•ntralL•s. Debido .1 que la mayor parte de la 
bibliograíía utiliza la denominación de Curcum,1 long,1. lo mismo que la 
FDA, ser;í L'Stl' el nombre que se utilice. 

Se distinguen tres tipos de n·ircuma: 
1.- dl'dos que son las ramas secundarias del rizoma principal o 

bulboso central. Tienen una longitud de unos 3-Hcm y una anchura de 
1cm. 

2.-Bulbos que constituyen los rizomas centrales y tienen una 
íorma m,is redondeada que los dedos . 
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3.- trozos que son los rizomas centrales que se han dividido en 
mitades o cuartos antes de curarse. 

OLEORRESINA DE CÚRCUMA 

Descripción. Líquido café - rojizo con valor ele 1,000 unidades 
ele color. 

Equivalencia. ·15Kg de oleorresina ele cúrcuma equivalen a 
1 OOKg ele especia. 

PRINCIPIO ACTIVO 

Principio activo .. La cúrcuma contiene dos componentes 
fundamentales: la materia colorante y el aceite vol.itil. El principio 
colorido de la cúrcuma se deb(_• a la cl"m:umina, que es el di-(4-hidroxi-
3metoxi- cinamol metano). El aceite vol.itil de la cúrcuma es de 1.5 a 
6% y consta principalmente de sequisterpenos oxigenados. Los 
principales componentes son turmerona y ar­
turrnerona(dihidroturmerona); suponen del 50 al BO%del aceite esencial. 

FORMULA DESARROLlADA 

H 

1 

H 

1 

HO~ 
-=e -CH 2 0H 

fi~. 7 Cúrnm1ina 
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TOXICIDAD 

L<t dosis letal LD5o para ratones por vía peritoneal es de 1 SOOmw'kg 

APLICACIONES 

- Condimentos 
- Productos del mar 
- Sopas. 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Se dispone de oleorresina de cúrcuma que contiene materia 
colorante, aceites grasos y volátiles, los componentes del sabor amargo. 
Su contenido de materia colorante se ajusta generalmente a un 5-10% 
de curcumina y cúrcuma molida. Generalmente se utiliza como 
colorante(S,6, 1 2, ·13, 19,41 ). 

Por el momento no se tiene registro en la NOM y NMX de la 
CÚRCUMA. 
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RAÍZ 

b) Rizoma 

JENGIBRE 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

JENGIBRE: Zin¡;ihtY oti7ciprwlc. Es una hierba perenne entre 
60 a 120 cms. de altura, crece de un rizoma subterráneo blanco y grueso 
el cual es pungente y arom,ítico. La especia se obtiene de un rizoma 
entero o parcialmente pelado del cual se obtiene la oleorresina, la cual 
es muy importante en la fabricación de bebidas rl'Írescantes. 

OLEORRESINA DE JENGIBRE 

Descripcicín. Oleorresin.1 de jL•ngibre africano: semi-sólido café 
con un contenido de .iceite vol.'itil de 30 - 40ml/1 OOgr de oleorresina 
Oleorresina de jengibre jamaiquino: líquido de color café con un 
contenido de aceite vol;ítil cfp 30-3.Sml/lOOgr de oleorresina. 

Equivalencia. 4-üKg ck olPorresina equivalen a 1 OOKg de 
jengibre natural. 

L.1 oleorresina de jengibre, adem;'is de contener jengiberol tiene 
shoguol (del t<'.•rrnino japonés '"shoga'", que significa jengibre J, el cual es 
un homcílogo del jengiberona y puede sintetizarse a partir de esta y 
hexaldehído. 
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PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio activo: Los componentes principales del aceite esencial 
son alfa y beta - jengibereno (35.6%), arcumeno (17.7%), farneseno 
(9.8%J y jengiberol(zingiberolJ (16.6%). 

El jengiberol es un líquido amarillo muy pungente, parece ser 
una mezcla de homólogos del siguiente tipo: 

El homólogo principal "n" parece ser 5, y en los otros 3ó 4. 
En el tratamiento del jengiberol con alcali se forma la cetona 

libre, jengiberonal -(4-hidroxi-3-metoxi-fenilJ-3-butanonaEn el 
homólogo principal "n" parece ser 5, y en los otros 3 o 4. 

En el tratamiento del jengibewl con alcali se forma la cetona 
libre, jengiberonal-(4-hidroxi-3-metoxi-fenil)-3-butanona. 

FORMUlA DESARROLlADA 

OH 

1 
C<>ll.,- Cll2 --CH2 -- CO --CH2 -- CH 

/ 1 
H3CO ( CH2 JnCH3 

TOXICIDAD 

Jengiberol. En la piel del conejo aplic,1ndo una dosis aguda LDso 
500mg/24hr es rnocleradamente tóxico ya que produce edemas en un 
área de 1 mm. 
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APLICACIONES 

- encurtidos 
- productos de panadería 
- platillos preparados 
- embutidos 
- jarabes para bebidas 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

Tanto el jengibre fresco, deshidratado, molido, aceites esenciales 
y la oleorresina de jengibre est<ln disponibles comercialmente. 

OLEORRESINA DE JENGIBREtlíquido) 

DESCRIPCIÓN: Líquido color café con olor y sabor característico 

APLICACIONES: SP prepara pan de jengibre, botanas, galletas, 
marinadas, sopas. 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de jengibre es 
utilizada en concentraciorws ele 1 : 20 en producto terminado, 
dependiendo dL• la inlL•nsielad ele sabor desead.i en cada producto La 
olL•orresina ele jengibre es solublL• L'n aceite. 

PRESENTACIÓN: La oleorresin,1 l'S emp.HJUL•tada en recipientes 
hermé•ticos desde 1 O .1 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12meses a 251.lC. En ausencia de 
luz y de calor(S,b, 12, U, 19,27,37,JlJ). 

Se encuentra rpgistrada en Norma Mexicana NMX-F- 453-
1983.En alinwntos especias y condimentos JENGIBRE . 
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5.5 HOJAS 

ALBAHACA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

ALBAHACA. Ocimum basilicum L. La albahaca es una yerba 
foliar de la familia de la menta que crece fundamentalmente en Egipto 
y en los EEUU, también lo hace en Francia. Su relación con la familia de 
la menta se aprecia por su sabor y aroma a menta. Las hojas frescas 
tienen unos Scm de largo y 2 de ancho. 

OLEORRESINA DE ALBAHACA 

Descripción. Semi-sólido vL•rck oscuro con contenido de aceite 
vol.1til de JOml/1 OOgr de oleorresina. 
Equivalencia.2kg de oleorresina de albahaca equivalen a 100kg de 
especias natural. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio Activo. La albahac,1 corno la mayoría de las yerbas, 
contiene un fHHcc•nta1e muy bajo de aceite esenci,11 o volátil; 
generalmente de 0.1 a l .O'?i>.Debido al bajo porcentaje de aceite en la 
espl•cia entera el aceite esl'ncial de albahaca es muy caro. Se dispone 
de oleorrPsin,1 que contiene de 2-5':.;, de aceite volátil. Los componentes 
principales del aceilL' vol,1til son: metil-cavicol(estragof), linalol y cenol. 
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FORMULA DESARROLLADA 

(CH;ilie -= CHCH~~-(CH3)(0i)CH -= CH2 

íi¡;. 10 d·Lin.11001 

TOXICIDAD 

Estragal. La dosis aguda en ratas LDso oral es de 1230 mg/kg. 
d-Linalool. La dosis aguda en ratas LDso oral es de 2790 mg.lkg. 

APLICACIONES 

- platillos preparados 
- condimentos(salsas,pesto) 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Comercialmente se dispone de aceite esencial y de oleorresina 
de albahaca, pero !>U uso es muy limitado debido a su alto precio, la 
albahaca tiene tan poco aceite vol,ítil que su obtención, como el de la 
oleorresina es muy cara. También se comercializa en fresco y molida. 

OLEORRESIN1\ DE ALBAHACA(Semi-sólido) 

DESCRIPCIÓN: Semi-sólido de color verde con olor y sabor 
característico. 

APLICACIONES: Para preparar pastas, estofado y carnes . 
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RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de albahaca es 
utilizada en concentraciones de 1 :9 en producto terminado, 
dependiendo de la intensidad de sabor deseado para cada producto. 
Es soluble en aceite. 

PRESENTACIÓN: La oleorresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde 1 O a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12meses con una temperatura de 
25!.lC. En ausencia de calor y de luz(S,6,12,13,19,37,39). 

No se encuentran registradas ni NOM ni NMX de ALBAHACA . 
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HOJAS 

CILANTRO 

O RICEN Y CARACTERÍSTICAS 

CILANTRO: (Coriandrum sati1·11m l.). Es una hierba anual de la 
familia del perejil, esta planta de color verde brillante, tiene tallo muy 
ramificado y hojas finamente divididas. Sus flores son pequeñas de color 
blanco o rosa. Es originaria de Europa y de otros países de la región 
mediterr.ínea. De esta planta Sl' utilizan las semillas (cilantro) que son el 
fruto maduro y desecado y las hojas. Las semillas tienen un color que va 
efe un color dl• cuero a marrón claro y son redondeadas globosas con 
costilla~ salientes. El olor dl' la 'emilla es desagradable en su fase de 
crecin1iento, al madurar su olor se vuelve aromático y agradable. 

OLEORRESINA DE CILANTRO 

De,nipción: liquido .1marillo· café con un contenido de aceite 
volátil de 40ml/100gr dc oleorresina. 

Equivalencia: 5Kg de oleorresina equivalen a 1 OOKg de cilantro 
natural. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio t\ctivo: Las semillas de cilantro contienen de 0.5 y 
1.0% de aceite esencial dl' color amarillo pálido, siendo su principal 
constituyente el d-linalool (60-70%), además contiene terpenos (20%), 
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alcanfor (2.5%), acetato de geranilo (2%) y geranilo (1%). 

FORMUIA DESARROLIADA 

fi¡;. 11 Awlato de• ¡,"<'ranilo 

TOXICIDAD 
Acet<1to de geranilo. La toxicidad aguda LDso oral para ratas es 

de 2760mg /kg. 

APLICACIONES 

- Productos pan<1dería 
- Bebidas <1lcohólicas 
- Condimentos (embutidos) 
- Productos l'n escabl'che 
- Aderl•zo para en~aladas 
- Sopas. 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Se dispom.• t.•n polvo así corno en aceite y oleorresina de cilantro. 
l.a oleorresina contiene 5-10%de aceite vol,1til y no se emplea con tanta 
frecuencia corno el aceite esencial. 

Cilantro fresco como desecado . 
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OLEORRESINA DE CILANTRO (polvo) 

DESCRIPCIÓN: polvo fino de color verde claro con olor y sabor 
característicos a cilantro. 

APLICACIONES: para preparar condimentos, aderezos, salsas, 
productos cárnicos, consomé, sopas deshidratadas, productos enlatados, 
etc. 

ESPECIFICACIONES: producto con un 1.0% máximo de 
oleorresina de cilantro y un 1 0.0% máximo de humedad. 

RECOMENDACIONES DE USO: el cilantro l'n polvo se usa en 
concentraci<'m de 1.0 a 5.0'.li> en producto terminado, dependiendo de 
la intensidad de sabor deseada en cada producto. 

PRESENTACIONES: el cilantro en polvo se empaca en envase 
primario de bolsa de polietileno de calibre 300 y envase secundario de 
bolsa de papel kraft, c:on un contenido de 20.0ükg o 25.00kg de acuerdo 
a la solicitud del cliente(S,h, 12, 13, 19,25,36,37). 

No hay registro en NOM y NMX de Cll.ANTRO . 
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HOJAS 

ESTRAGÓN 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

ESTRAGÓN: Artemisia dracunculus L. El estragón lo constituyen 
las hojas de una hierba perenne nativa de Rusia y Asia. Pertenece a la 
familia del girasol (compositae). Las hojas son verde oscuras, de unos 
5cm de longitud, L•strechas y de extremos redondeados. El estragón 
posee un aroma fuerte y definido, el cual se debe emplear con 
moderación. 

OLEORRESINA DE ESTRAGÓN 

Descripción. Líquido poco viscoso de color verde oscuro con 
un contenido de aceite volátil de 12-1 Sml/1 OOgr de oleorresina. 
Equivalencia. 2-Jkg de oleorresina de estragón equivalen a 1 OOkg de 
L'specia natural 11<11 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio Activo: El estragón contiene 0,2-1,5% de aceite volátil, 
compuesto principalmente por mctilcavicol (o estragal) y anetol. 
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FORMULA DESARROLLADA 

íi¡;. 12 Anetol 

TOXICIDAD 
ri¡;. 13 E>1r.1¡,'<>I 

Anelol. Dosis aguda LDso en ratas es de 900mg!kg 

Estragal. Dosis aguda LDso oral en ratas es de 1820, l 250mglkg. 

APLICACIONES 

- Vinagres 
- Salsas 
- Aderezos 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

El estragón se encuentra comercialmente fresco, aceite que en 
pocas oc.isiones se utiliza en la industria alimentaria, ya que el precio 
del aceite es muy caro. Funcfament.1lmente es utilizado en la industria 
pcrfumera. 

OLEORRESINA DE ESTRAGÓN(líquidol 

DESCRIPCIÓN: Líquido poco viscoso de color verde con olor y 
sabor caracterí5tico. 

APLICACIONES: Se puede preparar s.1ls.1s, ensaladas, .vinagre, 
platillos preparados 
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RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de estragón es 
utilizada en concentraciones de 1: 1 O en product!J terminado, 
dependiendo de la intensidad de sabor deseada en cada producto. Es 
soluble en aceite. 

PRESENTACIÓN: La oleorresina es empaquetada en recipientes 
hreméticos desde 1 O a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
2s2c. En ausencia de luz y de calor(S,6, 12, 13, 19,3 7 ,39). 

No hay registrada NOM ni NMX de ESTRAGÓN 
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HOJAS 

LAUREL 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

LAUREL: L.wrus no/Ji/is L. L:is hojas de laurel son originarias de 
los países mediterr;íneos. Son grandes, verde p.ílido a verde oliva, 
elípticas de unos Bcm de longitud }' 3,4 de anchura. Se recolectan 
manualmente de sus ,írboles de hoja perenne y se secan a la sombra en 
capas de poco t'spesor. Las hojas tienden a curvarse y por lo tanto con 
frecuencia se comprimen entre cartones para evitarlo. 

OLEORRESINA DE LAUREL 

DL•scripciún. Semi--.úlido verde oscuro con un contenido de 
aceite vul,ítil de 15 a 20ml/1 OOgr de oleorresina. 
Er¡uivalencia. 15-1 Bkg de oleorresina er¡uivalen a 1 OOkg de hojas de 
laurel. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio t\ctivo: Las hoj,1s de laurel contienen 1,S-25%de aceite 
vol,ltil. Su componente principal es cineol. 
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FORMULA DESARROLLADA 

fi¡;. 14 Cin~·ol 

TOXICIDAD 

Cineol. La toxicidad aguda en ratas LDso oral es ele 2.418mglkg. 

APLICACIONES 

- Sopas 
- Salsas 
- Estofados 
- Carnes (comed beef, adobos) 
- Escabeches 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

Se dispone el mercado oleorresina que contiene 4·8% de aceite 
vol.ítil. También se dispom• de aceite esencial. Hojas enteras que se 
utilizan frecuentL•mente en la industria alimentaria. Las hojas de laurel 
en polvo se emplt>an en muchas nwzclas de t•specias. 

OLEORREINA DE LAUREUsemi-sólido) 

DESCRIPCIÓN: SL•rni-s<>lido de color verde oscuro con olor y 
sabor c.iracteri!.tico. 

APLICACIONES: Sop<1s, jugo de tomate, s.1lsas, produdos de 
pavo. 
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RECOMENDACIONES DE USO: la oleorresina de laurel se usa 
en concentraciones de 1 :1 O en producto terminado, dependiendo de 
la intensidad de sabor deseacfo en cada producto. Es soluble en aceite. 

PRESENTACIÓN: la oleorresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde 1 O a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
25!.lC. En ausencia de luz y de calor(S,6, 12, 13, 19,37,39). 

No se tiene por el momento registrada NOM y NMX de LAUREL. 
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HOJAS 

MEJORANA 

ORIGEN Y CARACTERf STICAS 

MEJORANA: Origam1111 marjorana L. ,llamada también antes 
Marjorana lwrtcn_,;i_,; J\.loench. La mejorana es una pequeña planta 
arbustiva de la familia de la menta que se cultiva anualmente. Las hojas 
son verde gris;íceas, estrechas y de lcm de longitud aproximadamente. 
Es nativa de la región mediterr.ínea y de Asia Occidental. Con frecuencia 
en las clasiiicacinnl'S bot.-ínic.1s se ha coniundido con el orégano. 

OLEORRESINA DE MEJORANA 

Descripcit'in. Semi-sólido vi~coso de color verde oscuro con un 
contenido de aceite vol.Hil de .¡. 1Oml/1 OOgr de oleorresina. 
Equivalencia. 7 .<)kg dt• oleorrt>sina de mejorana equivalen a 1 Oükg de 
mejorana natur;1I. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio Activo: La mejorana contiene O. 7 ·]'}ti dl• aceite volátil. 
del cual l'I ·10% aproxim.1damente son terpenos constituidos 
principaln1entc> por tt>rpl'n-4-ol y alfa-terpineol. 
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FORMUIA DESARROIADA 

fig. 15 alf.1-1t•rpineo 

TOXICIDAD 

alfa-terpineol. La dosis letal LDso oral en ratas es de 4300rnglkg 

APLICACIONES 

- Sopas 
- Salsas(spaguetti y pizza) 
- Aderezos 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Comercialmente se disponl' de mejorana entera, molida, aceite 
esencial y oleorresina, la cual solo contiene 5-10% de aceite volátil. 

OLEORRESINA DE MEJORANA(semi-sólido) 

DESCRIPCIÓN: Semi-!'>úlido visco~o de color verde oscuro de 
olor y sabor característico. 

t\PLICt\CIONES: Se puede preparar c.1rnes, salsas, s..1lchichas, 
platillos prep.ir.idos. 

RECOMENDACIONES DE USO: L.1 oleorresina de mejorana 
es usada en concl•ntraciones de 1: 1 O en producto terminado, 
dependiendo de sabor dese.ida de cada producto. Es soluble en aceite . 
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PRESENTACIÓN: La oleorrresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde 10 a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
2s11c. En ausencia de calor y de luz(5,6, 12, 13, 19,39,41 ). 

No se encuentran NOM y NMX de MEJORANA 
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HOJAS 

OR~GANO 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

ORÉGANO: Orig.mum vulg.m:'- Mediterráneo Lipp1~1 graveolens 
o Lippia /Jerl.mdi<!ri- Mexicano. El orc'.•gano, Orig.inum vulgare, yerba 
perenne de la familia de la nwnta originaria de la región mediterr,'inea, 
se ha confundido a nwnudo ct>n la mejorana. El aroma es parecido y la 
clasific.1ci<'lll lmt.ínica durante ai'los ha sido con frecuencia bastante 
confusa. 1\I or{•g.1no se I!' h,1 lla111.1do muc:has veces "mejorana silvestre". 
Con el nt>mhrl' cll' t>rc'.•gano se conocen L'n la Rl'pliblica IV1l'xie<1na 
aproximad.mwntt• 40 l''pecil'' de plantas lwrh,ícL'aS pertenecientes a 
cu,1tro i.1mili.1' bot.ínic.i .... La característica qul' distingue a la mayoría 
dl• esta' t•spl·cit•, l'" su 1.•xtr,11Jrdinariu poder saborizante, es iácil de 
pt•rcibir cu.rndo Sl' ar'l.1dt·n sus hojas fresr.i ... o Sl'Cas, '>LJS extractos y sus 
conccntr.1dos .icuosos, a un sinru·mwro dl' productos alimenticios frescos, 
procesados y l'nv;1,,1do .... U ,irom,1 y el sabor qut• los cli\t•rsos tipos ele 
orég.1no proporcion,111 ,1 lo-. ,1linwntos los h,Kl'n agradables al ulíato y al 
paladar, i,1vort•ciendo 'u digPstit'm. 

Un Pstudio uimp.ir.1tivo t.•ntre el or!'.•gano provenit'nle de Grecia 
y de 'J urquí.i ron PI ori"g.rno nwxic.1no (rt>Ít'rido a las especies Lippi.1 
gr.1\'eolt•m y Lippi.1 h«rl.uulien), st• pudo comprobar que la calidad del 
orégano nwxic,1110 t•s ... upt•rior, rL'Íerido a l.1 composición química de 
sus aceites l'Sl'rKiak·'· 

La mayor producción dt> orég.rno para fint'S comerciales es el 
de genero l.ippia, cuyas especies rn.is abundantes en México son Lippia 
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berlandieri Sc/1auer y Lippia graveo/ens H. B. K. Estos oréganos comerciales 
son arbustos que alc;mzan hasta 2.Sm de alto y se desarrollan en 
promedio 1.20m de follaje. La planta tiene sus tallos ramificados con 
gran cantidad de hojas, que constituyen la parte aprovechable. Esas 
hojas de 1-3cm de largo y o.s.i 1.Scm de ancho son opuestas, alternas 
y de forma ovalada con bordes dentados y tienen una textura rugosa y 
con ligeras vellosidades. Las flores son pequeñas, de color blanco y 
forman influorescencias en racimos; los frutos son pequeiias cápsulas 
que contienen las semillas de color café, no mayores de 0.25mm. 

OLEORRESINA DE ORÉGANO. 

Descripción. Semi-séilido de color café oscuro a verde con un 
contenido de aceite vol,ítil de 17-20ml/1 OOgr de oleorresina. 

Equivalencia. 13-1 Skg de oleorresina de orégano equivalen a 
1 OOkg de hierba natural sec,1. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio activo: El orégano mediterr.íneo tiene una 
concentración de aceite vol,ítil de 1 .5'}{,; el mexicano posee 2%. Los 
principales componentes del aceite vol.ítil de orégano son el timol y 
carvacrol. El orégano mexicano posee un mayor porcentaje de timol 
menor de c:arvacrol que PI del mediterr.íneo. El timol v.1ría entre 0.9 y 
26.9% en el orégano griego y entre 0.7 y 40');', en el mexicano. El 
contenido de carv,icrol est.í comprendido entre el 9. 9-12.2% en el 
orégano griego y turco,43.7';{,en l'I oré•gano mexicano . 
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FORMUIA DESARROLIADA 

fig. 1 (1 C.uv,1crol fig. 1 7 Timol 

TOXICIDAD 

Carvacrol. Dosis oral LDso en conejos 1 OOmglkg. 
Timol. Dosis aguda LDsn orill en ratas 980mglkg. 

APLICACIONES 
- Guisados(pipi<Ín, adobo) 
- Sopas 
- Platillos típicos (pozole, menudo,barbacoa) 
- Salsas 
- Aderezos 
- Alimentos enlatados 
- Encurtidos 
- Polvos 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

Los dos tipos de orégano se utilizan en los guisos propios de los 
lugares en donde crece la 1.~pecia. En el mercado se encuentra el orégano 
en fresco, en seco como mezcla de laurel tomillo y orégano llamada 
"hierbas de olor", oleorresina aceite esencial. 

OLEORRESINA DE ORÉGANO(semi-st'ilido) 

DESCRIPCIÓN: Semi-sólido de color café oscuro a verde con 
olor y sabor característico . 
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APLICACIONES: Se puede preparar platos preparados sopas, 
encurtidos. 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de orégano es 
usada en concentraciones de 1 :5 en producto terminado dependiendo 
de la intensidad de sabor deseado en cada producto. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
25!JC. En ausencia de calor y de luz(S,6, l 2, l 3, 18, 19,33,3 7,39). 

Se encuentra registrada la Norma Mexicana NMX-F-429-1983; 
en el grupo de alimentos Especias y Condimentos OREGÁNO. Hasta el 
momento no hay NOM. 
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HOJAS 

PEREJIL 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

PEREJIL: Pctrosdinum cripsum. El perejil se incluye entre las 
especias; sin embargo, la FDt\ lo ha clasiíic.1do como hortaliza por lo 
lanto en las eliqut>las dl'IJl' figurar entrl' los ingredienles, como perejil y 
no bajo el encalwzamienlo de espt·ci.1s. Es una de las hierbas más 
conocidas en el mundo para condimcnlar alimt>ntos. Es una planta bienal 
que crece ct>rra de <iOcms de allura y t•s naliva ck• la rt>gi{in medilerr.ínea. 
1\unqul' el perejil es bien.11. SL' culliva como planla anual, pueslo que su 
follajt• e~ el principal co"echa. 

Las hojas de pPrl'jil son muy ~1ludables ya que son una fuente 
excelente dt• vitamina C. yodo y Íil'rro. 

OLEORRESINA DE PEREJIL 

Dt•snipciún. Líquido semi-vi~coso de color verde intenso con 
un contenido de aceite> dt> vúla1il de 12-1 Sml/1 OOgr de oleorresina 
Equivalencia. 0.31<\g de• oleorresina t•quivalen a lOOKg de perejil fresco 
3.0Kg de olc•orresina l'quivall'n <l lOOKg de perejil seco deshidratado. 

PRINCIPIO ACTIVO 

Principio aclivo: El aceite de la semilla de perejil puede ser 
obtenido de 3 diferl'ntl'S tipos de perejil, por lo que su composición 
varía. 
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El obtenido del tipo "miristicina" contiene de 49 a 77%de 
miristicina, de 0.1 a 3%de apio! y de 1.0 a 23% de 2,3,4,5-
tretametoxialbenceno. 

El aceite obtenido del tipo"apiol"de lJ a 30% de miristicina, de 
58 a 80',V.,de apio! y de 0.1 il 6%de 2,3,4,5- tetrametoxialbenceno. 
El aceite obtenido del tipo" 2,3,4,5,- tetrametoxialbenceno" contiene 
de 52 a 57% de este compuesto, de 26 a 37% de rniristicina y nada o 
trazas de apio!. 

t\dem;ís se han encontrado dos tipos mixtos que contienen 
miristicina(31- 35%), apiol(26- 2 7%) y 2,3,4,5.- tetrarnetoxialilbenceno. 

FORMUlA DESARROLlADA 

q:ld 

r i¡;. 111 Apiol 

HJC:O rb-CH2 -G; -= % 

-a 
hg. l'J i\\iri...ticin.-i 

La oleorresina de perejil se obtiene ya sea de la semilla o de la 
planta entera. 
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TOXICIDAD 

Toxicidad en el humano: Miristicina. La ingestión en cantidades 
muy altas puede causar somnolencia y la muerte. 
Apio!. LDso intravenosa en perros: SOOmglkg 

APLICACIONES DEL PEREJIL 

- Productos de panificación 
- Aderezos para ensalada 
- Productos del mar y pescado 
- Embutidos 
- Sopas. 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

El perejil se encuentra comercialmente fresco, deshidratado, y 
oleorresina. 

OLEORRESINA DE PEREJIL 

DESCRIPCION: Líquido de color café intenso con sabor y olor 
característico. 

1\PLICACIONES: Se pude preparar aderezos para ensaladas, 
sopas, pescado, salsas y vegetalt•s. 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de perejil es 
usada en concentr.iciones de 1: 1 O en producto terminado, dependiendo 
la intensidad de s.1bor d1!se.1da en cada producto. La oleorresina de 
perejil es soluble l'll .iceite. 

PRESENTACIÓN: La oleorrcsin.1 es crnpaquct.1da en recipientes 
lwrméticos desd1' 1 O .i 200 litros. 

VIDA DE 1\NAQUEL: Es de 12meses con una ternper.1tura 
de25VC. En auscnci.1 de luz y c.1lor(S,ú, 12, 13, 19,37,39). 

No se encuentra regbtrada en NOM y NMX PEREJIL. 
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HOJAS 

ROMERO 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

ROMERO: Ro.-marinus of//cina/is L. Esta constituida por las hojas 
de un arbusto de hoja perenne de la familia de la menta y originario de 
la región mediterr.inea. Las hojas son estrechas y de unos 2cm de 
longitud; se parecen mucho a hojas de pino curvadas. 

OLEORRESINA DE ROMERO 

DL•scripci(m. Semi-sólido caié verduzco con contenido de aceite 
vol,itil de 10-15ml/1 OOgr de oleorresina. 

Equivalencia. 4-7kg de oleorresina equivalen a 1 OOkg de especia 
molida. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio Químico: El romero contiene alrededor de 0.5-2.0% 
de acL'itL' vol,itil. Los principales componentes son: alfa-pineno(7-25%), 
d-linalol(l 4-17%) y c.mier10t2-10%). Estos valores varían con su origen 
y dentro de la misma procedencia, de lote a lote . 
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FORMUIA DESARROLIADA 

íig. 20 ,1ffa-pint>no 

TOXICIDAD 

alfa-pineno. La dosis aguda en ratas LDso oral es de 2100-
51 OOmglkg 

d-linanonl. La dosis aguda en ratas LDso es de 2790mglkg 

APLICACIONES 

- Salsas 
- Carnes procesadas 
- Antioxidante natural 
- Quesos 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

El romero ~1..· encuentra comercialmente en forma molida como 
aromatizante, como .ic:t>it1..• 1..•senc:ial y como extracto efe romero. 

OLEORRESINA DE ROMERO(semi-sólido) 

DESCRIPCIÓN: Semi-sólido de color verde con olor y sabor 
característico. 
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APLICACIONES: Se puede preparar sopas, salsas, marinadas, 
carnes procesadas. 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de romero es 
utilizada en concentraciones de 1 :5 en producto terminado 
dependiendo de la intensidad de sabor deseado en cada producto. 

PRESENTACIÓN: La oleorresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde 1 O a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: E~ de 12 meses con una temperatura de 
25!1C. En ausencia de luz y de calor(S,6, 12, 13, 19,38,39). 

No se encuentran NOM y NMX de ROMERO . 
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HOJAS 

SALVIA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

SALVIA: Sa/1,i.i otficinalis l.. La salvia es un arbusto perenne de la 
familia de la menta o labiadas, nativa de la región mediterránea. Posee 
hoj.is grandl'S, elípticas cuya longitud varía entre 5 y 7cm. Son de color 
gris plata a verde y al t,1cto parecen de terciopelo. 

OLEORRESINA DE SALVIA 

Dcscripci(111. Líquido pes,ulu de color caf{• a verde con un 
contt>nido de aceite \'ol<ítil de 25-JOml/1 OOgr de oleorresina. 
Equivalcnna. 6-91-.g de oleorrL•sina de ~lvia equivalen a 1 Oükg de especia 
natural molida. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio Activo: La salvia contiene aproximadamente 1,5-2,5% 
de aceite vol,ítil. Sus componentes principales son: tojuna, borneo! y 
cineul. 
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FÓRMUIA DESARROLIADA 

rig. 2 3 Uorneol 

TOXICIDAD 
Cineol. La toxicidad aguda en ratas LDso oral es de 2.418mglkg 

Borneo!. La dosis en conejos LDso oral es de 2.0 glkg 

APLICACIONES 

- Embutidos 
- Carnes procesadas 
- Sals.1s 
- Platillos prepar;:idos 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

La salvia se encuentra comercialmente como aceite esencial, 
oleorresina salvia molida o en polvo, raspada y triturada 

OLEORRESINA DE SALVIA (polvo condimento) 

DESCRIPCIÓN: Polvo fino de color verde amarillento con olor 
y sabor caractl'rísticos a ~1lvia. 

APLICACIONES: P.1ra prepar.1r condimentos, aderezos, salsas, 
productos c,irnicos, consomé, sopas dc>Shidratadas, etc. 

ESPECIFICACIONES: Producto con un 4.0% m.himo de 
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oleorresina de salvia y 5.0% máximo de humedad. La salvia en polvo 
imparte un sabor dulce. 

El uso de este producto está autorizado por la Secretaría de 
Salud. 

RECOMENDACIONES DE USO: La salvia en polvo se usa en 
concentración de 0.5 a 3.0'X• en producto terminado, dependiendo de 
la intensidad de sabor deseada con cada producto. 

PRESENTACIONES: La salvia en polvo se empaca se empaca 
en envase primario ele bolsa de polietileno de calibre 300 y envase 
secundario de bolsa de papel kraft, con un contenido de 25.00 kg o de 
acuerdo a al solicitud del cliente(S,6,·12.13, 19). 

No hay NOM ni tampoco NMX de SALVIA. 
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HOJAS 

TOMILLO 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

TOMILLO: Thymus 1·11/¡;arius. Es un arbusto pequeño perenne de la 
familia de la menta y es nativa de la región Mediterr.'inea y A-;ia. 

Se entiende por tomillo al producto ele las hojas !aviadas del 
Thymu!' 1·11~i;.1ri11s L,l<1s cuales son sometidas a un proceso de secado 
para SC'r envasad.1~ en recipientes sanitarios herméticamente sellados 
para garantizar su calidad. 

El tomillo es uri.1 planta con numerosos tallos de 8 a 18 pulg de 
altura y una raíz iibrosa. sus hojas son pequeñas delgadas y de color 
grb,iceo. 

El sabor del tomillo e~ cálido, placentero, arom<itico y pungente. 

OLEORRESINA DE TOMILLO 

Descripción: semi-sólido un poco viscoso de color verde oscuro 
a caié con un contenido de aceite vol,ítil de SOml/lOOg de oleorresina. 
Equivalencia: 5kg de oleorresina equivalen a lOOkg de tomillo molido. 

PRINCIPIO ACTIVO 

Principio activo. La hierba seca rinde aproximadamente 1% de 
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aceite esencial, siendo el timol su principal constituyente, el cual tiene 
propiedades fungicidas y antisepticas. 
El timol se encuentra en el aceite esencial de tomillo en un 50%. Otro 
componente importante es el carvacrol , que es un isómero del timol 
en un 5%. 

FORMUlA DESARROLlADA 

TOXICIDAD 

Carvacrol. la dosis aguda en conejos LO so oral es de 1 OOmg/kg 

APLICACIONES 

- Productos de panadería: pan blanco, galletas 
- Productos del mar 
- Platillos cárnicos 
- Aderezos 
- Gravies y salsas 
- Sopas 
- Embutidos y carnes frías. 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

El tomillo L'S una yerba que se utiliza mucho. Comercialmente 
existen aceite dt• tomillo, en polvo y en oleorresina. 

OLEORRESINA DE TOMILLO(semi-sólido) 
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DESCRIPCIÓN: Semi-sólido de color gris a verde de olor y sabor 
característico. 

APLICACIONES: Se puede preparar platos vegetarianos, sopas, 
es usado como bouquets, salsas, gravics. 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de tomillo es 
usada en concentraciones de 1 :2-3 en producto terminado esto depende 
de la intensidad de sabor deseado en cada producto. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
2SllC. En ausencia de luz y de c.llor(S,íi, 12, 13, 19,32,37,39). 

Se encuentra registrada la Norma Mexicana de TOMILLO con 
el número NMX-F-452-1983 en el grupo de alimentos en Especias y 
Condimentos. Aún no existe Ja NOM.de Tomillo . 
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5.6 SEMILLAS 

ALCARAVEA 

ORIGEN Y CARACTERISTICAS. 

ALCARAVEA: Carum C.lf\'Í L Los granos de alcaravea son el fruto 
de una yerb<1 de 1<1 famili<1 del perejil. Cada grano es 1<1 mitad del fruto, 
tiene una longitud de unos O,Scm de color piel <1 m<1rrón, curvado y 
con cinco salientes o crestas que es extienden por toda su longitud. La 
alcaravea es origin,1ri,1 de [urop.1 y de Asia Occident<1I. 

OLEORRESINA DE ALCARAVEA 

De~cripci,·rn.líquido amarillo verdusco con un contenido de 
aceitL• vol,ítil dL• 40ml/1 OOgr de oleorresina. 

Equiv,1lenci,1.Skg de oleorrL•sina equivalen a 1 OOkg de alcaravea 
natural. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio Activo: Los granos de alcaravea contienen de 1,5 a 
3.5% aproximadamente de aceite L'~encial. Su principal componente 
es la carvona que supone el 50-üO'}¡._ 

Su aroma se p.irccc mucho al L'ncldo que también contiene 
mucha carvona. Ta111b1(•n forman parte de l,1 alcaravea estos productos: 
limoneno, dihidrcx:an.ona, dihidrocan.·eol, c,1n.·eol, acetaldehido, alcohol 
metílico, furfural y di,icetilo . 
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FORMUIA DESARROLlADA 

íig. 2 S CJrvon.1 

TOXICIDAD 

Carvona. La dosis letal LDso oral en ratas es de 1640 mglkg. 

APLICACIONES 

- Productos de panadería 
- Embutidos 
- Condimentos(chucrut) 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

En el comercio se dispone de aceite esencial siendo muy rara 
su olerresina. La alc.1r,1ve.1 entera, la alcaravea molida se utiliza poco 
en la industria alimentaria pero también se encuentra disponible en el 
mercado. 

OLEORRESINA DE ALCARAVEAtlíquidoJ 

DESCRIPCIÓN: Líquido de color amarillo- verduzco con olor y 
sabor característico. 

APLIC ... ACIONES: Queso cottage, pan, p.isteles, waffles, clips 

RECQ,\-\ENDt\CIONES DE USO: La oleorresina de alcaravea es 
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utilizada en concentraciones de 1 :25 en producto terminado 
dependiendo de Ja intensidad de sabor deseada en cada producto. Es 
soluble en aceite. 

PRESENTACIÓN: La oleorresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde ·1 O a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
259C. En ausencia de calor y de luz( 5,6, 12, 13, 19,37,39). 

No hay registrada Norma Oficial Mexicana (NOM) tampoco 
Norma Mexicana (NMX) de ALCARAVEA. 
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SEMILLA 

ANÍS 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

ANÍS: Pimpincll.1 .mis11111 L. El <mís esta constituido por las 
semillas del fruto de una yerb.l anual del perejil. Cada fruto maduro 
recolectado contiene dos carpelos cada uno de los cuales presentan 
una semilla (o grano) de anís. La semilla es pequeña y curvada, de unos 
O.Scm de longitud y de color pardo grisáceo. 

OLEORRESINA DE ANÍS 

Descripciún. líquido amarillo verduzco a naranja con un 
contenido ck• .icL•itl' vol.ítil dl' 15-181111/l OOgr de oleorresina. 

Equiv,1lc•ncia. 7.5 a 9kg de oleorresina equivalen a lOOkg de 
especia n.1tural. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio Activo. El aceite esencial de anís alcanza unas 
cnncl•ntraciones de l .5-3.5%cun predominio del último porcentaje. 
Su comporwnte principal e;. anetol. Otros componentes son el 
anisaldl'hído, la aniscl'tona y l'I metilcavicol. El aroma del anís recuerda 
al del regaliz y al del hinojo; el (1ltimo contiene también aneto!. 
Gener,1lmente !ol' utiliza m;ís el aceite esencial y no la oleorresina . 
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FORMULA DESARROLLADA 

íi¡;. lb Aneto! 

TOXICIDAD 

Anetol. La dosis aguda en ratas LDso es de 900mglkg 

APLICACIONES 

- embutidos 
- productos cárnicos procesados 
- productos de panadería 
- confitería 
- galletas y tartas. 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Se dispone comercialmente de aceite esencial de anís, anís 
fresco. 

OLEORRESINA DE ANÍS(Líquido) 

DESCRIPCIÓN: Líquido de color amarillo-verdoso con olor y 
sabor característico. 

APLICACIONES: P,ua preparar pan galletas, sopas, confitería, 
salchichas, sals..1s p,u,1 pizza. 

RECO,'v1ENDACIONES DE USO: La oleorresina de anís es 
utilizada en concentraciones de 1 :25-30 en producto terminado, 
dependiendo de la intensidad de s.1bor en cada produdo. Es soluble 
en aceite. 
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PRESENTACIÓN: La oleorresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde 1 O a 200litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
25ºC. En ausencia de luz y de calor(S,6, 12, 13, 19,37,39). 

No se encuentran por el momento ni NOM y NMX de ANÍS . 
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SEMILLA 

APIO 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

APIO: Apium W·ll'eolcns L Las semillas de apio son los frutos 
de una yerba de la familia del pert•jil. Están constituidos por dos carpelos 
unidos, cada uno de los cuales produce una sola semilla que es pequeña, 
oval, de 1-2mm de longitud y dt• color marrón verdoso. La variedad 
que produce las st•millas o granos de apio cs distinta dt>I apio común y 
corrit•nte consumido como hortaliza. Las semillas proceden de especies 
silvcstrt•s origi11.ui.1s dl' Europa denominadas apionabo. Sin embargo 
las semillas de apio nacionales SL' producen del apio común que se 
consume com!I hort,1liza en los Estados Unidos. 

OLEORRESINA DE APIO 

Dt•snipción. Líquido color verde con un contenido de aceite 
vol,ítil dl' 9-11 ml/lOOgr de oleorresina. 

Equivalencia .. l.5 a úkg equivalen a 100kg de semilla de apio. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio t\ctivo: [I apio n>nt1ene de 1.5 a 3% de aceite volátil 
que se compone íundanwnt.1lmt•ntc de (i0-70%de d-limoneno y 10-
20%de ll-selineno. El olor característico del apio se piensa que se debe 
a los compuestos originados del aceite (sedanólido y anhídrido ácido 
sedanónico). 
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FORMUIA DESARROLIADA 

Fig. 27 d·limorwno 

TOXICIDAD 

d-limoneno. La dosis aguda en ratas LDso oral es de mayor a 
5000 mglkg -

APLICACIONES 

- Escabeches 
- Salsas(adobos) 
- Sopas 
- Platillos preparados 
- Caldos ele pollo 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Conwrcialmente se dispone de aceite esencial; sin embargo, la 
forma extractiva m<is corril'ntP es la oleorresina debido a su aroma más 
compk•to. Contiene 1 2-16'X• de .iceitt> vol.itil. ,,1olidas se emplean en 
una gran variedad ck• producto .... La oleorresina se utiliza en muchos 
tipos de alinwntm como: sals;_1s dP pollo, caldos y sopas entre otras. 

OLEORRESINA DE APIO <polvo condimento) 

DESCRIPCIÓN: polvo fino dP color verde amarillento con olor 
y sabor característico. 
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APLICACIONES: para preparar condimentos, aderezos, salsas, 
productos cárnicos, consomé, sopas deshidratadas, ele. 

ESPECIFICACIONES: producto un 10.0% mínimo de oleorresina 
de apio y 5.0% máximo de humedad. 

El apio en polvo imparte un sabor dulce. 

Salud. 
El uso de este producto est;í autorizado por la Secretaría de 

RECOMENDACIONES DE USO: el apio en polvo se usa en 
concentración de 0.5 a 3% en producto terminado, dependiendo de la 
intensidad de s.1bor deseada en cada producto(S,6, 12, 13, 19,38). 

Por el momento no se tiene registrada la NOM y NMX de APIO . 
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SEMILLA 

COMINO 

• 
ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

COMINO : Cominum cyminum L. El comino es fruto maduro y 
desecado de una pequeria hierba anual de la familia del perejil. Est,1 
planta de color verde produce un tallo del que surgen muchas ramas 
que sostienen hojas verdPs finamente divididas y pequeñas flores de 
color blanco o ros,1. Tiene un aroma tibio y amargo. 

OLEORRESINA DE COMINO 

Descripci<'in. Liquido caíé o verde amarillento con un contenido 
de acL•ite vol.itil dL• 65ml/JOOgr de oleorresina de comino. 

Equivalencia. 7Kg de oleorresina equivalen a 1 OOKg de especia 
natural. 

PRINCIPIO ACTIVO: 

Principio activo. El ~ilmr c,uacterístico del comino es debido a 
la presencia de aldehído cumínico (32- 52%), p-cimeno (1 O - 15%) y 
perialdehído (5%). 
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FORMUIA DESARROLIADA 

OiO 

Fi¡:. 20 Aldd1ído cumfnico 

TOXICIDAD 

Aldehído curnínico. La toxicidad aguda es LDso oral para ratas 
es de 1390 rnglkg. 

APLICACIONES 

- Salsas de barbacoa 
- Condirnento 
- Gravies 
- Es un componente fundamental de curry 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Se dispone comercialmente ele aceite esencial de comino que 
se utiliza en la industria .11imentaria; la oleorresina, que se utiliza menos, 
también disponible la cual contiene de 7 a 15%de aceite volátil; también 
Sl' disponl' en comino l'n molido y sin procesar. 

OLEORRESINA DE COMINO(líquiclo) 

DESCRIPCIÓN: Líquido verck• amarillento con olor y sabor 
característico. 

1\PLICACIONES: para preparar sals.1s, productos c.írnicos, sopas. 
Es un elemento esenci.11 para el Curry, comercialmente es 

••• 'll 



utilizado para preparar salchichas y carne. 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de comino es 
utilizada en concentraciones de 1: 18 en producto terminado, 
dependiendo de la intensidad de sabor deseado en cada producto. 

PRESENTACIÓN: La oleorresina es empaquetado en 
contenedores herméticos con un contenido desde 10 a 200litros en 
volumen. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses a 25!.IC En ausencia directa 
de calor y luz(5,6, 12, 13, 19,2ú,39). 

El comino se encuentra registrado en la Norma Mexicana NMX­
F-459-1984. En alimentos Especias y Condimentos-COMINO . 
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SEMILLA 

ENELDO 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

ENELDO: Anethum w.weolms. lils semillas y hojas de eneldo 
proceden de una mism¡¡ pli!nta anu¡¡I, de I¡¡ familia del perejil, originaria 
de los países mediterr.ineos .. Es una planta medi¡¡na con pequeñas hojas 
en forma de plumas y con ílon•s amarillas. las semillas son ovales y de 
color m.irrón. Su arnm¡¡ se parece al ele la ¡¡lcaravea, siendo I¡¡ carvona el 
componente prindpal dP .1mhas. 

OLEORRESINA DE ENELDO. 

Paril su fabricación ~L· usa I¡¡ semilla de eneldo y no l,1 planta 
entera. 

Descripción. líquido color verde con un contenido de ¡¡ceite 
vol.itil de l Oml/1 OOgr de oleorrL•sina. 

Equivalencia. SKg de oleorresina equivalen a 1 OOKg de especia. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio .ictivo. La composición del aceite de eneldo tiene un 
alto contenido de carvona (30-50',X,), a demás contiene alfa-felandreno 
(30%), limoneno (22%), beta-felandreno (4%), 3,9- oxiep-menta-1-eno 
(S.0~;;1, entre los más importantes . 
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El principio activo o sea el olor y s.1bor típicos del eneldo obedece 
a su alto contenido de felandreno que incrementa su sabor herbaceo. 
Las semillas de eneldo contienen .03-1.5% de aceite esencial cuyo 
principal componente es la carvona. 

FORMUl.A DESARROLl.ADA 

íig. 29 C.uvon~1 

TOXICIDAD 

Carvona. LDso oral en ratas 1640mglkg. 

APLICACIONES 

- Productos de panificación 
- Gravies 
- Producto~ en escabeche 
- Embutidos y carnes frías 
- Vegetall's. 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

Comerci.1lmentP se dispone de aceite de hojas, de aceite de 
semillas, oleom_.sina de cnl'ldo. El aceite de hojas se emplea mucho 
m<ls que el aceite de semill.1s a pt.•s.1r de contener menos carvona. La 
oleorresina también se extrae de la semilla pero se utiliza menos y a 
veces no esta disponible. 
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OLEORRESINA DE ENELDO 

DESCRIPCIÓN: Líquido color verde con olor y sabor 
característico. 

gravies. 
APLICACIONES: Para preparar productos del mar, sopas y 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de eneldo es 
utilizada en concentraciones de 1 :5 en producto terminado, 
dependiendo de la intensidad de sabor des<.!ada en el producto. 

PRESENTACIÓN: La oleorresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde 1 O a 200 litros dt> volumen. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12meses a 2s11c. En ausencia directa 
de calor y luz(S,6, 12, 13, 19,37,J<J). 

Por el momento no se tiene registro en la NOM y NMX ENELDO 
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SEMILLA 

HINOJO 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

HINOJO: f'ocnic11/11m \'t1~i;.1n' Ali//. Las semillas o granos de hinojo son 
los frutos sl'cus de una yerba de la íamila del perejil, originaria de Europa. 
La semilla es de color verdl' claro, de> O. 75cm de longitud y curvada. 
Hay diversas variedades de hinojo, entre ellas una hortaliza de sabor 
parecido al apio y un hinojo amargo que Sl' Pmplea para licores. 

OLEORRESINA DE HINOJO 

Descripción. Líquido verde-caié con un contenido de aceite 
volátil de SOml/1 OOgr de oleorrL•sina. 

Equivalenci.1. 7kg dl' oleorresina equivalen a 1 OOkg de especia 
natural. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio r\clivo: [I hinojo contiene un 1-3% de un aceite volátil 
que ~e compone aproximadamente de un 50-60% de aneto! y de un 
20% de d -fenchona. El aneto! es el principal componente del anís. Otras 
sustancias del hinojo son: d-alia-pineno, d-,1lfa-felandreno, dipcnteno, 
metilchavicol, ieniculo, anisaldehído y .icido anísico . 
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FÓRMULA DESARROLLADA 

fig. JO Anelol Fig. 31 ilff,1-pinl'no 

TOXICIDAD 

Anetol.Es expectorante. La dosis aguda en ratas LDso es de 
900mg/kg 

alfa-pineno. La dosis aguda en ratas LDsn oral es de 2100-
51 Oümglkg 

APLICACIONES 

- Sals.1s (pizzas) 
- Productos c;)rnicos 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

El hinojo se encuentra comercialmente como especia entera, 
triturada, molida, aceite esencial y oleorresina. 

OLEORRESINA DE HINOJO.(líquido) 

DESCRIPCIÓN: Líquido de color verde a café de color y olor 
caracterbtico. 

APLIC . .ACIONES: Se puede preparar sals.1s(spaguetti, pizz.1s) pan, 
galletas, sopas 
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RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de hinojo es 
usada en concentraciones de 1 :25 en producto terminado, esto depende 
del sabor deseado en c,1da producto. Es soluble en aceite. 

PRESENTACIÓN: La oloerresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde 1 O a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
25ºC. En ausencia de calor de luz(S,6, 12, 13, 19,3 7,38,39). 

No se encuentra registrada en ninguna de las Normas NOM y 
NMX HINOJO. 
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SEMILLA 

MOSTAZA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

MOSTAZA: Se entiende por mostaza al producto obtenido a 
partir de las semillas sanas y limpias de las plantas crucíferas de la especie 
Sinapsis al/Ja hl.illca y lJrassic.i lli.t;ra o molidas después de desproveerlas 
del aceite, son sometida~ a procesos de industrialización para posterior 
envío al mercado de consumo. 

OLEORRESINA DE MOSTAZA 

Descripción. Líquido amarillo a café con un contenido de aceite 
vólatil de 28-36% 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Se dispone aceill' voljtil de mostaza ,es el alilisotiocianato. Es 
picante y dL• sabor muy parecido al nabo. Es muy voljtil y debe usarse 
con gran cuidado. 

Las semillas de mostaza contienen 28-36% de aceite fijo. Su 
contenido de proteína es de un 30-40%. 
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FÓRMUIA DESARROLIADA 

íig. 32 Alilisolioci.1n.1to 

TOXICIDAD 

Alilisotiocianato. La mostaza contiene sustancias bociógenas las 
cuales son tóxicas para el humano. 

La toxicidad aguda en ratas LDso oral es de 339mgi'kg. 

APLICACIONES 

- Platos preparados 
- Carnes frías y embutidos 
- Gravies y salsas 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Comercialmente se encuentra harina de mostaza , mostaza 
molida, salvado de mostaza, mostaza entera(S,6, l 2, l 3, 19,34,36). 

Se encuentra registr,ula en la Norma Mexicana con el número 
NMX-F-4457-1984.En el grupo de alimentos Especias y Condimentos 
MOSTAZA MOLIDA O ENTERA. 
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SEMILLA 

NUEZ MOSCADA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

NUEZ MOSCADA: Myristic.i iragrans f-foutt. La nuez moscada 
procede de un <'irbol de hoja perenne nativo de las Islas Mulucas y del 
archipiélago indio del Este. El fruto de este .lrbol tiene una porción 
externa c.1rnosa l'll cuyo intl'rior h.iy una semilla grande encerrada en 
una c<'isc,1ra. Cubriendo la c.ísrara h.1y una red como encaje que la 
envuelve, de color carnwsi que es un arilo. Esto constituye el macis. 
DdJajn de L'sta cubit•rt,1 est.í la c.íscara que contiene la nuez o semilla. 
Las semill.1~ dt• IHJl'Z 1110,cada son grandes, de unos 4cm de longitud y 
2cm dl• anchur.1, dl' color m.irrún y dL• iorma oval. 

OLEORRESINA DE NUEZ MOSCADA 

Descripciún. Líquido pocll viscoso con un contenido de aceite 
vol,ítil de 55-(iOml/1 OOgr dL• ok•orrl'sina. 

Equivalenci.1. B ,1 1 O kg de oleorresina de nuez moscada 
equivalen a 1001..g dl' especia molida. 

PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio r\ctivo: La nuez moscada contiene un 25-40% de 
aceites fijos, posee un 90% de .icidos s.1turados, siendo el mirística el 
principal de ellos ya que supone. La nuez moscada contiene gran 
cantidad de aceite vol,itil, entorno al 6-15%. Se compone 
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aproximadamente de 61-88%dc hidrocarburos monoterpcnos, 
principalmente de alfa y bcta-pineno y sabineno, 5-1 5%monoterpenos 
oxigenados y de 2-1 B% de éteres aromáticos constituidos principalmente 
miristicina que es forma por hidrólisis de su éster glicérico: ácido 
miristico. Se admite que la miristicina es el principal componente 
aromático de la nuez moscada. 

FORMULA DESARROLLADA 

íig. 33 ~1irisiicina 

TOXICIDAD 

Miristicina. La ingestión en altas cantidades causa somnolencia, 
letargo y la muerte. 

Al ingerir 1 Sg de nuez moscada pulverizada provoca una 
sensación de aislamiento, irrL•alidad y despersonalización, alucinaciones 
musicalt•s y úpticas, inestabilidad emocional. Los síntomas pueden 
persistir durante 1 O días. A causa del componente eufórico de la 
intoxicación se en1p1L•a ocasionalmente la nuez moscada como 
estupdacil•nte. Provoca lesiones renales y degeneración grasa del 
hígado. 

APLICACIONES 

- Productos de p.rnaderí.i 
- Galletas 
- Productos c.ímicos 
- Embutidos 
- Salsas 
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PRESENTACIÓN EN EL MERCADO 

Se dispone comercialmente de oleorresina, aceites esenciales; 
la oleorresina contiene 33-35'X• de aceite volátil. El aceite esencial se 
extrae corrientemente de nueces moscadas mordidas por larvas, lo que 
presenta doble ventaja: primero que son m.ís baratas y segundo y quizá 
el más importante que estas nueces tienen u porcentaje de aceite volátil 
mayor. Las larvas se comen el almidcín y el aceite fijo, dejando el aceite 
volátil con lo que aumenta su porcentaje en peso. También se dispone 
la nuez moscada en polvo. 

OLEORRESINA DE NUEZ MOSCADA(líquido) 

DESCRIPCIÓN: Líquido poco viscoso de color café de olor y 
sabor característico. 

APLICACIONES: Se puede preparar productos de repostería, 
salsas, pudines 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de nuez 
moscada es usada ne concentraciones de 1 :3-4 en producto terminado, 
dependiendo de la intensidad de sabor deseada en cada producto. Es 
soluble en aceite. 

PRESENTACIÓN: La olPorresina es empaquetada en recipientes 
herméticos ck•sde 1 O .1 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de 
251..'C. En ausencia de dor y de luz(5,6, l 2, l 3, 19,3 l ,36,37,39). 

Se encuentra rt>gistrada en la Norma Mexicana NMX-F-455-
1984 en grupo de alimentos Especias y Condimentos NUEZ MOSCADA. 
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SEMILLA 

PIMIENTA GORDA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

Es el grano seco, sin madurar del árbol Pimienta dioica y es 
nativa dP las Indias Occidentales y Latinoamérica. 

El .írbol ck pimiPnt.1 gorda alcanza una altura que va de los 7 a 
los l 2mt aprox tierw un trunco vertical delgado y una corteza suave de 
color gris. 

La pimienta gorda es también conocida en inglés como "allspice" 
y esto es debido a qul' Sl'r11l'ja una combinación de e a ne la, nuez 
mosc.1da y cl.wo. 

OLEORRESINA DE PIMIENTA CORDA 

De,,cripción. Líquido ck• color caíé- verduzco a verde oscuro 
con contpnido dl• .1c:eitt.> \'ol,ítil ck• 40-50ml/1 OOgr de oleorrPsina. 

Equivail•nci.i. 4-bKg de oleorresina equivalen a 1 OOKg de 
pimienta gorda molid.l 

PRINCIPIO ACTIVO 

Principio activo: El aceite se obtiene de las bayas tiene un olor 
exquisilo y el gusto característico del "allspice", por lo que es más 
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cotizado que el aceite de las hojas que es de color naranja-amarillento 
6 café rojizo y tiene un olor especioso. 

Los constituyentes de las bayas son: eugenol (67-83%), 
cineol(2%), cariofileno(4%), metil- eugenol(8-1 O'Y.•l. 

FÓRMUlA DESARROLlADA 

íi¡;. 34 [u¡,>t•nol 

TOXICIDAD 

Eugenol. La dosis aguda para ratas LDso oral 1930-2680 mg/kg. 

APLICACIONES 

- Productos de panificación 
- Condimentos 
- Frutas y productos a base de frutas 
- Gravies 
- Embutidos 
- Sopas 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

La pn!sentaciún t.'n el mere.ido puede ser en polvo , entera. y 
oleorresina 

OLEORRESINA DE PIMIENTA GORDA 

DESCRIPCIÓN: Líquido café-verduzco con olor y sabor 
característico. 
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APLICACIONES: Se puede preparar pasteles,gravies, pays salsas. 

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina ele pimienta 
gorda se puede utilizar en concentraciones de 1 :10.5 en producto 
terminado, dependiendo de la intensidad de sabor deseado en cada 
producto. 

PRESENTACIÓN: La oleorresina es empaquetada en recipientes 
herméticos desde 1 O a 200 litros. 

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12meses con una temperatura de 
25t>C. En ausencia ele calor y de luz(S,6, 12, 13, 19,37,38,39). 

Por el momento no hay registrado en la NOM y NMX. PIMIENTA 
GORDA .. 
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SEMILLA 

PIMIENTA NEGRA 

ORIGEN Y CARACTERÍSTICAS 

PIMIENTA NEGRA: Se le considera la especia más importante 
del mundo, se produce de las pequeñas bayas redondas de la enredadera 
Perenne Piper nigrum L., es nativa del Sudoeste de la India, pero ahora 
se cultiva ampliamente en los trópicos de ambos hemisferios. 

El comercio distingue l'ntre dos tipos principales de pimienta, 
llamados pimienta negra y blanca, ambas se derivan de la misma planta, 
un arbusto tl'prador. 

La pimil•nta rwgr.1 ~l' obtit>ne de la fruta verde de esta planta la 
cual se ser.1 complL•t.1rnente. la pimienta blanca se obtiene de la fruta 
madura a la cual s1_• IL• ha quitado la capa ó cáscara oscura. 

OLEORRESINA DE PIMIENTA NEGRA 

Dt>scripción. Semi- sólido de color amarillo claro o verde con 
olor y sabor característico a pimienta negra teniendo un contenido de 
aceite vol.itil de 23- JOrnl/1 OOg de oleorresina de pimienta negra. 

Equivalencia. 4.5-6Kg de oleorresina equivalen a 1 OOKg de 
pimienta nt>gra molida. 
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PRINCIPIO ACTIVO. 

Principio activo: la pimienta tiene dos componentes 
saborizantes importantes: el aceite esencial (1- 3%) y la oleorresina, la 
cual debe su pungencia al contenido de piperina y chaucina. 

la piperina puede ser producida sintéticamente mediante la 
reacción entre el cloruro del .ícido piperico con la piperidina. 

FÓRMUIA DESARROLIADA 

TOXICIDAD 

H 
1 o 

Fig. 35 Piperidina 

Piperidina. La dosis aguda en ratas LDso oral es de O.SOml/kg. 

APLICACIONES 

- Productos de p<1nificaciún 
- Condimentos 
- Pl<1tillos preparados 
- Pescados y productos del mar 
- Gravies y ~1lsas. 

PRESENTACIÓN EN EL MERCADO. 

Comercialmente 1.1 pimienta negra se encuentra como especia, 
pimienta en polvo, oleorre~ina de pimienta negra; posiblemente es la 
111.ís utilizada dL• las oleorresinas. 
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OLEORRESINA DE PIMIENTA NEGRA EN POLVO 

DESCRIPCIÓN: polvo homogéneo de color verde amarillento 
con olor y sabor car.-icterísticos a pimienta negra. 

APLICACIONES: para preparar condimentos, aderezos, salsas, 
productos c.írnicos, consomé, sopas deshidratadas, etc. 

ESPECIFIG\CJONES: producto con un 2.0% de oleorresina de 
pimienta negra y 1 .0% de huml'dad. 

La pimienta negra en polvo imparte un sabor salado. 

El uso de este producto está autorizado por la Secretaría de 
Salud. 

RECOMENDACIONES DE USO: la pimienta negra en polvo se 
usa en concentraciones de 1.0 a 5.0% en producto terminado, 
dependiendo de la intensidad de s.1bor deseada en cada producto. 

PRESENTACIONES: l.i pimient,1 negra en polvo se empaca en 
un envase primario de bolsa de polietileno de calibre 300 y envase 
secundario de bolsa de papel kraft, con un contenido de 25.00kg o de 
acuerdo .i la solicitud del cliente(5,6, 12, 13,19,29,3 7). 

SL• encuentra registrada en la Norma Mexicana NMX-F- 445-
1983. En el grupo dl' alimentos Especias y Condimentos PIMIENTA 
NEGRA 
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DISCUSIÓN 

En base a lo anterior se ha resaltado la importancia que tienen 
las oleorresinas en la industria alimentaria. El uso de las oleorresinas 
han optimizado los medios para aumentar junto con otros aditivos y las 
buenas prácticas de manufactura la vida útil de los alimentos para dar 
uniformidad de sabor, color, aroma etc. El empleo de las oleorresinas se 
ha visto influenciado por el constante desarrollo de nuevos y cada vez 
más variados productos que se ofrecen al consumidor. 

Las oleorresinas se obtienen mediante una extracción de 
disolventes mientras que los aceites esenciales se extraen por destilación 
fraccionada (ya que se condensan los v,1pores y luego se vuelven a 
evaporar con esto d.i lug,1r a una mayor y mejor separ.ici<Ín). Se entiende 
por destilación el proceso dc• sep,1racic"rn durante el cual se separan los 
componentes quc• se evaporan unos rn.ís í.ícilrnente que otros. 

Se entiende por extracci<'>n con solventes al procedimiento que 
consiste en extraer la gr.i~1 de un producto (semilla, grano, hierba, flor, 
fruto, corteza)mediante un disolvente org,ínico, como lwxano, etanol, 
aceton.i entrc' otro~. La m,1tc•ria prima se llev,1 ,ic.ibo una molienda con 
el objeto de facilitar la extracción. El disolvente org,ínico vol,ítil lo 
suficientemente c.ipaz ck• recuperar l.1 m.1yor cantidad de componentes 
vol;ítiles y no vol,ítilc.•s. La cxtr,JCcic°>n gener,1lmente se lleva a cabo a 
temperatura ambiente. Exbte11 dos grandes grupos de disolventes que 
se emple,111 p.1r,1 l'I procpso dl• plant,1s o especias aromáticas y estos 
son los disolvl•ntcs pularc•s y no polarc•s. Los dbolventes polares son 
m,ís podprosos l'n PI Sl'ntido de qul' ,1rrastran una variedad muy grande 
de compuc•stos qul' lo, no polan•s son incapacL's dL• extraer. Los 
disolvl•ntes clor,1do,, a pc•s.ir dl• sL'r tl.1m,1bles, son gl'neralmente más 
tóxicos y.i quL' son cap.ice~ dc> ,1fect.ir l,1 s.1lud del hombre de manera 
cn'mica .• 11 estar t'.•,te l'Xput·~to .1 baj.1s concentr,Kiones por largo tiempo. 

Corno y.1 se ml'ncion<'> l'n el trabajo lo, límites del disolvente 
residual l''t.ín norn1ado~ por lt>y. El disolvente tiene límites y.i que si 
excedl•n el producto sl•rí.i dl' mala calidad lo que implic<1 un riesgo 
p.ira la s.1lud de los consumidml'S por la toxicidad. El cu,1dro 2 (4.5)se 
muestra un resunwn de los límitl's permitidos para diversos solventes. 
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Cuadro 2 Límites Permitidos de Disolventes Residual en 
Oleorresinas <Sl 

DISOLVENTE 

Acetona 
Metano! 
lsopropanol 
Hexano 
Disolwntt>s dorados 

p.m.m. máximo 

30 
so 
50 
25 
30 

Estos disolventes ayudan a obtener oleorresinas ricas en todos 
los componentes de sabor que se localizan en la especia entera. Sin 
embargo, no todas las especias son de la misma composición, por lo 
que se emplean combinaciones de disolventes que se determinan según 
la naturaleza de fas especias así corno de los requerimientos para su 
utilización. 

En términos gener,1les l.1s olPorrl•sinas est;ín compuestas de 
aceite esencial, resinas solubles y otros materiall's relacionados y 
presentes en la especi.:t origin.11, así como ;ícidos grasos no vof,1tiles. 

Es conuín adicionar antioxidantl•s par.i prevenir rancidez y se 
envasan en recipientes dl' vidrio oscuro o pl<ístico, en forma de baldes 
de diferente capacidad provis1t.1s con un pistún p.ira la salida del líquido. 
Cuando se almacenan en recipil'ntl~ llenos en un lug.1r fresco L'I producto 
permanL•cer,í en buenas condiciorws por lo menos un año. Los 
antioxidantl'S rn.ís comurws s< >n l'I BTH y el BHA de los cu.iles los niveles 
permitidos son según la íDA permite su uso en concentraciones no 
mayorL•s a 0.2% p.ir.1 BI n y la concentr,ición permitid.1 ('S de 0.02% 
(200ppml en peso deBH1\ 140, 

La presencia de cualquier aditivo debe indicarse claramente 
en las especificaciorws del producto o en cualquier,1 de sus etiquetas. 
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Las concentraciones de las oleorresinas que se utilizan en las 
aplicaciones no siempre es la misma para cada alimento ya que algunas 
son muy fuertes y pueden dar un sabor o color no deseado al producto 
terminado. 

En la presente revisión se llev{i a cabo una clasificación que fue 
hecha en base a su origen de la planta donde se extrae la oleorresina la 
cual se presenta el siguiente 

NOMBRE 

Alh.1h.u:,1 
Alc..ir.1\'t'.l 

Anf, 
Apio 
Cam·l.1 
C<•holl.1 
C1l.111tro 
C1ir11mo 

Cúrn11n.1 
Cl.l\'o 
[rlt.'ldo 

[,tr.1J.,•ón 

lilllOJO 
Jt·ng1hrt• 
l.uH1•I 
,._11•jor.m,1 
Nut•/ n11r:.1.uJ.t 
()r1·g.\no 
l\•u•¡il 
P11n1•n1ón 

Ptr111ent.1 gord.1 
P1n1ic•nt.1 rH•gr.1 
R1Hllt'hJ 

~.1h1.1 

Tomillo 

Cuadro 4:PARTES DE LA PLANTA QUE 
SE EMPLEAN PARA LA EXTRACCION DE 

SUSTANCIAS AROMATICAS. 

CIASIFICACION 
BOTANICA 

OCÍIHJf11 h,h1l1t Ulll 

l",Hlllll (,U\'1 

pimpint•ll.1 .1n1~um 
.1piu111 gr.1\'t 0ole11~ 

Linn.un1>t1nun IP)l.1n" um 
.1!11um11·¡>..1 
< on.mdrurn ..... 110. um 
1 uminum t ynunum 
c. tHUHll.1 long.t 
"')"J')~1um .unrn,ltu um 
.mt•thum grJ\1>t1l1·rb 

.1rtt·n11!-i.1 dr.tLunt ulu~ 
foenn ulum \ulg.ut• 
/'1ng1ht•r olt1t 10.1!1• 

1.nuu') nnlnl1 ... 
1n.1jorJn,1 hurh•n .. , .. 
nl~fhtllol tr.1g.1n .. 

l1pp1.1 ''Po ofl~llHHn \. 
p1.•trlN·l1num < r1-.purn 

'·'Jt'l-ll um .u1nun1 
p1mwnt.1 dum ,J ~ p otl1t m.111-., 
ptpt·r nigrurn 
rtr..tl\...lflflU) olli< 111.ll" 
'11"1.l n1t1<.m .. 1l1-. y~ Tr1loh .. 1 
lhymu-. \'Uf1-}Ul"Jo 
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PARTE EMPLEADA 

hoj.h 
~1..>mill.1, ho1.1:1. 
~·m1fl.--.. hojJs 
ho1.1.,, ~·mill •. h 

cortt·z.1 
bulbo 
h1)j.1~ 
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Como se presentó en el cuadro 4 las oleorresinas se obtienen 
de diferentes partes de las plantas Ja cual se divide en raíz, hojas, fruto, 
semilla e incluso de la corteza. 

La raíz la cual se divide en dos grupos bulbo y rizomas. Entre Jos 
bulbos se encuentra a la cebolla de Ja cual se utiliza el bulbo para extraer 
la oleorresina, el bulbo de Ja cebolla intacto es inoloro, al romperse la 
célula produce un olor distinto y libera los componentes que le imprimen 
el olor y sabor e<:1racterístico a la oleorresina 1201 

Dentro de las aplicaciones la cebolla y sus extractos se emplea 
en productos de horneado, encurtidos, salsa catsup, ensaladas y otros 
condimentos y en una extens.i variedad de productos cárnicos tales 
como la moronga, salchichas, t•tc. Se ernplea principalmente como 
condimento en la cocina mexicana, italiana y alimentos congelados. 

La cúrcuma su origen es de rizoma, la cual se utiliza 
generalmente como colorante según la bibliografía; según el ASTA la 
consideran como especi,1 mientras qul' la FDA la incluye en colorantes 
(131. 

La c(ircuma y su oleorrpsin,1 se empica para dar color a los 
embutidos, sopas, mostazas, mezclas para pudin, condimentos y algunos 
productos c.írnicos. 

Otro producto vegetal que tambi{~n lo clasifican en rizoma es el 
jengibre del cual se extr,w la oll•orrt•sina de los rizomas enteros o 
parcialmente pel,1do~. 

El jengibre y sus extractos se emplean como ingrediente 
saboriz,111te ck• bebidas no alcohólic,1s, licort•s, confituras, productos 
horneados, curry en polvo ... 1b.1s, condimentos y s.1zonadores para 
carrws. El jengibre se emple,1 l'n los siguientes productos c.írnicos: 
salchichas, s.1lami, j.1mún prt•ns.Hlo, etc 

Dt• l.1 corteza st•c.1 dt•I ,übol Cinnamoum Zeylanicum de la 
famili.1 del laurel .,e ~ica J,1 c.11wla de l.1 cual se e.xtrae la oleorrt>sina. La 
oleorrl'sina se t•rnplt•,1 gt•nl•r.1l111ente l'll l,1 manufactura de perfumes, 
confituras, bebid.h, pasteles, gallet.1s, p.1ys y otros productos horneados, 
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encurtidos, productos a base de especias y conservas, base para sopas, 
helados, condimentos, etc. 

Entre las hojas se encuentra la albahaca la cual es una de las · 
oleorresinas m.is caras porque el porcentajl' de aceite esencial presente 
en ellas es de 01 a 1 .O % es muy bajo. 

La albahaca se utiliz.1 como condimento en la cocina italiana 
en la elaboración de s.1lsas para spaguetti, adobos, etc. No se usa mucho 
en la industria de carnes y sus derivados. Sus extractos tales corno la 
oleorresina se emplea para dar sabor a confites, productos horneados, 
pudines, condimentos, helados, bebidas no alcohólicas, licores y 
perfumes. 

El cilantro que se puede clasificar como hojas o semillas ya que 
de las dos se extraen. 

El cilantro en cualquiera de sus formas se emplea 
comercialmente para productos de horneado, condimentos, confituras, 
sazonadores p.ira carnes, bebidas alcohólicas y no alcohólicas. 

Del estragón las oleorresinas se extr,1en dP las hojas. El aceite 
de estas especias se emplea b.1stante en la industria fll'rfumera, ya que 
el precio ·1.·s muy .tito y en poc.1s oc.isiones se utiliza en la industria 
alimentaria. 

La oleooresin.i de eneldo Sl' t•xt ral' también de las hojas corno 
de las semillas. Se L'mplea en productos horneados, encurtidos, 
confiterí.1, postrt>s, condimentos, bl.'llidas alcohólic.1s y no alcohólicas, 
solo 1.•n algunos productos c.írnicos. · 

El hinojo s1.• t>xtrae 1.i olc>orresina d1.• fas hojas y semillas. Hay 
diversas v.1ried,1dt>s de hinojo 1.•ntre l'lf,1s una d1.• sabor parecido .11 apio 
y un hinojo am,1rgo qu1.• sl' t•mpfe,1 p.H.t licorl's. Lis semillas se emplean 
para la elaboración dl' j.1bone~ y pt>riumes. Los Pxtr,1ctos imparten s.1bor 
a bebid<1s no .1koh<ílicas, productos dl' horrw.1do, condimentos, licores 
como L'f AnisPtto, s.1ls.1s it,1li,111.i~ l'ntre otros. 

El laurel 1.•s un.i dt> las l'SfWci.is que se utilizan como condimento 
como manojo dl' hierbas iinas, l.1 oll•urresina se extrae de fas hojas. Las 
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hojas enteras se utilizan frecuentemente en la industria alimentaria. Es 
esencial para elaborar productos encurtidos. Ya sea en extracto o la 
especia entera se empica como sazonador de carnes a la que le imparte 
un sabor muy delicado. El aceite de laurel se emplea para sazonar sopas, 
confitados, y bebidas no alcoh{ilicas. 

La mejorana pertenece también al manojo de hierbas finas que 
se utiliza como condimento Pn algunos platillos. Se empica 
comercialmente en formulaciones para licores vermouths, condimentos, 
salsas. Desde tiempos muy remotos la mejorana se emplea en las 
formulaciorw~, de perfumes y ungucntos. Se empica en muchos platillos 
franceses como adjunto en sopas. 

El orégano es uno de los condimentos CJUL' se exporta de México. 
La olcorrresina se extrae de las hojas .por otro lado se emple,1 mucho 
en productos dl' horneado especialnwntc pizza, salsas de tomate, 
condimentos y aderezos para ensalada. Es el componente principal de 
los sazonadores para carnes adobadas y algunos otros estilo italiano. Es 
muy conocido ya que imparte un sabor definitivo y característico a los 
preparados c.írnicos. 

El perejil SL' incluye entre las especias, sin embargo Ja FDA la 
clasifica corno hortaliza pro lo tanto en el etiquetado se debe poner 
como perejil y no como espL•ci.i. Las hojas de perejil son muy saludables 
por contener una fuPnte excelt.•nte de vitamina C. yodo y hierro. 
Comercialmente d perejil se us.1 en pollo y en mezclas para sopas, 
sazonadores para carnes, L'ns.1Jadas, hnta11,1s y papas fritas. 

El romero Sl' extrae también dL• l,1s hojas Ja olcorresin.:i. Las hojas 
del romero o alguno de sus extractos se emplea para sazcmar pollo frito, 
aderezo para L'ns.11.idas, productos de horne.1do, condimentos, perfumes 
ligl•ros, aguas de coloni.1 y jabones. 

La s.1Jvia y sus l'.\tr.Ktos ~l' l'rnplean en la industria par a dar 
s.1bor a iníinid,1d dP s.1ls.1s, pollo frito, hamburguesas, condimentos, 
encurtidos, confitur,1s y ,1Jgun,1s l~pL•cialid,1dL's de pnxluctos horneados. 

El tornillo tiL•ne un sabor c.11ido, pl.rncl•ntero, arom;ítico y 
pungentl>. La oleorrpsina SP extraL• de las hoj,1s. Se emplea como 
sazonador de ens.1J.1das, aderl•zos o condinwntos par,1 aves, pathé. No 
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se emplea mucho en productos cárnicos. El timol, ingrediente activo, 
es usado en dentríficos, colonias, jabones y sopas enlatadas. 

Otra de las clasificaciones es la de flor en la que se encuentra 
incluida el clavo. Ya sean enteros o en forma de extractos los clavos se 
utilizan en productos de horneado, confituras, salsas catsup, 
condimentos, conservas, bebidas, mezclas para pudines, dentríficos, 
germicidas, perfumes, frutas enlatadas y otras carnes preparadas. 

Cuando el clavo se emplea como Pxtracto generalmente su 
dosificación es muy baja debido a su sabor fuerte y concentrado. Menos 
de 0.6g de clavo entero o su equivalente en oleorresina es suficiente 
para sazonar 45.Skg de carrw (•n adición con otras especias que forman 
parte del condimento total 

La clasificación de J,1s especi.is de donde se extrae la oleorresina 
de pimentón es el fruto. La oleorresina ck• paprika o pimentón obtenida 
de las vainas molidas, es un colorante natural que se usa ampliamente 
en el mundo. Sl• emplea como saboreador de salchichas especialidades 
de carne molid,1 y varias salsas. Algunos fabricantes adicionan 
antioxidantes ,1 la olPorresina de pinwntún con el fin de evitar la 
degradación de color por d efecto ck• la s.11, luz o calentamiento. La 
paprika se emplea mucho acompaíiando las salsas de tomate y 
condimentos mexicanos. Otros usos son: en condimentos, productos 
de horneado, confituras, sop.is, .1lirnentos congelados y l'ncurtidos. 

Por ultimo tl•m•mos l.i cl.1siíicación de semillas de donde se 
extraen las oleorresin.1s. Las siguientt>s es1Jl'cias est.in clasificadas en 
semillas. 

r\lc,lfa\'l'a se empk•.:1 en perfumería, bdJidas no alcohólicas, 
condimentos en gerwral, quesos alem,Jnl's, s..1borizantes para helados y 
prep¡¡raciones f,mnan"utic.1s. Se l'mplea l'n ,1lgunas dases de carnes. 
Anís se l'mple.111 los l'Xtr ,1ctos Pn forma diluida en la prl•paración de 
s.1lchich.1s, mort.idela, pl•pprami y s.1ls.1~ it.1li,111as. Aproximadamente 
7g se requil'rl•n p.u,1 imp.1rti s..1bor a 1 OOg de carne. El .1Ceite de anís 
también se emplea en l.1 prepar,iciún dt.• licores como el Anisetto,etc. 

Apio. La variedad que product> l.1s semillas o granos es distinta ... ,,., 



al apio corn(m y corriente consumido corno hortaliza. Las semillas 
proceden de especies silvestres denominadas apionabo originarais de 
Europa. Sin embargo las semillas de apio nacionales se producen del 
apio corn(m como hortaliza en los Estados Uniclos.n•J1 

El uso de las oleorresinas en la producción de alimentos presenta 
grandes ventajas, siendo las importantes las siguiPntes: 

Uniformidad en el sabor. Los aromas ~· la fuerz.l del sabor en 
las especias varían consiclerablenwnte entre cosecha y cosecha, así corno 
también la edad de las plantas, sin embargo esto no sucede con las 
oleorresinas. las cuales por obtenerse de una extracción con disolventes 
org.inicos clan como resultado una cantidad específica del material 
extraído con el mismo grado de ful'rza, con la cual se tiende a minimizar 
las difererKiils encontrarlas con el uso (_•specias y hierbas naturales. 

La aplicación de las oleorresinas en productos que se 
condimentan con especias dar.in los salinr(_•s correspondientes completos 
y de una maneril unifornw desde que son aplicadas. 

Estabilidad. L.1 estabilid.id de sabor ck• las oleorresinas tilmbién 
es evidente en productos que se someten a procesos con altas 
temperatur.1s como por ejemplo: las salchichas, puesto que la exposición 
al calor no causa ca111bins m.1ynrl's Pn compilración con las especias 
molidas. 

En cti.1nto al s.ibor proporcionado por las oleorresinas de los 
productos l'n que Sl_' aplica, no súlo pl'rrnanece l'Stable el s.1bor sino 
que contribuye .1 mantener L•I color. La explic.iciún para el mejor 
desarrollo del color cu.mdo se us,1n e:-.tr.1ctns de especias es que no 
tienen las sust.111cias celul.ires contenid.1s en las esp1xias molidas que 
producen turbidl'z y dPcolor,1eiún. 

t\dt>m.'is ck• las \'l'nt,1j.1s dt• but•n podl'r s.1boriz.inte e influencia 
favorabll' en la retenci1'in de color, PI uso de oleorresinas (l•xtractos de 
especi.i) proporcion.J un.i verd.1dPra oportunidad para disminuir 
pérdidas econúmic,1~ y riPsgos de ~alud. 

Almacenamiento. Hoy en día, el costo que representa el lugar 
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para almacenar materiales repercute considerablemente en el costo 
final de un producto. Por esto, las oleorresinas presentan una ventaja 
más con respecto a las especias o hierbas naturales, ya que si se examinan 
las equivalencias entre unas y otras, pueden encontrarse que pocos 
kilogramos de oleorresinas reemplazan a 100 kilogramos de producto 
natural. 

Microbiología. Las ok•orresinas están exentas prácticamente 
de contaminación bacteriana, hongos, n bien su cuenta total es muy 
baja. 

Las oleorresinas por otro lado no est,ín sujeta a estos problemas, 
en primer caso, las especias usadas para la extracción no deben estar 
contaminadas y ser de grado alimenticio. 

Además, el disolventL' y las temperaturas empleadas en el 
proceso reducen m<is el problema. Finalmente, la oleorresina 
concentrada impide cualquier crecimiento adicional durante el 
almacenamiento, por lo que se asegurar al consumidor un material 
estéril. 

El uso de las oleorresinas da muchas ventajas, sin embargo su 
uso también presenta algun.is dewentajas: 

El alto costo dt> las mismas por el proct>so de extracción que se 
lleva a cabo y por algunas de las oleorrpsinas son de importación. 

Por otra parte los p.1be; industrializados, la producción de 
oleorresinas L'!>ta a e.irgo de gr.1ndL•s comp.iriías que elaboran 
saborizantes ck• todo tipo. Sin emb.irgo, L'n los últimos años, se ha 
establecido un ni:irnl'ro dl' L'mpres.1s cada ve7 mayor en países ricos en 
l.i produccic'Jn de L'specias, como el caso de la lndi.i, Indonesia, y i\-1alasia 
así como PI gr,111 comL•rcio dt• l'Sfll'ci.1s de Sing.1pur. 

A r.1íz clL• su surgimil•nto l.b oll•orresinas go7,unn de gran auge 
en c•I comercio mundi.11, a p.utir dL• l.1 d{•cacl.l de los 80's su crecimiento 
ha sido k•nto debido quiz.1 .1 qul' los princip.ik-s pmductorl"S dl' alimentos 
a nivel mundi.il, qul' podí,m utiliz.ir oleorrL•sinas ya lo est.iban haciendo, 
aunado .i t>sto, el hecho de que existe todavía un t•spíritu conservador 
por parte de los usuarios. 
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En el caso de países como el nuestro, el consumo de oleorresinas 
es todavía limitado y por lo que se refiere al industrial, las perspectivas 
del mercado son relativamente bajas. 

Por otro lado la capacidad de extracción es excesiva en algunas 
especias pero esto excede la demanda que se tiene de ellas. Los 
vol(m1enes de oleorresinas que se importan a México no se pueden 
determinar, ya que las fracciones arancelarias son las mismas que las de 
las especias y no se tierw forma de diferenciarlos, como para poder 
medir su importancia económica. 

Asimismo, en Méxiu >no ~e disponen dl' organismos que regulen 
los usos de oleorrl'sinas o qui.• determinen el mercado de estos 
productos, así como sus características, por lo que la información 
respecto a esta matt>ria rL•sult.1 estar dispersa. Aunado a lo anterior, se 
tiene que muchas oleorrL•sinas no se producen en nuestro país y eso lo 
demuestra los grandes volúmenes de importación hecho por compañías 
comC'rci.11izadoras. Por otro lado no existe informacirín sobre el consumo 
de oleorresinas, toxicologí.1 ni recomendaciones dC' uso, ni normas 
oficiales en México. 

fin.1lmente se espera quL• el uso de oleorrt>sinas que presenten 
riesgo para los consumidores ~e eliminen del mercado y se preste mayor 
atenciém a aquellos que ofrecen una buen actividad sin presentar ningún 
riesgo al consumidor. 
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CONCLUSIONES 

De acuerdo a lo anterior, es posible derivar las siguientes 
conclusiones: 

México cuenta con un.i extensa variedad de especias y hierbas 
que pueden aprovecharse adecuadamente para la producción de tales 
oleorresinas y que serían capaces de satisfacer el mercado nacional. 

La utilización de oleorresinas facilita la producción de alimentos 
ya que el fabricante de los mismos ya no tiene que buscar, limpiar, 
moler y mezclar las especias qul' Sl' necesita para impartir el sabor o 
color deseado a sus productos. 

La producción de oleorrl•sinas en nuestro país no es muy grande 
y muchas de las que se ncce;.itan se importan, sólo algunas industrias 
de sabores y alimentos, por lo general transnacionalcs, las producen 
para utilizarlas en sus propias íor111ul,iciones. 

En México existe y.1 una demanda constante de oleorresinas ya 
que son rl•sistl'ntes .i una gran variecfad dl' procesos adl'más de asegurar 
una excelente calidad en los productos terminados, esto acompariado 
de adecuadas pr.1ctic.1s de m.111ufactur.i. 

Tradicion<1lnwnte Ml:•xin> l'S un país con variedad inmens.1 de 
platillos muy conclimPnt.ulos por lo que d empleo de oleorresinas para 
producir gr.rn cantid.id de ;1limento'> dt• buena calidad representa buenas 
posibilidadl's p.u.1 l'I cfpsarmllo de producto!> típicos tales como moles, 
sals;1s, l'lc. 

Es neces.irio 1nomovL•r la implernC'nlación de plantas 
procesador.is l'n México de l'SJWcia-. par.1 l.1 pnxluccic'>n de oll.'orresinas, 
basados en la premis.1 dl' qul' !>l' dispone de suficientes recursos na!llrales 
no industrializadm. De esta íurm.1, México est.iría l'n posibilidades de 
pro\'l'l'r .11 industri,11 dP olt>orrl•sinas elaboradas en el país, a un costo 
111,is bajo y reduciendo así las importaciones. 
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