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RESUMEN
Se determinaron la composición de los aceites volátiles
de orégano francés (Coleus aromaticus Lour.), caña santa
(Melissa officinalis L.) y cúrcuma (Curcuma domestica L.).
Los aceites volátiles se obtuvieron mediante hidrodestilación
con una trampa para aceites menos densos que el agua. Los
rendimientos fueron: orégano francés 0,8 %, caña santa 1,0 %
y cúrcuma 1,5 % v/m. Los aceites volátiles se analizaron por
cromatografía de gases-espectrometría de masas para su
caracterización cualitativa y cuantitativa. En el orégano fran-
cés se identificaron 23 compuestos volátiles, entre ellos el
componente mayoritario carvacrol (51,0 %); en la caña santa
se aislaron e identificaron 16 compuestos, siendo mayorita-
rios el geranial (41,1 %) y neral (29,9 %); mientras que en la
cúrcuma se identificaron 37 compuestos, entre los que so-
bresalen la ar-turmerona (45,9 %) y  α-turmerona (14,3 %).
Palabras clave: orégano francés, Coleus aromaticus, caña
santa, Melissa officinalis, cúrcuma, Curcuma domestica, acei-
tes volátiles, composición.

ABSTRACT

Caracterization of volatile compounds in wild
oregano, lemongrass and turmeric
The chemical composition of the volatile oils of wild oregano
(Coleus aromaticus Lour.), lemon balm (Melissa officinalis L.)
and turmeric (Curcuma domestica L.) were determined. The
volatile oils were obtained by hydrodistillation with a trap
for less dense oils that water. The yields were: wild oregano
0.8%, lemon balm 1.0%, and turmeric 1.5% v/m. The volatile
oils were analyzed by gas chromatography-mass
spectrometry for their qualitative and quantitative
characterization. In wild oregano, 23 volatile compounds were
identified, among them the major ones carvacrol (51.0%); in
lemon balm 16 compounds were identified, being major
geranial (41.1%) and neral (29.9%); while in turmeric 37
compounds were identified, among them the major ones ar-
turmerone (45.9%) and  -turmerone (14.3%).
Keywords: wild oregano, Coleus aromaticus, lemon balm,
Melissa officinalis, turmeric, Curcuma domestica, volatile
oil, composition.

INTRODUCCIÓN

Los aceites esenciales o volátiles son mezclas de cons-
tituyentes orgánicos volátiles presentes en las plantas
aromáticas. Estos generalmente están constituidos por
numerosos compuestos orgánicos que poseen diferen-
tes propiedades físicas y químicas. La hidrodestilación
permite un recobrado seguro de estos compuestos vo-
látiles termosensibles presentes en el material vegetal
(1).

Los aceites esenciales han sido ampliamente usados por
sus propiedades en la naturaleza, es decir, sus activida-
des antibacterianas, antifúngicas, antivirales e insectici-
das. En la actualidad, aproximadamente 3000 aceites
esenciales son conocidos, 300 de los cuales tienen
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importancia comercial particularmente para las indus-
trias farmacéuticas, agronómicas, alimentarias y de per-
fumería (2). Algunos aceites esenciales poseen propie-
dades medicinales para el tratamiento de algunas enfer-
medades (3-7).

Debido a la atracción por el empleo de productos natu-
rales tales como los aceites esenciales, a pesar de su
amplio uso como fragancias, es importante conocer su
modo de acción biológico en las nuevas aplicaciones
en la salud humana, agricultura y el medio ambiente.
Algunos de ellos constituyen alternativas efectivas o
complementos de compuestos sintéticos de la industria
química, sin la presencia de los conocidos efectos se-
cundarios por su empleo (8).

En el Instituto de Investigaciones para la Industria Ali-
menticia (IIIA) se desarrollan investigaciones que tie-
nen como tema la actividad antimicrobiana de extrac-
tos naturales a partir de plantas aromáticas. Como par-
te de ello es importante conocer la composición de las
fracciones volátiles de dichas plantas. Por tanto, el ob-
jetivo del presente trabajo fue determinar la composi-
ción de los aceites volátiles de orégano francés (Coleus
aromaticus Lour.), caña santa (Melissa officinalis L.)
y cúrcuma (Curcuma domestica L.).

MATERIALES Y MÉTODOS

Las especies de caña santa y cúrcuma se recolectaron
en un organopónico de Santiago de las Vegas, mientras
que el orégano francés fue recolectado en el
organopónico del IIIA.

Las hojas de orégano francés y caña santa, así como
los rizomas de cúrcuma (previamente cortados en lá-
minas de 1 mm de grosor aproximadamente) se
hidrodestilaron, con una trampa para aceites esencia-
les menos densos que el agua, durante 3 h (9). Los
aceites volátiles se secaron con sulfato de sodio anhidro
y se guardaron, en frascos ámbar y sin espacio de ca-
beza de aire, a -10 °C hasta su análisis.

El análisis directo de los aceites esenciales (muestras
duplicadas) se hizo por cromatografía gaseosa con un
detector de masas selectivo en un equipo Shimadzu QP
5000 con una columna de cuarzo DB-5MS (25 m x
0,25 mm x 0,25 µm de grosor de película). La tempera-
tura inicial fue 60 °C por 2 min, posteriormente hasta 250 °C
a 4 °C/min e isotérmico por 10 min; temperatura del

inyector 250 °C y flujo de gas portador He 1 mL/min. Las
temperaturas del separador y la fuente iónica fueron
250 °C. Los espectros de masas se registraron a 70 eV
en el rango de 35 a 400 u.

Los constituyentes se identificaron por comparación de
sus espectros con los registrados en bases comerciales
(NIST 05, Wiley 6 y NBS 75k) y la base propia
Flavorlib (aproximadamente 580 000 registros) y con-
firmados, en muchos casos, por la comparación de sus
índices de retención cromatográficos (10). La
cuantificación de los componentes se hizo a partir de
las áreas medidas electrónicamente y expresadas como
porcentaje por el método de normalización interna, asu-
miendo factores de respuesta unitarios para todos los
compuestos (11).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Los rendimientos de aceite volátil fueron: orégano fran-
cés 0,8 %, caña santa 1,0 % y cúrcuma 1,5 % v/m, lo
que está acorde con valores reportados en otros traba-
jos (12-14).

Las Tablas 1 a 3 resumen el estudio cualitativo y cuan-
titativo de los aceites volátiles aislados. En el orégano
francés se aislaron e identificaron 23 compuestos vo-
látiles, entre ellos el componente mayoritario carvacrol
(51,0 %); en la caña santa se aislaron e identificaron 16
compuestos, siendo mayoritarios el geranial (41,1 %) y
neral (29,9 %); mientras que en la cúrcuma se identi-
ficaron 37 compuestos, entre los que sobresalen la
ar-turmerona (45,9 %) y  α-turmerona (14,3 %). Estas
composiciones son muy similares a las informadas hace
varios años para estas especies recolectadas en Cuba
(12-14).

CONCLUSIONES

Los rendimientos de aceite volátil fueron: orégano fran-
cés 0,8 %, caña santa 1,0 % y cúrcuma 1,5 % v/m. Se
aislaron e identificaron 23, 16 y 37 compuestos voláti-
les en el orégano francés, caña santa y cúrcuma, res-
pectivamente. Estas composiciones son muy similares
a las informadas anteriormente para estas especies re-
colectadas en Cuba.
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'Iabla 2. Análisis del aceite volátil de caña santa

Compuesto o/,% Compuesto
6-metil-5-hepten-2-ona
ci.r-óxido de linalol
rr¿¡¡r.r-óxido de I inalol
Iina lo I

c itro ne lal
c itrone lo I

nerol
neral

2,5 geranial
0,3 formiato de geranilo
A,4 acatato de nerilo
0.6 óxido de carioflleno
0,2 ar-turnlerona
0,8 I 4-hidroxi-9-epip-cariofileno
0,9 acetato de (Z,E)-farnesilo
29,9 acetato de (E,E)-farnesilo

41,0
0,2
0,8

5,3

0^4

0,1

0,2
0,3

Tabla 3. Análisis del aceite volátil de cúrcuma
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