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INTRODUCCION

Sabemos que las oleorresinas son una mezcla de color y sabor
principalmente obtenidas de especias y hierbas por extraccién con uno
o mas disolventes Grganicos volitiles y difieren de los aceites esenciales
fundamentalmente, porque estos se obtienen por destilacion con arrastre
de vapor teniendo sus constituyentes un bajo punto de ebullicién.

Las oleorresinas pueden aplicarse a altas temperaturas en
procesos industriales debido a que las resinas y acidos grasos actdan
como fijadores naturales de los aceites esenciales y otros componentes
volitiles.

La fabricacion de oleorresinas requiere de mucha investigacion
y desarrollo, existiendo factores como el tamano de particula, calidad y
origen de la especia, tipo de disolvente, proceso y equipo cuando estos
factores se cubren satisfactoriamente, la preparacion de oleorresinas
puede llevarse acabo , y asi entonces ser aplicadas, en procesos
industriales con muy buenos resultados. ‘

La utilizacion de oleorresinas facilita la produccion de alimentos
ya que el fabricante de los mismos ya que no tiene que buscar, limpiar,
moler, y mezclar especias que necesita para impartir sabor a sus
productos
México cuenta con una extensa variedad de especias y hierbas que
pueden aprovecharse adecuadamente para la produccion de tales
oleorresinas y que serian capaces de satisfacer el mercado nacional.

Desafortunadamente la falta de informacion asi como la
inestabilidad en la produccion, ocasionada por la falta de buenastécnicas
de cultivo y de recursos econdmicos hacen que las que se producen en
ol extranjero resulten necesarias para el procesador de alimentos en
México na.

El siguiente trabajo se resalta la importancia que tienen las
oleorresinas en la industria alimentaria, siendo el objetivo principal
conocer las diferentes aplicaciones, definiciones, proceso de obtencion
toxicidad y recomendaciones de uso que se les da a los diferentes
procesos de alimentos.
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OBJETIVO GENERAL:

REALIZAR UNA REVISION BIBLIOGRAFICA 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 TOXICOLOGIA DE LAS OLEORRESINAS MAS
UTILIZADAS, ASI COMO LAS RECOMENDACIONES DE USO.
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ANTECEDENTES

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

Las hierbas son generalmente plantas silvestres que crecen en
las cercanias, 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 Orientales, crecen en drboles, arbustos o plantas
tropicales, poseen aromas y sabores caracteristicos. La mayor parte de
las especias y hierbas requieren climas calidos o templados, la suficiente
humedad, tienen su arigen en las regiones tropicales de Asia y de la
cuenca mediterrineaa 2.

Sin embargo, 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 las especias no solo dan mejor sabor a las sopas y
guisos, en muchos casos han sido la Gnica fuente de remedios caseros.
Muchas de sus propiedades curativas nos fueron y son muy dtiles. Hoy
endia, tanto los farmacéuticos como los laboratorios siguen investigando
las sustancias naturales de las hierbas para saber si tienen propiedades
curativas y la posible sintesis de sus principios quimicos.az.

Los granjeros de las regiones mas frias de Asia y Europa fueron
los primeros en ingeniarse la forma de conservar la carne, porque no
habia mds remedio que sacrificar el ganado cuando empezaba a nevar.
Salaban la carne para conservarla por deshidratacion. Algunas piezas
se ahumaban y otras se curaban con el aire frio de la sierra. Lo mismo
se hacia con el pescado, pero el producto resultante tenia un sabor
monodtono y hasta rancio en otras ocasiones, con la desventaja que
suponia dar trozos estropeados o podridos.ina.
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Asi, que el remedio consistia en aplicar un sabor aun mas fuerte
que cubriera tantos olores y sabores como se pudiera, 6 usar como los
romanos el proceso contrario, una resina fétida vegetal o un extracto
rancio de pescado(asafetida y liquamen) para camuflar las distintas
putrefacciones “naturales”n2.

Las especias estaban en otra categoria muy distinta. Aparte de
hierbas como el ajo y la cebolla, de las hojas de laurel y un buen punado
de arbustos salvajes, el esplendor de las especias era una delicia para
los pocos que podian pagar los elevados precios que se pedian por
ellas. Por esta razon, precios elevados combinados con el reducido
volumen y peso, se establecio el comercio de las especias @3

Los camellas, las mulas, los burros, las carretas, solo podian
transportar unas pocas arrobas, los barcos de entonces, Gnicamente
podian cargar a bordo pocas toneladas y, por si fuera poco, la
incertidumbre de su arribada era la norma en cada viaje(12).

Desde los tiempos mds remotos, reyes y reinas, generales y
propictarios han disfrutado de las especias de Arabia, India y los lejanos
campos de Asia. Las especias costaban mas que los lingotes de oro o las
joyas mds elegantes. Las ciudades que contaban con la bendicion de
tan preciado comercio eran las mds ricas. Petra fue una impresionante
construccion excavada en la roca por quienes controlaban las rutas de
la caravanas. Mas tarde Palmira también tuvo la fortuna de caravaneros
y navegantes que iban y venian trayendo y llevando las mejores especias
de India, de las islas de Especieria hasta de la China. De alli los barcos
Hevaban las encarecidas especias a los hermanos musulmanes del
Imperio Otomano, descargando en puertos de Turquia y Egipto. Desde
ellos, toda una flota mercante cristiana cambiaba la luna creciente por
la cruz, sin dejar de vigilar tan preciada carga y navegada a los puertos
del viejo Mare Nostrum ya entonces convertido en solo Mar
Mediterrdneo(rn

Tras muchas batallas sangrientas y anos de cambiantes fortunas,
los drabes se hicieron del control de la region. Sabian bien el valor de la
fuente de sus especias y lo muy bien que significaba el control sobre los
accesos terrestres a Oriente, muy seguros del poder de su monopolio.
El transporte terrestre de especias hacia Arabia habia comenzado mucho
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antes de la era cristiana e iba a continuar asi durante siglos.(12).

El mds importante rico y afanoso puerto de Europa en la Edad
Media fue el de Venecia, aunque no esta de mds recordar lo que “rico”
significaba en aquellos tiempos. A modo de comparacidon, digamos que
cualquier barco de carga de modesto tonelaje de los que atracan hoy
en Venecia descarga mas de lo que todas las flotas de entonces
acarreaban a Venecia en un aino. De todas formas, Venecia era el primer
puerto por el trifico 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 dia del regreso de Marco Polo contando todas
las maravillas que habia visto en el Oriente, todos sohaban con un paraiso
en el que la pimienta y la canela crecian por doquier. Pero la caida de
Constantinopla en manos de los turcos acabd con las rutas terrestres a
Oriente por lo que en Venecia se inicia su declivea 2.

Desde la antighedad las aromiiticas especias del Lejano Oriente
habian sido buscadas por todos lo mismo en Oriente que en Occidente,
y todas las potencias a lo largo de la historia intentaron hacerse con el
control del monopolio mediante dinero o la fuerza. Asi que no era raro
que valientes, aunque poco letrados navegantes, como Cristébal Colon,
miniaturizaban el mundo para explicar que el paraiso de las especias
estaba a la vuelta de la esquinat2)

Después de ochocientos anos de guerras para echar a los moros
de su suelo, los portugueses todavia querian nuevas victorias sobre sus
antiguos rivales. Como los espanoles, querian lograrlo todo, desde la
exploracion maritima hasta un imperio, sin olvidar la propagacion del
cristianismo y el comercio de las especiasan.

Posteriormente fueron llegando los barcos de vapor, los
ferrocarriles, los camiones y hasta los aviones y cambiaron la faz de la
tierra y el concepto de distancia. Muchas especias pasaron a cultivarse
aescala industrial en Europa, Africa y América. Su comercio se multiplicé
por miles, pero siempre hubo y siempre habrad suficientes especias y
hierbas frescas y olorosas. Lo que en su dia fue algo exclusivo de reyes
y seiores hoy esta al alcance de todos. En la actualidad, cultivadores y
fabricantes tienen que seguir trabajando duramente, pero hoy para
conseguir su cuota de mercado, a base de ofrecer solo lo mejor y al
mejor precioit2y.
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En nuestros dias, la situacion ha cambiado considerablemente
en lo que se refiere a la comercializacién de las especias y muchos
otros productos alimenticios, y si bien no hay guerras por estos productos,
si existe una rivalidad tecnoldgica en que las empresas se preocupan
por ir a la vanguardia en el desarrollo e investigacién de nuevos
productos, y mds ain en los tiempos que vivimos, pues los problemas
que se presentan en el renglon de la alimentacién son mayores.43).

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
informacion para su usoa2).

La norma ISO 676:1995 de la Organizacion Internacional de
Normalizacion (1ISO) define las especias y los condimentos como
“productos vegetales o mezclas de los mismos, excentos de materias
extranas utilizados para dar sabor, aroma y condimentar los alimentos”,
El término se aplica tanto al producto entero como pulverizado.

Esta norma identifica 109 especias, con su respectivo nombre
botdnico y familia, asi como su nombre comun. Indica también la parte
de la planta que se utiliza como especiaon.

El Internacional Spice Group (grupo internacional para las
especias) ha adoptado la siguiente definicion: “Por especias se entiende
todas las sustancias sazonadoras o aromatizante de origen vegetal,
obtenida de plantas tropicales o de otro tipo, suelen utilizarse como
condimentos o para otros fines debido a su aroma o a sus propiedades
conservantes o medicinales. Entre ellas figuran la pimienta, el pimiento,
la vainilla, la canela, la casia, ¢l clavo, la carcuma, las semillas de especias
(anis verde, badiana, alcaravea, cilantro, comino, eneldo, hinojo, alhova
y bayas de enebro, ete), el azafran, las hojas aromatizantes (salvia, tomillo,
orégano, etc) y las mezclas de los productos antes mencionados ( tal
como las mezclas de especias, los polvos de curry, etc.). Estos pueden
comercializarse enteros, triturados o pulverizados, y estdn disponibles
a granel o empaquetados”a.
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En México el Diario Oficial define a las especias como “ la planta
o partes de ella que contienen sustancias aromdticas, sdapidas 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”.c11)

Las hierbas y las especias pueden usarse enteras, molidas, frescas
o secas. Los condimentos son mezclas de una determinada combinacion
de especias.a2.

Cuadro No.1 CLASIFICACION DE LAS ESPECIAS
SEGUN SU ORIGEN a2

RAIZ CORTEZA HOIJAS FLOR FRUTO SEMILLA
a)bulbo canela atbahaca clavo pimentén | alcaravea
ajo cilantro anis
cebolla estragon apio
birizoma laurel coming
carcuma mejorana eneldo
jengibre orégano hinojo
perejil nuez moscada
romero mostaza
salvia pimienta gorda
tomillo pimienta negra
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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 transforrmar ni triturar, y también en forma de mezclas. Los
procedimientos de transformacion a que puedan ser sometidas después
de la deshidratacion normalmente se llevan acabo, cuando son
exportadas, en los paises consumidores. En los Gltimos tiempos ha estado
aumentando el consumo mundial de hierbas secas producidas con
métodos organicos, especialmente en Europa (Alemania y Suiza). En
Chile es importante el consumo interno de hierbas culinarias, pero, en
cuanto a exportaciones, solo tienen alguna significacion las vertas de
orégano y, en menor grado, las de cedron. En México, es también
importante el consumo interno de condimentos, en cuanto
exportaciones, solo tienen significacion las ventas de pimentén o
paprikac,

Respecto a los condimentos que se venden en forma de semillas,
cabe indicar que la produccion nacional es muy escasa. Rubros que
anos atrds se cultivaban en cantidades de cierta consideracion en algunas
zonas del pais (el comino, por ejemplo), actualmente deben ser
importados.

Aunque la demanda mundial de polvos y oleorresinas esta
aumentando(formas que suponen un mayor grado de elaboracion),
especialmente por su empleo en la industria de la carne y la industria
de panaderia. No obstante, la participacion de Chile en estos mercados
se limita solamente al pimenton molido o paprika. En los Gltimos afos
se han registrado cambios impontantes en el mercado mundial de la
paprika, y en ocasiones se ha llegado incluso a una situacion de
sobreoferta. El principal exportador mundial ha sido tradicionalmente
Hungria, pero en la actualidad los Estados Unidos (especificamente
California), Marruecos, Suddfrica y otros paises que han comenzado a
competir por el mercadows

Las oleorresinas se refieren, en general, al conjunto de sustancias
que se extraen de las plantas con excepeion, basicamente, de las fibras.
Se incluyen dentro de este concepto los aceites esenciales, las resinas,
los colorantes, las ceras, los taninos y otros compuestos de menor valor.
Dentro de las sustancias que se extraen de las plantas estan los colorantes
que se emplean para elevar el color de los alimentos. De estos extractos
naturales, los mds impontantes son los aceites esenciales y los aceites
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grasos {que pueden ser de origen animal o vegetala).

Las oleorresinas y los aceites esenciales proceden de diferentes
partes de las plantas, de la raiz, las hojas, el fruto, la flor, las semillas e
incluso, como el caso de la canela, de su corteza.i2)

Tal como las sustancias que se pueden extraer de los vegetales
son muy diversas, asi también el uso que se hace de ellas satisface
distintas necesidades de la humanidad, pues esas sustancias encuentran
aplicacion en la salud, la industria cosmética, y la fabricacién de
alimentos y de variados productos obtenidos mediante la industria
quimica. La posibilidad de llegar a una extraccion de oleorresinas en
gran escala, a partir de especias atin sin uso comercial, dependera de
varios factores, entre ellos la existencia de un mercado para esos
productos, la capacidad industrial, y el avance de! conocimiento
botdnico, fitoquimico, y agrondémico.

Los aceites esenciales son una mezcla de compuestos organicos
que se extraen directamente de las hojas, raices, flores y frutos de
diferentes plantas a través de una extraccion con solventes 6 destilacion
seguida de una purificacion. Es el principio olfativo de frutas, especias y
vegetales. Esta compuesto por hidrocarburos de consistencia oleosa,
que se extraen por métodos fisicos «2).

La composicion y concentracion de los componentes varia con
el pénero de la planta, madurez del fruto, parte de la planta usada, tipo
de suelo en que fue cultivada, clima, método de extraccion, etc.
Generalmente los aceites esenciales son insolubles en agua debido a su
contenido de terpenos. Comercialmente, los aceites esenciales de
citricos se obtienen principalmente por métodos mecdnicos de presion,
utilizando la cascara como materia prima. Los aceites esenciales se
obtienen por destilacion; de algunas especias es posible extraer distintos
aceites esenciales, cue a su vez serdn separados mediante una destilacion
fraccionada .8, 12,

El Diario Oficial reporta que un aceite esencial natural y sus
mezclas, son un producto volitil, concentrado o no de consistencia
oleosa, extraido de los vegetales, de los cuales constituye el principio
oloroso o sdpido, que puede mezclarse y adicionarse de aromatizantes
naturales.an.
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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 alimentos que consumimos contienen
sustancias arématicas naturales. En los productos elaborados lo que se
hace es anadir estas sustancias para poder compensar las pérdidas que
se producen durante los procesos de elaboracion (platos precocinados).
Los aromatizantes mds antiguos son las especias.

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

Hay algunos aromas que tiecnen que cumplir requerimientos
especiales de tipo religioso 6 higiénico. Este es el caso de los aromas
Kosher aromas libres de gluten,etc.

Sensacion percibida por el olfato o mds exactamente por via
retronasal a diferencia del olor que es percibido por via nasal directa.

Las dos percepciones se deben a moléculas volitiles que llegan al aparato
nasal. El aroma es uno de los componentes del saborae.

LEGISLACION DE LOS AROMAS.

Seguin la Food and Drug Administration (FDA) se tiene la
siguiente clasificacion:

1.- SUSTANCIA AROMATIZANTE:
NATURAL: Es obtenida por procesos fisicos, incluida la

destilacion y extraccion por disolventes 6 por procedimientos
enzimidticos 6 microbioldgicos.
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IDENTICO AL NATURAL (I.N.): Obtenida por sintesis quimica,
o aislada por procesos quimicos. El resultado es una sustancia quimica
idéntica a la sustancia presente de manera natural en una materia de
origen vegetal 6 animal.

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

2.- PREPARACION AROMATIZANTE:

Aceites Esenciales

OLEORRESINAS

Balsamos

Extractos /Concentrados arématicos naturales.

3.- AROMAS DE TRANSFORMACION:

Reaccion de Maillard
Origen Biotecnoldgico.

4.- AROMAS DE HUMO. an

4.2 COLORANTES

Los colorantes son sustancias de origen natural 6 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 més
agradable a la vista y mas apetecible al consumidor.

Los colorantes se dividen en dos grandes grupos colorantes
naturales y colorantes artificiales. Todos ellos Hlevan un numero que
los identifica. £n caso de Europa este namero va precedido de una E.

Ejemplo: E-120.
Hay aromas que por su proceso de extraccion (provenientes de

productos naturales) contienen sustancias colorantes que pueden
conferir color al alimento en el que se usan. Estos aromas se denominan
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extractos vegetales naturales.s)
LEGISLACION DE LOS COLORANTES

Segun la definicion que nos da el B.O.E.(22-1-19906).
COLORANTES:

a. Aquellas sustancias que anaden 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 si mismos y no son habitualmente utilizados como ingredientes
caracteristicos en alimentacion.

b. Los preparados obtenidos a partir de los alimentos y otras
materias naturales obtenidas mediante extraccidon fisica 6 quimica que
ocasione una seleccion de los pigmentos que se usan como componentes
nutritivos 6 aromaticos. (1o
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4.3 ACEITES ESENCIALES

Los aceites esenciales son materiales obtenidos de productos
naturales por expresion, extraccion con solventes o destilacion seguida
de una purificacion. Es el principio olfativo de frutas, especias y vegetales.
Estd compuesto por hidrocarburos de consistencia oleosa, que se extraen
por medios fisicos. Son una mezcla de compuestos organicos que se
obtienen a partir de materiales vegetales odoriferos 5.

La materia prima para ello puede ser piel de la fruta, flores,
hierbas, hojas, semillas, raices o cortezas. Evidentemente los aceites
esenciales son mezclas de muchos componentes. (34)

L.a composicion y concentracion de tos componentes varia con
el género de la planta, madurez del fruto, parte de la planta usada, tipo
de suelo en que fue cultivada, clima, método de extraccién, etc.

Los aceites grasos se obtienen bdsicamente por medio de dos
pracedimientos: el prensado y el uso de solventes. En la extraccion por
prensado siempre queda un residuo(tonta residual) que contiene una
pante de aceite una parte que no puede separarse por ese procedimiento.
Por eso, dado el elevado valor de aceite, la parte residual suele extraerse
mediante solventess).

Los aceites esenciales, por su lado, se obtienen por destilacion.
De algunas especies es posible extraer distintos aceites esenciales, que
a su vez seran separados mediante una destilacién fraccionada. De
manera andloga, un mismo aceite puede obtenerse de diversas plantas
afines (por ejemplo, del anis y del hinojo), o puede también sustituirse
por aceites sintéticos, no siempre de la calidad del natural. En algunos
casos, ademas los productos sintéticos pueden encerrar cierto grado
de toxicidad, especialmente cuando se utilizan en alimentos o
bebidas(8).

El proceso de extraccion del aceite comprende una serie de
pasos sucesivos en que se va reduciendo gradualmente la materia tratada
hasta rematar el producto final. Pero asi como va disminuyendo el peso,
también el precio del producto experimenta variaciones, muy
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importantes de tener en cuenta a la hora de pensar en una produccion
propiamente
industriale).

El aceite volitil llamado también aceite esencial, se obtiene
generalmente moliendo la especia, hirviérdola en agua y condensado
el vapor de agua y el aceite. El aceite volitil es muy facil de separar del
agua. En general ¢l aceite voldtil contiene las notas mas caracteristicas
del aroma de la especia.

£l rendimiento de aceite volitil con el método descrito varia
desde menos del 0.5% a mds del 16% dependiendo de la especia. En
ciertas especias el aceite volatil o aceite esencial se obtiene por
destilacion de otras partes del vegetal, ademads de a partir de la propia
especia. Es importante reconocer que hay una diferencia aromatica
significativa que 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 deberia ser aroma natural. Ademds
a muchos extractos de especias se les anade otros aromas naturales o se
adulteran con aromas artificiales 3,44).

El aceite volatil contribuye generalmente con todo el aroma de
sus correspondientes especias a no ser que una parte muy importante
de éste proceda de sustancias no volitiles, como sucede en la pimienta
negra, pimientan, y el jengibreas.
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4.4 PROCESADO DE ESPECIAS

Aunque ¢l presente trabajo no se realizé para que fuese un
tratado béasico de limpieza y molienda de las especias, serd muy util
para entender los principios implicados en la preparacién de las especias
para ser transformadas mas adelante en oleorresinas y aceites
esenciales.(13)

En los EEUU las especias del comercio pueden ser especias
brutas sin limpiar, especias brutas limpias, especias molidas sin limpiar
y especias molidas limpias. Ademads las especias pueden reprocesarse
para disminuir su carga microbiana. Con demasiada frecuencia los
compradores de especias prestan atencién  anicamente al precio,
olvidandose que se emplean como ingredientes de los alimentos. Hay
un gran comercio de especias; sin embargo, no se han sometido a mas
procedimientos de limpieza que el que han sufrido durante su
recoleccion. Un claborador de especias que disponga de buenos
sistemas de limpieza mostrard con suma facilidad una coleccion de
basura que ha separado de los lotes de especias <limpios>. Ademads
de excrementos de roedares, e insectos, asas de alambre, tuercas y
tornillos roedores muertos, madera y otras cosas separadas de lotes de
especias que cumplian tedricamente las regulaciones de la Food and
Drug Administration FDA(13).

LIMPIEZA DE LAS ESPECIAS.a »

Todos los equipos de limpieza de las especias se basan en las
diferencias fisicas existentes entre ellas y el material extraio que debe
eliminarse. Generalmente en tales diferencias fisicas estan implicadas
la forma y la densidad.

a). lmanes

b). Tamices

<). Mesas de aire

d). Deschinadoras

e). Separadores aéreos

f). Separadores de dientes
g). Separadores espirales
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REACONDICIONAMIENTO DE LAS ESPECIAS(13).

E! reacondicionamiento de las especias no es otra cosa que el
conjunto de operaciones de limpieza citadas. Antes de llevarlo a cabo
la Food and Drug Adiministration (FIDA) requiere conocer como se piensa
reacondicionar la especia en cuestion. Necesita supervisar las
operaciones para asegurarse que los contaminantes se eliminan
suficientemente. La American Spice Trade Association(ASTA), no
requiere la supervision, pero el lote debe someterse a un nuevo muestreo
y al correspondiente andlisis, realizado por un laboratorio independiente.
Si el lote es autorizado por el laboratorio el programa de seguimiento
de el ASTA dictaminara si efectivamente fue convenientemente
reacondicionado, detalle que puede querer conocer el comprador.

MOLIENDA DE LAS ESPECIAS1 3

Los principios basicos de la molienda o molturacion de las
especias son muy sencillos. Para ello se emplean una gran variedad de
molinos que estan disenados para cortar, triturar o picar las particulas
de las especias.

TRATAMIENTOS POSTERIORES AL PROCESADOi3).

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 recoleccion. Aunque estos
tratamientos se denominen posteriores al procesado, de hecho pueden
aplicarse tanto en especias enteras, como molidas. Generalmente se
aplican a las especias ya terminadas y en sus envases finales.

A esta practica o tratamiento industrial se le suele denominar
esterilizacion o tratamiento bacteriano. Ninguno de estos nombres es
correcto. Las especias asi tratadas no son estériles ni han sido tratadas
con bacterias. Se presenta a continuacion los nombres de los tratamientos
que se realizan posteriormente al proceso:

a). Oxido de etileno

b). Oxido de propileno

¢). brradiacion

d). Esterilizacion con vapor
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4.5 OLEORRESINAS DE LAS ESPECIAS

Las oleorresinas se obtienen moliendo la especia y tratdndola
con un solvente, como el hexano o la acetona, para extraer {a porcién
aromadtica. Dependiendo del solvente elegido puede cambiar la
composicion de la oleorresina y por lo tanto afectarse el aroma.

En cualquier caso la oleorresina resultante suele ser una masa
espesa y viscosa dificil de utilizar. A veces separa una capa oleosa de la
oleorresina que necesita mezclarse con la dltima antes de su empleo. Si
se utiliza la delgada capa oleosa de la superficie, sin mezclarla
convenientemente con el resto, enlos productos finales pueden aparecer
diferencias de aroma significativas. Debido a estos problemas los
fabricantes de olcorresinas utilizan una serie de trucos para evitar que
sus oleorresinas se separen o sean demasiado espesas para un correcto
manejo. Entre ellos se encuentran la adicion de emulsificantes, dcidos,
aceites vegatales o incluso la incorporacion de mds aceite volitil.

Como se ha dicho no todas las oleorresinas son idénticas en
fuerza y aroma. Algunos fabricantes cuidan mucho de controlar el aroma
de sus oleorresinas. Es conveniente comprarlas en una firma extractora
de garantia que controle la fuerza del aroma y el cardcter de sus aceites
y oleorresinasa .

EMPLEO DE LOS EXTRACTOS DE ESPECIAS.

Los aceites volatiles o aceites esenciales son normalmente muy
faciles de utilizar ya que generalmente tienen una consistencia acuosa
y se mezclan facilmente con los ingredientes de los productos
alimenticios. Las oleorresinas son corrientemente muy viscosas y
presentan problemas al intentar dispersarlas en muchos sistemas
alimenticios. Las oleorresinas, son dificiles de manejar debido a su
viscosidad y a los problemas que crea su separaciona ).
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SUSTITUCION 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 tratard de igualar los contenidos de aceite volitil. Para ello se procurara
igualar los contenidos de aceite volitil. Se requiere realizar ciertas
pruebas o experiencias con cada producto alimenticio dado que la
granulacion de la especia que va a sustituirse asi como su calidad son
distintas. Recuerda que aunque los aceites y las oleorresinas pueden
sustituir el aroma de las especias molidas, no estin equilibrados ni
completamente aromatizados como las especias naturales debido a que
estas contienen otros componentes aromdticos que no se encuentran
ni en los aceites ni en las oleorresinas. Las sustituciones aromaticas deben
catarse o probarse en cada aplicacion particulara ).
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4.6 PROCESO DE OBTENCION DE OLEORRESINAS

El proceso de obtencidn de las oleorresinas se lleva a cabo
mediante la extraccion de plantas y especias molidas con disolventes
orginicos. Las operaciones involucradas en el proceso son las
siguientes:(s)

a) RECEPCION Y PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA.

Una vez que la materia (planta o especia) han cumplido con
los andlisis correspondientes, es necesario hacer una molienda. El tamano
de las particulas para llevar a cabo la extraccion dependera de la
naturaleza fisica de la planta 6 especia.

En esta etapa es muy importante que la humedad sea controlada no
siendo mayor del 4% antes de meter la planta 6 especia al extractor, ya
que de no controlarse, existe el riesgo de que se formen mezclas
azeotropicas, las cuales arrastrarin componentes volitiles, obteniendose
una oleorresina de mala calidad.s)

b) EXTRACCION.

La separacion del soluto o miscela del material extraido puede
realizarse en lotes, o bien mediante un proceso ciclico continuo, lo
cual depende del equipo disponible.

En un proceso ciclico continuo el disolvente se recircula a
temperatura cercana a la de ebullicion durante aproximadamente cuatro
horas, posteriormente este disolvente junto con el material extraido se
pasa a un tanque de destilacion para concentrar,

Simultaneamente a la concentracion, se realiza la segunda
extraccion, recirculando nuevo disolvente a la planta 6 especia. En las
mismas condiciones que la primera extraccion, es decir a una
temperatura cercana a la ebullicion durante cuatro horas. Asi,
sucesivamente, se hacen las extracciones necesarias hasta agotar la
especia 6 planta, o bien hasta que esa costeable.

Cuando la extraccion se hace en lotes, el extractor se equipa
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con uno o dos tanques para disolventes, unos cuantos tanques para la
extraccion y lanques para concentrar la solucién extraida.s;

C) RECUPERACION DEL DISOLVENTE.

_La recuperacién del disolvente se inicia a presion atmosférica
y la temperatura no deberd ser mayor de 602C. Cuando esta temperatura
esta cercana, se aplica un ligero vacio que va de 150 a 200 mm de Hg.,
lo que hace descender la temperatura, misma que se eleva nuevamente
y cuando se alcanzan los 50°C se aplica el maximo vacio (1mm de Hg)
hasta que se prepare el disolvente (aproximadamente 1 hora).

Debido a que la prucha para determinar que ya no existen
residuos del disolvente en el producto final es dnicamente olfativa, se
aconseja que se recircule nitrogeno con el maximo vacio (Tmm de Hg)
a una temperatura de 500C, y esto debido a que algunos casos, cuando
el producto final ha reposado algin tiempo vuelve a detectarse el
disolvente residual.

Los limites del disolvente residual permitidos, (Stanifothy, spices
or oleoresins, 1973) son los siguientes: s

Cuadro no. 2 Limites permitidos de disolvente Residual
en Oleorresinas )

DISOLVENTE p.m.m. mdximo
Acetona 30
AMetanol 50
opropanol 50
Hexano 25
Disohentes dorados 30
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Puesto que la naturaleza de oleorresina esta determinada en gran parte
por el disolvente usado, a conlinuacion se presenta los disolventes mas
usados los cuales pueden dividirse en tres categorias.is)

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

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

)] Hidrocarburos clorados. Estos son disloventes con puntos de
ebullicén muy bajos, son mas pesados que los disolventes polares y no
polares, y son inmiscibles en agua.

Cuando se manejan grandes volimenes de disolventes, lo cual
es inherente en la produccion comercial en las oleorresinas, la
flamabilidad y toxicidad son muy importantes, sobre todo si existe algdn
riesgo de acumulacion de vapores en las dreas de proceso. Los
disolventes clorados no flamables tienen muchas ventajas en este
aspecto, generalmente son mds toxicos. Los productores deben estar
muy conscientes de este riesgo de salud, por lo cual deberdan tomar
todas las precauciones para evitar pérdidas de vapor en el sistema de
extraccion.(s

En las plantas y especias el sabor se debe tanto a componentes
voldtiles como a no voldtiles. La mayoria de los constituyentes son
hidrofobicos y son extraidos mejor con disolventes no polares, tales
como los hidrocarburos; pero ademads existen constituyentes que son
hidrofilicos por lo que se recuperan mas ampliamente con disolventes
polares como la acetona. Debido a esto, es necesario determinar para
cada especia 6 planta los disolventes que producen el balance optimo
para la extraccion de los componentes del sabor. Los disolventes polares
son poderosos y disuelven una variedad mas amplia de sustancias que
los disolventes no polares. La acetona v el etanol son los mas usados ya
que tienen un alto cspectrt), pero la acetona es altamente flamable Yy
requiere una planta disefada especialmente, mientras que el etanol es
muy caro en la mayoria de los paises. £l hexano tiene buena accién
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como disolvente en aceites esenciales y grasas, pero produce oleorresinas
que carecen de cuerpo, debido a la ausencia de componentes
hidrofilicos; ademds de ser altamente flamabless).

Actualmente las oleorresinas se producen ampliamente con el
uso de disolventes de hidrocarburos clorados tales como el dicloruro
de metileno, existiendo la ventaja de que éstos no son flamables y puesto
que son materiales con punto de ebullicion bajos, se pueden tener
cuidado en su manejos),

Trabajos recientes se han dirigido al uso de gases licuados como
cl dioxido de carbono y etano como disolventes; el gas seco se usa para
extraer la fraccion ardmatica y el gas hamedo para extraer los
componentes del sabor hidrofilicos, posteriormente la especia se lava
con agua para recuperar algtin saborizante residualo).

Antes que las oleorresinas sean envasadas, se les adiciona algan
antioxidante, que comianmente son BHA o BHT y posteriormente se
envasan en recipientes de vidrio oscuro, plastico o recipientes recubiertos
de resinas epoxicas (s, 40)

Las oleorresinas no deben envasarse en recipientes de aluminio,
ya que la posibilidad de que algunos alcoholes que estén presentes en
la oleorresina contengan carbones insaturados que reaccionen con el
aluminio formando aluminatos, desprendiendo hidrégeno libre
provocando o que se conoce como bomba de hidrégeno o atémicads).
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fig. 1 DIAGRAMA DE BLOQUES PARA
LA OBTENCION DE OLEORRESINAS
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5.1 CORTEZA

CANELA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

CANELA: Cinnamoun zeylanicum. También llamada madera
dulce. Es un drbol de estatura mediana, frondoso de la familia del laure)
cuya corteza interior seca es la canela que se encuentra en el comercio.
Las especies mds corrientes de canela y casia se indican a continuacién.
Las cuatro estdn registradas en el Cade of Federal Regulations (Codigo
de normas federales) como GRAS (21CRF 182.10):

Cinnamomum verum Presl (sin Cinnamomum zeylanicum Blume)
Cinnamomum cassia Presl!

Cinnamomum loureirii Nees

Cinnamomum burmannii Blume

La canela y casia son de color marrdn rojizo a marrén cuero,
dependiendo de la especie. La especia entera consiste en largos
canutillos delgados de conteza de arbol.

OLEORRESINA DE CANELA

Descripcion: liquido de color café oscuro con un contenido de
aceite vélatil de 40miZ100g.de oleorresina.

Equivalencia: 6 kilogramos de oleorresina de canela equivalen
a 100 kilogramos de canela natural.
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PRINCIPIO ACTIVO.
Principio Activo: El principio activo de la canela es el aldehido
cinamico y rinde de 0.5 a 1.5% puede fabricarse sintéticamente

FORMULA DESARROLIADA

o0
!
c—¢cC c—0

Fig. 2 Aldehido cindmico

TOXICIDAD

Aldehido cindamico. LDs0 En ratas (mg/kg) : 2220 -3400
oralmente.

APLICACIONES

- Productos de panaderia

- Bebidas alcohdlicas: licores cordiales

- Condimentos (salsa catsup, picante y mostaza entre otros)
- Confiteria (dulces, chocolates y gomas de mascar)

- Frutas y productos a base de frutas

- Gravies

- Embutidos y carnes frias

- Vegetales

PRESENTACION EN EL MERCADO.

-La casia se presenta como canutillos

Los aceites esenciales se presentan en tres formas: aceite de
casia (de la corteza), aceite de hojas de casia y en cantidad limitada
oleorresina de casia que puede proceder de cualquiera de las especias
conteniendo de 25-10% de aceite voldtil.
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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 liquido.

CARACTERISTICAS SENSORIALES:

Aspecto del polvo
Color crema

Olor canela
Sabor canela

PRESENTACION:

Cunete de candn kraft, con cierre metdlico de palanca y seguro
con 50kg c/u.

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

USOS: Saborizante y aromatizante.
DOSIS RECOMENDADA:
1 porcion de canela en polvo por cada 5 de canela en raja

pulverizada.

1/kg de horneado(mezcla himeda antes de hornear)
1g/lt de bebidas preparadas (5,6,12,13,19,22,37).

Por el momento no se encuentra registrada la (Norma Oficial
Mexicana) NOM y (Norma Mexicana) NMX de CANELA.
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52 FRUTO

PIMENTON

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

PIMENTON: Sc obtiene de cualquier variedad de capsicum
annum y 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 capsatina.

Los carotenoides son moléculas polisoprenoides, fargas, que
poseen dobles enlaces conjugados; cada uno de los extremos de la
molécula esta constituido  por un anillo de ciclo hexano no saturado y
sustituido.

La oleorresina de paprika obtenida de las vainas molidas, es un
colorante natural que se usa ampliamente en el mundo.

OLEORRESINA DE PIMENTON
Descripcion. Liquido rojo oscuro con valor de 1,000,000 unidades de
color.

Equivalencia. 6-10Kg de olerresina equivalen a 100Kg de pimenton
natural.
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PRINCIPIO ACTIVO.

Principio activo de sabor: Capsaicina: N[(4-hidroxi-3-
metoxifenil)-metil}-8-metil-6-nonenadina;trans-8-metil-N-vainillil-6-
nonenadina;N-(4-hidroxy-3metoxibenzil}-8-metil-non-trans-6-
enamidal)

Principio activo de color: Capsatina: 3,3’-3dihidroxy-B,k-caroten-6-

on,(35,3'S,5R,5'R)

FORMUILA DESARROLLADA

CH2 NHOOX(CH ) 4,CH =—=CHCH(CH3),

OCH3
HO

Fig. 3 Capsaicina

3
oy ats | 7o 7o 7 s
CH.OHCCHOH: CHC OHOH: CHOH: QCH :CHCH:.CCH:CHCO
H!CO‘}
HO CH,y

tig. 4 Capsating

TOXICIDAD

Se estudié en ratas la toxicidad oral del pimentodn. Los animales
fueron tratados oralmente con una concentracion de 5.0, 7.5 0 11.25
ml/kg. Ninguno de los animales tratados murié transcurridos 7 dias, el
valor de la LDso de la capsaicina y de la capsatina fue mayor a 11.25
mi/kg (o gkg).
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APLICACIONES

- Productos de panificacién

- Condimentos

- Platillos preparados

- Pescados y productos del mar
- Gravies y salsas.

PRESENTACION EN EL MERCADO.

Comercialmente se encuentra como pimentén molido,
oleorresina el cual se usa para dar color algunos alimentos.

OLEORRESINA DE PIMENTONI(liquido y pungente)

DESCRIPCION: Liquido color rojo oscuro con sabor y olor
caracteristico.

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

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de pimentén
es usada 100,000 unidades de color a 40,000 unidades de color esto
depende de la intensidad de color deseada en el producto. Es soluble
en aceite.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses a una temperatura de
252C. En ausencia de luz y de calor(5,6,12,13,19,21,28,36,38,39).
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Cuadro nt3 GRADOS DE CALIDAD DEL PIMENTON (25

OLOR Frescoligeramente dulce Fresco,ligetamente Fresco,aromdtico,
suavemente picante, o aanteroniticn Iibee picante libre de
aromitico y libre de de rancides y de rancidez y de
rancides olores extranos. olores extranos.

COLOR Rojo uniforme y Rojo uniforme y Rojo uniforme y
caracteristico del caracteristico del caracteristico del
tipo y vatiedad tipo y variedaid. tipo v variedad.

SABOR Fresco,dulce, Fresco,semidulce, Fresco, picante y
sudvemente picante ligeramente picante libre de sabores
y libre de sabores y libee de sabores extranos.,
extranos oxtranos.

ASPECTO | Polvo Pulvo Pohvo

Se encuentra registrada en NMX-F-001-1982;en el grupo de
alimentos Especias y Condimentos PIMENTON.
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5.3 FLOR

CLAVO

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

CLAVO: Eugenia caryophyllus Thumb o Syzygium aromaticum.
El clavo es la especia formada por los capullos sin abrir de las flores de
un drbol de hoja perenne perteneciente a la familia del mirto y originario
de las Molucas o Islas de las Especias en lo que constituye ahora el este
de Indonesia. La especia es marrén y se parece a un clavo con una gran
cabeza redondeada. El clavo debe recolectarse inmediatamente antes
de que las flores se abran esto es, en capullo. A continuacidn se desecan
al sol.

OLEORRESINA DE CLAVO

Descripcion. Liquido viscoso de color verde-café con un
contenido de aceite volatil de 50mi/100gr de oleorresina.
Equivalencia. 6kg de oleorresina equivalen a 100kg de boton de clavo.

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo: El clavo contiene una gran concentracion de
aceite volatil, hasta el 209 de su peso, lo que causa problemas en su
molienda. La especia molida es mds basta que otras especias y puede

e TESIS CON
FALLA DE CRIGEN i
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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 composicion quimica y un aroma distinto. El de
capullos, el aceite esencial mds caro de los obtenidos del clavo, es
también el de mcjor 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% de ceugenol. El aceite de hojas procede de las ramas
del arboluna vez podado.

FORMULA DESARROLLADA

CH
QH3

—CH,
Fig. 5 Eugenol
TOXICIDAD

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

APLICACIONES

- Productos de panaderia
- Carnes frias y embutidos.
- Salsas (adobos)

- Escabeches

- Pasteles
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PRESENTACION 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.(liquido)

DESCRIPCION: Liquido color rojizo a café con olor a sabor
caracteristico.

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

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de clavo es
usada en concentraciones de 1:16 en producto terminado, dependiendo
de la intensidad de sabor deseada en cada producto. Es soluble en
aceite,

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de
252C.En ausencia de calor y de tuz(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 la NOM no se encuentra registrada.
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5.4 RA[Z

a) Bulbo

CEBOLLA DESHIDRATADA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

CEBOLLA DESHIDRATADA. Es el producto claborado por la
eliminacion de agua de la constitucion de cebolla mediante
procedimiento tecnoldgico adecuado y apto para el consumo humano.
Cebolla deshidratada, es el producto obtenido por la eliminacion de
agua de los bulbos de cebolla (Allium cepa Linnaaeus) sana, libre de
tierra, piel, tallo y raiz, usando métodos que permitan obtener las
caracteristicas de la cebolla fresca al ser rehidratada.

El caracteristico sabor y aroma de la cebolla hace que puede
ser usada con buenos resultados en condimentos, dando alimentos mads
apetitosos ¢ incrementando asi el flujo de jugos digestivos. El bulbo de
la cebolla intacto, es inoloro,al romperse la célula produce un olor
distintivo y libera los componentes que le imprimen el olor y sabor
caracteristico.

OLEORRESINA DE CEBOLLA
Descripcion. Liquido café tostado con 5% de aceite volatil.
PRINCIPIO ACTIVO.

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

Gy — G — G, — S —S —Qp —CH—Cs

fig. 6 Disulfuro de Dipropilo

APLICACIONES

- Gravies y salsas

- Carnes frias y embutidos

- Platos preparados

- Platos a base de carne de ave.
- Encurtidos

PRESENTACION EN EL MERCADO

Formas de presentacion

Tipo 1 en polvo: producto homogéneo donde el 95% del
producto pasa a través de un tamiz de 0.250mm de abertura de malla,
NOM24M(600U).5.)

Tipo N granulado: el 95% del producto pasa a través de un
tamiz de 1.25mm de abertura de malla NOM5SM(16U.S.)y la mayor
parte es retenido en un tamiz de 0.250mm de abertura de malla
NOM24M(60U.S))

Tipo N picado en trozos: producto donde el 95% de las
particulas pasan a través de un tamiz, de 4mm de abertura de malla,
NOMTIM(5U.S.) v la mayor parte es retenido en un tamiz de 1,25mm
de abertura de malla NOMSAM(16U.S,).

Tipo IV escamas o rebanadas :trozos y particulas obtenidas por
el corte de ceballa deshidratada pudiendo ser tostada o no y eliminando
por tamizado los trozos inferiores a 4mm, usando una malla
NOMIIM(5U.5.)(5,6,12,13,20,23,24,35).

Se encuentra registrada en la Norma Mexicana con el nimero
NMX-F-233-1982_,en el grupo de alimentos para humanos Especias y
Condimentos CEBOLLA DESHIDRATADA.
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RAlZ

b) Rizoma

CURCUMA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

CURCUMA: Longa L. La circuma la constituyen los rizomas de
una planta tropical robusta proviene de la familia del jengibre o
Zingiberaceae. La industria alimentaria y el American Spices Trade
Asociation (ASTA) consideran a la carcuma como especia, mientras la
Food and Drug Administration (FDA)a incluye entre colorantes. La
ctrcuma tiene un aroma picante, que recuerda a la pimienta, mohoso
y amargo, pero se emplea principalmente por su coloracion amarilla,

Purseglove (1981) sostiene que aunque tradicionalmente se
conoce botanicamente como Curcuma longa, su nombre verdadero es
el de Curcuma domestica Val. Afirma que la denominacion Curcuma
longa se utiliza incorrectamente para designar a los rizomas dediformes,
mientras se aplica el término de Curcuma rotunda para describir los
rizomas redondos centrales. Debido a que la mayor parte de la
bibliografia utiliza la denominacidn de Curcuma longa, lo mismo que la
FDA, serd este el nombre que se atilice,

Se distinguen tres tipos de ciircuma:

1.- dedos que son las ramas secundarias del rizoma principal o
bulboso central. Tienen una longitud de unos 3-8cm y una anchura de
Tem.

2.-Bulbos que constituyen los rizomas centrales y tienen una
forma mas 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 CURCUMA

Descripcion. Liquido café ~ rojizo con valor de 1,000 unidades
de color.

Equivalencia. 15Kg de oleorresina de cdrcuma equivalen a
100Kg de especia.
PRINCIPIO ACTIVO

Principio activo.. La ctircuma contiene dos componentes
fundamentales: la materia colorante y el aceite voldtil. El principio
colorido de la carcuma se debe a la carcumina, que es el di-(4-hidroxi-
3metoxi- cinamol metano). El aceite volatil de la cdrcuma es de 1.5 a
6% y consta principalmente de sequisterpenos oxigenados. Los
principales componentes son turmerona y ar-
turmerona(dihidroturmerona); suponen del 50 al 80%del aceite esencial.

FORMUILA DESARROLLADA

H H

| l
: _C ==C —CH,OH
HO
CH,

Fig. 7 Cdrcumina
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TOXICIDAD
La dosis letal LDso para ratones por via peritoneal es de 1500mg/kg
APLICACIONES

- Condimentos
- Productos del mar
- Sopas.

PRESENTACION EN EL MERCADO

Se dispone de oleorresina de circuma que contiene materia
colorante, aceites grasos y voldtiles, los componentes del sabor amargo.
Su contenido de materia colorante se ajusta generalmente a un 5-10%
de curcumina y circuma molida. Generalmente se utiliza como
colorante(5,6,12,13,19,41).

i Por el momento no se tiene registro en la NOM y NMX de la
CURCUMA.
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RAIZ

b) Rizoma

JENGIBRE

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

JENGIBRE: Zingiber officipnale. Es una hierba perenne entre
60 a 120 cms. de altura, crece de un rizoma subterrineo blanco y grueso
cl cual es pungente y aromitico. La especia se obtiene de un rizoma
entero o parcialmente pelado del cual se obtiene la oleorresina, la cual
es muy importante en la fabricacion de bebidas refrescantes.

OLEORRESINA DE JENGIBRE

Descripcion. Oleorresina de jengibre africano: semi-solido café
con un contenido de aceite volatil de 30 - 40mi/100gr de oleorresina
Oleorresina de jengibre jamaiquino: tiquido de color café con un
contenido de aceite voldtil de 30-35mi/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 4-6Ky de oleorresina equivalen a 100Kg de
jengibre natural.
3ib tural

La oleorresina de jengibre, ademads de contener jengiberol tiene
shoguol (del término japonés “shoga”, que significa jengibre ), el cual es
un homologo del jengiberona y puede sintetizarse a partir de esta y
hexaldehido.

ane 49



PRINCIPIO ACTIVO.

Principio aclivo: Los componentes principales del aceite esencial
son alfa y beta — jengibereno (35.6%), arcumeno (17.7%), farneseno
(9.8%) y jengiberolizingiberol) (16.6%).

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

El homdlogo principal “n” parece ser 5, y en los otros 36 4.

En el tratamiento del jengiberol con alcali se forma la cetona
libre, jengiberonal —(4-hidroxi-3-metoxi-fenil)-3-butanonaEn el
homadlogo principal “n” parece ser 5, y en los otros 3 o 4.,

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

FORMULA DESARROLLADA

OH
HO l

N

CeHz—— CH, — CH; — CO —CH; CH
Ve

HiCO ( CHa)nCH;
Fig. 8 lengiberol

TOXICIDAD

Jengiberol. En la piel del conejo aplicando una dosis aguda LDso
500mg/24hr es moderadamente téxico va que produce edemas en un
drea de Tmm.
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APLICACIONES

- encurtidos

- productos de panaderia
- platillos preparados

- embutidos

- jarabes para bebidas

PRESENTACION EN EL MERCADO.

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

OLEORRESINA DE JENGIBRE(liquido)
DESCRIPCION: Liguido color café con olor y sabor caracteristico

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

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de jengibre es
utilizada en concentraciones de 1:20 en producto terminado,
dependiendo de fa intensidad de sabor deseada en cada producto La
oleorresina de jengibre ¢s soluble en aceite.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12meses a 252C. En ausencia de
luz y de calor(5,6,12,13,19,27,37,39).

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

ALBAHACA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

ALBAHACA. Ocimum basilicum L. La albahaca es una yerba
foliar de la familia de la menta que crece fundamentalmente en Egipto
y enlos EEUU, también lo hace en Francia. Su relacién con la familia de
la menta se aprecia por su sabor y aroma a menta. Las hojas frescas
tienen unos 5cm de largo y 2 de ancho.

OLEORRESINA DE ALBAHACA

Descripcion. Semi-solido verde oscuro con contenido de aceite
volitil de 30ml/100gr de oleorresina.
Equivalencia.2kg de oleorresina de albahaca equivalen a 100kg de
especias natural.

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo. La albahaca como la mayoria de las yerbas,
contiene un porcentaje muy bajo de aceite esencial o volatil;
generalmente de 0.1 a 1.0%.Debido al bajo porcentaje de aceite en la
especia entera el aceite esencial de albahaca es muy caro. Se dispone
de oleorresina que contiene de 2-5% de aceite volitil. Los componentes
principales del aceite voldtil son: metil-cavicolestragol), linalol y cenol.

o8. 52



FORMUILA DESARROLLADA
CHy

7

H3CQO

Fig. 9 Estragol

(@Ha)C == CHAHHC— (HXOHH = CH2

fig. 10 d-Linalool
TOXICIDAD

Estragol. 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/kg.

APLICACIONES

- platillos preparados
- condimentos(salsas, pesto)

PRESENTACION EN EL MERCADO

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

OLEORRESINA DE ALBAHACA(Semi-sdlido)

DESCRIPCION: Semi-sélido de color verde con olor y sabor
caracteristico.

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.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12meses con una temperatura de
252C. En ausencia de calor y de uz(5,6,12,13,19,37,39).

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

<'.

CILANTRO ?
1
ORIGEN Y CARACTERISTICAS

CILANTRO: (Coriandrum sativium 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 pequenas de color
blanco o rosa. Es originaria de Europa y de otros paises de la regién
mediterranea. De esta planta se utilizan las semillas (cilantro) que son el
fruto maduro y desecado y las hojas. Las semillas tienen un color que va
de un color de cuero a marron claro y son redondeadas globosas con
costillas salientes. El olor de la semilla es desagradable en su fase de
crecimiento, al madurar su olor se vuelve aromitico y agradable.

OLEORRESINA DE CILANTRO

Descripcion: liquido amarillo- café con un contenido de aceite
voldtil de 40ml/100gr de oleorresina.

Equivalencia: 5Kg de oleorresina equivalen a T00Kg de cilantro
natural.

PRINCIPIO ACTIVO.
Principio Activo: Las semillas de cilantro contienen de 0.5 y

1.0% de aceite esencial de color amarillo pdlido, siendo su principal
constituyente el d-linalool (60-70%), ademds contiene terpenos (20%),
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alcanfor (2.5%), acetato de geranilo (2%) y geranilo (1%).

FORMULA DESARROLLADA

i

CH,O — C ——CH;,

H3 CH3

fig. 11 Acetato de geranilo

TOXICIDAD
Acetato de geranilo. La toxicidad aguda LDso oral para ratas es
de 2760mg /kg.

APLICACIONES

- Productos panaderia

- Bebidas alcohalicas

- Condimentos tembutidos)
- Productos en escabeche

- Aderezo para ensaladas

- Sopas.

PRESENTACION EN EL MERCADO
Se dispone en polvo asi como en aceite y oleorresina de cilantro.
Laoleorresina contiene 5-10%de aceite volitil y no se emplea con tanta

frecuencia como el aceite esencial.
Cilantro fresco como desecado.
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OLEORRESINA DE CILANTRO (polvo)

DESCRIPCION: polvo fino de color verde claro con olor y sabor
caracteristicos a cilantro.

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

ESPECIFICACIONES: producto con un 1.0% maximo de
oleorresina de cilantro y un 10.0% méximo de humedad.

RECOMENDACIONES DE USO: el cilantro en polvo se usa en
concentracion de 1.0 a 5.0% en producto terminado, dependiendo de
la intensidad de sabor deseada en cada producto.

PRESENTACIONES: el cilantro en polvo se empaca en envase
pritmario de bolsa de polietileno de calibre 300 y envase secundario de
bolsa de papel kraft, con un contenido de 20.00kg o 25.00kg de acuerdo
a la solicitud del cliente(5,6,12,13,19,25,36,37).

No hay registro en NOM y NMX de CILANTRO.
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HOJAS

ESTRAGON

=

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

ESTRAGON: Artemisia dracunculus L. El estragén 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, estrechas y de extremos redondeados. El estragén
posee un aroma fuerte y definido, el cual se debe emplear con
moderacion.

OLEORRESINA DE ESTRAGON

Descripcion. Liquido poco viscoso de color verde oscuro con
un contenida de aceite voldtil de 12-15ml/100gr de oleorresina.
Equivalencia. 2-3kg de olcorresina de estragén equivalen a 100kg de
especia natural aa

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo: El estragdn contiene 0,2-1,5% de aceite volatil,
compuesto principalmente por metilcavicol (o estragol) y anetol.
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FORMULA DESARROLLADA
QH3

Fig. 12 Anetol

=CH —CHj /CH2

HyO
Fig. 13 Estragol
TOXICIDAD
Anctol. Dosis aguda LDso en ratas es de 900mg/kg
Estragol. Dosis aguda LDso oral en ratas es de 1820,1250mg/kg.
APLICACIONES
- Vinagres
- Salsas
- Aderezos

PRESENTACION EN EL MERCADO

El estragon se encuentra comercialmente fresco, aceite que en

pocas ocasiones se utiliza en la industria alimentaria, ya que el precio

del aceite es muy caro. Fundamentalmente es utilizado en la industria
perfumera.

OLEORRESINA DE ESTRAGON(“QUidO)
DESCRIPCION: Liquido poco viscoso de color verde con olor y
sabor caracteristico.

APLICACIONES: Se puede preparar salsas, ensaladas, vinagre,
platillos preparados
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RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de estragén es
utilizada en concentraciones de 1:10 en producto terminado,
dependiendo de la intensidad de sabor deseada en cada producto. Es
soluble en aceite.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
hreméticos desde 10 a 200 litros.

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

No hay registrada NOM ni NMX de ESTRAGON
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HOJAS

LAUREL

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

LAUREL: Laurus nobilis L. Las hojas de faurel son originarias de
los paises mediterrineos. Son grandes, verde pilido a verde oliva,
elipticas de unos 8cm de longitud y 3,4 de anchura. Se recolectan
manualmente de sus drboles de hoja perenne y se secan a la sombra en
capas de poco espesor. Las hojas tienden a curvarse y por lo tanto con
frecuencia se comprimen entre cartones para evitarlo.

OLEORRESINA DE LAUREL

Descripcion. Semi-salido verde oscuro con un contenido de
aceite voldtil de 15 a 20ml/100gr de oleorresina.
Equivalencia. 15-18kg de oleorresina equivalen a 100kg de hojas de
laurel.

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo: Las hojas de laurel contienen 1,5-25%de aceite
voldtil. Su componente principal es cineol.
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FORMUILA DESARROLLADA

HC Hs
Fig. 14 Cineo!
TOXICIDAD
Cineol. La toxicidad aguda en ratas LDso oral es de 2.418mg/kg.
APLICACIONES

- Sopas

- Salsas

- Estofados

- Carnes (corned beef, adobos)
- Escabeches

PRESENTACION EN EL MERCADO.
Se dispone el mercado oleorresina que contiene 4-8% de aceite
voldtil. También se dispone de aceite esencial. Hojas enteras que se

atilizan frecuentemente en la industria alimentaria. Las hojas de laurel
en polvo se emplean en muchas mezclas de especias.

OLEORREINA DE LAUREL(semi-sOlido)

DESCRIPCION: Semi-sdlido de color verde oscuro con olor y
sabor caracteristico.

APLICACIONES: Sopas, jugo de tomate, salsas, productos de
pavo.
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RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de laurel se usa
en concentraciones de 1:10 en producto terminado, dependiendo de
la intensidad de sabor deseada en cada producto. Es soluble en aceite.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de
252C. En ausencia de luz y de calor(5,6,12,13,19,37,39).

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

MEJORANA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

MEJORANA: Origanum marjorana L. llamada también antes
Marjorana hortensis Moench. La mejorana es una pequena planta
arbustiva de la familia de fa menta que se cultiva anualmente. Las hojas
son verde grisdceas, estrechas y de Tem de longitud aproximadamente.
Es nativa de la regidon mediterrineay de Asia Occidental. Con frecuencia
en las clasificaciones botdnicas se ha confundido con el orégano.

OLEORRESINA DE MEJORANA

Descripcion, Semi-solido viscoso de color verde oscuro con un
contenido de aceite volatil de 4-10mI/100gr de oleorresina,

Equivalencia. 7-9kg de oleorresina de mejorana equivalen a 100kg de
mejorana natural.

PRINCIPIO ACTIVO.
Principio Activo: La mejorana contiene 0.7-3% de aceite volitil,

del cual el 40% aproximadamente son terpenos constituidos
principalmente por terpen-d-ol y alfa-terpineol.
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FORMULA DESARROIADA

Hs H

Fig. 15 alla-terpineo

TOXICIDAD

alfa-terpineol. La dosis letal LDso oral en ratas es de 4300mg/kg
APLICACIONES

- Sopas

- Salsas(spaguetti y pizza)

- Aderezos

PRESENTACION EN EL MERCADO

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

OLEORRESINA DE MEJORANA (semi-solido)

DESCRIPCION: Semi-solido viscoso de color verde oscuro de
olor y sabor caracteristico.

APLICACIONES: Se puede preparar carnes, salsas, salchichas,
platillos preparados.

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de mejorana

es usada ¢n concentraciones de 1:10 en producto terminado,
dependiendo de sabor deseada de cada producto. Es soluble en aceite,
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PRESENTACION: La oleorrresina es empaquelada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de
252C. En ausencia de calor y de uz(5,6,12,13,19,39,41).

No se encuentran NOM y NMX de MEJORANA
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HOJAS

OREGANO

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

OREGANO: Origanum vulgare- Mediterréneo Lippia graveolens
o Lippia berlandieri- Mexicano. El orégano, Origanum vulgare, yerba
perenne de la familia de la menta originaria de la region mediterranea,
se ha confundido a menudo con la mejorana. El aroma es parecido y la
clasificacion botanica durante anos ha sido con frecuencia bastante
confusa. Al orégano se le ha lamado muchas veces “mejorana silvestre”.
Con ¢l nombre de orégano se conocen en la Repablica Mexicana
aproximadamente 40 especies de plantas herbdceas pertenecientes a
cuatro familias botanicas. La caracteristica que distingue a la mayoria
de estas especies es su extraordinario poder saborizante, es facil de
percibir cuando se anaden sus hojas frescas o secas, sus extractos y sus
concentrados acuosos, a un sinnimero de productos alimenticios frescos,
procesados y envasados. £ aroma y el sabor que los diversos tipos de
orégano proporcionan a los alimentos los hacen agradables al olfato y al
paladar, favoreciendo su digestion.,

Un estudio comparativo entre el orégano proveniente de Grecia
y de Turquia con el orégano mesicano (referido a las especies Lippia
graveolensy Lippia berlandien, se pudo comprobar que la calidad del
orégano mexicano os superior, referido a la composicion quimica de
sus aceites esenciales,

La mayor produccién de orégano para fines comerciales es el
de genero Lippia, cuyas especies mds abundantes en México son Lippia
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berlandieri Schauer y Lippia graveolens H.B.K. Estos oréganos comerciales
son arbustos que alcanzan hasta 2.5m 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 0.5¢ 1.5¢m de ancho son opuestas, alternas
y de forma ovalada con bordes dentados y tienen una textura rugosa y
con ligeras vellosidades. Las flores son pequenas, de color blanco y
forman influorescencias en racimos; los frutos son pequenas capsulas
que contienen las semillas de color café, no mayores de 0.25mm.

OLEORRESINA DE OREGANO.

Descripcion. Semi-sélido de color café oscuro a verde con un
contenido de aceite volatil de 17-20ml/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 13-15kg de oleorresina de orégano equivalen a
100kg de hierba natural seca.

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio activo: El orégano mediterrineo tiene una
concentracion de aceite voldtil de 1.5%; el mexicano posee 2%. Los
principales componentes del aceite volatil de orégano son el timol y
carvacrol. El orégano mexicano posee un mayor porcentaje de timol
menor de carvacrol que el del mediterréaneo. El timol varia entre 0.9y
26.9% en el orégano griego y entre 0.7 y 40% en el mexicano. El
contenido de carvacrol esta comprendido entre el 9.9-12.2% en el
orégano griego y turco,43.7%en el orégano mexicano.

SBEm 8




FORMUILA DESARROLLADA

CHs CH3
CH
H
~
HyC~ CHs Ha CHs
Fig. 16 Carvacrol Fig. 17 Timol

TOXICIDAD

Carvacrol. Dosis oral LDso en conejos 100mg/kg.
Timol. Dosis aguda LDso oral en ratas 980mg/kg.

APLICACIONES
- Guisados(pipidn, adobo)
- Sopas
- Platillos tipicos (pozole, menudo,barbacoa)
- Salsas
- Aderezos
- Alimentos enlatados
- Encurtidos
- Polvos

PRESENTACION EN EL MERCADO.

Los dos tipos de orégano se utilizan en los guisos propios de los
lugares en donde crece la especia. 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 OREGANO(scmi-sélido)

DESCRIPCION: Semi-solido de color café oscuro a verde con
olor y sabor caracteristico.

oea o9




APLICACIONES: Se puede preparar platos preparados sopas,
encurtidos.

RECOMENDACIONES DE USQ: 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
259C. En ausencia de calor y de luz(5,6,12,13,18,19,33,37,39).

Se encuentra registrada la Norma Mexicana NMX-F-429-1983;

en el grupo de alimentos Especias y Condimentos OREGANOQ. Hasta el
momento no hay NOM.
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HOJAS

PEREJIL

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

PEREJIL: Petroselinum cripsum. El perejil se incluye entre las
especias; sin embargo, la FDA lo ha clasificado como hontaliza por lo
tanto en las etiquetas debe figurar entre los ingredientes, como perejil y
no bajo el encabezamiento de especias. Es una de las hierbas mas
conacidas en el mundo para condimentar alimentos. Es una planta bienal
que crece cerca de 60cms de alturay es nativa de la region mediterranea.
Aunque el perejil es bienal, se cultiva como planta anual, puesto que su
follaje es el principal cosecha.

Las hojas de perejil son muy saludables ya que son una fuente
excelente de vitamina C, yodo y fierro.

OLEORRESINA DE PEREJIL

Descripaion. Liquido semi-viscoso de color verde intenso con
un contenido de aceite de volatil de 12-15ml/100gr de oleorresina
Equivalencia. 0.3Kg de oleorresina equivalen a 100Kg de perejil fresco
3.0Kg de oleorresina equivalen a 100Kg de perejil seco deshidratado.

PRINCIPIO ACTIVO
Principio activo: El aceite de la semilla de perejil puede ser

obtenido de 3 diferentes tipos de perejil, por lo que su composicion
varia.
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El obtenido del tipo “miristicina” contiene de 49 a 77%de
miristicina, de 0.1 a 3%de apiol y de 1.0 a 23% de 2,3,4,5-
tretametoxialbenceno.

El aceite obtenido del tipo”apiol”de 9 a 30% de miristicina, de
58 a 80%de apiol y de 0.1 a 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 miristicina y nada o
trazas de apiol.

Ademas se han encontrado dos tipos mixtos que contienen
miristicina(31- 35%), apiol(26- 27%) y 2,3,4,5.- tetrametoxialilbenceno.

FORMUILA DESARROLLADA

add
O‘iz——CH =
QHy
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a3

O

]
Fig. 18 Apiol

Hy —H =04
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Fig. 19 Miristicina

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 ingestiéon en cantidades
muy altas puede causar somnolencia y la muerte.
Apiol. LDso intravenosa en perros: 500mg/kg

APLICACIONES DEL PEREJIL

- Productos de panificacion

- Aderezos para ensalada

- Productos del mar y pescadoe
- Embutidos

- Sopas.

PRESENTACION EN EL MERCADO.

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

OLEORRESINA DE PEREJIL

DESCRIPCION: Liquido de color café intenso con sabor y olor
caracteristico.

APLICACIONES: Se pude preparar aderezos para ensaladas,
sopas, pescado, salsas y vegetales.

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de perejil es
usada en concentraciones de 1:10 en producto terminado, dependiendo

la intensidad de sabor deseada en cada producto. La oleorresina de
perejil es soluble en aceite.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12meses con una temperatura
de25¢C. En ausencia de luz y calor(5,6,12,13,19,37,39).

No se encuentra registrada en NOM y NMX PEREJIL.
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HOJAS

ROMERO

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

ROMERO: Rosmarinus officinalis L. Esta constituida por las hojas
de un arbusto de hoja perenne de la familia de la menta y originario de
1a region mediterranca. Las hojas son estrechas y de unos 2cm de
longitud; se parecen mucho a hojas de pino curvadas.

OLEORRESINA DE ROMERO

Descripcion. Semi-solido calé verduzeo con contenido de aceite
volitil de 10-15ml/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 4-7kg de oleorresina equivalen a 100kg de especia
molida.

PRINCIPIO ACTIVO.
Principio Quimico: El romero contiene alrededor de 0.5-2.0%
de aceite voldtil. Los principales componentes son: alfa-pineno(7-25%),

d-linalol(14-17%) y canfenol2-10%). Estos valores varian con su origen
y dentro de la misma procedencia, de lote a lote.
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FORMUILA DESARROLLADA

fig. 20 alfa-pineno
(Ha)C = CHAHHC—(HXOAHH — T,

Fig. 21 d-linanool

TOXICIDAD

alfa-pineno. La dosis aguda en ratas LDso oral es de 2100-
5100mg/kg

d-linanool. La dosis aguda en ratas LDso es de 2790mg/kg
APLICACIONES

- Salsas

- Carnes procesadas

- Antioxidante natural

- Quesos

PRESENTACION EN EL MERCADO

El romero se encuentra comercialmente en forma molida como
aromatizante, como aceite esencial y como extracto de romero.

OLEORRESINA DE ROMERO(semi-sélido)

DESCRIPCION: Semi-solido de color verde con olor y sabor
caracteristico.
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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 descado en cada producto.

PRESENTACION: La oleorresina es empacquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros,

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de
259C, En ausencia de luz y de calor(5,6,12,13,19,38,39).

No se encuentran NOM y NMX de ROMERO.
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HOJAS

SALVIA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

SALVIA: Salvia officinalis L. La salvia es un arbusto perenne de la
familia de la menta o labiadas, nativa de la regién mediterrinea. Posee
hojas grandes, clipticas cuya longitud varia entre 5 y Zcm. Son de color
gris plata a verde y al tacto parecen de terciopelo,

OLEORRESINA DE SALVIA

Descripcion. Liquido pesado de color café a verde con un
contenido de aceite voldtil de 25-30ml/100gr de oleorresina.
Equivalencia. 6-9kg de oleorresina de salvia equivalen a 100kg de especia
natural molida.

PRINCIPIO ACTIVO.
Principio Activo: La salvia contiene aproximadamente 1,5-2,5%

de aceite voldtil. Sus componentes principales son: tojuna, borneol y
cineol.
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FORMULA DESARROLLADA

Hs
O
>
HC CHj

fig. 22 Cineol Fig. 23 Borneol

TOXICIDAD
Cineol. La toxicidad aguda en ratas LDso oral es de 2.418mg/kg

Borneol. La dosis en conejos LDso oral es de 2.0 g/kg
APLICACIONES

- Embutidos

- Carnes procesadas

- Salsas

- Platillos preparados

PRESENTACION 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)

DESCRIPCION: Polvo fino de color verde amarillento con olor
y sabor caracteristicos a salvia,

APLICACIONES: Para preparar condimentos, aderezos, salsas,
productos cdrmicos, consomé, sopas deshidratadas, etc.

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

El uso de este producto estd autorizado por la Secretaria de
Salud.

RECOMENDACIONES DE USO: La salvia en polvo se usa en
concentracidn de 0.5 a 3.0% en producto terminado, dependiendo de
la intensidad de sabor descada con cada producto.

PRESENTACIONES: La salvia en polvo se empaca se empaca
en envase primario de 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(5,6,12,13,19).

No hay NOM ni tampoco NMX de SALVIA.
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HOJAS

TOMILLO

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

TOMILLO: Thymus vulgarius. Es un arbusto pequeiio perenne de la
familia de la menta y es nativa de la region Mediterranea y Asia.

Se entiende por tomillo al producto de las hojas laviadas del
Thymus vulgarius L. las cuales son somelidas a un proceso de secado
para ser envasadas en recipientes sanitarios herméticamente sellados
para garantizar su calidad.

Ehtomillo es una planta con numerosos tallos de 8 a 18 pulg de
altura y una raiz fibrosa, sus hojas son pequenas delgadas y de color
grisdceo.

Elsabor del tomillo es cdlido, placentero, aromatico y pungente.

OLEORRESINA DE TOMILLO

Descripcion: semi-sélido un poco viscoso de color verde oscuro
a café con un contenido de aceite volatil de 50ml/100g de oleorresina.
Equivalencia: 5kg de oleorresina equivalen a 100kg de tamillo 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 isémero del timol
en un 5%.

FORMULA DESARROLLADA
H3

HiC~ ~Hs
Fig. 23 Carvacrol
TOXICIDAD
Carvacrol. La dosis aguda en conejos LDso oral es de 100mg/kg
APLICACIONES

- Productos de panaderia: pan blanco, galletas
- Productos del mar

- Platillos cdrnicos

- Aderezos

- Gravies y salsas

- Sopas

- Embutidos y carnes frias.

PRESENTACION EN EL MERCADO

El tomillo es una yerba que se utiliza mucho. Comercialmente
existen aceite de tomillo, en polvo y en oleorresina.

OLEORRESINA DE TOMILLO(semi-solido)
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DESCRIPCION: Semi-sélido de color gris a verde de olor y sabor
caracteristico.

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

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
259C. En ausencia de luz y de calor(5,6,12,13,19,32,37,39).

Se encuentra registrada la Norma Mexicana de TOMILLO con

el nimero NMX-F-452-1983 en el grupo de alimentos en Especias y
Condimentos. Atn no existe la NOM.de Tomillo,
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5.6 SEMILLAS

ALCARAVEA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS.

ALCARAVEA: Carum carvi L. Los granos de alcaravea son el fruto
de una yerba de la familia del perejil. Cada grano es la mitad del fruto,
ticne una longitud de unos 0.5cm de color piel a marron, curvado y
con cinco salientes o crestas que es extienden por toda su longitud. La
alcaravea es originaria de Luropa y de Asia Occidental.

OLEORRESINA DE ALCARAVEA

Descripciondiquido amarillo verdusco con un contenido de
aceite volatil de 40ml/100gr de oleorresina.

Equivalencia.5kg de oleorresina equivalen a 100kg de alcaravea
natural.

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo: Los granos de alcaravea contienen de 1.5 a
3.5% apronimadamente de aceite esencial. Su principal componente
es la canvona que supone el 50-60%.

Su aroma se parece mucho al eneldo que también contiene
mucha carvona. También forman parte de la alcaravea estos productos:
limoneno, dihidrocanvona, dihidrocarveol, carveol, acetaldehido, alcohol
metilico, furfural y diacetilo.
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FORMUILA DESARROLLADA

S
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Fig. 25 Canona

TOXICIDAD

Carvona. La dosis letal LDso oral en ratas es de 1640 mg/kg.
APLICACIONES

- Productos de panaderia

- Embutidos

- Condimentos{chucrut)
PRESENTACION EN EL MERCADO

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

OLEORRESINA DE ALCARAVEA(liquido)

DESCRIPCION: Liquido de color amarillo- verduzco con olor y
sabor caracteristico.

APLICACIONES: Queso cottage, pan, pasteles, waffles, dips
RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de alcaravea es
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utilizada en concentraciones de 1:25 en producto terminado
dependiendo de la intensidad de sabor descada en cada producto. Es
soluble en aceite.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 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

ANIS

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

ANIS:  Pimpinella anisum L. El anis esta constituido por las
semillas del fruto de una yerba anual del perejil. Cada fruto maduro
recolectado contiene dos carpelos cada uno de los cuales presentan
una semilla (o grano) de anis. La semilla es pequeda y curvada, de unos
0.5cm de longitud y de color pardo grisdceo.

OLEORRESINA DE ANIS

Descripcion. liquido amarillo verduzco a naranja con un
contenido de aceite volatil de 15-18ml/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 7.5 a 9kg de oleorresina equivalen a 100kg de
especia natural.

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo. £l aceite esencial de anis alcanza unas
concentraciones de 1.5-3.5%con predominio del Gltimo porcentaje.
Su componente principal es anetol. Otros componentes son el
anisaldehido, la aniscetonay el metilcavicol. Elaroma del anis recuerda
al del regaliz y al del hinojo; el altimo contiene también anetol.
Generalmente se utiliza mds el aceite esencial y no la oleorresina.
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FORMUILA DESARROLLADA

O—CH;
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Fig. 26 Anetol
TOXICIDAD

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

- embutidos

- productos cdrnicos procesados
- productos de panaderia

- confiteria

- galletas y tartas.

PRESENTACION EN EL MERCADO

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

OLEORRESINA DE ANIS(Liquido)

DESCRIPCION: Liquido de color amarillo-verdoso con olor y
sabor caracteristico.

APLICACIONES: Para preparar pan galletas, sopas, confiteria,
salchichas, salsas para pizza.

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de anis es
utilizada en concentraciones de 1:25-30 en producto terminado,
dependiendo de la intensidad de sabor en cada producto. Es soluble
en aceite.
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PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200litros.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de
252C. En ausencia de luz y de calor(5,6,12,13,19,37,39).

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

APIO

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

APIO: Apium graveolens L. Las semillas de apio son los frutos
de unayerba de lafamilia del perejil. Estan constituidos por dos carpelos
unidos, cada uno de los cuales produce una solasemilla que es pequena,
oval, de 1-2mm de longitud y de color marron verdoso. La variedad
que produce las semillas o granos de apio es distinta del apio comiin y
corriente consumido como hortaliza. Las semillas proceden de especies
silvestres originarias de Europa denominadas apionabo. Sin embargo
las semillas de apio nacionales se producen del apio comin que se
consume como hortaliza en los Estados Unidos.

OLEORRESINA DE APIO

Descripcion. Liquido color verde con un contenido de aceite
volitil de 9-11ml/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 3.5 a 6kg equivalen a 100kg de semilla de apio.
PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo: Elapio contiene de 1.5 a 3% de aceite volitil
que se compone fundamentalmente de 60-70%de d-limoneno y 10-
20%de B-sclineno. El olor caracteristico del apio se piensa que se debe

a los compuestos originados del aceite (sedandlido y anhidrido dcido
sedanonico).
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FORMUILA DESARROLLADA

HC 7 ™\ Hsp

Fig. 27 d-limoneno

TOXICIDAD

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

APLICACIONES

- Escabeches

- Salsas(adobos)

- Sopas

- Platillos preparados
- Caldos de pollo

PRESENTACION EN EL MERCADO

Comercialmente se dispone de aceite esencial; sin embargo, la
forma extractiva mas corriente es la oleorresina debido a su aroma mas
completo. Contiene 12-16% de aceite volitil. Molidas se emplean en
una gran variedad de productos. La oleorresina se utiliza en muchos
tipos de alimentos como: salsas de pollo, caldos y sopas entre otras.

OLEORRESINA DE APIO (polvo condimento)

DESCRIPCION: polvo fino de color verde amarillento con olor
y sabor caracteristico.
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APLICACIONES: para preparar condimentos, aderezos, salsas,
produclos cirnicos, consomé, sopas deshidratadas, etc.

ESPECIFICACIONES: producto un 10.0% minimo de oleorresina
de apio y 5.0% mdximo de humedad.

El apio en polvo imparte un sabor dulce.

El uso de este producto estd autorizado por la Secretaria de
Salud.

RECOMENDACIONES DE USO: el apio en polvo se usa en
concentracion de 0.5 a 3% en producto terminado, dependiendo de la

intensidad de sabor descada en cada producto(5,6,12,13,19,38).

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

COMINO

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

COMINO : Cominum cyminum L. El comino es fruto maduro y
desecado de una pequena hierba anual de la familia del perejil. Esta
planta de color verde produce un tallo del que surgen muchas ramas
que sosticnen hojas verdes finamente divididas y pequenas flores de
color blanco o rosa. Tiene un aroma tibio y amargo.

OLEORRESINA DE COMINO

Descripcion. Liquido café o verde amarillento con un contenido
de aceite voldtil de 65ml/100gr de oleorresina de comino.

Equivalencia. 7Kg de oleorresina equivalen a 100Kg de especia
natural.

PRINCIPIO ACTIVO:
Principio activo. tl sabor caracteristico del comino es debido a

la presencia de aldchido cuminico (32- 52%), p-cimeno (10 - 15%) y
perialdehido (5%).
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FORMUIA DESARROLIADA

Hj CHg3
Fig. 28 Aldehido cuminico
TOXICIDAD

Aldehido cuminico. La toxicidad aguda es LDso oral para ratas
es de 1390 mg/kg.

APLICACIONES

- Salsas de barbacoa

- Condimento

- Gravies

- Es un componente fundamental de curry

PRESENTACION EN EL MERCADO

Se dispone comercialmente de aceite esencial de comino que
se utiliza en la industria alimentaria; la oleorresina, que se utiliza menos,
también disponible la cual contiene de 7 a 15%de aceite volatil; también
se dispone en comino en molido y sin procesar.

OLEORRESINA DE COMINO(liquido)

DESCRIPCION: Liquido verde amaritlento con olor y sabor
caracteristico.

APLICACIONES: para preparar salsas, productos carnicos, sopas.
Es un elemento esencial para el Curry, comercialmente es
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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.

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

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses a 259C En ausencia directa
de calor y luz(5,6,12,13,19,26,39).

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 CARACTERISTICAS

ENELDO: Anethum graveolens. Las semillas y hojas de eneldo
proceden de una misma planta anual, de la familia del perejil, originaria
de los paises mediterraneos.. Es una planta mediana con pequefas hojas
en forma de plumas y con flores amarillas. Las semillas son ovales y de
color marrdn. Su aroma se parece al de la alcaravea, siendo la carvona el
componente principal de ambas.

OLEORRESINA DE ENELDO.

Para su fabricacion se usa la semilla de eneldo y no la planta
entera.

Descripeion. Liquido color verde con un contenido de aceite
voldtit de 10mI/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 5Kg de oleorresina equivalen a 100Kg de especia.
PRINCIPIO ACTIVO.

Principio activo. La composicion del aceite de eneldo tiene un
alto contenido de carvona (30-50%), a demds contiene alfa-felandreno

(30%), limoneno (22%), beta-felandreno (4%), 3,9- oxiep-menta-1-eno
(5.0%), entre los mds importantes.
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El principio activo o sea el olor y sabor tipicos 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 cs la carvona.

FORMULA DESARROLLADA

C
VAR
H3C O‘|2

Fig. 29 Carvona
TOXICIDAD
Carvona. LDso aral en ratas 1640mg/kg.
APLICACIONES

- Productos de panificacion -
- Gravies

- Productos en escabeche

- Embutidos y carnes frias

- Vegetales.

PRESENTACION EN EL MERCADO.

Comercialmente se dispone de aceite de hojas, de aceite de
semillas, oleorresina de eneldo. El aceite de hojas se emplea mucho
mas que el aceite de semillas a pesar de contener menos carvona. La
oleorresina tambien se extrae de la semilla pero se utiliza menos y a
veces no esta disponible.
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OLEORRESINA DE ENELDO

DESCRIPCION: Liquido color verde con olor y sabor
caracteristico.

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

RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de eneldo es
utilizada en concentraciones de 1:5 en producto terminado,

dependiendo de la intensidad de sabor deseada en el producto.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros de volumen.

VIDA DE ANAQUIEL: Es de 12meses a 252C. En ausencia directa
de calory luz(5,6,12,13,19,37,39).

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

HINOJO

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

HINOJO: Foeniculum vulgare AMill. Las semillas o granos de hinojo son
los frutos secos de una yerba de la famila del pereiil, originaria de Europa.
La semilla es de color verde claro, de 0.75cm de longitud y curvada.
Hay diversas variedades de hinojo, entre ellas una hortaliza de sabor
parecido al apio y un hinojo amargo que se emplea para licores.

OLEORRESINA DE HINOJO

Descripcion. Liquido verde-caié con un contenido de aceite
voldtil de 50mi/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 7kg de oleorresina equivalen a 100kg de especia
natural.

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo: Elhinojo contiene un 1-3% de un aceite volitil
que se compone aproximadamente de un 50-60% de anetol y de un
20% de d-fenchona. El anetol es el principal componente del anis, Otras
sustancias del hinojo son: d-alfa-pineno, d-alfa-felandreno, dipenteno,
metilchavicol, feniculo, anisaldehido y dcido anisico.
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FORMUILA DESARROLLADA
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fig. 30 Anctol Fig. 31 alfa-pineno
TOXICIDAD

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

alfa-pineno. La dosis aguda en ratas LDso oral es de 2100-
5100mg/kg

APLICACIONES

- Salsas (pizzas)
- Productos carnicos

PRESENTACION EN EL MERCADO

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

OLEORRESINA DE HINOJO.(liquido)

DESCRIPCION: Liquido de color verde a café de color y olor
caracteristico.

APLICACIONES: Se puede preparar salsas{spaguetti, pizzas) 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 cn cada producto. Es soluble en aceite.

PRESENTACION: La oloerresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros.

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de
259C. En ausencia de calor de tuz(5,6,12,13,19,37,38,39).

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

MOSTAZA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

MOSTAZA: Sc entiende por mostaza al producto obtenido a
partir de las semillas sanas y limpias de las plantas cruciferas de la especie
Sinapsis alba blancay Brassica nigra o molidas después de desproveerlas
del aceite, son sometidas a procesos de industrializacion para posterior
envio al mercado de consumo.

OLEORRESINA DE MOSTAZA

Descripcion. Liquido amarillo a café con un contenido de aceite
volatil de 28-36%

PRINCIPIO ACTIVO.
Se dispone aceite volatil de mostaza ,es el alilisotiocianato. Es
picante y de sabor muy parecido al nabo. Es muy volidtil y debe usarse

con gran cuidado.

Las semillas de mostaza contienen 28-36% de aceite fijo. Su
contenido de proteina es de un 30-10%.

ase 10




FORMULA DESARROLLADA

Hy == GHHNCS
fig. 32 Alilisotiocianato

TOXICIDAD

Alilisotiocianato. La mostaza contiene sustancias bociégenas las
cuales son toxicas para el humano.

La toxicidad aguda en ratas LDso oral es de 339mg/kg.

APLICACIONES

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

PRESENTACION EN EL MERCADO

Comercialmente se encuentra harina de mostaza , mostaza
molida, salvado de mostaza, mostaza entera(5,6,12,13,19,34,36).

Se encuentra registrada en la Norma Mexicana con el niimero

NMX-F-4457-1984.En ¢l grupo de alimentos Especias y Condimentos
MOSTAZA MOLIDA O ENTERA.
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SEMILLA

NUEZ MOSCADA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

NUEZ MOSCADA: Ayristica fragrans Houtt. La nuez moscada
procede de un arbol de hoja perenne nativo de las Islas Molucas y del
archipiélago indio del Este. El fruto de este arbol tiene una porcion
externa carnosa en cuyo interior hay una semilla grande encerrada en
una cascara. Cubriendo la cascara hay una red como encaje que la
envuelve, de color carmesi que es un arilo. Esto constituye el macis.
Debajo de esta cubierta estd la cascara que contience la nuez o semilla.
Las semillas de nuez moscada son grandes, de unos 4cm de longitud y
2em de anchura, de color marrdn vy de forma oval.

OLEORRESINA DE NUEZ MOSCADA

Descripcion. Liquido poco viscoso con un contenido de aceite

volatil de 55-60ml/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 8 a 10 kg de oleorresina de nuez moscada
equivalen a 100kg de especia molida.

PRINCIPIO ACTIVO.

Principio Activo: La nuez moscada contiene un 25-40% de
aceites fijos, posee un 90% de dcidos saturados, siendo el miristico el
principal de cllos ya que supone. La nuez moscada contiene gran
cantidad de acceite voldtil, entorno al 6-15%. Se compane
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aproximadamente de 61-88%de hidrocarburos monoterpenos,
principalmente de alfa y beta-pineno y sabineno, 5-15%monoterpenos
oxigenados y de 2-18% de éteres aromiticos constituidos principalmente
miristicina que es forma por hidrélisis de su éster glicérico: dcido
miristico. Se admite que la miristicina es el principal componente
aromatico de la nuez moscada.

FORMUILA DESARROLIADA
HyO
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Fig. 33 Miristicina

TOXICIDAD

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

Al ingerir 15g de nuez moscada pulverizada provoca una
sensacion de aislamiento, irrealidad y despersonalizacion, alucinaciones
musicales y Opticas, inestabilidad emocional. Los sintomas pueden
persistic durante 10 dias. A causa del componente euférico de la
intoxicacion se emplea ocasionalmente la nuez moscada como
estupefaciente. Provoca lesiones renales y degeneracion grasa del
higado.

APLICACIONES

- Productos de panaderia
- Galletas

- Productos cdrnicos

- Embutidos

- Salsas
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PRESENTACION EN EL MERCADO

Se dispone comercialmente de oleorresina, aceites esenciales;
la oleorresina contiene 33-35% de aceite volitil. El aceite esencial se
extrae corrientemente de nueces moscadas mordidas por larvas, lo que
presenta doble ventaja: primero que son mds baratas y segundo y quiza
el mas importante que estas nueces tienen u porcentaje de aceite volatil
mayor. Las larvas se comen el almidon y el aceite fijo, dejando el aceite
volitil con lo que aumenta su porcentaje en peso. También se dispone
la nuez moscada en polvo.

OLEORRESINA DE NUEZ MOSCADA(liquido)

DESCRIPCION: Liquido poco viscoso de color café de olor y
sabor caracteristico.

APLICACIONES: Se puede preparar productos de reposteria,
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.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros,

VIDA DE ANAQUEL: Es de 12 meses con una temperatura de
25¢C. En ausencia de clor y de luz(5,6,12,13,19,31,36,37,39).

Se  encuentra registrada 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 CARACTERISTICAS

Es el grano seco, sin madurar del arbol Pimienta dioica y es
nativa de las Indias Occidentales y Latinoamdrica.

El drbol de pimienta gorda alcanza una altura que vade los 7 a
los 12mt aprox tiene un tronco vertical delgado y una corteza suave de
color gris.

La pimicnta gorda es también conocida en inglés como “allspice”
y esto es debido a que semeja una combinacian de canela, nuez
moscada y clavo.

OLEORRESINA DE PIMIENTA GORDA

Descripcion. Liquido de color café- verduzco a verde oscuro
con contenido de aceite voldtil de 40-50mi/100gr de oleorresina.

Equivalencia. 4-6Kg de oleorresina equivalen a 100Kg de
pimienta gorda molida

PRINCIPIO ACTIVO

Principio activo: El aceite se obtiene de las bayas tiene un olor
exquisito y el gusto caracteristico del “allspice”, por lo que es mis
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cotizado que el aceite de las hojas que es de color naranja-amarillento
6 café rajizo y tiene un olor especioso.

Los constituyentes de las bayas son: eugenol (67-83%),
cineol(2%), cariofileno(4%), metil- eugenol(8-10%).

FORMUILA DESARROLLADA

OCH3

HH — T
Fig. 34 Eugenol
TOXICIDAD

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

- Productos de panificacion

- Condimentos

- Frutas y productos a base de frutas
- Gravies

- Embutidos

- Sopas

PRESENTACION EN EL MERCADO.

La presentacion en el mercado puede ser en polvo , entera. y
oleorresina

OLEORRESINA DE PIMIENTA GORDA
DESCRIPCION: Liquido café-verduzco con olor y sabor

caracteristico.
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APLICACIONES: Se puede preparar pasteles,gravies, pays salsas.
RECOMENDACIONES DE USO: La oleorresina de pimienta
gorda se puede utilizar en concentraciones de 1:10.5 en producto

terminado, dependiendo de la intensidad de sabor deseado en cada
producto.

PRESENTACION: La oleorresina es empaquetada en recipientes
herméticos desde 10 a 200 litros.

VIDA DE ANAQUIEL: Es de 12meses con una temperatura de
252C. En ausencia de calor y de luz(5,6,12,13,19,37,38,39).

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

PIMIENTA NEGRA

ORIGEN Y CARACTERISTICAS

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

£l comercio distingue entre dos tipos principales de pimienta,
flamados pimienta negra y blanca, ambas se derivan de la misma planta,
un arbusto teprador.

La pimienta negra se obtiene de la fruta verde de esta planta la
cual se seca completamente, la pimienta blanca se obtiene de la fruta
madura a la cual se le ha quitado la capa & cdscara vscura.

OLEORRESINA DE PIMIENTA NEGRA
Descripcian. Semi- sdlido de color amarillo claro o verde con
olor y sabor caracteristico a pimienta negra teniendo un contenido de

aceite volatil de 23- 30ml/100g de oleorresina de pimienta negra.

Equivalencia. 4.5-6Kg de oleorresina equivalen a 100Kg de
pimienta negra molida.
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PRINCIPIO ACTIVO.
Principio activo: La pimienta tiene dos componentes
sabarizantes 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
reaccion entre el cloruro del dcido piperico con la piperidina.

FORMULA DESARROLLADA

2—I

Fig. 35 Piperidina

TOXICIDAD

Piperidina. La dosis aguda en ratas LDso oral es de 0.50ml/kg.
APLICACIONES

- Productos de panificacion

- Condimentos

- Platillos preparados

- Pescados y productos del mar

- Gravies y salsas.

PRESENTACION EN EL MERCADO.

Comercialmente la pimienta negra se encuentra como especia,
pimienta en polvo, oleorresina de pimienta negra; posiblemente es la
mds utilizada de las oleorresinas.
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OLEORRESINA DE PIMIENTA NEGRA EN POLVO

DESCRIPCION: polvo homogéneo de color verde amarillento
con olor y sabor caracteristicos a pimienta negra.

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

ESPECIFICACIONES: producto con un 2.0% de oleorresina de
pimienta negra y 1.0% de humedad.

La pimienta negra en polvo imparte un sabor salado.

£l uso de este producto estid autorizado por la Secretaria 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 sabor deseada en cada producto.

PRESENTACIONES: la pimienta 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 a la solicitud del cliente(5,6,12,13,19,29,37).

Se encuentra registrada en la Norma Mexicana NMX-F- 445-

1983. En el grupo de alimentos Especias y Condimentos PIMIENTA
NEGRA.
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DISCUSION

En base a o anterior se ha resaltado la imponancia 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 practicas de manufactura la vida atil de los alimentos para dar
uniformidad de sabor, color, aroma ete. El empleo de las oleorresinas se
ha visto influenciado por el constante desarrolio de nuevos y cada vez
mas variados productos que se ofrecen al consumidor.

Las oleorresinas se obtiecnen mediante una extraccion de
disolventes mientras que los aceites esenciales se extracen por destilacion
fraccionada (ya que se condensan los vapores y luego se vuelven a
evaporar con esto da lugar a una mayor y mejor separacion). Se entiende
por destilacion el proceso de separacion durante el cual se separan los
componentes que se evaporan unos mds facilmente que otros.

Se entiende por extraccidn con solventes al procedimiento que
consiste en extraer la grasa de un producto (semilla, grano, hierba, flor,
fruto, corteza)mediante un disolvente orgdnico, como hexano, etanol,
acetona entre otros. La materia prima se lleva acabo una molienda con
ol objeto de facilitar la extraccion. El disolvente orginico voldtil lo
suficientemente capaz de recuperar la mayor cantidad de componentes
volatiles y no voldtiles. La extraccion generalmente se lleva a cabo a
temperatura ambiente. Existen dos grandes grupos de disolventes que
se emplean para el proceso de plantas o especias aromdticas y estos
son los disolventes polares y no polares. Los disolventes polares son
mds poderosos en el sentido de que arrastran una variedad muy grande
de compuestos que los no polares son incapaces de extraer. Los
disolventes clorados, a pesar de ser flamables, son generalmente mads
toxicos ya que son capaces de afectar la salud del hombre de manera
cronica, al estar éste expuesto a bajas concentraciones por largo tiempo.

Como ya s¢ menciond en el trabajo los limites del disolvente
residual estian normados por ley. El disolvente tiene limites ya que si
exceden el producto seria de mala calidad lo que implica un riesgo
para la salud de los consumidores por la toxicidad. El cuadro 2 (4.5)se
muestra un resumen de los limites permitidos para diversos solventes.
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Cuadro 2 Limites Permitidos de Disolventes Residual en
Oleorresinas ()

DISOLVENTE p-m.m. miximo
Acetona 30
Metanol 50
Isopropanol 50
Hexano a5
Disolventes clorados 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 composicion, por lo
que se emplean combinaciones de disolventes que se determinan segin
la naturaleza de las especias asi como de los requerimientos para su
utilizacion.

En términos generales fas oleorresinas estin compuestas de
aceite esencial, resinas solubles y otros materiales relacionados y
presentes en la especia original, asi como acidos grasos no volatiles.

Es comun adicionar antioxidantes para prevenir rancidez y se
envasan en recipientes de vidrio oscuro o plastico, en forma de baldes
de diferente capacidad provistos con un piston para la salida del liquido.
Cuando se almacenan en recipientes llenos en un lugar fresco el producto
permanecerd en buenas condiciones por lo menos un ano. Los
antioxidantes mds comunes son el BTH y el BHA de los cuales los niveles
permitidos son segun la FDA permite su uso en concentraciones no
mayores a 0.2% para BHT y la concentracion permitida es de 0.02%
(200ppm) en peso deBHA o

La presencia de cualquier aditivo debe indicarse claramente
en las especificaciones del producto o en cualquiera 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 revision se llevo a cabo una clasificacion que fue
hecha en base a su origen de la planta donde se extrae la oleorresina la
cual se presenta el siguiente

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

NOMBRE CLASIFICACION PARTE EMPLEADA
BOTANICA
Albahaca ocinum basihicum hojas
Alcaravea Carunm ¢ anve semilla, hojas
Anis pimpinelly anisum semilla, hojas
Apio apium graveokens hojas, stnillas
Canela cinnamomum zeylanicum coneza
Cebolla alliem cepa bulhao
Cilantro corandrum sativum hojas
Conmino Cuminum cyounum semailla
Cuarcuma curcuma fonga nzoma
Clanvo SYZYRIUM ArOMmMaticum tlor
Eneldo anethum graveolens hojas, semilla
Estragan artemisia dracuncutus hojas
Hinojo foeniculum vulgare semilla, hoja
fengibre zingtber otticinale rnzoma
Laurel laurus nobilns hojas
Mejorana majorana hortenss hojas
Nuez moscada my sistica tragans semifla
Oregdno hippia ssp o onganum v, hojas
Perepl pettosehnum caspum hojas, semitly
Punentan capsioum annum fruto
Pimienta gorda pimienta diowca y p otticinahs semilla
Pimienta negra piper mygrum sernulla
Romero rosmannus ofticinals hojas
Sahvia sahia officinalis v S Triloba hojas
Tomitlo thymus vulgarns hojas
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Como se presentd en el cuadro 4 las oleorresinas se obtienen
de diferentes partes de las plantas la cual se divide en raiz, hojas, fruto,
semilla e incluso de la corteza.

La raiz la cual se divide en dos grupos bulbo y rizomas. Entre los
bulbos se encuentra a la cebolla de la cual se utiliza el bulbo para extraer
la oleorresina, el bulbo de la cebolia intacto es inoloro, al romperse la
célula produce un olor distinto y libera los componentes que le imprimen
el olor y sabor caracteristico a la oleorresina o

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 extensa variedad de productos carnicos tales
como la moronga, salchichas, etc. Se emplea principalmente como
condimento en la cocina mexicana, italiana y alimentos congelados.

La cdrcuma su origen es de rizoma, la cual se utiliza
generalmente como colorante segin la bibliografia; segun el ASTA la
consideran como especia mientras que la FDA la incluye en colorantes
(13

La ctircuma y su oleorresina se emplea para dar color a los
embutidos, sopas, mostazas, mezclas para pudin, condimentos y algunos
productos cirnicos.

Otro producto vegetal que también lo clasifican en rizoma es el
jengibre del cual se extrae la oleorresina de los rizomas enteros o
parcialmente pelados.

El jengibre y sus extractos se emplean como ingrediente
saborizante de bebidas no alcohdélicas, licores, confituras, productos
horneados, curry en polvo salsas, condimentos y sazonadores para
carnes. El jengibre se emplea en los siguientes productos carnicos:
salchichas, salami, jamon prensado, etc.

De la corteza seca del drbol Cinnamoum Zeylanicum de la
familia del laurel se saca la canela de la cual se extrae la oleorresina. La
oleorresina se emplea generalmente en la manufactura de perfumes,
confituras, bebidas, pasteles, galletas, pays 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 mds caras porque el porcentaje de aceite esencial presente
en ellas es de 01 a 1.0 % es muy bajo.

La albahaca se utiliza como condimento en la cocina italiana
enla elaboracion de salsas para spaguetti, adobos, etc. No se usa mucho
en la industria de carnes y sus derivados. Sus extractos tales como la
oleorresina se emplea para dar sabor a confites, productos horneados,
pudines, condimentos, helados, bebidas no alcoholicas, licores y
perfumes.

El cilantro que se puede clasificar comao 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 para carnes, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Del estragon las oleorresinas se extraen de las hojas. El aceite
de estas especias se emplea bastante en la industria perfumera, ya que
el precio es muy alto y en pocas ocasiones se utiliza en la industria
alimentaria.

La oleooresina de eneldo se extrae también de las hojas como
de las semillas. Se emplea en productos horneados, encurtidos,
confiteria, postres, condimentos, bebidas alcoholicas y no alcohdlicas,
solo en algunos productos cirnicos.

El hinojo se extrae la oleorresina de las hojas v semillas. Hay
diversas variedades de hinojo entre ellas una de sabor parecido al apio
y un hinojo amargo que se emplea para licores. Las semillas se emplean
para la elaboracion de jabones y perfumes. Los extractos imparten sabor
a bebidas no alcoholicas, productos de horneado, condimentos, licores
como el Anisetto, salsas italianas entre otros.

tllaurel es una de las especias que se utilizan como condimento
como manojo de hierbas finas, la oleorresina se extrae de las 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 emplea 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 alcohdlicas.

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

El orégano es uno de los condimentos que se exporta de México.
La oleorrresina se extrae de las hojas .por otro lado se emplea mucho
en productos de horneado especialmente 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 caracteristico a los
preparados cdrnicos.

El perejil se incluye entre las especias, sin embargo la FDA la
clasifica como hortaliza pro lo tanto en el etiquetado se debe poner
como perejil y no como especia. Las hojas de perejil son muy saludables
por contener una fuente excelente de vitamina C, yodo y hierro.
Comercialmente el perejil se usa en pollo y en mezclas para sopas,
sazonadores para carnes, ensaladas, botanas y papas fritas.

El romero se extrae también de las hojas la oleorresina. Las hojas
del romero o alguno de sus extractos se emplea para sazonar pollo frito,
aderezo para ensaladas, productos de horneado, condimentos, perfumes
ligeros, aguas de colonia y jabones.

La salvia y sus extractos se emplean en la industria para dar
sabor a infinidad de salsas, pollo frito, hamburguesas, condimentos,
encurtidos, confituras y algunas especialidades de productos horneados.

El tomillo tiene un sabor cilido, plancentero, aromatico y
pungente. La oleorresina se extrae de las hojas. Se emplea como

sazonador de ensaladas, aderezos o condimentos para aves, pathé. No
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se emplea mucho en productos cdrnicos. El timol, ingrediente activo,
es usado en dentrificos, 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, dentrificos,
germicidas, perfumes, frutas enlatadas y otras carnes preparadas.

Cuando el clavo se emplea como extracto generalmente su
dosificacion 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 45.5kg de carne en adicidn con otras especias que forman
parte del condimento total

La clasificacion de las especias de donde se extrae la oleorresina
de pimenton os el fruto. La oleorresina de paprika o pimentdn obtenida
de las vainas molidas, es un colorante natural que se usa ampliamente
en el mundo. Se emplea como saboreador de salchichas especialidades
de carne molida y varias salsas. Algunos fabricantes adicionan
antioxidantes a la oleorresina de pimenton con el fin de evitar la
degradacion de color por el efecto de la sal, luz o calentamiento. La
paprika se emplea mucho acompanando las salsas de tomate y
condimentos mexicanos. Otros usos son: en condimentos, productos
de horneado, confituras, sopas, alimentos congelados y encurntidos.

Por ultimo tenemos la clasificacion de semillas de donde se
extraen las olearresinas. Las siguientes especias estan clasificadas en
semillas.

Alcaravea se emplea en perfumeria, bebidas no alcohdlicas,
condimentos en general, quesos alemanes, saborizantes para helados y
preparaciones farmacéuticas. Se emplea en algunas clases de carnes.
Anis se emplean los extractos en forma diluida en la preparacion de
salchichas, mortadela, peperami y salsas italianas. Aproximadamente
7g se requieren para imparti sabor a 100g de carne. El aceite de anis
también se emplea en la preparacion de licores como el Anisetto, etc.

Apio. La variedad que produce las semillas o granos es distinta
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al apio comin y corriente consumido como hortaliza. Las semillas
proceden de especies silvestres denominadas apionabo originarais de
Europa. Sin embargo las semillas de apio nacionales se producen del
apio comin como hortaliza en los Estados Unidos.a9;

El uso de las oleorresinas en la produccion de alimentos presenta
grandes ventajas, siendo las importantes las siguientes:

Uniformidad en el sabor. Los aromas y la fuerza del sabor en
las especias varian considerablemente entre cosecha y cosecha, asi como
también la edad de las plantas, sin embargo esto no sucede con las
oleorresinas, las cuales por obtenerse de una extraccién con disolventes
orgdnicos dan como resultado una cantidad especifica del material
extraido con el mismo grado de fuerza, con la cual se tiende a minimizar
las diferencias encontradas con el uso especias y hierbas naturales.

La aplicacion de las oleorresinas en productos que se
condimentan con especias darian los sabores correspondientes completos
y de una manera uniforme desde que son aplicadas.

Estabilidad. La estabilidad de sabor de las oleorresinas también
es evidente en productos que se someten a procesos con altas
temperaturas como por ejemplo: las salchichas, puesto que la exposicion
al calor no causa cambios mayores en comparacion con las especias
molidas.

En cuanto al sabor proporcionado por las oleorresinas de los
productos en que se aplica, no solo permanece estable el sabor sino
que contribuye a mantener el color. La explicacion para el mejor
desarrollo del color cuando se usan extractos de especias es que no
tienen las sustancias celulares contenidas en las especias molidas que
producen turbidez y decoloracion.

Ademiis de las ventajas de buen poder saborizante e influencia
favorable en la retencion de color, ¢l uso de oleorresinas (extractos de
especia) proporciona una verdadera oportunidad para disminuir

pérdidas economicas y riesgos de salud.

Almacenamiento. Hoy en dia, 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
mads 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.

Microbiologia. Las oleorresinas estin exentas practicamente
de contaminacion bacteriana, hongos, o bien su cuenta total es muy
baja.

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

Ademads, el disolvente y las temperaturas empleadas en el
proceso reducen mds 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 algunas desventajas:

El alto costo de las mismas por el proceso de extraccion que se
lleva a cabo y por algunas de las oleorresinas son de importacion.

Por otra parte los paises industrializados, la produccion de
oleorresinas ésta a cargo de grandes companias que elaboran
saborizantes de todo tipo. Sin embargo, en los Gltimos afos, se ha
establecido un namero de empresas cada vez mayor en paises ricos en
la produccion de especias, como el caso de la India, Indonesia, y Malasia
asi como el gran comercio de especias de Singapur.

A raiz de su surgimiento las oleorresinas gozaron de gran auge
en el comercio mundial, a partir de la década de los 80's su crecimiento
ha sido lento debido quizd a que los principales productores de alimentos
a nivel mundial, que podian utilizar oleorresinas ya lo estaban haciendo,
aunado a esto, el hecho de que existe todavia un espiritu conservador
por parte de los usuarios.
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En el caso de paises como el nuestro, el consumo de oleorresinas
es todavia limitado y por lo que se refiere al industrial, las perspectivas
del mercado son relativamente bajas.

Por otro lado la capacidad de extraccidon es excesiva en algunas
especias pero esto excede la demanda que se tiene de ellas. Los
valiimenes 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 tiene forma de diferenciarlos, como para poder
medir su importancia econémica.

Asimismo, en México no se disponen de organismos que regulen
los usos de oleorresinas o que determinen el mercado de estos
productos, asi como sus caracteristicas, por lo que la informacion
respecto a esta materia resulta estar dispersa. Aunado a lo anterior, se
tiene que muchas oleorresinas no se producen en nuestro pais y eso lo
demuestra los grandes volimenes de imponacion hecho por companias
comercializadoras. Por otro lado no existe informacion sobre el consumo
de oleorresinas, toxicologia ni recomendaciones de uso, ni normas
oficiales en Mdéxico.

Finalmente se espera que el usao de oleorresinas que presenten
riesgo para los consumidores se eliminen del mercado y se preste mayor
atencion a aquellos que ofrecen una buen actividad sin presentar ningtin
riesgo al consumidor.
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CONCLUSIONES

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

Meéxico cuenta con una extensa variedad de especias y hierbas
que pueden aprovecharse adecuadamente para la produccion de tales
oleorresinas y que serian capaces de satisfacer el mercado nacional.

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

La produccion de oleorresinas en nuestro pais no es muy grande
y muchas de las que se necesitan se importan, sélo algunas industrias
de sabores y alimentos, por lo general transnacionales, las producen
para utilizarlas en sus propias formulaciones.

En México existe ya una demanda constante de oleorresinas ya
que son resistentes a una gran variedad de procesos ademads de asegurar
una excelente calidad en los productos terminados, esto acompanado
de adecuadas prdcticas de manufactura.

Tradicionalmente México es un pais con variedad inmensa de
platillos muy condimentados por lo que el empleo de oleorresinas para
producir gran cantidad de alimentos de buena calidad representa buenas
posibilidades para el desarrollo de productos tipicos tales como moles,
salsas, etc.

Es necesario promover la implementacion de plantas
procesadoras en México de especias para la produccion de oleorresinas,
basados en la premisa de que se dispone de suficientes recursos naturales
no industrializados. De esta forma, México estaria en posibilidades de
proveer al industrial de oleorresinas elaboradas en el pals, a un costo
mas bajo y reduciendo asi las importaciones.
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