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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue revisar las propiedades
del aceite esencial de orégano (AEO), su obtención comer-
cial, así como los procesos de encapsulación usados hasta
la fecha. El AEO es un producto natural constituido por una
mezcla compleja de compuestos volátiles, donde predomi-
nan los fenoles monoterpenos carvacrol y timol. El AEO se
usa en bebidas alcohólicas, productos horneados, produc-
tos cárnicos, condimentos y sazonadores, productos lác-
teos, vegetales procesados, grasas y aceites. Su obtención
comercial es por destilación mediante arrastre con vapor. A
pesar de las numerosas aplicaciones, el AEO es muy sensi-
ble al medio donde se aplica. La encapsulación es una alter-
nativa que mejora la estabilidad y favorece su liberación con-
trolada. Varias técnicas han sido evaluadas, pero el secado
por aspersión emerge como la más reportada para la
microencapsulación del AEO.
Palabras clave: orégano, aceite esencial, obtención,
encapsulación.

ABSTRACT

Oregano essential oil: from the obtaining to
encapsulation

The aim of the present paper was to review the properties of
the oregano essential oil (OEO), its commercial obtaining, as
well as the encapsulation processes used. The OEO is a
natural product constituted by a complex mixture of volatile
compounds, in which the monoterpene phenols carvacrol
and thymol prevail. The OEO is used in alcoholic drinks,
baked products, meat products, condiments and seasonings,
dairy products, processed vegetables, fat and oils. The
commercial obtaining is by water steam distillation. Despite
the numerous applications, the OEO is very sensitive to the
media where is applied. Encapsulation is an alternative to
improves the stability and it favors its controlled release.
Several techniques have been evaluated, but spray drying
emerges as the most reported for OEO microencapsulation.
Keywords: oregano, essential oil, obtaining, encapsulation.
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INTRODUCCIÓN

Los aceites esenciales (AEs) han ganado un renovado
interés en varias áreas. Como productos naturales, ellos
tienen las características fisicoquímicas interesantes con
valores agregados altos y ecológicos. Los AEs también
tienen actividades biológicas relevantes y, por ejemplo,
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son usados como bactericidas, virucidas, fungicidas,
antioxidantes e insecticidas, así como por otras propie-
dades médicas (1-7). La industria alimentaria también
presenta una demanda creciente para los AEs debido a
sus aplicaciones importantes como preservantes de ali-
mentos (1). La Administración de Alimentos y Drogas
de EE.UU. (USFDA) reconoce a los AEs como sus-
tancias seguras de acuerdo con el Código de Regula-
ciones Federales (8).

Los AEs son productos caracterizados por un fuerte
olor, constituidos por mezclas complejas de compues-
tos volátiles y obtenidos a partir de algún material natu-
ral mediante destilación (seca, con agua o vapor) o por
expresión mecánica (para las frutas cítricas) (9). La
Farmacopea Europea define al aceite esencial como:
«Un producto oloroso, usualmente de composición com-
pleja, obtenido de un material de una planta definida
botánicamente, mediante destilación con vapor, desti-
lación seca o por algún proceso mecánico sin calor»
(10). Debido a la prohibición del uso de materiales pro-
venientes de animales para la elaboración de fragan-
cias, los aceites AEs son, en la actualidad, producidos
solamente a partir de materiales vegetales.

Los constituyentes de los AEs, alrededor de 500 com-
puestos, incluyen terpenos (monoterpenos y
sesquiterpenos), isoprenoides, compuestos alifáticos y
aromáticos. En algunos casos un componente mayori-
tario puede constituir el 85 % de la composición total
del AE (11). Se estima que alrededor de 3000 AEs son
reconocidos, de los cuales 300 son comercializados
(12), entre los que se encuentra el AEO (11). La com-
posición química de los AEs depende de varios facto-
res, tales como condiciones ambientales, composición
del suelo, forma de cultivo, época de recolección, hora
del día, almacenamiento y procesamiento del material
vegetal, método de aislamiento del AE (13).

Los AEs, por lo general, son inestables pues están cons-
tituidos por compuestos químicos que pueden degra-
darse fácilmente por efecto de la luz y el calor, así como
volatilizarse por su alta volatilidad, si no son protegidos
de los factores externos. Tal protección puede incre-
mentar su acción y permitir la liberación controlada.
La estabilidad de los AEs puede aumentarse por su
encapsulación (14). La encapsulación de AEs con ac-
tividad biológica también beneficia la liberación contro-
lada, incrementa la biodisponibilidad celular e
incrementa la eficiencia contra los patógenos (15).

El objetivo del presente trabajo fue revisar las propie-
dades del AEO, su obtención comercial, así como los
procesos de encapsulación usados hasta la fecha.

Características botánicas

Al menos 61 especies de 17 géneros pertenecientes a
seis familias botánicas se conocen con en nombre de
orégano (16). La familia Lamiaceae (sin. Labiatae) es
considerada la más importante pues contiene al géne-
ro Origanum que provee la mayor fuente de las espe-
cias conocidas como orégano (tipos turco y griego).
Dos géneros de la familia Verbenaceae (Lanata y
Lippia) son cultivados también como orégano. Las
otras familias (Rubiaceae, Scrophulariaceae, Apiaceae
y Asteraceae) poseen una menor importancia (16).

El orégano pertenece a la familia Lamiaceae y la es-
pecie más representativa es Origanum vulgare L.
Etimológicamente, el nombre proviene del nombre grie-
go de la planta (origanon), el cual se deriva de las
palabras oros (montaña) y ganos (brillantez, belleza),
pues esta planta crece a altitudes entre 400 y 1800 m
en lugares soleados (16).

El género Origanum incluye distintas especies con di-
versidad morfológica y química, la mayoría de las cua-
les provienen de la región mediterránea (17, 18). Las
especies más importantes de O. vulgare con la
subespecie son: O. vulgare subsp. L. vulgare, O.
vulgare subsp. L. glandulosum, O. vulgare ssp. L.
gracile, O. heracleoticum y O. dictamnus (18).
Otras especies mencionadas son O. microphyllum
(Creta), O. scabrum (Grecia central y del sur), O.
onites (Sicilia y Mediterráneo oriental), O. symes (Gre-
cia), O. akhdarense y O. cyrenaicum (Libia), O.
libanoticum (Líbano), O. bargyli (Siria), O. dayi y O.
ramonense (Israel), O. elongatum y O. grosii (Ma-
rruecos), O. floribundum (Algeria), O. petraeum, O.
punonense y O. jordanicum (Jordania). Las espe-
cies O. acutidens, O. solymicum, O. bilgeri, O.
minutiflorum, O. boissieri, O. saccatum, O.
hypericifolium, O. brevidens, O. haussknechtii, O.
leptocladum, O. rotundifolium, O. amanum y O.
micranthum son indígenas de Turquía (20, 21). Espe-
cies relacionadas son O. syriacum, que crece en el
sureste de Europa, Asia occidental y Mediterráneo
oriental, y que están constituidos por concentraciones
similares de carvacrol, p-cimeno y γ-terpineno (22),
así como O. majorana (conocido como mejorana), que
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crece en el Mediterráneo oriental y Asia, que contiene
principalmente monoterpenos y poco contenido de
fenoles (23, 24).

Atendiendo a la importancia económica, todos los
oréganos pueden dividirse en cuatro tipos: O. vulgare
L. ssp. vulgare (griego), O. onites L. (turco),
Coridothymus capitatus Rchb., (español) y Lippia
graveolens HBK (mejicano), principalmente sobre la
base del contenido de carvacrol (25).

Composición del aceite esencial

Un gran número de compuestos han sido aislados del
orégano, pero el grupo más importante, en el aspecto
comercial y de aplicación, son los terpenoides (16). La
composición varía significativamente entre los diferen-
tes genotipos. Las especies de orégano son ricas en
fenoles monoterpenos, tal como el carvacrol y, en se-
gundo lugar, timol; mientras que otras especies son ri-
cas en los monoterpenos bicíclicos hidratos de sabineno
(isómeros cis- y trans-), las que son designadas como
mejoranas. Es relativamente fácil diferenciar ambos
tipos por el olor pungente del orégano y el olor dulce de
la mejorana. En el primer grupo, que es el presente
objeto de estudio, se caracteriza además por la presen-
cia mayoritaria de los monoterpenos p-cimeno y γ-
terpineno.

O. vulgare posee un contenido de AE que fluctúa de
0,5 a 2 % hasta 7 % (26). Componentes mayoritarios:
carvacrol, timol, p-cimeno y γ-terpineno (Fig. 1). En la

literatura se han reportado diversos contenidos de los
constituyentes mayoritarios, desde 80 y 64 % para el
carvacrol y timol, respectivamente y hasta 52 % para
cada uno de sus precursores (16). El contenido de
carvacrol en los diferentes quimotipos de O. vulgare
es variable y puede alcanzar hasta 95 % (26, 27).

Usos en alimentos y medicina

El orégano se ha usado como condimento desde la an-
tigüedad. La industria alimentaria emplea el AE y las
oleorresinas en alimentos y bebidas. El AEO es usado
en bebidas alcohólicas, productos horneados, produc-
tos cárnicos, condimentos y sazonadores, productos
lácteos, vegetales procesados, grasas y aceites (16).

Varios estudios han confirmado los beneficios del oré-
gano en la salud humana y su uso en los tratamientos
de distintos desórdenes como en el tracto respiratorio
(como agente expectorante y espasmolítico),
gastrointestinales (como agente digestivo, colérico y
espasmolítico), en el tracto urinario (como diurético y anti-
séptico) y en afecciones dermatológicas (picaduras de in-
sectos y cicatrización), infecciones virales y cáncer (28-31).

De acuerdo con los estudios relacionados con las pro-
piedades antioxidantes del AEO, este posee una activi-
dad antioxidante muy intensa, debido al contenido de
carvacrol y timol (32-42). Sin embargo, el uso del AE
como preservante de alimentos es limitado debido al
fuerte olor que puede afectar las características sen-
soriales del alimento.

Fig. 1. Compuestos mayoritarios del aceite esencial de orégano.
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La actividad antimicrobiana del AEO y sus constitu-
yentes mayoritarios está bien documentada (32, 42-61).
Los mecanismos de acción del AEO han sido relacio-
nados a la síntesis de componentes estructurales y a la
ruptura de una serie de sistemas de energía (62).

El AEO posee también actividad acaricida, nematicida,
repelente de insectos e insecticida (63-71).

Método de obtención industrial

La obtención de los AEs puede hacerse por diferentes
métodos, los cuales pueden clasificarse en dos tipos:
métodos clásicos/convencionales y métodos avanza-
dos/innovativos. Las investigaciones en nuevas tecno-
logías (ultrasonido, microonda) en las últimas décadas
ha dado lugar a procesos más eficientes, que reducen
el tiempo del proceso, consumo de energía, mayores
rendimientos y mejor calidad de los AEs (14).

En el caso particular del orégano, las prácticas agríco-
las pueden resumirse de la forma siguiente: en depen-
dencia de la frecuencia de irrigación se pueden cose-
char hasta dos o tres cosechas anualmente. La reco-
lección de hojas y tallos se inicia en el período de flora-
ción, la que puede ser manual o mecánica. Después de
la cosecha, las plantas se secan a la sombra o en cá-
maras entre 30 y 35 °C hasta alcanzar una humedad
entre 7 y 12 % (72).

El método clásico de la destilación por arrastre con
vapor continúa siendo el método comercial por exce-
lencia. En este método, la generación del vapor ocurre
en una caldera de vapor separada del alambique de
destilación. El vapor, generalmente sobresaturado o
sobrecalentado por encima de la presión atmosférica,
penetra por la parte de abajo del alambique y pasa a
través del material vegetal (73, 74).

Encapsulación

La encapsulación de compuestos activos es un proce-
so relativamente reciente, pero los avances rápidos y
significativos han permitido su aplicación en diversas
áreas de la industria, particularmente farmacéutica,
cosmética y alimentaria. Esto es un proceso en el cual
un componente activo o núcleo es atrapado o cubierto
por una pared matricial. Esta matriz aísla a la molécula
bioactiva del ambiente que la rodea hasta que se libera
en respuesta a las condiciones externas, por ejemplo,

presión, pH, temperatura, etc. El soporte puede ser
escogido de un amplio grupo de polímeros naturales y
sintéticos según las características que se desea en el
producto final (75).

Existen diferentes técnicas para la encapsulación de
los AEs, entre las que se incluyen la emulsificación,
secado por aspersión, congelación y enfriamiento por
aspersión, coacervación, liposomas, complejos de in-
clusión molecular, electroaspersión coaxial, liofilización,
gelación iónica, polimerización interfacial, polimerización
in situ, extrusión, tecnología de fluido supercrítico y
revestimiento por cama fluidizada (75, 76). Las par-
tículas pueden ser producidas en nanómetros
(nanoencapsulación),micrómetros (microencapsulación)
o escala milimétrica, por diferentes técnicas. Cada téc-
nica presenta sus ventajas y limitaciones, como son
condiciones desfavorables para el AE, complejidad de
la operación, baja eficiencia de encapsulación o baja
reproducibilidad (76).

La Tabla 1 resume los trabajos reportados con AEO,
donde se aprecia que el secado por aspersión ha sido
la tecnología más usada para microencapsular.

CONCLUSIONES

El AEO es un producto natural constituido por una
mezcla compleja de compuestos volátiles, donde pre-
dominan los fenoles monoterpenos carvacrol y timol.
Este ha sido usado en bebidas alcohólicas, productos
horneados, productos cárnicos, condimentos y
sazonadores, productos lácteos, vegetales procesados,
grasas y aceites. Su obtención comercial es por desti-
lación mediante arrastre con vapor. A pesar de las nu-
merosas aplicaciones, los AEs son muy sensibles al
medio donde se encuentra. La encapsulación es una
alternativa que mejora la estabilidad y favorece su li-
beración controlada. Varias técnicas han sido evalua-
das, pero el secado por aspersión emerge como la más
reportada para la microencapsulación del AEO.
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Aceite esencial Aplicación Forma Método Soporte Referencia 
O. vulgare Saborizante Micropartículas Secado por aspersión Almidones modificados 77 
O. vulgare Saborizante Micropartículas Secado por aspersión Aislado de proteína de 

leche y leche descremada 
78 

Lippia graveolens Preservante Micropartículas Complejo de 
inclusión 

-ciclodextrina 79 

O. vulgare Preservante Micropartículas Fluido supercrítico Quitosana y goma de 
marañón 

80 

O. vulgare Antibacteriano Micropartículas Secado por aspersión Almidón, inulina, 
gelatina/sacarosa 

81 

O. vulgare Saborizante Micropartículas Secado por aspersión Almidón 
modificado/goma 
arábiga/maltodextrina 

82 

O. vulgare Preservante Nanopartículas Gelación iónica Quitosana 83, 84 
O. vulgare Preservante Micropartículas Secado por aspersión Almidón 

modificado/goma 
arábiga/maltodextrina 

85 

O. vulgare Preservante Micropartículas Fluido supercrítico Almidón 86 
O. vulgare,  
L. graveolens 

Preservante Micropartículas Secado por aspersión Almidón modificado 87 

O. vulgare ssp. 
hirtum 

Preservante Micropartículas Secado por aspersión Hidroxipropil metil 
celulosa/maltodextrina 

88 

Lippia berlandieri Preservante Micropartículas Complejo de 
inclusión 

-ciclodextrina 89 

O. vulgare Preservante Micropartículas Secado por aspersión Goma 
arábiga/almidón/maltodex
trina 

90 

L. graveolens Preservante Micropartículas Complejo de 
inclusión 

-ciclodextrina 91 

Tabla 1. Aplicaciones de encapsulación del AEO
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