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1. RESUMEN

Los aceites esenciales son compuestos secundarios de los metabolitos de las
plantas, que contribuyen en gran medida a la salud humana en su proceso
metabdlico donde se requiere sintetizar sustancias activas que los aceites
esenciales poseen.

En este trabajo se realiz6 el analisis de los aceites esenciales de toronjil
(Melissa officinalis L), y orégano (Origanum vulgare) de muestras recogidas en
el municipio de Coloso Sucre, subregién de los Montes de Maria por medio de
la técnica de cromatografia de gases acoplada espectrometria de masa para su
posible uso como saborizantes en aceites comestibles de mesa.

Por otro lado se evaluaron sus propiedades fisicoquimicas tanto de los aceites
esenciales, como de la mezcla de estos con aceites comestibles de mesa
arrojando buenos resultados como saborizantes y conservantes naturales.
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2. INTRODUCCION

Los metabolitos secundarios tales como alcaloides, flavonoides, taninos,
saponinas, aceites esenciales, etc., son compuestos quimicos sintetizados por
las plantas que cumplen funciones no esenciales en ellas e intervienen en las
interacciones ecoldgicas entre la planta y su ambiente; se diferencian de los
metabolitos primarios (carbohidratos, lipidos, proteinas) porque tienen
distribucion restringida en el reino de las plantas, a veces referida so6lo a
subespecies, especies o0 un grupo de ellas.

Durante muchos afios se desconoci6 el valor adaptativo de la mayoria de los
metabolitos secundarios. Muchas veces se pensaron s6lo como productos
finales de procesos metabdlicos, sin funcion especifica o0 de manera directa
como productos de desecho de las plantas. En general, los bi6logos los
percibian como insignificantes por lo que histéricamente recibieron poca
atencion por parte de los botanicos. Muchas de las funciones de los
metabolitos secundarios aun son desconocidas.

En la actualidad los productos naturales gozan de amplia aceptacion y
reemplazan cada vez mas los productos sintéticos o materiales generados de
forma artificial. La tendencia creciente de las investigaciones sobre productos
naturales como los aceites esenciales, su composicion quimica, su
bioactividad, propiedades, usos, derivados y otros temas relacionados como
plantas aromaticas, medicinales, condimentarias, se visualiza en el nimero de
articulos publicados en revistas especializadas, lo que indica un alto interés e
importancia en el tema de los aceites esenciales como lo expresa (Stashenko
2009). Asimismo, son uno de los principales productos naturales utilizados en
cosmetiqueria, perfumeria, fitoterapia y como saborizantes en alimentos, entre
otros usos (Edris 2007).

Las grasas y aceites forman parte de un amplio grupo de alimentos, muy
repartidos en el reino animal y vegetal.

Desempefian un importante papel, al contribuir a la palatabilidad de la dieta.
Las grasas y aceites son el componente de mas interés en este sentido y
resultan imprescindibles en la mayor parte de la preparacion de los alimentos.
Estos constituyentes, suministran gran cantidad de energia; no se puede
olvidar que cada gramo de estos proporciona 9 kcal. Ademas aportan a la dieta
acidos grasos esenciales, tales como el linoleico y el a-linolénico, y van a ser
vehiculo de vitaminas liposolubles A, D y E. (Lopez, M. Lépez, G. 2006).
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Las primeras sustancias aromaticas eran muy rudimentarias y se obtenian de
forma simple, mediante presion, extraccion o en atapas posteriores, destilado.
En una etapa mas avanzada, se comenz6 a mezclar estos ingredientes para
lograr resultados similares a los que pueden verse hoy en los saborizantes
modernos. (Can Baser, K. Buchbauer, G).

Los saborizantes en los alimentos no son algo nuevo, el hombre los viene
utilizando desde comienzo de los tiempos, ya sea aplicando humo, hierbas, y
especies, salando o endulzando con miel.

Hoy en dia los sabores naturales son ingredientes altamente complejos y
elaborados usando una amplia variedad de materiales: bases aromaticas,
estabilizantes, gelificantes, secuestrantes, etc.

Un aroma natural, es un aceite esencial, oleorresina, esencia o extracto,
proteina hidrolizada, destilado o cualquier producto del tostado, calentado o

enzimolisis, que contiene constituyentes aromaticos derivados de una especia.
(Scientia et Technica Ao XIII, No 33, Mayo de 2007. UTP).

Los AE se utilizan ampliamente en cosmética, perfumeria, fitoterapia y en
alimentos como saborizantes, por esta razon, poseen una gran demanda
internacional, principalmente, en los paises desarrollados. Su obtencién se
realiza principalmente por hidrodestilacion o arrastre con vapor, métodos
industriales, relativamente econémicos y faciles de implementar.

14



3. MARCO TEORICO

3.1DEFINICION DE ACEITES ESENCIALES

Como una forma de generalizar al madximo este término, y tratando de no
confundir conceptos, se define a un aceite esencial o esencia (ambos términos
los consideraremos sinGbnimos) como una parte del metabolismo de un vegetal,
compuesto generalmente por terpenos, que estan asociados 0 no a otros
componentes, la mayoria de ellos volatiles, y generan en conjunto el olor de
dicho vegetal. (Bandoni, L. A., 2002).

3.2 CLASIFICACION DE LOS ACEITES ESENCIALES

Los AE se pueden clasificar de acuerdo con su consistencia, origen y
naturaleza quimica de los compuestos mayoritarios (Véase la Tablal). Acorde
con la consistencia, existen esencias fluidas liquidas a temperatura ambiente
(ej. Lippia origanoides), balsamos, que son de consistencia muy espesa (€j.
balsamo del Perd); oleorresinas que tienen la fragancia de la planta en forma
muy concentrada y son liquidos muy viscosos o semisolidos (ej. oleorresina de
pimienta negra). (Stashenko, E., 1996).

Tabla 1. Clasificacion de los aceites esenciales.

Criterio Clasificacion Ejemplos

Liquidos muy volatiles a
temperatura ambiente: Esencias
de menta, salvia, limény
albahaca.

Fluidos

De consistencia espesa, poco

] volatiles y propensos a
CONSISTENCIA Balsamos polimerizarse: Balsamos de

copaiba y de Perua.

Liquidos muy viscosos o
sustancias semisdlidas: Caucho,
gutapercha y oleorresina de
paprica, etc.

Oleorresinas
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Continuacion tabla 1

ORIGEN

Naturales

Se obtienen directamente de la
planta y no se someten
posteriormente a ninguna
modificacion fisica o quimica:
Esencias de plantas aromaticas y
flores.

Artificiales

Se obtienen a través de los
procesos de enriquecimiento de
la misma esencia con uno de sus
componentes principales, o son
la mezcla de varias esencias
naturales, ej. Esencia de anis
enriguecida con anetol.

Sintéticas

Mezclas de diversos productos
guimicos obtenidos
sintéticamente.

NATURALEZA QUIMICA
DE LOS COMPONENTES
MAYORITARIOS

Tipo
monoterpenoide

Esencias de albahaca, salvia,
menta, etc. en las cuales
prevalecen monoterpenos, Cio.

Tipo
sesquiterpenoide

Esencias de ciprés, copaiba,
pino, etc. en las cuales abundan
sesquiterpenos, Cis.

Compuestos
oxigenados

Esencias de geranio, jazmin,
lavanda, ylang-ylang, ricos en
compuestos oxigenados, ésteres,
alcoholes, aldehidos.

Respecto a su origen, los AE se clasifican como naturales, artificiales o
sintéticos. Los artificiales son AE que son enriquecidos con algin componente
(AE de geranio enriquecido con linalool), los sintéticos son mezclas de
componentes que han sido obtenidos quimicamente.
(mail.fg.edu.uy/~planta/pdf/FarmacognosiaPE80/bolilla4.pdf.).
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3.3 PROPIEDADES DE LOS ACEITES ESENCIALES
3.3.1 Caracteristicas fisicas

» Los aceites esenciales son volatiles y son liquidos a temperatura ambiente.

» Recién destilados son incoloros o ligeramente amarillos.

» Su densidad es inferior a la del agua (la esencia de sasafras o de clavo
constituyen excepciones).

» Casi siempre dotados de poder rotatorio, tienen un indice de refraccion
elevado.

» Son solubles en alcoholes y en disolventes organicos habituales, como éter
o cloroformo, y alcohol de alta gradacion.

» Son liposolubles y muy poco solubles en agua, pero son arrastrables por el
vapor de agua. (Bandoni, L. A., 2002).

3.3.2 Caracteristicas quimicas
Los componentes de los aceites se clasifican en terpenoides y no terpenoides.

» No terpenoides. En este grupo tenemos sustancias alifaticas de cadena
corta, sustancias aroméaticas, sustancias con azufre y sustancias
nitrogenadas. No son tan importantes como los terpenoides en cuanto a sus
usos y aplicaciones. (Bandoni, L. A., 2002).

» Terpenoides. Son los mas importantes en cuanto a propiedades y
comercialmente.

Los terpenos derivan de unidades de isopreno (Cs) unidas en cadena. Los
terpenos son una clase de sustancia quimica que se halla en los aceites
esenciales, resinas y otras sustancias aromaticas de muchas plantas, como los
pinos y muchos citricos. Principalmente encontramos en los aceites
monoterpenos (Cyp), aunque también son comunes los sesquiterpenos (Cis) ¥y
los diterpenos (C,p). Pueden ser alifaticos, ciclicos o aromaticos.

3.3.3 Segun los grupos funcionales que tengan pueden ser:

» Alcoholes (mentol, bisabolol) y fenoles (timol, carvacrol)

» Aldehidos (geranial, citral) y cetonas (alcanfor, thuyona)

> Esteres (acetato de bornilo, acetato de linalilo, salicilato de metilo,
compuesto antiinflamatorio parecido a la aspirina).

> Eteres (1,8 — cineol) y peroxidos (ascaridol) Hidrocarburos (limoneno, a 'y B
pineno) (Fundacién Alfonso Martin Escudero. 1999).
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3.4 TOXICIDAD DE LOS ACEITES ESENCIALES

Por regla general, los aceites esenciales por via oral poseen una toxicidad débil
o muy débil: la mayoria de los que se utilizan frecuentemente tienen una dosis
letal (DL50) comprendida entre 2 y 5 g/Kg (anis, eucalipto, clavo, canela etc.), o
lo que es mas frecuente, superior a 5 g/Kg (manzanilla, lavanda, etc.), similar
caso se da con los componentes de los aceites esenciales. Son raros aquellos
que tienen una DL50 inferior a 2 g/Kg (Burbano, J., 1998).

3.5 APLICACIONES EN LA INDUSTRIA

Las principales ramas de la industria que mas consumen plantas aromaticas o
aceites esenciales son:

3.5.1 Industria cosmética

Para la elaboracion de perfumes. Su importancia comercial resulta
singularmente relevante, pues muchos cosmeéticos tienen un posicionamiento
en el mercado debido casi exclusivamente a la fragancia que contienen. Y en
forma especial merece destacarse el mercado de las fragancias: perfumes,
aguas de tocador, colonias, extractos, etc. Otro rubro sobresaliente es el de los
dentifricos, por su gran consumo de derivados de la menta. (Bandoni, L. A., 2002)

3.5.2 Industria alimenticia

Para la elaboracion de sabores, salsas, aditivos, bebida colas y otras
analcohdlicas. Muchas de estas plantas son usadas como especias (clavo,
canela, jengibre, nuez moscada, vainilla, coriandro, comino, ajo, etc.). Otras,
tienen una aplicacion muy especifica, como el lapulo en la industria cervecera,
o la mostaza y el azafran. En apicultura se ha extendido en los ultimos afios la
demanda de calidades tipificadas de mieles, y muchas de éstas provienen de

cultivos de plantas aromaticas, como el eucalipto, el orégano o la salvia.
(Bandoni, L. A., 2002)

3.5.3 Industria licorera

Esta especialidad se nutre casi exclusivamente de plantas aromaticas. Ya sean
extractos o esencias, el rol en esta industria es fundamental. En muchos paises
existe una industria licorera dedicada a especies autéctonas, la que aprovecha
el conocimiento popular de las plantas aromaticas, para la elaboracion de
formulaciones tipo amargos, aperitivos, o licores regionales. (Bandoni, L. A., 2002)
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3.5.4 Industria farmacéutica

En consideracion a las caracteristicas de esta industria, se ha incluido un
capitulo especial para tratar los usos farmacologicos de las esencias.
Solamente cabe recordar aqui el amplio uso que tiene en alopatia productos
como el eugenol, como analgésico topico, el eucalipto y el timol como
antisépticos, el mentol como antipruriginoso, o el a-)-bisabolol como
antiinflamatorio local. Se vera también con mayor detalle mas adelante el
capitulo de la aromaterapia, rama de la medicina que tiene una destacada
trascendencia en los ultimos afios en todo Occidente. También conviene
recordar el uso en veterinaria de algunos productos aromaticos, como piojicidas
(imoneno y mentas), repelentes de insectos (citronela), en la forma de
extractos para distintas dolencias de animales de cria (romero, tomillo, menta),
etc. (Bandoni, L. A., 2002)

3.5.5 Productos de uso doméstico

Muchos de estos productos, como desinfectantes, desodorantes de ambientes,
jabones de lavar, suavizantes, son formulados en base a fragancias o a
subproductos obtenidos de plantas arométicas. En este caso la trementina y las
esencias citricas son las esencias mas ampliamente utilizadas. La trementina
es usada para la elaboracion de productos de semisintesis, como el
comercialmente llamado aceite de pino, que no tiene relacion alguna con la
esencia natural de pino. En esta industria también ha surgido una nueva rama
de gran auge en nuestro medio: la Aromacologia. En un capitulo posterior se
explicara su fundamento y sus diferencias con la aromaterapia (Lawrence. 1992).

3.5.6 Industria agroquimica

Utiliza algunos subproductos obtenidos a partir de aceites esenciales, para la
elaboracién de los llamados bioinsecticidas, o insecticidas biodegradables de
origen natural. Es el caso de los productos llamados aleloquimicos, como el
cis-6-nonadienal: atractante sexual de ciertos insectos plagas de cultivos.
También el uso de la (+)-carvona (presente en la alcaravea y el eneldo) como
inhibidor de la formacién de brotes en la papa almacenada (Bandoni, L. A., 2002)

3.5.7 Quimica fina

Asi como existe una industria del petréleo, existe una industria de la
trementina. Esta esencia obtenida de la resina de varias especies de Pinus
spp., €s una valiosisima materia prima para la semisintesis de productos
aromaticos (el citado aceite de pino, terpineol, canfeno, acetato de isobornilo),
insecticidas, vitaminas y otros productos de uso industrial. Pero no es el Unico
caso. El safrol es un terpeno obtenido de varias esencias de origen tropical, y
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es usado para la semisintesis de la vainillina. El citral es otro ejemplo de
materia prima consumida por toneladas por la quimica fina. (Bandoni, L. A., 2002)

3.5.8 Industria tabacalera

Es uno de los mayores consumidores de mentol. Pero también numerosos

extractos de plantas aromaticas son aprovechados en esta actividad industrial.
(Bandoni, L. A., 2002)

3.5.9 Industria textil

En la elaboracion de enmascaradores de olores, en tratamiento con mordientes
después o durante el tefiido. (Bandoni, L. A., 2002)

3.5.10 Industria petroguimica y minera

Utiliza esencias o terpenos derivados de ellas como vehiculos de flotacion y
lubricantes. (Bandoni, L. A., 2002)

3.5.11Industria de pinturas

Como enmascaradores de olores. El limoneno, como disolvente biodegradable.
(Bandoni, L. A., 2002)

3.5.12 Otras industrias

Disolventes para la limpieza de chips en computacion, como reemplazantes de
derivados petroguimicos: ecolégicamente mas seguros (biodegradables), con
olores menos agresivos que los disolventes petroquimicos, con un punto de
inflamacion mas alto que los disolventes tradicionales, lo que produce menos
riesgos durante el uso o almacenamiento, y en algunos casos con mas baja
presion de vapor y por lo tanto mas seguros y aceptables para las legislaciones
sobre control de los llamados VOC (Volatile organic compounds : compuestos
organicos volatiles), etc.

Pero de todas estas, las dos ramas industriales con mayor demanda de plantas
aromaticas son la alimenticia y la de extractivos para sabores y fragancias. En
este Ultimo caso, lo ideal es que los mismos capitales que producen o acopian
el material vegetal, sean los que obtienen los extractivos.

Méas aun, dado los grandes volumenes de materia prima que deben
movilizarse, resulta singularmente importante que la planta extractora esté
instalada lo méas cerca posible del cultivo o de la zona donde se acopia la
planta aromatica (Mufioz Lépez, 1987).
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3.5.13 La agroindustria esenciera

Existen algunos aceites esenciales que son producidos en forma excluyente
por industrias especificas, no como producto principal, sino como subproducto
de otras explotaciones. El caso tipico es la industria citricola, donde los
productos fundamentales son la fruta y el jugo de los citricos, y como productos
secundarios, industrializan entre otras sustancias (pectinas, flavonoides como
naringina y hesperidina, vitaminas) el aceite esencial. Otro caso es la esencia
de trementina, que se extrae por arrastre con vapor de agua de la resina de los
pinos (Pinusspp.). Este proceso suele ser una actividad secundaria a la
explotacion forestal de estas especies, que se utilizan principalmente para la
produccion de madera o para la elaboracién de papel. Algo similar ocurre con
las esencias de eucalipto, extraidas de distintas especies (Eucalyptus globulusy
Eucalyptus citriodorason las especies mas importantes) normalmente
cultivadas para otros fines (madera, fibra para elaborar papel, produccion de
etanol a partir de la lignina, para obtener sombra o proteccién contra vientos en
cultivos, etc.).

En otros casos, las plantas aromaticas son explotadas e industrializadas bajo
procedimientos y con objetivos muy particulares. Ejemplo de esto es el lupulo
(Humulus lupulus), especie aromatica cultivada casi exclusivamente para la
elaboracion de la cerveza, o la mostaza (Sinapis alba, Brassicaspp), cuyas
producciones suelen ser captadas utilizando el sistema de contratos de riesgo
compartido, por la industria alimenticia que la utiliza para la elaboracién de
salsas, mayonesas, curry, etc.

La agroindustria dedicada exclusivamente a la obtencion de esencias tiene una
serie de particularidades que merecen destacarse. Entre sus principales
ventajas pueden citarse:

» Ademas de la planta aromatica a extraer, los Unicos insumos necesarios
son agua y combustible. Incluso suele usarse muchas veces el mismo
material vegetal ya extraido como aporte de combustible alternativo. Esta
caracteristica simplifica el manejo administrativo de la agroindustria y la
ingenieria del proceso, a la vez que reduce los costos.

» Aunque existen en la actualidad algunas tecnologias innovadoras para
mejorar el proceso extractivo, tradicionalmente el método mas difundido es
la destilacibn por arrastre con vapor de agua, método sumamente
econdémico conocido desde hace mas de tres siglos y que se sigue
utilizando con singular éxito en la mayoria de los casos.

» La necesidad de mano de obra es muy reducida, y a su vez no es necesaria
gue sea calificada.
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» Es una industria con muy escasa generacion de desechos industriales, pues
como ya se explico el material agotado puede ser reutilizado como
combustible, aprovechado como alimento para el ganado o como abono.

» Por ultimo, el factor mas trascendente es el valor agregado que se puede
acumular comercializando una esencia en vez del material vegetal como tal.
Como ya se dijo esto no es siempre valido, e incluso en un nuevo
emprendimiento puede ocurrir una relacion inversa en los primeros afos,
pero lo importante es poder identificar los casos concretos donde se
observe esta ventaja. Entre sus desventajas conviene saber que los aceites
esenciales son productos agroindustriales no tradicionales, lo que supone
un mercado limitado y con serias restricciones en cuanto al acceso a las

fuentes de informacién por un lado y a las fuentes de consumo, por el otro
(Arctander. 1960).

3.6 CLASIFICACION BOTANICA DEL TORONJIL (Melissa officinalis L), Y EL
OREGANO (Origanum vulgare)

3.6.1 Toronjil (Melissa officinalis L)

3.6.1.1 Origen

Originaria del sur de Europa y Norteamérica se encuentra en la peninsula
espontanea y cultivada. Siempre ha sido muy popular desde los tiempos de la
antigua Grecia. Apreciada por su fuerte olor a limon, se utiliza en la infusién
como tranquilizante natural y se aprovecha mucho en perfumeria. (Wikipedia).

3.6.1.2 Clasificacion botanica
Reino: Vegetal

Grupo: Angiosperma

Orden: Tubiflorae

Suborden: Espermatofitas
Familia: Labiatae

Género: Melissa

Especie: Officinalis L
(Wikipedia).
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3.6.1.3 Descripcion boténica

Es una planta herbacea, vivaz de altura variable entre 30 y 90cm. (Mufioz,
1986). Planta herbacea de unos 40cm de alto, estolones y raices adventicias,
tallo de cuatro bordes, hojas alineadas sobre estos, opuestas, ovales, con base
cordada. Flores dispuestas en verticilos auxiliares, céliz tubuloso vy

bampanulado. Los frutos son aquenios largos, ovalados, pardos y lisos.
(Universidad Experimental del Sur de Lagos 2007).

3.6.2 Orégano (Origanum vulgare)

El orégano, (Origanum vulgare), es una herbacea perenne aromética del
género Origanum, muy utilizada en la cocina mediterranea. Las hojas de esta
planta se utilizan como condimento tanto secas como frescas, aunque secas

poseen mucho mas sabor y aroma
(http://lwww.oeidrustamaulipas.gob.mx/oeidrus/files/Oregano.htm).

Morfologia de la planta de orégano: La planta forma un pequefio arbusto
achaparrado de unos 45 cm. de alto, los tallos, que a menudo adquieren una
tonalidad rojiza, se ramifican en la parte superior y tienden a deshojarse en las
partes mas inferiores. Las hojas surgen opuestas, ovales y anchas de entre 2-5
cm, con bordes enteros o ligeramente dentados y con vellosidad en el envés.
Las diminutas flores, de color blanco o rosa, que nacen en apretadas
inflorescencias terminales muy ramificadas estan protegidas por diminutas
hojillas de color rojizo (http://www.oeidrustamaulipas.gob.mx/oeidrus/files/Oregano.htm).
Toda la planta posee unas pequefias glandulas donde estd contenida la
esencia aromatica, de color amarillo limén, compuesto por un estearopteno y
dos tipos de fenoles, como mayoritario el carvacrol y en menor proporcion el

timol. Las raices contienen estaquiosa y los tallos sustancias ténicas
(http://www.asturnatura.com/especie/origanum-vulgare.html).

Varias especies del género Origanum son nativas de la zona mediterrdnea y
todas ellas son tratadas como especia. La influencia del clima, la estacion y el
suelo afectan en mayor medida la composicion del aceite esencial que
contienen las diferentes especies. (http://www.asturnatura.com/especie/origanum-

vulgare.html).

23


http://www.asturnatura.com/especie/origanum-vulgare.html
http://www.asturnatura.com/especie/origanum-vulgare.html

3.6.2.1 Clasificacion botanica
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida

Orden: Lamiales

Familia: Lamiaceae
Subfamilia: Nepetoideae
Género: Origanum

Especie: vulgare
(http://www.asturnatura.com/especie/origanum-vulgare.html).

3.7 ACEITES VEGETALES
3.7.1 Generalidades

Las sustancias a partir de las cuales se producen los aceites son semillas o
frutos. En realidad, todas las semillas y frutos contienen aceite, pero sélo los
llamados oleaginosos sirven para la produccién industrial de aceite.

Entre las semillas de plantas cultivadas por su aceite, las mas conocidas son:
el cacahuete, la colza, el ricino, la soja y el girasol. A estas se deben agregar
las plantas cultivadas para la produccion de fibras textiles y en segundo lugar
aceite: algodon y lino principalmente. En cuanto a los frutos oleaginosos, estos
provienen principalmente del cocotero (copra), del nogal, de la palma de aceite
(palma y palmito) y del olivo (aceitunas).

La composicién quimica de los aceites vegetales corresponde en la mayoria
de los casos a una mezcla de 95% de triglicéridos y 5% de &cidos grasos
libres, de esteroles, ceras y otros componentes minoritarios. Los triglicéridos
son triesteres formados por la reaccidbn de &cidos grasos sobre las tres
funciones como alcohol del glicerol. (Lawson, 1999).

3.7.2 Clasificacion
Los aceites vegetales pueden dividirse en cuatro grandes grupos:

» Los aceites saturados: indices de yodo de 5-50
e Loricos: copra, palmito, babasu (etc.)
e Palmiticos: palma
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e Esteéricos: karité

» Los aceites monoinsaturados: indices de yodo de 50-100
¢ Oleicos: aceituna, cacahuete, colza, sésamo, jatropha curcas.

» Los aceites biinsaturados: indices de yodo de 100-150
e Linoleico: girasol, algodén, maiz, soja, etc.

» Los aceites triinsaturados: indices de yodo > 150

(Estudio de la viscosidad y densidad de diferentes aceites para su uso como biocombustible.
http://lupcommons.upc.edu/pfc/bitstream/2099.1/9403/6/3.4.%20EI%20aceite%20vegetal.pdf)

3.7.3 Propiedades Fisicas

Las caracteristicas fisicas de un aceite o grasa son dependientes de factores
tales como la semilla o planta de procedencia, grado de insaturacion, tamafios
de las moléculas de carbono, formas isoméricas de los &cidos grasos,
estructura molecular de los triglicéridos y elaboracién. (Lawson, 1999).

3.7.3.1 Densidad

Los valores de densidad para aceites estan, generalmente, en el rango
comprendido entre 0,90 a 0,964 g/mL. La densidad se incrementa cuando
decrece el peso molecular e incrementa con la insaturacion. La densidad se
incrementa aproximadamente en forma lineal con el incremento de la
temperatura. Las densidades de grasas en estado sélido son mucho mas altas,
aproximadamente el valor de 1 g/mL.

(Disponible en: http://www.e-seia.cl/archivos/gyaAP.pdf)

3.7.3.2 Indice de refraccion

El indice de refraccién de las grasas y acidos grasos es una caracteristica muy
importante debido a su utilidad en métodos analiticos. Estd basado en la
relacion entre la velocidad de una onda luminosa en el aire y su velocidad en la
sustancia grasa. El procedimiento es facil, rapido y requiere una muestra muy
pequefia. Es muy util con fines de identificacién, comprobacion de la pureza y
observacion del progreso de reacciones como la hidrogenacion catalitica.
(Lawson, 1999).

3.7.3.3 Solubilidad

Los aceites y las grasas son practicamente insolubles en agua. Cuando se
mantienen juntos en sistemas como masa para pasteles o la grasa en la leche,
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estos sistemas necesitan la utilizacion de emulsificantes alimentarios y/o
medios mecanicos como homogeneizadores. Estos mismos aceites, grasas y
acidos grasos son completamente miscibles en muchos disolventes organicos
como hidrocarburos, éteres, esteres, etc. Esto tiene lugar especialmente a las
temperaturas por encima de los puntos de fusion de los aceites y grasas en
cuestion. A medida que se incrementan las temperaturas, la solubilizacion es
mas rapida y completa.

El hexano es un disolvente organico muy importante. Se usa para extraer los
aceites vegetales de las respectivas semillas. (Lawson, 1999).

3.7.3.4 indice de peroxido

Los productos iniciales en la oxidacion (rancidez) de aceites y de grasas son
los hidroperoxidos (R-OOH); sin embargo, se denominan normalmente
peréxidos. La determinacion de peroxidos se basa en su capacidad de liberar
yoduro de potasio en acido acético glacial. ElI yodo formulado se valora con una
disolucién patron de tiosulfato de sodio, utilizando una disolucién de almidon
como indicador. (Herrera. et al. 2003)

3.7.3.5 Flavor

Casi todos los aceites y grasas consumidos en los Estados Unidos se prefiere
gue sean tan suaves de flavor como sea posible o que tengan un flavor
“parecido al de la mantequilla”. Esta preferencia depende del uso al que se
destine el producto.

La grasa lactea tiene un sabor y aroma caracteristico y deseable. Sin embargo,
si se permite que la grasa lactea se enrancie, su sabor y aroma dejan de ser
deseables y son considerados desagradables o repulsivos por muchos
consumidores. Esto mismo es valido para la margarina o algunos otros aceites
y grasas. El aceite de oliva virgen (no refinado) también tiene un flavor
caracteristico que es altamente apreciado por la poblacion que habita en areas
que circundan el mar mediterrdneo y por la poblacion de los Estados Unidos
cuyas familias eran originarias de paises del area mediterranea, Espafia, e
Italia incluidas. Ademas, las ventas del aceite de oliva en los estados unidos se
han mas que duplicado en los ultimos 5 afios debido a su notable valor
nutritivo.

Los aceites vegetales brutos como el de semilla de algodén, soja y palma
tienen flavores no deseados caracteristicos, pero estos aceites se elaboran
para lograr el flavor suave y neutro deseado.

Las grasas liberaran y aumentaran los flavores de otros ingredientes. Las
grasas son el vehiculo nominal o transportador de los flavores en los alimentos;
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es decir, la mayoria de los flavores son solubles en la grasa. Cuando los
formuladores disminuyen el nivel de grasas, puede ser necesario mas volumen,
mediante el empleo de complejos de hidratos de carbono, para transportar el
flavor. (Lawson, 1999).

En general, las grasas con punto de fusion mas brusco y con menor viscosidad
liberaran los flavores con rapidez, mientras los materiales con punto de fusion
mas alto retardaran la liberacion del flavor.

3.8 COMPOSICION QUIMICA DE LOS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

Los triglicéridos representan normalmente mas del 95% en peso de la mayoria
de los aceites y grasas alimentario. Entre los constituyentes minoritarios se
encuentran monoglicéridos y diglicéridos, acidos grasos libres, fosfatidos,

esteroles, alcoholes grasos, vitaminas liposolubles y otras sustancias. (Ziller.
1994)

3.8.1 COMPONENTE PRINCIPAL

3.8.1.2 Los triglicéridos

Un triglicérido se compone de glicerol y acidos grasos. Cuando todos los acidos
grasos en un triglicérido son idénticos, se le denomina simple. Sin embargo, los
triglicéridos mas comunes son los compuestos, en los que dos o tres residuos
diferentes de acidos grasos estan presentes en la molécula. (Ziller. 1994).

3.8.2 COMPONENTES MINORITARIOS

3.8.2.1 Monoglicéridos y diglicéridos

Son mono- y di-esteres de acidos grasos y glicerol. Ambos son importantes
agentes emulgentes y se emplean frecuentemente en alimentacion con este
propésito. Se preparan comercialmente haciendo reaccionar glicerol con
triglicéridos o esterificando glicerol con acidos grasos.

Los monoglicéridos y los diglicéridos se forman en el tracto intestinal como
resultado de la digestion normal de los triglicéridos. Estan presentes
naturalmente en pequefas cantidades tanto en aceites vegetales como en
grasas animales. (ziller. 1994).
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3.8.2.2 Acidos grasos libres

Como sugiere su nombre, son los acidos grasos no esterificados presentes en
una grasa. Algunos aceites no refinados presentan un alto contenido en acidos
grasos libres. Estos niveles se reducen en el proceso de refinado. Los aceites y
grasas refinados preparados para su uso en alimentacion tienen un contenido
en acidos grasos libres de unas pocas centésimas de porcentaje. (Ziller. 1994).

3.8.2.3 Fosfétidos

Son polialcoholes (generalmente glicerol) combinados con acidos grasos, acido
fosférico y un compuesto nitrogenado. La lecitina y la cefalina son los fosfatidos
mas comunes de las grasas comestibles. En la lecitina, la base nitrogenada es
la colina; y en la cefalina, la hidroxietilamina. En la practica, el proceso de
refinado elimina los fosfatidos de los aceites y grasas. (Ziller. 1994).

3.8.2.4 Esteroles

También denominados alcoholes esteroideos, constituyen una familia de
sustancias que contienen un ndcleo comdn esteroideo mas una cadena de 8-
10 a&tomos de carbono y un radical alcohol. Aunque los esteroles se hallan
tanto en las grasas animales como en los aceites vegetales, existe una clara
diferencia biologica entre ellos. El colesterol es el esterol mayoritario en las
grasas animales pero se encuentra en cantidades traza en los aceites
vegetales. Los esteroles de los aceites vegetales se denominan colectivamente
fitoesteroles. El sitosterol y el stigmasterol son los esteroles de aceites
vegetales mas conocidos. Los tipos y cantidades de esteroles de los aceites
vegetales varian con el origen del aceite. (Ziller. 1994).

3.8.2.5 Alcoholes grasos

Los alcoholes de cadena larga tienen poca importancia en la mayoria de las
grasa comestibles. Una pequefia cantidad esterificada con acidos grasos esta
presente en las ceras encontradas en algunos aceites vegetales. Se
encuentran cantidades mayores en aceites marinos. (Ziller. 1994).

3.8.2.6 Tocoferoles

Son otro de los componentes minoritarios importantes de la mayoria de las
grasas de origen vegetal. Sirven como agentes antioxidantes pues retardan el
enranciamiento, y como fuente esencial de vitamina E. entre los tocoferoles, el
alfa-tocoferol tiene la actividad vitamina E mas elevada y la menor actividad
antioxidante. Las actividades antioxidantes de otros tocoferoles en orden
decreciente son: delta, beta 0 gamma, y alfa. Los tocoferoles, naturalmente
presentes en la mayoria de grasas de origen vegetal, pueden ser parcialmente
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eliminados durante el procesado, y no se encuentran en cantidades apreciables
en las grasas de origen animal. Pueden afadirse a las grasas estos u otros
antioxidantes después del procesado para mejorar su estabilidad frente a la
oxidacion en el producto final. (Ziller.1994).

3.8.2.7 Carotenoides y clorofilas

Los carotenoides son sustancias coloreadas presentes naturalmente en aceites
y grasas. Su color varia desde el amarillo al rojo intenso. La clorofila es el
pigmento verde de las plantas que desempeiia un papel esencial en el proceso
fotosintético. A veces, el nivel de clorofila naturalmente presente en un aceite
vegetal puede ser suficiente para darle coloracion verdosa.

Los niveles de la mayoria de estos compuestos coloreados se reducen durante
el procesado normal de los aceites para darles un color, aroma y estabilidad
aceptables. (Ziller. 1994).

3.8.2.8 Vitaminas

En general, la mayoria de los aceites y grasas no son buenas fuentes de
vitaminas, exceptuando la vitamina E. las vitaminas liposolubles A y D se
afiaden a veces a alimentos que contienen grasas, tales como la margarina o la

leche, ya que estos alimentos sirven como buenas sustancias portadoras. (Ziller.
1994).

3.9 ACIDOS GRASOS

Los triglicéridos se componen fundamentalmente de tres acidos grasos unidos
por enlaces éster a una molécula de glicerol. 100 gramos de grasa rinden
aproximadamente 95 gramos de acidos grasos.

Las propiedades fisicas y quimicas de las grasas dependen en gran medida de
los tipos y proporciones de los acidos grasos que los constituyen, asi como del
modo en que se distribuyen en el esqueleto del glicerol. La variabilidad de
estos parametros es el resultado de las exigencias fisiolégicas del animal o
planta que las produce.

Los acidos grasos predominantes son cadenas alifaticas saturadas o no con un
nuamero par de atomos de carbono y un radical carboxilo.

Un numero reducido de los acidos grasos presentes en los aceites comestibles
incluye pequefias cantidades de &cidos grasos de cadena ramificada, ciclica o
con un namero impar de atomos de carbono.
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Los &cidos grasos presentes en los aceites y grasas comestibles se clasifican
por su grado de saturacion en:

Acidos grasos saturados. Contienen solamente enlaces carbono-carbono
simple, que se denominan saturados y son los menos reactivos quimicamente.

Acidos grasos insaturados. Si un &cido graso contiene uno o mas enlaces
dobles carbono-carbono se le denominan insaturados. (Ziller. 1994).

3.10 ACEITE DE CANOLA
3.10.1 Generalidades

Se denomina canola al aceite obtenido a partir de una variedad relativamente
nueva de colza. Proviene del mismo tipo de planta que el aceite de colza. El
aceite de la semilla original nunca habia sido muy importante para uso
comestible en Estados Unidos. Como se comporta mejor en climas mas frios,
ha sido el aceite comestible mas importante en paises como: Canada, Rusia y
Finlandia. Otro factor limitante del aceite de semilla de colza original ha sido el
elevado contenido de &acido erdcico, variando del 22 al 45%. Algunas
investigaciones que cuando se alimentaban animales de experimentacion con
cantidades sustanciales de este acido, causaba algunos cambios
desfavorables en el tejido cardiaco de algunos de estos animales.

Para aumentar el consumo de aceite de semilla de colza en los Estados Unidos
se hicieron necesarios algunos cambios. En primer lugar, botanicos
canadienses desarrollaron una planta que no producia acido erucico,
obteniéndose de ella el aceite de canola. Después los investigadores en
Estados Unidos desarrollaron variedades de la planta que crecian bien en los
climas mas calidos.

En el pasado, los agricultores de EE UU no estaban dispuestos a sacrificar las
subvenciones gubernamentales para arriesgarse en un cultivo incierto como la
canola. Este asunto parece estar sufriendo un cambio. Con los programas
futuros se espera estimular mas la produccion doméstica de canola.

Los transformadores de semillas, agricultores y fabricantes de alimentos estan
ahora trabajando juntos para asegurar un suministro de canola nacional mas
consistente. Las empresas alimentarias han encontrado que algunos
consumidores de los EE UU estan dispuestos a pagar un precio suplementario
por la canola, y estan trabajando duro para ampliar el mercado.

La clave de la aceptacion de la canola es su bajo contenido en acidos grasos
saturados (alrededor de 6%). Debido a cuestiones de salud., es posible que la
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canola pueda llegar a convertirse pronto en la segunda fuente de aceite vegetal
en importancia en el siglo XXI. (Lawson, 1999).

3.10.2 Composicion quimica

Color: 15 amarillo / 1.5 rojo max.
indice de yodo: 110 - 126

Acidos grasos libres: 0.05% max.
Acido oleico (monoinsaturado): 52 - 67
Acido linoleico (polinsaturado): 16 - 25
Acido linolénico (polinsaturado): 6 — 14
Acido palmitico (saturado): 3.3 — 6.0
Acido esteérico (saturado): 1.1 — 2.5
Valor de peréxido: 2.0 max.

Apariencia: cristalina

Disponible en (http://portal.aniame.com/uploads/losaceitesvegetales)

3.11 ACEITE DE GIRASOL
3.11.1 Generalidades

El girasol se cultiva para la produccion de aceite en cantidades relativamente
grande en la antigua Unidn Soviética, Argentina y Hungria. En los ultimos afios,
el cultivo de girasol en los Estados Unidos ha aumentado a un ritmo modesto.
Es una planta de cultivo relativamente sencillo, pero el aceite resultante tiene
propiedades diferentes, dependiendo de las condiciones climaticas. Asi, el
aceite mas deseable para uso en ensaladas es el procedente de los climas
mas frios.

La creciente popularidad del aceite de girasol parece principalmente estar
relacionada con lo siguiente:

» Su sabor tiene buena estabilidad sin necesidad de hidrogenacién. Por
ejemplo, la estabilidad del sabor del aceite de girasol es mayor que la del aceite
de céartamo aunque ambos contienen alrededor del 90% de acidos grasos
insaturados. Esto es debido al hecho de que el aceite de girasol contiene
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menores cantidades de acido linoleico (55-60% frente a 75-80%) y alrededor
del doble de acido oleico (aproximadamente un 30% frente a un 15%).

» Tiene un elevado porcentaje de &cidos grasos insaturados, que incluyen un
55-60% de poliinsaturados como linoleico y alrededor de un 30% de
monoinsaturados como el acido oleico. Se sobreentiende que la eliminaciéon de
la hidrogenaciéon hace que el aceite sea mas natural.

En el panorama mundial, el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA) continua prediciendo niveles de consumo record para los
aceites de soja, palma, girasol y oliva durante la década de los 90. Ademas,
este informe de la USDA indica que la perspectiva de consumo de los aceites
vegetales a largo plazo tiene un gran potencial, debido a que la mayor parte del
mundo tiene una dieta pobre en grasa.

El aceite de girasol se obtiene por prensado de la semilla. Del primer prensado
se logra un aceite amarillo claro, de sabor suave, que sirve directamente para
el consumo. No obstante, este aceite se somete a un proceso de refinacion, y
se utiliza como aceite refinado principalmente para ensaladas, para freir y
como materia prima para fabricar margarina.

Pese a su composicion, este aceite resulta relativamente estable, y a pesar de
su elevado contenido en acidos grasos insaturados posee un sabor aceptable
sin tener que sufrir un proceso de hidrogenacién, como ocurre con el de soja, lo
cual puede deberse a la presencia de &cido oleico en concentracion elevada.
(Lawson, 1999)

3.11.2 Composicién quimica
Composicion quimica:

Color: 15 amarillo / 1.5 rojo max.
indice de yodo: 118 - 145

Acidos grasos libres: 0.05% max
Acido oleico (monoinsaturado): 13 - 40
Acido linoleico (polinsaturado): 48 - 74
Acido linolénico (polinsaturado):0 — 0.3
Acido palmitico (saturado): 5 - 8

Acido estearico (saturado): 2.5 — 7.0

Valor de peroxido (al envasar): 2.0 max.
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Apariencia: cristalina.
Disponible en (http://portal.aniame.com/uploads/losaceitesvegetales)

3.12 ACEITE DE OLIVA
3.12.1 Generalidades

Las aceitunas o fruto del olivo (Olea europea) han sido recolectados desde
hace unos cuatro mil afios para obtener aceite por medio de presion mecanica.
Existen diversos grados de aceite de oliva, definidos por parametros de tipo de
aceituna, sabor y proceso de elaboracion. El aceite residual en la pasta se
puede extraer por solvente con lo cual se obtiene un aceite que se puede
refinar, deodorizar y utilizarse como cualquier otro aceite vegetal. Los aceites
de oliva extra-virgen y virgen tienen color verdoso (aceitunado) y sabor tipico.
Es muy apreciado por el consumidor. Contiene un alto nivel de &cido oleico
(monoinsaturado) que le confiere excelentes propiedades nutricionales.

El aceite de oliva es muy importante en el cocinado y en la preparacion de
ensaladas en los paises que bordean el mar mediterrdneo, en cantidades
relativamente pequefias en los Estados Unidos. Su preferencia se limita
fundamentalmente a los que han emigrado hacia estos paises procedentes del
area mediterranea.

El aceite de oliva virgen es un aceite que no ha sido desodorizado para eliminar
los elementos naturales del aroma del aceite de oliva, los cuales son
considerados deseables por los que usan este aceite.

El aceite de oliva contiene alrededor del 71% de acido oleico
(octadecanoico/monoinsaturado) y, asi, fundamenta su reivindicacién en los
aspectos de la salud y nutricion. (Lawson, 1999).

3.12.2 Composicién quimica

Color: Verdoso

indice de yodo: 75 - 94

Acidos grasos libres: 1.0% max.

Acido oleico (monoinsaturado): 55 - 83
Acido linoleico (polinsaturado): 3.5 - 21
Acido linolénico (polinsaturado):0 — 1.5

Acido palmitico (saturado): 7.5 - 20
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Acido esteérico (saturado): 0.5 — 5.0
Valor de peroxido: 1.5 max.

Apariencia: cristalina

Disponible en (http://portal.aniame.com/uploads/losaceitesvegetales)

3.13 USO DE ACEITES PARA ENSALADAS

Hay una diferencia significativa entre los aceites para ensaladas y los aceites
de cocina. El termino aceite para ensalada se reserva, por lo general, para
aguellos productos que suelen permanecer liquidos a las temperaturas de
refrigeracion (unos 40°F o 4,4°C). Algunas veces esto se refiere a que resisten
la granulacién a las temperaturas de refrigeracion.

El uso primordial de los aceites de ensaladas es la realizacién de alifios. Otros
usos son la fritura por inmersion, la fritura en superficie, el cocinado a la
plancha y algunos tipos de cocinado al horno. El aceite para ensaladas puede
utilizarse como aceite de cocina, pero el aceite de cocina no puede emplearse
CcOmo un aceite para ensaladas (excepto el aceite de oliva).

El aceite para ensaladas es un aceite vegetal limpio y claro. Puede ser vertido,
medido y bombeado. Los aceites para ensaladas se hacen a partir de canola,
aceituna, semilla de algodén, girasol, cacahuate, cartamo y de aceite de soja
principalmente hidrogenado. Estos aceites se localizan en las semillas o en
partes similares a semillas de esas plantas. Tienen grados variables de sabor y
estabilidad oxidativa, dependiendo del aceite base y de las normas de
produccion. La mayoria de los aceites se refinan, blanquean y desodorizan
para retirarles sabor y son a veces ligeramente hidrogenados. El aceite de
oliva, tanto se usa como aceite para ensaladas y como aceite de cocina, no se
desodoriza porque da un sabor especial a las ensaladas y comidas italianas
gue se considera deseable.

Los aceites para ensaladas que emplean aceites de semilla de algodén,
generalmente se < winterizan> para retirar aquellas pequefas particulas del
aceite que se solidificarian a temperaturas de refrigeracion. La adicion de
pequefias cantidades de inhibidores de la cristalizacion, como los esteres de
poliglicerol, proporciona una proteccion mayor contra la granulacion a
temperaturas bajas. Una pequefia cantidad de granulacion o cristalizacién del
aceite puede acelerar la separacion de la mayonesa o de los alifios de
ensalada a temperaturas de almacenamiento.
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La mayoria de los alifios de ensalada dependen sobre todo del aceite para
cubrir los ingredientes de la ensalada y para llevar los sabores de hierbas,
especias y vinagres.

Los aceites de soja para ensaladas son los tipos mas destacados en la
actualidad debido a la disponibilidad y el valor del aceite de soja y al empleo de
los ultimos adelantos en las técnicas de procesado. El aceite de soja bruto es
refinado, blanqueado, ligeramente hidrogenado y algunas veces winterizado
para eliminar pequefias cantidades de fracciones grasas de alto punto de
fusion. Después se desodoriza para retirar olores y sabores. Por ultimo, pueden
afiadirse sustancias como esteres de poliglicerol y metil silicona y el producto
es después empaqguetado. Cuando se afiaden al aceite para ensaladas uno a
mas de estos materiales, mejora su rendimiento en la fritura en superficie, en el
cocinado a la plancha y en la fritura por inmersion. Sin embargo, la Ultima
tendencia parece la de emplear pequefias cantidades de aditivos o no usarlos.
Esto se debe a que los productos sin aditivos se han realzado mediante
marketing o promociones que pueden pesar mas que la funciébn de estos
aditivos.

El uso de aceite de soja sin hidrogenar esté creciendo en importancia tanto por
los bajos costes como por las posibles exigencias nutricionales.

Como se ha mencionado previamente, los programas de mejora vegetal han
dado como resultado nuevos aceites como el aceite de canola, el aceite de
cartamo con alto contenido en acido oleico que es apto como aceite para
ensaladas y de cocina.

Cuando los aceites de canola, de girasol o de oliva se usan solos o0 en
combinacion con otros generalmente para fomentar las demandas nutritivas o
de salud; por ejemplo, la disminucién de grasas saturadas.

Los aceites de semilla de girasol, de semilla de cartamo, canola y de maiz
pueden necesitar un descerado antes de que puedan calificarse como aceites
para ensaladas.

Cuando el aceite para ensaladas se utiliza en el cocinado al horno,
generalmente se emplea para hacer pasteles muy esponjosos (tipo chiffon) o
en algunas masas horneadas. Ejemplos de estos ultimos productos son los
bizcochos, el pan de maiz y los bollos.

Los alinos de ensaladas tradicionales, bien sean hechos por grandes
procesadores de alimentos o en lotes pequefios en establecimientos de
hosteleria y alimentacion, tienen un contenido en aceite relativamente alto.
Alcanza un 80% para muchos alifios. Muchos productos han aparecido en el
mercado con declaraciones de tener bajo contenido en aceites/sin aceite, bajos
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en colesterol/sin colesterol, etc. Algunos productos que actualmente tienen bajo
contenido en aceite son de muy mala calidad, estando obviamente mal
etiquetados. Ciertos etiquetados exponen una medida de las reacciones poco
realista tal como una cucharada o menos. Entonces si los alifios llevan algun
aceite y/o colesterol en el producto, se eliminan adrede estos valores y se
permite hacer una declaracion de sin grasa o aceites/sin colesterol. En el
futuro, todo apunta a que la FDA (Administracion para Alimentos y Farmacos)
tomara medidas mas duras para la vigilancia de declaraciones irracionales.

Ademas para la vigilancia de sus propias declaraciones nutricionales, el
procesador de alimentos deberia ser cuidadoso en seguir las normas de
aplicacion de los Estandares Federales de Identidad. Estas reglamentaciones
fijan que para etiquetar productos como mayonesa, alifios de ensalada o
vinagretas la cantidad minima de aceite vegetal debe ser de 65, 30 y 35%,
respectivamente. Si alguno de ellos contiene una cantidad de aceite inferior a la
minima, deben tener nombres de identificacion diferentes.

Un resultado de interés reciente en el control del peso corporal y en la nutricion
ha sido la introducciéon de productos alimentarios bajos en calorias. Para
calificarse como <bajos en calorias>, los productos deben contener un tercio
menos de calorias que el producto convencional. En el caso de los alifios, los
productos bajos en calorias deben contener menos aceites y/o hidratados de
carbono y mas agua que los alifios convencionales.

Una regla de oro utilizada para hacer aliios <bajos en calorias> es
simplemente sustituir de un tercio a la mitad de la cantidad de aceite de la
receta o férmula para alguna otra cosa. La sustitucion puede realizarse con uno
0 mas de los siguientes productos: zumo de limon, vinagre, zumo de tomate,
zumo de leche, zumo vegetal preparado, zumos de frutas o yogur de bajo
contenido en grasa. Cuando se realizan sustituciones importantes como estas,
puede ser necesario el uso de fibra, como la celulosa alimentaria, para obtener
la consistencia adecuada. A veces es necesaria una experimentacion
considerable para lograr el flavor y la consistencia adecuada. (Lawson, 1999).

3.14 SABORIZANTES NATURALES

Una guia con base cientifica ha sido desarrollada para evaluar la seguridad de
las mezclas que ocurren naturalmente, en particular los aceites esenciales,
para su uso como ingredientes de sabor. El enfoque se basa en la
caracterizacion quimica completa de los aceites esenciales y la variabilidad de
la composicion del aceite en el producto destinado para el comercio. Por
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tratarse de productos de las vias bioquimicas de plantas comunes, los
componentes quimicos identificados son organizados de acuerdo a un numero
limitado de grupos quimicos bien establecidos por los llamados grupos de
congéneres.

El objetivo general de la guia es la de organizar y dar prioridad a los
componentes quimicos de un aceite esencial con el fin de que no haya riesgo
significativo razonablemente posible asociado con la ingesta de aceite esencial
sin evaluar. La guia, sin embargo, no pretende ser una lista rigida. El panel de
expertos de la Asociacion de Fabricantes (FEMA) de extractos y sabores de los
EE. UU, continuara evaluando cada aceite esencial caso por caso aplicando
su criterio cientifico para asegurar que cada sabor natural complejo tenga una
evaluacion exhaustiva.

La percepcidn de que estos productos son naturales y tienen una larga historia
de uso tiende, en parte, a mitigar lo que el publico necesita saber sobre estos
productos si son seguros para su uso. En ausencia de informacion sobre la
eficacia y seguridad del producto natural, las recomendaciones de la cantidad y
calidad de los productos naturales para el consumo siguen siendo ambiguas.
Sin embargo, cuando el uso previsto es como sabor o aroma, la eficacia y los
niveles seguros de uso estan definidos por los limites bioldgicos
fundamentales.

Los Sabores y aromas actian directamente sobre los receptores gustativos y
olfativos de la nariz y la boca que conducen a las respuestas de sabor y aroma,
respectivamente. Por lo tanto, con pocas excepciones, los efectos de sabores y
fragancias son autolimitados. La evolucion de la dieta humana esta
estrechamente ligada a la funcién de estos receptores. El Sabor y el aroma no
sélo determinan lo que comemos, sino que a menudo nos permiten evaluar la
calidad de los alimentos y, en algunos casos, identificar los contaminantes no
deseados. El principio de autolimitacion en conjunto con la larga historia de
uso de los complejos de sabor natural en los alimentos sostiene que estas
sustancias son seguras bajo condiciones de uso (Smith et al., 2005).

Recientes enfoques de evaluacién de seguridad (Schilter et al., 2003) sugieren que
un enfoque polifacético del arbol de decisiones se puede aplicar para dar
prioridad a los productos naturales y en la medida de tener los datos
necesarios para demostrar la seguridad en las condiciones de uso. Este ultimo
enfoque tiene muchas ventajas, tanto econémicas, asi como cientificas, sobre
los enfoques mas tradicionales.

La composicion quimica de un producto natural es fundamental para entender
el uso previsto del producto y los factores que afectan su seguridad.
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Los sabores naturales complejos son mezclas de sustancias, principalmente de
bajo peso molecular, en las plantas quimicas se separan por medios fisicos
tales como la destilacion, extraccion, y el prensado en frio. Las Fuentes de
sabores naturales complejos incluyen componentes (como por ejemplo, la
pulpa, corteza, cascara, hojas, bayas, flores) de frutas, verduras, especias y
otras plantas. Los mas comunes son los aceites esenciales. El aceite esencial
se obtiene normalmente por destilacion al vapor de la planta o parte de la
planta, mientras que una oleorresina es producida por la extraccion de los
mismos con un disolvente organico apropiado.

Con pocas excepciones, las plantas dependen de su contenido de aceite
esencial por su aroma unico y un perfil gustativo. En otras palabras, los
componentes volétiles aislados en el aceite esencial son los principales
responsables del aroma y el sabor de la planta (Smith. et al., 2005).

3.15 VIDA UTIL

Las Esencias (volatiles) como los aceites vegetales se producen en las plantas
comestibles, medicinales y de hierbas, lo que minimiza la pregunta sobre su
uso seguro en productos alimenticios. Los aceites esenciales y sus
componentes han sido ampliamente utilizados como aromatizantes en los
alimentos desde los primeros registros histéricos y es bien sabido que muchos

tienen un espectro amplio de accidén antimicrobiana (Kim et al., 1995a; Packiyasothy
y Kyle, 2002; Alzoreky y Nakahara, 2002).

Muchos productos alimenticios son perecederos por naturaleza y requieren
proteccion contra el deterioro durante su preparacién, almacenamiento y
distribucién para darles tiempo de almacenamiento deseado. (Branen, 1983).

La mayoria de los productos alimenticios perecederos se almacenan a
temperatura baja y en ocasiones se envasan en atmaodsfera modificada (MAP)
con el fin de extender su vida Gtil. Sin embargo, estas medidas no eliminan
microorganismos indeseables de estos productos. Técnicas alternativas de
conservacion, tales como luz pulsada de alta presion, pulsos eléctricos y
magnéticos, radiacion y los ingredientes naturales a los antimicrobianos estan

siendo utilizados o investigados para su aplicaciéon a los productos alimenticios
(Ward et al, 1998;.. Calderon-Miranda et al, 1999a, b; Eliot-Godereaux et al, 2001; Fernanda
San Martin et al, 2001; Mainville et al, 2001; Bendicho et al, 2002; Butz y Tauscher, 2002;
Cserhalmi et al, 2002; Lado y Youse f, 2002; Spilimbergo et al, 2002; Wuytack et al, 2002).

Una amplia gama de productos quimicos de calidad se ha afiadido durante la
fabricacion de alimentos para extender la vida util mediante la estabilizacion de
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los cambios quimicos o mediante la prevencion o la inhibicion del crecimiento
microbiano. Agentes antimicrobianos tradicional y natural de valor actual o
potencial para su uso en los alimentos como conservantes secundarios, fueron
revisados recientemente (Branen, 1983; Naidu, 2000) y la situacion reglamentaria
de muchos de esos en los EE.UU. fue descrita por (Davidson y Harrison, 2002).

Debido a una mayor concientizacion de los consumidores y la preocupacién por
los aditivos quimicos sintéticos, los alimentos conservados con aditivos
naturales se han vuelto populares. Esto ha llevado a los investigadores y
procesadores de alimentos en busca de los aditivos alimentarios naturales con
un amplio espectro de actividad antimicrobiana (Marino et al., 2001). Tanto aceites
esenciales de plantas, asi como compuestos similares como el humo de la
madera han demostrado ser prometedores como antimicrobianos naturales.
Algunos han demostrado tener actividad antimicrobiana contra un amplio rango
de bacterias patdgenas (Kivanc et al., 1991) y tienen a menudo grupos comunes,
como compuestos fendlicos activos.

La influencia de la modulacion de la composicién de la eficacia antimicrobiana
de los aceites esenciales es una importante area de estudio. (Shelef 1983)
mientras que muchos de los recientes trabajos in vitro con aceites esenciales y
sus componentes mostraron que habia una actividad importante, cuando se
utilizan en los sistemas alimentarios en cantidades requeridas tuvieron niveles
altos (1-3%) y estos fueron a menudo mas altos que los normalmente
aceptados organolépticamente (Lis-Balchin et al., 1998). La presencia de grasas,
carbohidratos, proteinas, sal y la reaccién de pH influyen en la eficacia de estos
agentes en los alimentos.

3.16 TECNICAS INSTRUMENTALES PARA LA COMPOSICION DE LOS
ACEITES ESENCIALES

Recordemos que los aceites esenciales son mezclas que pueden llegar a ser
muy complejas, por lo que la identificacion de sus componentes no es una
tarea simple. Antiguamente, esta identificacion se convertia en una larga y
tediosa operacion, que consumia muchisimo tiempo, ya que requeria el
aislamiento y purificacion de cada componente (utilizando, por ejemplo,
reacciones de complejacion, cristalizaciones, cromatografia en capa fina,
cromatografia en columna, destilacion fraccionada, etc.) y su posterior
determinacion estructural por métodos quimicos tradicionales (obtencion de

derivados, reacciones de coloracion, pruebas de grupos funcionales, etc.).
(Bandoni. 2002.)
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3.16.1 Cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas

Durante las dos ultimas décadas se ha demostrado que uno de los métodos
mas eficientes para el estudio de la composicion de los aceites esenciales es la
cromatografia de gases acoplada a la espectrometria de masas (CG-EM). Es
un método muy adecuado para la identificacién debido a que los componentes
del aceite son compuestos volatiles y de bajo peso molecular (<300 Dalton). La
esencia se inyecta directamente en el cromatdgrafo, sin ningun tratamiento
previo, lo cual elimina posibles modificaciones en la composicion de la muestra
0 en la estructura de sus constituyentes debidas a pretratamiento. No se
eliminan las alteraciones debidas a la temperatura de analisis, que puede
afectar componentes termosensibles. En el cromatégrafo, los componentes de
la esencia se separan, tras lo cual penetran en el espectrometro de masas, que
permite registrar el correspondiente espectro de cada una de las sustancias
separadas. Los constituyentes del aceite esencial se identifican gracias a los
diferentes patrones de fragmentacion que se observan en sus espectros de
masas. La CG-EM permite realizar en una sola operacion, para una muestra
del orden de 1 pL, un analisis cualitativo junto con una indicacion de las
proporciones en las que se encuentran los componentes. Cuando se dispone
de sustancia patrén, la calibracion del equipo permite un analisis cuantitativo
exacto de la muestra. (Bandoni. 2002.).

3.17 TECNICAS FISICOQUIMICAS
3.17.1 Densidad

Se define como la masa (m) de un sistema dividido por el volumen del mismo
(v) a una temperatura y presion determinadas; es decir: D= m/v.

La densidad relativa (d) es la relacién entre la densidad de un sistema y la
densidad de un sistema de referencia en condiciones especificas para ambos
sistemas. La unidad es 1. Fuentes, A et, al. 1998.

Picnometria: es la técnica considerada de referencia para la medicién de la
densidad en liquidos. Un picnémetro es un frasco aforado a un volumen fijo que
se pesa vacio, luego lleno de agua y finalmente lleno de liquido cuya densidad
Se quiere conocer. (Fuentes, A, et al., 1998).
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3.17.2 indice de refraccion

El indice de refraccidon (n) de una sustancia se define como el cociente entre la

velocidad de la radiacion electromagnética en el vacio y el medio. n= Co/C;.
(Fuentes, A, et al., 1998).

Refractometria: cuando una radiacion electromagnética atraviesa un medio
transparente se produce una accion reciproca entre el campo eléctrico de la
radiacion y los electrones de enlace de la materia. Como consecuencia, la
velocidad de propagacion de la radiacion en el medio (C;) es menor que en el
vacio (Cop). (Fuentes, A, et al., 1998).

3.17.3 Solubilidad

Es la capacidad de una sustancia de disolverse en otra. Se expresa en
términos de la masa de una sustancia (denominada soluto) que puede
disolverse en una masa de otra (denominada el disolvente).

S= Msoluto/Mdisolvente

La solubilidad depende de la naturaleza quimica de ambas sustancias
(mientras mas afines sean, mas soluble sera el soluto en el disolvente).

Existen disoluciones de un sélido en un liquido, como el azlicar en agua y la sal
en agua (la solubilidad del aztcar en agua es mucho mayor que la de la sal de
mesa en agua); también de un gas en un liquido, como el diéxido de carbono
en los refrescos gaseosos, y de los liquidos, como el alcohol en agua.

Si se agrega mas sustancia a la solucion (por encima del valor de la
solubilidad), entonces la primera ya no se disuelve (aunque puedan obtenerse
soluciones sobresaturadas). Por ejemplo, la solubilidad del hidroxido de
magnesio, Mg (OH); es 1,2mg en 100mg de agua, (a 0°C y latm); entonces, Si
se agregan 5mg de la sustancia a 100mg de agua, se obtendra una solucién de
hidréxido de magnesio en agua y un precipitado de hidréxido de magnesio.

Hay solutos cuya solubilidad en un solvente es infinita (como el etanol en
agua). En muchos casos la solubilidad se expresa cuantitativamente como
gramos de sustancia en 100 gramos del disolvente (Qsoluto/Qdisolvente); SiN
embargo, también puede expresarse en masa por volumen o en volumen por
volumen (la conversién de masa a volumen se realiza por medio de la densidad
de la sustancia). A veces se hace referencia a la solubilidad de una sustancia
en un disolvente en términos cualitativos como: como soluble, poco soluble e
insoluble. (Picado, A, Alvarez, M. 2008).
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3.17.4 indice de peroxido

El indice de peroxido es la cantidad (expresada en miliequivalentes de oxigeno
activo por kg de grasa) de peroxidos en la muestra que ocasionan la oxidacion
del yoduro potasico. La muestra problema, disuelta en acido acético y
cloroformo, se trata con solucién de yoduro potasico. El yodo liberado se valora
con solucién valorada de Tiosulfato sodico. (Araujo, 1995).

3.18 ANALISIS SENSORIAL

En la antigiedad el hombre percibia los alimentos fundamentalmente por
medio de sus sentidos. A través de ellos creaba su relacion con base al criterio
me gusta 0 no me gusta y de esta manera realizaba no soélo la valoracién del
sabor; sino también de otras caracteristicas, las cuales influyen sobre la
aceptacion o rechazo de un cierto producto alimenticio.

Con la evolucion de la ciencia y la tecnologia de la produccion de alimentos y
como una consecuencia objetiva del desarrollo de la sociedad humana, se
crearon medios poderosos y exactos para la descripcion de las interacciones
complejas entre el hombre y la percepcion de las caracteristicas de los
alimentos, su elaboracion y consumo, y se desarrollaron tecnologias que
permitieron a la sociedad contar con una amplia gama de productos
alimenticios, por lo que se hicieron mas complejos los métodos de analisis de
los mismos. Lo anterior conllevé a la creacion y al perfeccionamiento de los
métodos instrumentales de laboratorio. (Espinosa, J. 2007).
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4. JUSTIFICACION

Colombia se encuentra dentro del grupo de paises en el mundo con mayor
diversidad de plantas, contando con aproximadamente 50.000 especies, de las
cuales en el territorio nacional se distribuyen y comercializan alrededor de 156
plantas aromaticas que constituyen cerca del 0.32% de las posibilidades totales
de andlisis y explotacién. De igual forma, es necesario resaltar la importancia
de la industria de los aceites esenciales alrededor del mundo con fines
cosmeéticos, alimenticios (saborizantes, condimentos, etc.) y farmacéuticos;

esta es una industria creciente y que genera millones en recursos. (Secretaria
Técnica de los Organismos Nacionales de Ciencia y Tecnologia de los paises del Convenio
Andrés Bello, datos presentados en la Conferencia internacional de bosques: “Colombia: Pais
de Bosques y vida”. Santa Marta, noviembre 18-20 de 2003.).

El mercado mundial de los aceites esenciales, se encuentra en crecimiento
constante, lo que genera una continua renovacioén de tecnologias, métodos y
técnicas empleadas para obtener estos productos. A su vez, incentiva la
optimizacién de los equipos usados diariamente, para aumentar su rentabilidad
y eficiencia. Ademas, al requerir materias primas renovables, contribuye al
desarrollo sostenible de zonas con un menor nivel de industrializacion, pero
con una alta disponibilidad de mano de obra y de una gran biodiversidad del
material vegetal. Lo cual favorece a un mayor crecimiento econémico, apoyado
en un manejo racional (Disponible en http://www.buenastareas.com).

Los aceites esenciales son uno de los mercados mas prometedores del mundo,
ocupando el tercer puesto después de la industria petrolera y farmacéutica.
(Stashenko, 2008)

Colombia dispone de sol, lluvias, buenos suelos, climas diferentes, lo que hace
qgue muchas de las especies aromaticas ya estan adaptadas a nuestros climas,
(Excepto clavo, vainilla, canela, alcanfor, lavanda hierbabuena, sandalo) y por
Su posicion geografica con costas y puertos en dos océanos, los cultivos de
plantas productoras de aceites esenciales surgen como un nuevo renglén
econdémico no solo para el agro, sino también que genera una agroindustria de
tecnologia con pocos requerimientos, donde se producen muy pocos desechos,
la demanda de insumos es muy baja y un valor agregado muy importante (Ins
Alexander Von Humboldt, 2002). Pese a todas estas ventajas con que cuenta
Colombia es un gran importador de aceites esenciales (Ins Alexander Von
Humboldt, 2003).

Los aceites esenciales en la region Caribe tienen poco uso en la industria
alimentaria se usan con mas frecuencia en medicamentos caseros y en la
cocina tradicional como la: (albahaca, hierba buena, limoncillo) en nuestra
region (Disponible en Http://www.nybg.org). Las plantas aromaticas se cultivan de
forma silvestre y en jardines caseros
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El tema de los aceites esenciales como saborizantes naturales tienen poco
auge a nivel regional debido a que se trabaja y se investiga muy poco sobre el
mismo, olvidando que son productos agroindustriales de muy alto valor
agregado, que se pueden usar en amplios sectores industriales como el de
saborizantes, aromatizantes, licores, perfumes, como materia prima en la
industria farmaceéutica, entre otros (Stashenko, et al, 2004). Por otra parte
Colombia aporta poca bibliografia sobre estudios de aceites esenciales
(Stashenko, 2008). El cultivo de plantas aromaticas y posterior tratamiento puede
dinamizar el desarrollo rural, y constituirse en una alternativa mas para el
campesino de la costa Caribe.

Por ultimo con el desarrollo de este proyecto se busca contribuir mucho més al
fortalecimiento del estudio de los aceites esenciales en Colombia.
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5. OBJETIVOS

5.1 Objetivo General

Medir el potencial de los aceites esenciales de Toronjil (Melissa officinalis),
Orégano (Origanum vulgare L) y Bleo (Pereskia bleo); para ser utilizados como
saborizantes en aceites comestibles de mesa.

5.2 Objetivos Especificos

> Caracterizar fisicoquimicamente la materia prima.

> Estandarizar la metodologia de adicion de los aceites esenciales.

> Determinar el poder saborizante de los aceites esenciales

> Evaluar sensorialmente el aceite de mesa adicionado con aceite
esencial, por medio de un panel de jueces no entrenado.

> Determinar la vida util del producto final.
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6 METODOLOGIA

6.1 Tipo de investigacion

Este trabajo se llevo a cabo a través de una investigacion de tipo experimental,
porque los parametros se midieron por medio de equipos adecuados y técnicas
experimentales disefiadas para tal efecto, donde los resultados se compararon
con muestras patrones

Para la realizacion de este trabajo se tuvo en cuenta las fuentes de
informaciones primarias y secundarias:

» Fuentes primarias: datos experimentales y consultas a expertos.
» Fuentes secundarias: bases de datos, revistas cientificas, libros e internet.

6.2 Técnicas del manejo de los resultados

Los datos arrojados por este proyecto seran presentados en forma de tablas,
figuras, diagramas.

6.3 Universo de la muestra

La materia prima escogida para este proyecto fue seleccionada del municipio
de Coloso Sucre subregién de los Montes de Maria y los aceites comerciales
bases fueron adquiridos en almacenes de cadena la ciudad.

La materia prima escogida fueron hojas de las plantas: toronjil (Melissa
officinalis L), orégano (Origanum vulgare) y bleo (Pereskia bleo).

6.4 Propiedades fisicoquimicas de la materia prima

Se determind la densidad de los aceites esenciales y aceites comestibles por el
método de pignometria. El indice de refraccion (I.R) para aceites esenciales se
determind por medio de un refractémetro digital marca Sper Scientific 3000 34,
y para los aceites comestibles se uso un refractometro HANNA Instruments Hi
96801. El indice de peroxido se determinO siguiendo el método de (Araujo.
1995). La solubilidad se determiné por el método cualitativo siguiendo la
referencia de Picado, A. y Alvarez, M. 2008.

Para determinar la metodologia de estandarizacion se tuvo en cuenta el disefio
de experimento, en el cual se estableci6 una base fija de tres aceites
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comerciales variando la concentracion de aceite esencial afadido, en dos
niveles 0.2% y 0.4% realizando esto por triplicado.

El poder saborizante de los aceites esenciales de determino por el método de
(GC - MS) cromatografia de gas acoplado a espectrometria de masas
referencia: GC-7890A/MS-5975C, marca Agilent Technologies.

Se realiz6 una evaluacion sensorial para medir el nivel de preferencia y
caracteristicas organolépticas de olor y sabor mediante un panel no entrenado
de 25 personas.

La vida util se determind en un periodo de 25 dias a las muestras tratadas
monitoreando su nivel de oxidacién durante los dias: cero, ocho, 15y 25.

Todos los resultados obtenidos se realizaron por triplicado y se registro el
promedio en las tablas correspondientes.
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7. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Teniendo en cuanta los constituyentes quimicos de los aceites esenciales
extraidos de plantas de la region de los Montes de Maria, que estan
constituidos por terpenos, monoterpenos, sesquiterpenos, fenilpropanoides,
compuestos aromaticos, y alilbencenos, se deriva de esto que no hay un
compuesto especifico que determine el sabor de los aceites esenciales, si no
que el conjunto de compuestos le dan una caracteristica saborizante al aceite
esencial en estudio.

En las tablas dos y tres se muestra la composicion quimica de los aceites
esenciales de Toronijil (Melissa officinalis L) y Orégano (Origanum vulgare)

Tabla 2. Composicion quimica del aceite esencial de toronijil

Nombre Area% | Quality
Eugenol 45.47 98
Caryophyllene 40.77 99
alpha.-Caryophyllene 2.94 97
3-Methyl-4-isopropylphenol 1.52 97
germacrene D 1.17 96
B-Elemene 0.62 90
L-Borneol 0.60 90
Borneol 0.56 90
a-Elemol 0.49 91
alpha.-Cubebene 0.44 99
1R-.alpha.-Pinene 0.39 95
Benzene 0.32 97
Eucalyptol 0.28 89
Camphene 0.21 96
B-Cuvebene 0.18 97
allylveratrol 0.16 95
beta.-Pinene 0.16 91
4«alpha»H-Eudesmane 0.14 91
1S-.alpha.-Pinene 0.12 91
y-Terpinene 0.11 91
O-Cadinene, (+)- 0.09 91
Limonene 0.08 94
Camphor 0.04 91

Fuente: GC-7890A/MS-5975C, marca Agilent Technologies. 2012
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Tabla 3. Composicion quimica del aceite esencial de orégano

Nombre Area% | Quality
Thymol 67.51 95
p-cymene 11.66 97
y-Terpinene 5.51 95
Caryophyllene 5.38 99
Caryophyllene oxide 2.22 86
trans-.alpha.-Bergamotene 1.65 83
Eugenol 1.49 98
a-Bergamotene 1.32 97
alpha.-Caryophyllene 0.85 96
a-Terpinene 0.79 97
p-Menth-3-ene 0.72 97
beta.-Pinene 0.48 83
beta.-Myrcene 0.41 91
Thujene 0.34 91
3-Methyl-4-isopropylphenol 0.32 90
1-Octen-3-ol 0.28 83
1R-.alpha.-Pinene 0.15 94
3-Hexen-1-0l, (2)- 0.15 83
Carvacrol 0.13 86
Borneol 0.07 83
alpha.-Phellandrene 0.07 83

Fuente: GC-7890A/MS-5975C, marca Agilent Technologies. 2012

En la figura uno se observa lo siguiente el compuesto quimico de mayor
abundancia (1.600.000) que presentd el aceite esencial de toronjil fue el
Eugenol, con un area de 40.35% y una calidad de 99, y el compuesto quimico
de menor abundancia (25.000) fue el Camphor con un area de 0.04% y una

calidad de 91.
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Figura 1. Cromatograma de componentes quimicos del aceite esencial de

Toronjil
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Fuente: GC-7890%/MS-5975C. Universidad de Cartagena. 2012
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En la figura dos se observa lo siguiente el compuesto quimico de mayor
abundancia (1.550.000) que present6 el aceite esencial de orégano fue el
Thymol, con un area de 67.51% y una calidad de 95, y el compuesto quimico
de menor abundancia (3.000) fue el alpha.-Phellandrene con un area de 0.07%
y una calidad de 83.

Figura 2. Cromatograma de componentes quimicos del aceite esencial de
orégano
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En las figuras tres y cuatro se observa la composicion quimica de los aceites
esenciales estudiados. Lo cual nos demuestra que en su mayoria, ambos estan
compuestos por sesquiterpenos, terpenos y monoterpenos que son los que le
dan las caracteristicas mas pronunciadas de olor y sabor.

Figura 3. Composicion quimica del aceite esencial de toronjil

O R, N WM UIO N

Fuente: GC-7890A/MS-5975C, marca Agilent Technologies. 2012

Figura 4. Composicion quimica del aceite esencial de orégano

S B N W b~ 0 O

Fuente: GC-7890A/MS-5975C, marca Agilent Technologies. 2012
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La densidad de las mezclas se hicieron por triplicado y los resultados
promedios se observan en la tabla cuatro.

Tabla 4. Densidad relativa de las mezclas de aceites comestibles y aceites
esenciales

Mezcla Densidad relativa
A de canola + A. E de toronijil 0.9023
A de canola + A. E de orégano 0.9023
A de girasol + A. E de toronijil 0.9042
A de girasol + A. E orégano 0.9042
A de oliva + A. E de toronjil 0.9069
A de oliva + A. E de orégano 0.9069

Fuente: Navarro, M. 2012

Los resultados mostrados nos indican valores menores comparado con la
densidad de referencia (agua: 1g/mL a 25°C y latm). Que estan de acuerdo
con los rangos dado por la literatura cientifica de Bailey, A. 2004.

El indice de refraccion se determind por triplicado a cada una de las muestras
ensayadas y los resultados promedios obtenidos se muestran en las tablas
nameros cinco y seis.

Tabla 5. indice de refraccion (IR) de los aceites esenciales

Muestra Temperatura °C indice de refraccion (IR)
A. E de toronjil 27 1.5105
A. E de orégano 27 1.5046

Fuente: Navarro, M. 2012

Tabla 6. indice de refraccion (IR) de los aceites comestibles

Muestra Temperatura °C indice de refraccion (IR)
A de canola 25 1.472
A de girasol 25 1.473
A de oliva 25 1.470

Fuente: Navarro, M. 2012

Los resultados obtenidos demuestran que los valores arrojados estan de
acuerdo con los de la literatura cientifica encontrada en Bailey, A. 2004.
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La solubilidad de la mezcla se realizé por triplicado en etanol absoluto utilizado
como disolvente, se observdé que a medida que aumentaba el disolvente se
presentd una solubilidad positiva, que es representada como valor cualitativo
en la tabla siete.

Tabla 7. Solubilidad de la mezcla de aceites comestibles y aceites esenciales

Mezcla Sustancia Solubilidad
Etanol absoluto mL
0.5ml Canola + toronijil 15 +
1ml Canola + toronjil 25 +
2ml Canola + toronijil 35 +
0.5ml Canola + orégano 15 +
1ml Canola + orégano 25 +
2ml Canola + orégano 35 +
0.5ml Girasol + toronjil 15 +
1ml Girasol + toronijil 25 +
2ml Girasol + toronjil 35 +
0.5ml Girasol + orégano 15 +
1ml Girasol + orégano 25 +
2ml Girasol + orégano 35 +
0.5ml Oliva + toronijil 15 +
1ml Oliva + toronijil 25 +
2ml Oliva + toronijil 35 +
0.5ml Oliva + orégano 15 +
1ml Oliva + orégano 25 +
2ml Oliva + orégano 35 +

Fuente: Navarro, M. 2012

Para lo obtencién de los resultados anteriores se utilizé el método de Picado, A
y Alvarez, M. 2008, modificado por el autor de este trabajo para encontrar la
mejor solubilidad de la mezcla de aceite comestible y aceite esencial en etanol
absoluto, arrojando un valor cualitativo positivo para todos los casos.

El indice de peréxido se monitorio durante 25 dias por triplicado tomando como
referencia los dias cero, ocho, 15y 25, y los resultados promedios obtenidos se
muestran en la tabla ocho.
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Tabla 8. indice de peroxidos (IP) de las mezclas de aceites comestibles y
aceites vegetales

Tiempo en dias
Mezcla 0| 8 |15 25
Ac. de canola + A. E de toronijil No |No |No 0.25 meq/O, Kg
Ac. de canola + A. Ede orégano |No|No |No No
Ac. de girasol + A. E de toronjil No |No |No No
Ac. de girasol + A. Ede orégano  |No|No |No 0.73 meqg/O, Kg
Ac. de oliva + A. E de toronijil No |No |No 0.14 meq/O, Kg
Ac. de oliva + A. E de orégano No|No |No 0.18 meq/O, Kg

Fuente: Navarro, M. 2012

El indice de peroxido se determiné por triplicado a la mezcla de aceite de mesa
aceite esencial siguiendo el método de Araujo 1995, y los datos promedios se
tomaron durante los dias: cero, ocho, 15 y 25 respectivamente como se
muestra en la tabla numero ocho.

Los resultados arrojados durante el monitoreo, ayudan a conservar el aceite
por un periodo de 25 dias donde comienza a aparecer el deterioro tal como se
muestra en la tabla anterior. Debido posiblemente a la presencia de
hidroperdxidos en su etapa inicial de oxidacion. Diversos autores reportan las
propiedades antioxidantes que presentan los aceites esenciales de especies
aromaticas como orégano, romero, laurel, etc., pero hay pocos trabajos sobre
la aplicacion de estos aceites esenciales en alimentos. (Olmedo, R, et al. 2010).
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Para la evaluacion sensorial de olor y sabor, se tom6 un panel no entrenado de
25 personas, Yy los resultados se muestran en las figuras cinco hasta la figura
10 para el pardmetro de olor, y desde la figura siete hasta figura 12 para el
sabor, la encuesta practicada se puede ver el anexo uno.

Figura 5. Prueba sensorial de olor

14

12

10

Fuente: Navarro, M. 2012

La evaluacion de olor de la mezcla oliva + toronjil presento un grado de
aceptacion de 80%, lo cual lo califica como un aceite con buen potencial de
aroma para ser utilizado como aceite de mesa.
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Figura 6. Prueba sensorial de olor
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Fuente: Navarro, M. 2012

La evaluacién de olor de la mezcla girasol + toronjil presento un grado de
aceptacion de 68%, lo cual lo califica como un aceite con buen potencial de
aroma para ser utilizado como aceite de mesa.
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Figura 7. Prueba sensorial de olor

Fuente: Navarro, M. 2012
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La evaluacion de olor de la mezcla canola + toronjil presento una minima
diferencia de aceptacioén, respecto a la no aceptacion lo cual lo califica como un
aceite de moderado potencial de aroma para ser utilizado como aceite de
mesa.

Figura 8. Prueba sensorial de olor

Fuente: Navarro, M. 2012
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La evaluacién de olor de la mezcla oliva + orégano presento un grado de
aceptacion de 64%, lo cual lo califica como un aceite con buen potencial de
aroma para ser utilizado como aceite de mesa.

Figura 9. Prueba sensorial de olor

Fuente: Navarro, M. 2012
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La evaluacion de olor de la mezcla girasol + orégano presento un grado de
aceptacion de 48%, lo cual lo califica como un aceite con un potencial
levemente moderado para ser utilizado como aceite de mesa.

59



Figura 10. Prueba sensorial de olor
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Fuente: Navarro, M. 2012

La evaluacion de olor de la mezcla canola + orégano presento un grado de
aceptacion de 72%, lo cual lo califica como un aceite con buen potencial de
aroma para ser utilizado como aceite de mesa.

Figura 11. Prueba sensorial de sabor  Figura 12. Prueba sensorial de sabor
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16 25
14 -
20
12 -
10 - 15 -
8 -
6 - 10 -
4 -
5 -
2 -
0 = T 1 O = T 1
Si no Si no
Fuente: Navarro, M. 2012 Fuente: Navarro, M. 2012
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Figura 13. Prueba sensorial de sabor

Figura 14. Prueba sensorial de sabor
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Fuente: Navarro, M. 2012

Figura 15. Prueba sensorial de sabor

Fuente: Navarro, M. 2012

Figura 16. Prueba sensorial de sabor
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Fuente: Navarro, M. 2012
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Los resultados arrojados en la prueba de sabor mostrados de las figuras once a
la dieciséis indican un alto indice de aceptacion en todas las mezclas
ensayadas.

La vida util se determino por el indice de peréxido monitoreando las muestras
durante 25 dias. Los resultados se muestran en la tabla ocho.

Los monitoreos realizados durante los dias cero, ocho y 15 no arrojaron valores
de indice de peroxido debido a que las muestras en ese momento no contenian
los compuestos quimicos necesarios que reaccionaran con los reactivos de la
metodologia de indice de peroxido, lo cual se calific6 como negativo mostrado
en la tabla ocho.

Los resultados arrojados el dia 25 mostraron indice de peroxido positivo
expresado en (meg/O, Kg) para las mezclas: oliva mas toronijil, oliva mas
orégano, canola mas toronjil, girasol mas dérgano, y mostraron indice de
peréxido negativo expresado como NO las mezclas de: canola mas orégano y
girasol mas toronjil vistos en la tabla ocho. De acuerdo a los resultados
anteriores se puede inducir que las muestras de: canola mas orégano y girasol
mas toronijil, tienen un mayor potencial de vida Gtil causado posiblemente por el

porcentaje afiadido de aceite esencial que actla también como antioxidante.
(Sarikurkcu, C, et al. 2010).

Para el bleo (Pereskia bleo), no se obtuvo una calidad bien definida de aceite
esencial por medio de los métodos ensayados en este proyecto como lo fueron
(Hidrodestilacion y por arrastre de vapor). Lo cual no permitid su utilizacion
como saborizante en aceites comestibles de meza; razon por la cual no hay
datos de esta sustancia en los resultados anteriormente descritos.

En la revision de la literatura cientifica acerca de esta sustancia se encontraron
estudios sobre la actividad antioxidante de las hojas de bleo y la aplicacién de
los extractos en enfermedades cancerigenas especialmente (cancer de mama).
(Abdul, S et al, 2009, Abdul, A, et al, 2009, Sim, K, et al, 2010), los estudios encontrados
sobre alimentos indican que las hojas de Pereskia bleo tienen uso culinario
como condimento en sopas y sancochos (como el mote de queso) en la Costa
Caribe colombiana. En Panama, las hojas del bleo son un elemento basico del

pueblo originario kuna, quienes las comen frescas, como ensalada. (Correa, A, et
al., 2004, Idarraga, A, et al., 2011)
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8. CONCLUSIONES

Los aceites esenciales de toronijil y orégano mostraron su cualidad saborizante
debido al grupo heterogéneo de compuestos quimicos, sobresaliendo en el
toronjil: Eugenol, Caryophyllene, alpha.-Caryophyllene. Y en el orégano:
Thymol, p-cymene, y-Terpinene

La estandarizacion de la metodologia de adicion de los aceites esenciales
demostro que el valor minimo utilizado, es el que alcanzo niveles estables de
conservacion y aceptacion y fue el mas indicado, de acuerdo a los resultados
obtenidos.

Las evaluaciones realizadas a las mezclas de aceites comestibles mas aceites
esenciales demostraron un buen potencial de uso como saborizantes en
alimentos.

Los pardmetros sensoriales evaluados de sabor y olor califican a estas mezclas
de aceites comerciales mas aceites esenciales, con un alto valor de aceptacion
como alimento.

La vida Gtil de estas mezclas arroj6é un periodo adecuado de conservacion (mas
de 20 dias), por la presencia de sustancias antioxidantes que constituyen a los
aceites esenciales.
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9. RECOMENDACIONES

Realizar mas trabajos de investigacion sobre aceites esenciales obtenidos de
plantas de la subregion de los Montes de Maria, para fortalecer méas el
conocimiento en este campo.

Realizar estudios sobre la utilizacion de estas mezclas, en alimentos
elaborados y semielaborados, determinando, sus propiedades reologicas que
permitan potencializarlas como saborizante y conservante.

Proponer proyectos productivos de plantas productoras de aceites esenciales,
a escala industrial con el fin de desarrollar la economia de municipios
pertenecientes a esta subregion de los Montes de Maria.

Realizar estudios sobre el bleo (pereskia bleo) que permita caracterizar su
composicién quimica, su toxicidad y su posible uso en la industria alimentaria.

Evaluar los componentes bioactivos del bleo (pereskia bleo) y su posible uso
en la industria farmacéutica.
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11.ANEXOS

Anexo 1
Material Vegetal

Toronjil (Melissa Officinalis L)
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Bleo (Pereskia bleo)
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Anexo 2.

Extraccion del aceite esencial

Sistema de extraccidon de aceites esenciales
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Anexo 3

Aceites esenciales

Aceites esenciales de toronjil y orégano

Aceites esenciales de toronijil y orégano
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Anexo 4

Material y Equipos utilizados

Digital
Refractometer

READ J ZERO [ SCALES
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FUNC
(Y/N)

Refractometro digital Sper Scientific 300034
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Balanzas analiticas

Refractbmetro HI 96801
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Aceite de

(GC - MS) cromatografo de gas acoplado a espectrometria de masas
referencia: GC-7890A/MS-5975C, marca Agilent Technologies.
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Anexo 5

Mezclas de los aceites comestibles mas aceites esenciales

Mezclas de los aceites

Aceites mesclados
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Anexo 6

indice de perdxido y solubilidad
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Anexo 7

Fichas para evaluacion sensorial

Ficha 1

Fecha

Nombre

Para la muestra recibida de aceite vegetal de girasol y aceite esencial de
orégano marque con una (x) sobre la escala segun su aceptacion.
Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

Ficha 1

Fecha

Nombre

Para la muestra recibida de aceite vegetal de oliva y aceite esencial de orégano
marque con una (x) sobre la escala segun su aceptacion.
Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

Ficha 1

Fecha

Nombre

Para la muestra recibida de aceite vegetal de canola y aceite esencial de
toronjil marque con una (x) sobre la escala segun su aceptacion.
Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente
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Ficha 1

Fecha

Nombre

Para la muestra recibida de aceite vegetal de girasol y aceite esencial de
toronjil marque con una (x) sobre la escala segun su aceptacion.
Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

Ficha 1

Fecha

Nombre

Para la muestra recibida de aceite vegetal de oliva y aceite esencial de toronijil
marque con una (X) sobre la escala segun su aceptacion.
Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

Ficha 2

Fecha

Nombre

Ud. Ha recibido una mezcla de aceite vegetal canola y aceite esencial de
orégano, pruébela e indique con una (X) si le gusta.

Si NO

Observaciones

Ficha 2

Fecha

Nombre

Ud. Ha recibido una mezcla de aceite vegetal girasol y aceite esencial de
orégano, pruébela e indique con una (x) si le gusta.

Si NO

Observaciones
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Ficha 2

Fecha

Nombre

Ud. Ha recibido una mezcla de aceite vegetal oliva y aceite esencial de
orégano, pruébela e indique con una (x) si le gusta.

Si NO

Observaciones

Ficha 2

Fecha

Nombre y apellidos
Ud. Ha recibido una mezcla de aceite vegetal canola y aceite esencial de
toronijil, pruébela e indique con una (X) si le gusta.

Si NO

Observaciones

Ficha 2

Fecha

Nombre

Ud. Ha recibido una mezcla de aceite vegetal girasol y aceite esencial de
toronijil, pruébela e indique con una (X) si le gusta.

Si NO

Observaciones

Ficha 2

Fecha

Nombre

Ud. Ha recibido una mezcla de aceite vegetal oliva y aceite esencial de toronijil,
pruébela e indique con una (X) si le gusta.

Si NO

Observaciones
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