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RESUMEN

En el presente trabajo se propuso evaluar el aceite esencial de orégano
(Origanum vulgare L.) tipo organico y convencional en funcion a sus
caracteristicas fisicoquimicas. Para lo cual se utilizé la Prueba “t” de student
para comparar medias de tratamientos para dos muestras, con cinco
repeticiones. El aceite esencial de orégano, para ambos tipos presenté un
aspecto liquido ligeramente transparente, amarillo claro, con respecto al
aroma el orégano convencional es ligeramente oloroso y con un picor suave
en el sabor, en cambio el orégano organico presenta un aroma fuerte y
sabor picante, con una caracteristica fisicoquimica de: densidad 0,9002
g/ml; indice de refracciéon 1,4751; solubilidad en alcohol 80° 1 ml, indice de
acidez 0,8361 mg KOH/1g e indice de peréxido 3,3854 meq 02/kg para el
tipo de orégano orgénico. Para el tipo de orégano convencional su densidad
0,9007 g/ml; indice de refraccion 1,4768; solubilidad en alcohol 80° 0,99 ml;

indice de acidez 0,7437 mg KOH/1g e indice de peréxido 3,2980 meq 02/kg.

Palabras clave: aceite esencial, destilacion por arrastre de vapor,

organico, orégano.



ABSTRACT

In the present work was proposed to evaluate the essential oil of oregano
(Origanum vulgare L.) organic and conventional type according to its
physicochemical characteristics. For which the t student test was used to
compare treatment means for two samples, with five repetitions. The
essential oil of oregano for both types of oregano had a slightly transparent,
light yellow liquid appearance, with a strong smell but more penetrating than
the organic type, and a spicy flavor, with a physicochemical characteristic
of: density 0,9002 g / ml; index of refraction 1,4751; alcohol solubility 80° 1
ml, acid number 0,8361 mg KOH / 1g and peroxide index 3,3854 meq 02 /
kg for the type of organic oregano. For the conventional oregano type, its
density 0,9007 g / ml; refractive index 1,4768; alcohol solubility 80° 0,99 ml;

acid number 0,7437 mg KOH / 1g and peroxide index 3,2980 meq 02 / kg.

Key words: essential oil, steam distillation. organic, oregano.
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INTRODUCCION

El orégano es una planta aromatica tradicionalmente cultivada en la
zona sur del pais, ademas de ser un condimento natural por lo que tiene
una demanda en el sector farmaceéutico, la industria alimentaria y la
conservera, Tacna es uno de los departamentos con mayor importancia
relativa, con una produccion de orégano de 72,2% a nivel nacional en el

afo 2006 (Lena, 2017).

Actualmente, en el mundo el sistema de produccion a nivel organico ha
tenido un desarrollo muy notable, y esta presente en 141 paises; durante el
periodo 2007-2009, el Pert incremento en 49% las exportaciones de

productos organicos (Martinez, 2009).

Este tipo de produccion ayuda a fomentar un mejor manejo del suelo,
protegiendo el medio ambiente y mejorando la salud del agroecosistema,

actividad bioldgica del suelo.



La obtencion de aceite esencial ayudaria a comercializar su producto de
forma tradicional siendo su mercado competitivo, también se podria dar un
valor agregado como es el aceite esencial que ha sido investigado

cientificamente como potente y efectivo antibiético, natural y seguro.

El presente trabajo pretende analizar la comparacion de las caracteristicas

fisicoquimicas del aceite esencial de orégano organico y convencional.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

En la region Tacna, esté situada al sur peruano, en el lugar alto andino
del territorio peruano, con el transcurso de los afios ha mejorado sus
condiciones en cuanto al clima, suelo, siendo Candarave la provincia con
la superficie cosechada de orégano y el distrito de Huanuara fue certificada
25 hectareas de agricultura organica para la produccion de orégano, de los
cuales se obtuvo una produccion de 2 400 toneladas, (Direccion Regional

de Agricultura de Tacna [DRAT], 2016).

Actualmente, el orégano es uno de los ingredientes primordiales a
nivel mundial de varias recetas mas divulgadas como condimentos
afiadidos a diferentes platos tipicos, etc. También tiene mas aceptabilidad
el orégano organico por lo que es cultivado evitando el uso de pesticidas y
fertilizantes libres de quimicos, asi mismo cabe sefialar que los aceites
esenciales se obtienen por diversos métodos (destilacién y otros) y se
emplea en la industria como saborizantes, condimentos, esencias,
perfumes, cosméticos y tabacalera (Ramirez, 2009), también los aceites
esenciales en su propiedad fisicoquimicas como es el caso del indice de

refraccién, densidad y otros estos ayudan en la calidad y pureza de



contiene el aceite esencial, cabe sefalar que la utilizacion del aceite
esencial de orégano podria mejorar y prolongar la vida Gtil de productos

elaborados por tecnologia alimentaria.

Segun (Téllez, 2017, p. 55), la densidad es un parametro de
aceptacion para los aceites esenciales ya que de esta manera se determina
una cantidad de compuestos oxigenados aromaticos, es muy importante su
determinacién debido a que su valor cambia si el aceite esencial se diluye
0 se mezcla con otras sustancias por lo tanto es una medida de calidad y
un pardmetro que ayuda a controlar la adulteracion. En cuanto al indice de
acidez permite tener controles acerca del tratamiento o reacciones de

degradacion que se haya producido y afectar la pureza del aceite esencial.

Existen muchos métodos para el control de calidad de los aceites
esenciales entre los cuales encontramos los métodos fisicoquimicos que
nos permiten determinar propiedades macroscopicas de la mezcla como la
densidad, solubilidad en etanol, indice de refraccidon, entre otras ya que
permitiriamos controlar la pureza y calidad del aceite esencial del orégano
organico y convencional en cuanto a su indice de refraccion y de esta
manera se puede diferenciar la calidad de ambos aceites esenciales de

orégano (Torrenegra, 2014, p. 23).



Realmente, en nuestro pais no se focaliza el interés en sus alimentos
ecoldgicos y también en su consumo y produccion. En consecuencia, la
demanda de los productos organicos sigue aumentando,
fundamentalmente en los paises como Europa y américa del norte ya que

estos lo comercializan para su poblacion.

El objeto a investigar pretende evidenciar las caracteristicas
fisicoquimicas de los aceites esencial de orégano organico y convencional
proveniente del distrito de Huanuara y pretendiendo de esta manera
establecer datos que contribuyan a la calidad de los aceites esenciales de
orégano organico de la Region de Tacna provincia de Candarave, distrito

de Huanuara.

1.2 Formulacion y sistematizacion del problema
1.2.1 Problema general
— ¢Cuédles son las diferencias entre las caracteristicas fisico-quimicas
del aceite esencial de orégano (Origanum vulgare L.) organico y

convencional proveniente del distrito de Huanuara?



1.2.2 Problemas especificos

— ¢Cuadles son las diferencias de la densidad del aceite esencial de
orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional?

— ¢ Cuales son las diferencias del indice de refraccion del aceite esencial
de orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional?

— ¢, Cuales son las diferencias del indice de acidez del aceite esencial de
orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional?

— ¢, Cuales son las diferencias en la solubilidad en etanol del aceite
esencial de orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional?

— ¢, Cuales son las diferencias en el indice de peréxido del aceite esencial

de orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional?

1.3 Delimitacion de la investigacion

La presente investigacion sobre el aceite esencial esta en base al
orégano organico y convencional producido en el Distrito de Huanuara,
Provincia de Candarave en la Regién de Tacnha. Las muestras que se

utilizaron en la investigacion corresponden al periodo del afio 2017/2018.



1.4 Justificacion

La produccién organica se basa en la reduccion al minimo de insumos
externos, evitando el empleo de fertilizantes y plaguicidas sintéticos. Al
respecto Granval (2011) afirma que “la produccion ecoldgica presenta una
variacion de métodos inofensivos para nuestro hébitat. Los procedimientos
de agricultura ecoldgica se apoyan en pautas de producciones compactas
y necesarias que tiene por materia obtener agroecosistemas que sean

sociales y ecologicamente sostenible”. (p. 50)

En esta oportunidad se evita consumir alimentos con sustancias que
pueden ser nocivas para la salud, sino también que se contribuye de
manera positiva y benéfica al medio ambiente que es bastante significativo
para el planeta. Se evidenci6é que presenta sustancias quimicas naturales
gue dan su esencia a la planta de orégano por lo que es provechoso para
la humanidad, nos referimos a los aceites esenciales ya que estos también
pueden reemplazar los aditivos artificiales de los productos alimentarios.

(Arcila, 2004).

En la Provincia de Candarave, el distrito de Huanuara ha logrado
ofrecer un contenedor de orégano organico, un hecho que queda en la
historia de la region Tacna. Asi mismo este acontecimiento tiene que llevar
a trabajar la parte de transformacion, es decir dar el valor agregado como

7



es el caso del aceite esencial de orégano organico y de esta forma ellos
puedan aperturar la posibilidad de incrementar su produccion, de esta
manera pueda generar nuevas alternativas de trabajo y asi mejorar su

calidad de vida y sus ingresos.

También es de mucho beneficio por sus aplicaciones que sefiala “ser
empleado en la industria cosmética, perfumeria, farmacologica,
alimentaria” (Tenada, 2015, p.17), ya que existe demanda todo el afio, por
tal motivo el objetivo de esta investigacion pretende evaluar la comparacion

fisico-quimica del aceite esencial de orégano organico y convencional.

Asimismo, con el propésito del incremento de la demanda de
productos organicos en el mercado internacional en el cual se beneficie a
pequefios productores y proponer iniciativas de consumo, exportacion
nacional e internacional de productos organicos dirigido a todo publico

general.

1.5 Limitaciones

Una limitante considerada es la escasa informacion respecto a la
situacion de productos organicos en Tacna como es el caso del aceite
esencial de orégano organico. De acuerdo a los equipos disponibles se

realizaron los analisis respectivos mencionados.



1.6 Objetivos
1.6.1 Objetivo general

Determinar las caracteristicas fisico-quimicas del aceite esencial de
orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional proveniente del

distrito de Huanuara

1.6.2 Objetivos especificos

— Determinar la densidad del aceite esencial de orégano (Origanum
vulgare L.) orgénico y convencional.

— Determinar el indice de refraccibn del aceite esencial de orégano
(Origanum vulgare L.) organico y convencional.

— Determinar el indice de acidez del aceite esencial de orégano (Origanum
vulgare L.) organico y convencional.

— Determinar solubilidad en etanol del aceite esencial de orégano
(Origanum vulgare L.) organico y convencional.

— Determinar el indice de peroxido del aceite esencial de orégano

(Origanum vulgare L.) organico y convencional.



CAPITULO Il

HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1 Hipotesis
2.1.1 Hipotesis general
- Existen diferencias en las caracteristicas fisico quimicas del aceite
esencial de orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional

proveniente del distrito de Huanuara.

2.1.2 Hipotesis especificas

- Existen diferencias en la densidad del aceite esencial de orégano
(Origanum vulgare L.) organico y convencional

- Existen diferencias en el indice de refraccion del aceite esencial de
orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional

- Existen diferencias en el indice de acidez del aceite esencial de
orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional

- Existen diferencias en la solubilidad en alcohol del aceite esencial de
orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional

- Existen diferencias en el indice de perdxido del aceite esencial de

orégano (Origanum vulgare L.) organico y convencional
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2.2 Diagramade variables

En la figura 1, se exhibe el diagrama de variables que se utilizara en la
presente investigacion, la misma que se visualiza la relacién que existe
entre X1y Xa.
Figura 1

Diagrama de variables independientes y dependientes

EFECTO

L e

Y1:Caracteristicas fisicoquimica
X1: orégano tipo organico - Densidad relativa
| - indice de refraccion
| - Indice de acidez
- Solubilidad en alcohol

' - indice de peroxido
X2: orégano tipo convencional

2.3 Indicadores de variables
a) Variables independientes
- Orégano tipo organico
- Orégano tipo convencional
b) Variables dependientes
- Caracteristicas fisicoquimicas: Densidad relativa, Indice de

refraccion, indice de acidez, Solubilidad en alcohol, indice de

peroxido.

11



2.4 Operacionalizacion de variables
En la tabla 1, se observa como se operacionaliza la variable

independiente con respecto a la variable dependiente, el indicador e

instrumento a utilizar en la presente investigacion.

Tabla 1

Operacionalizacion de variable independiente y variable dependiente

Variable Indicador Instrumento
Independiente
orégano organico Certificacion Certificadora
orégano convencional - Bala,n.za
analitica
Variable Dependiente Equipo
Caracteristicas fisicoguimicas: analisis
Indice de refraccion Expresado el instrumental

Acidez
Solubilidad

indice de peroxido

Densidad relativa

resultado por lectura
directa
mg KOH/1g

Adicion de diferentes
voliumenes de etanol
en % de
concentracion

Meq de O2/kg de
grasa

Expresado en g/ml
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CAPITULO Il

FUNDAMENTACION TEORICA

3.1 Conceptos generales y definiciones

3.1.1 Aceites esenciales

Los aceites esenciales es una sustancia que se caracteriza por su
volatilidad, formado por la agrupacién de un gran nimero de compuestos

oxigenados en su mayoria.

También los aceites esenciales podemos encontrarlo distribuidos en
diferentes partes de la planta tales como flores (rosa), frutos (naranja),
semillas (anis), hojas (orégano) y se pueden ubicar los aceites esenciales
en el mismo vegetal, distribuidos en las partes verdes (clorofila) de la
planta y durante el crecimiento de la planta éstos son transportados a los

brotes en flor, en el tallo, raices y frutos (Mejia, 1991, p. 5).

Los aceites esenciales son de origen vegetal, insolubles en agua, volatiles
y solubles como el benceno que es un medio no polar, con respecto al

alcohol y éter presentan una solubilidad muy alta (Rodas, 2012).
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3.1.2 Composicion quimica de los aceites esenciales

Los aceites esenciales son sustancias organicas formadas por
carbono, hidrogeno y oxigeno, lo cual se agrupan de la siguiente manera:
a. Hidrocarburos: terpenos y sesquiterpenos, estos se encuentran
en todos los aceites esenciales.
b. Sustancias oxigenadas: podemos encontrar a los alcoholes,
acidos, aldehidos, cetonas y esteres (Mejia, 1991, p. 9).

Los componentes de los aceites esenciales se muestran en la tabla 2.

Tabla 2

Composicion quimica de los aceites esenciales

Grupo Naturaleza Ejemplo
Funcional Quimica
Hidrocarburos Terpenicos Limoneno, a-terpineno
Aromaticos Cumeno, p-cimeno

Sesquiterpenicos

Trans-B-cariofileno

Aldehidos Monoterpenicos Citral,
Alifaticos Nonanal, octadecanal
Aromaticos Cinamaldehido
Alcoholes Monoterpenicos Geraniol, citronelol
Alifaticos 3-decanol
Sesquiterpenicos Espatulenol, cedrol
Aromaticos Alcohol bencilico
Fenoles Aromaticos Timol. Carvacrol

Nota. Diaz (2007).
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3.1.3 Propiedades de los aceites esenciales

Las propiedades que son comunes en los aceites esenciales son:
grasas comestibles y aceites, inmiscibles en agua, solubles en solventes
organicos. La composicion fisica de los aceites esenciales puede ser:
sélidos, semisdlidos o liquidos, y son muy volatiles. Con respecto a su
coloracion estos no presentan coloracién cuando se encuentran en estado
puro, pero si entran en contacto con el medio ambiente adquieren colores
amarillentos y otras veces transparentes, pero ademas se ponen rancios,
respecto al olor (agradables y perceptibles al ser humano, penetrantes y
pronunciados, con el olor caracteristico del vegetal de origen) y sabor
(céustico, irritante y acre, dulce y delicado, algunas veces aromatico) son
variables, la densidad varia desde 0,842 a 1,172 g/ml. Sostiene que son
solubles en solventes organicos, en consecuencia, son buenos
disolventes de: resinas, grasas y aceites, fosforo, alcanfores y azufre.
Asimismo, afirma que si entran en contacto con la luz y oxigeno los

terpenos forman peroxidos (Mejia,1991, p. 12).

Por otro lado, para el control de pureza los aceites esenciales refractan la
luz polarizada, ya que tienen un elevado indice de refraccién caracteristico

(Albarracin & Gallo, 2003) y (Arapa, 2012).

15



3.1.4 Métodos de extraccion de aceites esenciales

Actualmente se aplican diversas metodologias para la extraccion de los
aceites esenciales de la biodiversidad de las plantas vegetales, y esta
determina que técnica se empleara en funcién de las caracteristicas del

producto y su volatilidad de la esencia (Mejia, 1991, p. 38).

Algunos métodos de extraccidbn son: prensado, solventes volatiles,
enfleurage, fluidos supercriticos y el mas utilizado es la destilacion por
arrastre de vapor que tiene la particularidad de separar sustancias

insolubles en agua (Gunther, 1948) y (Flores, 2011).

3.1.5 Destilacion por arrastre con vapor de agua.

Es una técnica muy utilizada que se utiliza para aislar, separar o disgregar
las sustancias que no son solubles en agua y que sean ligeramente
volatiles de otros productos no volatiles y que se encuentren mezclados
con ellas. Esta técnica es utilizada a nivel industrial, a nivel de laboratorio.
En ambos casos es utilizado en la obtencidon del aceite esencial,
considerando que contienen compuestos volatiles y son arrastrables por
el vapor de agua; En resumen, se puede afirmar que es una técnica

sencilla y de facil acceso, ademas economica por el ahorro
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que genera, por ultimo, es muy versatil al momento de aplicarlos en los

diferentes vegetales.

La técnica de destilacion por arrastre con vapor consiste en la ruptura del
tejido vegetal en la hoja por accién de la alta temperatura del vapor que
se encuentra a unos 100 grados centigrados, desprendiendo o dejando

libre asi el aceite esencial después de un corto periodo de tiempo.

Todo el contenido de la muestra se encuentra en un depésito o
receptaculo a través del cual se hace pasar vapor de agua producido en
otro deposito o receptaculo en que el material volatil es arrastrado junto
con el vapor de agua, la misma que forma una mezcla, donde
posteriormente pasa a un equipo de condensacion en donde se separan
en dos distintas fases. Se menciona también que los aceites esenciales
en la destilacion con vapor de agua son insolubles en agua. Asi mismo,
no son reciprocamente solubles dos liquidos volatiles, y se evaporan
cuando uno tiene una temperatura menor con respecto al punto de
ebullicion de uno u otro, siendo de esta forma cada uno de los aceites
esenciales tienen un punto de ebullicibn menor a 100 grados centigrados

(Mejia, 1991, p. 42).
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A continuacién, observamos la figura 3, lo cual nos indicara las partes del

sistema de extraccion de aceites esenciales por arrastre de vapor.

Figura 2

Sistema de extraccion de aceites esenciales por arrastre de vapor

Condensador

Material

[ organico |
—— desmenuzado

Generador :- fuente de : -

de vapor | aceites TR Aceit_e :.l ¥
" esenciales |/ J esencial | \
' liquido | \
-\_\-""‘--._\___ / ! ‘--\-._\_____‘ I} i

Nota. Balboa (2016).

3.1.6 Generalidades del orégano

El nombre orégano proviene de la palabra griega “oros” monte y
“ganos” ornato, es adorno de los montes. Un mito afirma que afrodita fue
una de las primeras en labrar al orégano y le dejo el aroma que hoy en dia

nosotros podemos apreciar (Quezada, 2008, p. 1).
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3.1.7 Clasificacion Taxondmica

Descripcidn taxonémica, segun (Tajktajan, 1983; Klauer, 2009):

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Lamiales
Familia:  Lamiaceae
Género: Origanum

Especie: Origanum vulgare L.

3.1.8 Descripcion morfolégica

Como se observa en la figura 3, el orégano es un vegetal sobreviviente
de hace mas de una década, de tallo firme y oscila en una elevacion de
30 cm y 80 cm (Klauer, 2009, p. 10). Explica cada parte del orégano en:

a) flor, b) raiz y c) planta de orégano.
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Figura 3

Fragmentos de la planta de orégano

Nota. Watson y Dallwitz (1992)

a) Raiz
Diversificada, el orégano es propenso a los hongos, y esto se debe

al incremento del agua en el cultivo (Klauer, 2009, p. 11).

b) Tallos

De tono verde y rojizo y esto esta relacionado en funcién a su

diversidad. Sus ramas se encuentran cruzadas y en la parte superior
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e inferior estan compactas, presentan diez pares de ramas por tallo

y cambian segun su tamafo (Klauer, 2009, p.11).

c) Hojas
Tienen diversos tamafios, de acuerdo a su diversidad. Sus hojas son
pecioladas, enteras y un poco aserradas. Las flores son de color

blanquecinas (Klauer, 2009, p. 12).

3.1.9 Cosechay Post Cosecha
- Cosecha:
Es de acuerdo a la oferta y demanda del mercado a la cual sera
destinado y de la madurez del producto. Si la demanda es de hoja
de mayor tamafio y entera 4 a 8 milimetros (mm en adelante), en
consecuencia, la cosecha debe hacerse a inicios de la floracion; que
equivale a un 15% de emision de primordios florales del area total a
cosechar. Por otro lado, cuando la demanda del mercado requiere de
hojas chicas que son de un tamafio de 1 a 2 mm. En consecuencia,
el indice de cosecha se realiza al concluir la floracién, la misma que
se conoce como la formacion del “canuto”, que provee un tamafio de
1 a 2 mm y una buena calidad de hoja. En ambos casos, es

recomendable realizarlo después de “levantado” el rocio de la
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mafiana. Evitar cosechar después de que hay llovizna, por lo que el
orégano se oxida, cogiendo un color pardo oscuro, que disminuye su
valor comercial. Las herramientas antes y después de utilizar para el
corte o cosecha debe desinfectarse y esto evitara la proliferacion de
plagas de planta a planta y en caso de corte de la planta se realiza a

unos 5 cm de la base del suelo.

A continuacién, se procede a realizar el procedimiento de
espolvorear con ceniza, esta labor nos ayuda a cicatrizar los tallos,
prevenir y controlar la proliferacion de hongos y u otros agentes que

pueden causar enfermedades (Klauer, 2009, p. 43).

Manejo Post Cosecha
Encontramos los diferentes procesos que son: secado, deshojado,

zarandeo, ventilado, clasificacion por tamafio y envasado.

a. Secado

Colocamos el orégano en mantas, expuesto a los rayos del sol

aproximadamente 4 dias.
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Hay otra forma de secar que es secado bajo sombra (desorcion),
esta operacion permite un producto de mejor calidad y garantiza su
conservacion hasta que llegue a los centros de consumo (Klauer,

2009, p. 45).

b. Deshojado

Consiste en desprender las hojas secas de los tallos de forma
manual apoyada de una herramienta (palos de madera), mediante
golpes ligeros a las ramas del orégano, sin quebrar las hojas, si se
hiciera con golpes fuertes perjudica la calidad del orégano y el precio
de venta podria decaer o disminuir. Cuando las hojas estén
desprendidas o separadas de los tallos, se realiza la seleccién en
forma manual o con ayuda de zarandas de mallas (Klauer, 2009, p.

46).

c. Zarandeo

La zaranda es un instrumento rectangular con marco de madera y
mallas de pescar con agujeros entre 5y 8 mm y se utiliza para separar
productos o materiales de acuerdo al tamafo deseado. El proceso de
zarandeo de orégano es; separar el orégano de acuerdo al tamafio
deseado (calibre de 5 a 8 mm), logrando separar las piedrecillas,

ramillas y hojas de talluelos. También se puede utilizar zarandas
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mecanicas de forma circular, que consiste de un cilindro (tunel), la
misma que tiene tamices de diferente tamafio colocado de forma
diagonal; y su funcionamiento depende de un motor que hace rotar
permanentemente el cilindro trasladando el producto por el cilindro y
lo clasifica segun el tamafio de particulas que van desde polvo,

tallos, ramas y piedras (Klauer, 2009, p. 47).

d. Ventilado

El orégano es sometido a esta operacion mecénica, es colocado en
un seleccionador neumatico y que funciona por accién de una
corriente edlica, el orégano es escogido y/o tamizado por su tamafio,
también se obtiene una limpieza eficiente del orégano, porque el
polvo es retirado del producto comercial, asegurando su calidad y

competitividad (Klauer, 2009, p. 47).

e. Envasado y almacenado

Es procesado en sacos de papel trilaminado plastificado 12 a 12,5
kilos dependiendo de la densidad. Se almacena en un ambiente
ventilado y una humedad relativa baja, colocado sobre parihuelas

evitando el contacto con el suelo (Klauer, 2009, p. 47).
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3.1.10 Produccién del orégano en la Regién Tacna

En la region de la region de Tacna es el mayor productor de orégano,

debido a la situacion climatica y de la tierra, sobre todo en la parte de la

serrania de nuestra ciudad que es un notable centro de produccion de

orégano los cuales son: Camilaca, llabaya, Susapaya, Cairani, Candarave

y Huanuara y Tarata, en cambio en la costa tenemos a la Yarada los Palos

y Locumba, desde el afio 2009 la produccién de orégano en (t), donde se

registré de 5 674 toneladas y en el afio 2018 fue de 11 946 toneladas. En

el distrito de Huanuara en el afio 2018 cuenta con una produccion de 337

toneladas, superficie cosechada de 76 hectidreas y también con el

rendimiento de 4 434 kg / hectarea (DRAT, 2018).

El Orégano organico en laregion de Tacna:

En la provincia de Candarave se encuentra la Asociacion de
Productores de Orégano Muralla de Huanuara, que cuenta con 23
socios y personeria juridica y obtuvieron la primera certificacion
(véase anexo 3) organica de Orégano por la evaluadora IMO
(International Maritime Organization) Control Latinoamericano
(servicio de inspeccion y certificacion con calidad y confianza), los que
cumplen los requisitos del  reglamento-CE-N°834/2007 vy el
reglamento-CE-889/2008 los mismos que regulan la produccion

ecologica y agricola.
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El area de extension certificada es de 25 hectareas y son para la

produccion de orégano.

3.1.11 Aceite esencial de orégano

Se obtiene mediante la técnica de destilacion por arrastre en
corriente de vapor de agua. EI AE se localiza en las hojas (pelos
secretores) y flores, posee actividad antiséptica, utilizada desde tiempos
muy antiguas sobre todo por los griegos. Se utiliza también como
constituyente de especialidades farmacéuticas en diversos campos (Mejia,
1991, p. 20). Asimismo, tiene una variedad de propdsitos como:

conservantes, medicinales, perfumeria (Arcila, 2011).

Los aceites esenciales se utilizan como condimentos y especies, teniendo
una acogida muy prometedora por su homogeneidad en el aroma y
reduccion en la contaminacion de extractos. La Union Europea aprecia
como saborizante, aditivo en la alimentacion al aceite esencial de orégano

y sus derivados (Peredo, 2009).

Los aceites esenciales tienen unas caracteristicas y propiedades fisicas

propias y se puede notar en la densidad, viscosidad, indice de
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refraccion y actividad optica; y la mayor parte de ellos presentan menos

densidad que el agua (Tenada, 2015).

3.1.12 Composicién quimica del orégano

El aceite esencial se encuentra en las hojas del orégano, ademas
contienen azucares reductores, flavonoides, triterpenos y esteroides,
fenoles, flavonoides, aminas y principios amargos. En la evaluacion
fisicoquimica del aceite de las hojas de orégano, tuvo como resultado que
el principal compuesto es el carvacrol (resina), por lo que se tiene en
cuenta su accion bacteriostatica (inhibicion de determinada flora
bacteriana, dejandolos en latencia y eliminacién, por ello su propiedad

medicinal), se presenta con valores superiores al 40% (Acosta,1996).

Las clases de plantas aromaticas contienen aceites esenciales aceite
esencial, oleorresinas, alcaloides, aceites volatiles y glicésidos que son de
importancia para la industria farmacéutica y son productos del
metabolismo secundario (Dewick, 2002).
e Aceite esencial rico en carvacrol, cineol, borneol, beta-bisolobeno,
timol, limoneno, alfa pineno, beta pineno, camfeno, mirceno, alfa

terpineno (planta).
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e Acidos: palmitico, oleico, esteérico, ursélico, cafeico, caprico
(planta), rosmarinico (planta y hojas).

e Taninos (planta).

e Minerales: potasio, magnesio, manganeso, hierro, zinc (planta).

e Vitaminas: Beta-caroteno niacina, (planta) (Stashenko, 2010, p. 93).

3.1.13 Uso y aplicaciones del aceite esencial de orégano

Se emplea para la elaboracion de saborizantes para la industria de
embutidos, en la elaboracion de perfumes, para la fabricacién de jabones,
también es empleada en la preparacion de productos farmacéuticos y

dentales, conservas (Mejia, 1991, p. 68).

El aceite esencial de orégano también es aprovechado principalmente
como fragancia en perfumes, jabones, saborizantes y cosméticos. De
manera que, el aceite de orégano contiene flavonoides y sustancias
valiosas para la industria farmacéutica debido a los compuestos
antioxidantes que tienen en la formacion de moléculas inestables a través
de sus radicales libres, también posee propiedades: antialérgicas,
antimicoticas, antibacteriales, antiparasitarias, antivirales,
antimicrobianas, vasodilatadores, antiinflamatorias, etc. (Loeza-Concha,

2020, p. 1).
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3.2 Enfoques tedricos — técnicos
3.2.1 Diagrama de flujo para extraer el aceite esencial de orégano
El proceso de extraccion de aceite esencial de orégano se realizdé de
acuerdo a los protocolos del flujo de operaciones que se muestra en la
Figura 4, que se presenta a continuacion.

Figura 4

Flujo de Operaciones para la extraccion de aceite esencial de orégano.

MATERIA PRIMA

RECEPCION

SELECCION

PESADO

DESTILACION
CONDENSACION
SEPARACION

ENVASADO

ALMACENAMIENTO

Nota. Mejia (1991).
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Se describe el proceso para la obtencion del aceite esencial de orégano

en el siguiente orden:

- Materia Prima: la materia prima es el orégano (Origanum vulgare L.)
a diferentes contenidos de humedad, procedente de diversos

lugares de produccion.

- Recepcion: En esta operacion se determind la buena calidad de
materia prima que ingresaba al proceso, tomando como base

caracteristicas organolépticas.

- Seleccién: Proceso que se realiza con la finalidad de eliminar tallos,
hojas amarillentas y negras, asi como también particulas extrafias

gue se encuentran en la materia prima.

- Pesado: El orégano es pesado antes de ingresar al proceso de
destilado para poder determinar el rendimiento y el volumen de

carga de la autoclave.

- Destilacién, condensado y separacion: es un proceso en la cual se
coloca agua destilada en el matraz A, en el matraz B colocamos el

orégano luego se calienta con un mechero al matraz A hasta
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ebullicién con el fin de generar vapor para que pase al matraz B,
extrayéndose asi el aceite esencial, el mismo que es trasladado por
el vapor de agua, se realiza una transferencia de intercambio de
calor con los aceites esenciales del orégano y los compuestos mas
volatiles son los que se liberan y luego pasa al condensador para
ser enfriada. Posteriormente es condensada por la fluidez de agua
gue circula en contracorriente en forma indirecta y al final por
decantacion es separada la mezcla, facilitando esta operaciéon la

diferencia de densidad.

Envasado: Luego de obtenido el aceite esencial se afiadio sulfato de
magnesio anhidro para eliminar la humedad residual. Después se
coloc6 en envases que no reaccionen con el producto, tal como el
vidrio ambar que fue llenado en su totalidad y cerrados

herméticamente

Almacenamiento: Después de envasado el aceite esencial se coloco

en lugares donde la temperatura maxima fue de 5 °C con la finalidad

de evitar que se oxide o resinifique la esencia.
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3.3 Marco referencial

- Quezada (2008), en su tesis titulada “Evaluaciéon del rendimiento de
extraccion del aceite esencial crudo de orégano (Lippia graveolens)
proveniente de dos zonas de distinta altitud, por medio del método de
arrastre de vapor a nivel planta piloto” realizada en la Universidad de
San Carlos de Guatemala, informé un rendimiento maximo de
extraccion de 1,55 % en sus investigaciones. Asimismo, reporta en
relacion al AEO de acuerdo a tamizajes fitoquimicos, se obtuvo un
84,9% siendo un porcentaje alto, validando asi que el método de
extraccion por arrastre de vapor es un método pertinente. Por otro lado,
las temperaturas utilizadas para la extraccion de aceite esencial de
orégano fueron de 92 °C para arrastre por vapor y de 9 °C para la
circulaciébn de agua utilizada para el enfriamiento. Estos procesos
fueron imprescindibles evaporar el aceite de orégano, y asi poder

condensar el aceite esencial de orégano.

- Albado, E. Et al (2001), en su tesis sobre accion antimicrobiana del
aceite esencial de orégano (Origanum vulgare L.) realizado en la
Universidad Nacional Federico Villareal, mediante el sistema por
arrastre de vapor de agua. Determind que el tiempo de destilacion de

las muestras es de 30 minutos y el rendimiento porcentual obtenido es
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de 1,3 % de aceite esencial; concluyendo que las variaciones
cuantitativas pueden atribuirse al método de extraccion, tiempo y fecha
transcurrido entre la recoleccion y el proceso de obtencidn del aceite

esencial de orégano.

Lopez, M. (2008), en su tesis titulada “Determinacién de cantidades de
aceites esenciales en fresco y en seco en el ecotipo de orégano comun
(Origanum vulgare L.)” presentada en la Universidad Nacional Jorge
Basadre Grohmann de Tacna, esta investigacion se caracteriza por sus
cinco formas de secado del orégano, la misma que presenta resultados
de acuerdo a los cinco formas de tratamiento bajo sombra y que resalta
T5 con 100% sombra y el T4 con 75% de sombra en el primer corte
obtuvieron el mayor porcentaje de aceite esencial de orégano con 2,05
y 1,74 ml y el segundo corte con un promedio de 2,07 y 1, 72 ml

respectivamente. Los mismos que no muestran diferencia significativa.

Mejia, F. (1991), presenta su tesis titulada “Sistema de extraccion y
normalizacion del aceite de orégano (Origanum vulgare L)’ realizada
en la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann de Tacna,
determind que el orégano procedente del distrito de Tarata tiene un

rendimiento porcentual de 2,19 % en aceite esencial de orégano y como
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caracteristicas fisicoquimicas entre 0,894 y 0,897 g/cm® de densidad
relativa, 1,475 indice de refraccion, entre -1° y +18° de rotacion
Optica, 1 volumen de alcohol al 80% de solubilidad, 1% en indice de
acidez y 4 meq(miliequivalente) de oxigeno /kg de indice de peroxido.
Asi mismo por poseer un aspecto liquido transparente, un color
amarillento medio un olor caracteristico fuerte y un sabor caracteristico

picante.
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CAPITULO IV

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Tipo de investigacion
El tipo de investigacion es cuantitativa, por lo que el disefio de la

investigacion fue de tipo cuasi-experimental.

4.2 Poblaciéon y muestra

En el presente trabajo, la poblacién esta formada por parcelas en
produccion de orégano del distrito de Huanuara provincia de Candarave,
por lo cual se tiene como muestra el orégano (Origanum vulgare L) de la
variedad “nigra”.

Para ello se tomaron cinco muestras de cada uno a juicio del investigador.
En la tabla 3, se muestra el rango de estudio de variables independientes.

Tabla 3

Rango de estudio de las variables independientes para la obtencion de

aceite esencial de orégano (Origanum vulgare L.) tipo organico y
convencional en funcion a sus caracteristicas fisicoquimicas

Factor Nombre Unidad Tipo
Aceite esencial
X1 orégano tipo ml Numérico
organico

Aceites esencial
X2 orégano tipo ml Numeérico
convencional
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El disefio cuasi- experimental que se utilizo para la formulacion del producto
segun la evaluacion fisicoquimica determinando la media y la varianza de
las muestras de aceite esencial de orégano organico y convencional,

mediante el disefio de la prueba de “t” de student.

4.3 Materiales y métodos

4.3.1 Materiales parala obtenciéon de aceite esencial de orégano

a) Materia prima

- Orégano tipo organico y orégano tipo convencional ambas
cosechadas en la Provincia de Candarave.
b) Materiales
- Picnémetro Brand 5 -10 ml.
- Buretas Pyrex 25 ml.
- Probetas Brand 10 ml - 25 ml.
- Pipetas Duran Fortuna de 0,1; 0,2; 0,5; 1;2;5;10 ml.
- Tubos de ensayo Duran Fortuna de 10 ml.
- Balones de vidrio transparente Pyrex 10, 25, 2000 ml.
- Perade decantacion Pyrex 100 ml.
- Pinzas Ericson.
- Baguetas de vidrio.

- Papel graff.
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- Refractometro Abbé, marca pzo, modelo trl3.

- Crisoles de porcelana.

- Matraz de kitasato de 250 y 500ml.

- Matraces erlenmeyer de 100; 250 y 500 ml.

- Embudos de vidrio.

- Céapsulas de porcelana.

- Tubos de ensayo de plastico con tapa rosca 10 ml.
- Vasos precipitados 50, 100, 250 ml.

- Soporte universal.

Termometro de mercurio (0 a 100°C).

c) Equipos

Sistema de destilacion Pyrex.

Cocina eléctrica Ericson.

- Balanza analitica Metler 150+ 0,1 mg de sensibilidad.

- Cabina extractora de gases y humos extractor CEX-180, flujos de
80 a 100 pies por minuto, Colombia.

- Sistema capilar de condensaciéon Brand.

- Soporte universal Ericson.

- Mufla marca Thermolyne, rango temperatura 0 -1200 °C, USA.

- Estufa marca Memmert, rango de temperatura +30 a +220 °C.

37



- Equipo de destilacidon de aceites esenciales por arrastre de vapor.

d) Reactivos
- Acido bérico al 4%.
- Acido clorhidrico (1:3) al 35%.
- Acido sulftrico (H2S0a4) concentrado.
- Agua destilada.
- Eter de petréleo.
- NaOH 50 %
- Indicador rojo de metilo.
- Verde bromocresol
- Fenolftaleina.
- Hidréxido de potasio (KOH)
- Etanol.
- Acido acético.
- Cloroformo.
- Yoduro de potasio
- Solucién de almidon
- Tiosulfato de sodio.

- Sulfato de magnesio anhidro.
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Métodos de Analisis: Caracterizacion fisicoquimica de aceite
esencial

indice de refraccion:

Método recomendado por la NTP 319.075 (1987)

Densidad:

Método recomendado por la NTP 319.081 (1987).

indice de acidez:

Método recomendado por la NTP 319.085 (1987).

indice de peroxido:

Método recomendado por la NTP209.006 (1968)
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4.4 Disefo procedimental

4.4.1 Disef6 procedimental de aceite esencial de orégano

Figura 5
Disenio del flujo experimental para la obtencidn del aceite esencia de
orégano
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4.4.2 Descripcion del flujograma para la obtenciéon de AEO

- Recepcion de materia prima: La materia prima se adquirié en la
provincia de Candarave procedente de Huanuara — Tacna. Se hizo
el acopio de las hojas cuando esta se encontraba en fase de
floracion, y se realizé manualmente y en horas de la mafiana para
evitar la transpiracion.

- Seleccion y Clasificacion: Se selecciond y clasifico las hojas y flores
eliminando toda sustancia extrafia o ajena al producto y se eliminé
las hojas y tallos que presentaron deterioro (oscurecimiento) y
analisis de la materia prima.

- Secado: Las muestras fueron sometidas a un procedimiento de
secado convencional bajo sombra a temperatura ambiente.

- Pesado: El orégano es pesado antes de ingresar al proceso de

destilado para poder determinar el rendimiento.

- Extraccion, condensacién y separacion: Se llevo a cabo en un
destilador por arrastre de vapor, es un proceso en la cual se coloca
agua destilada en el matraz A, en el matraz B colocamos el orégano
luego se calienta con un mechero al matraz A hasta ebullicién con el

fin de generar vapor para que pase al matraz B, extrayéndose de
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esta manera el aceite esencial el cual es arrastrado por el vapor de
agua, se realiza una transferencia de intercambio de calor con los
aceites esencial del orégano y los compuestos mas volatiles son los
gue se liberan y luego pasa al condensador para ser condensada.
Posteriormente es condensada por la fluidez de agua que circula en
contracorriente en forma indirecta y al final por decantacion es
separada la mezcla, facilitando esta operacién la diferencia de

densidad.

Envasado: luego de obtenido el aceite esencial se afiadio sulfato de
magnesio para eliminar la humedad residual. Se coloc6 en envases
gue no reaccionen con el producto, tal como es el vidrio ambar que
fue llenado en su totalidad y fue cerrado herméticamente.

Almacenamiento: Después de envasado el aceite esencial se coloco
en lugares donde la temperatura maxima fue de 5 °C con la finalidad

de evitar que se oxide o resinifique la esencia.
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4.5 Anélisis de datos
En el analisis de datos se determinaron la media y la varianza de las
muestras de aceites esenciales para determinar la diferencia se utilizé la

prueba de “t” de student.

La t de Student es una prueba estadistica para comparar diferencia de
medias significativas de tratamientos, en esta investigacion para dos
muestras, con 5 repeticiones, los datos obtenidos a través de los analisis
fisicos quimicos del aceite esencial de orégano organico y convencional, se
sometié a un andlisis estadistico para medir la diferencia entre los dos

factores con 0,05 de nivel de significancia.

La ecuacion del modelo de la t de student es la siguiente:

(%—"%)
t = —

s?  s5
Vol +oe
m N

% = media de la caracteristica del orégano convencional.
% = media de la caracteristica del orégano organico.

s$= varianza muestral de la caracteristica del orégano convencional.
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s3= varianza muestral de la caracteristica del orégano organico.
n1= tamafio de la muestra del orégano convencional.

nz= tamafio de la muestra del orégano orgénico.

Para resolver el problema aplicamos la expresion de la t de Student para

comparar dos medias.
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CAPITULO V

TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS Y DISCUSIONES

5.1 Técnicas aplicadas en larecoleccion de la informacion

En la presente investigacion se han acopiado datos directamente
mostrados y visualizados a través de los instrumentos de laboratorio a
consecuencia de los diferentes analisis que se realizaron, se han realizado
los experimentos en el laboratorio de la Escuela de Ingenieria de Industrias

Alimentarias, de la Facultad de Ciencias Agropecuarias.

La materia prima que se utilizé es el orégano (Origanum vulgare L.) que
corresponde a la variedad “nigra” que es producida en el distrito de
Huanuara provincia de Candarave, cabe sefialar que el orégano se ha
cosechado cuando la planta se encontraba en la etapa de floracion, en
horas de la mafiana para evitar la transpiracion y asi evitar el pardeamiento
de las hojas frescas de alli fueron transportadas en un transporte vehicular
para desplazarse hacia la capital de Tacna en las instalaciones de la
Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, Laboratorio de Analisis

Fisicoquimicos de la Escuela de Industrias Alimentarias.
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5.2 Resultados

5.2.1 Resultados del analisis fisico quimico del orégano

En la Tabla 4, se muestra la composicion del orégano en estudio, asi
tenemos que en cuanto a humedad el orégano organico presenta 5,85 % y
el orégano convencional presenta 6,05%, con respecto a cenizas total el
orégano organico presenta 6,11% y el orégano convencional 5,35 %, en
cuanto a cenizas insolubles en acido el orégano organico presenta 6,84 %
y el orégano convencional presenta 6,17% y en el caso del aceite esencial
el orégano organico tiene 1,2% y el orégano convencional 1,1% de aceite
volatil. Los resultados de los andlisis del orégano se encuentran dentro del
rango (véase anexo 1) establecido por la Norma Técnica Peruana NTP

209.190.

Tabla 4

Resultados del analisis fisicoquimico del orégano organico y convencional

Orégano Orégano
Componentes ' ga
convencional organico
Humedad 6,05% 5,85%
Cenizas totales 5,35% 6,11%
Cenizas insolubles en acido 6,17% 6,84%
1,1% 1,2%

Aceite volatil
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5.2.2 Resultados de la evaluacién fisico y sensorial del aceite esencial

de orégano orgéanico y convencional.

En la tabla 5, se muestra los resultados de las 5 repeticiones de la
evaluacion del aceite esencial de orégano, en la cual se observa que la
densidad del aceite esencial de orégano convencional 0,9007 g/ml es
ligeramente superior al del aceite esencial de orégano organico 0,9002
g/ml. También se observa que el indice de refraccion del aceite esencial de
orégano convencional es de 1,476 y el aceite esencial de orégano organico
es de 1,475, de los resultados mostrados se aprecia casi parecidos en las
cifras en una ligereza en el orégano convencional. Presenta un aspecto
parecido a diferencia del olor ya que el aceite esencial de orégano organico
es ligeramente mas fuerte que el del aceite esencial de orégano

convencional.

En cuanto a la solubilidad de un aceite esencial en una solucion de etanol
y agua, para dicha prueba utilizé la solucién de etanol en concentracion de
80°. Aqui en la solubilidad de aceite esencial de orégano organico con el
resultado 1 ml, es de aspecto limpio y su miscibilidad es completamente
soluble y es ligeramente mayor en comparacion al aceite esencial de
orégano convencional con el resultado 0,99 ml. Los analisis de aceite
esencial de orégano se determinaron mediante el método de la presente

Norma Técnica Peruana ITINTEC 319.075 (véase anexo 2).
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Tabla b

Resultados de la evaluacion fisico y sensorial del aceite esencial

de orégano organico y convencional

Componentes Orégano Orégano orgéanico
P convencional 9 9
Densidad 0,9007 0,9002
indice de refraccién (20°C) 14768 14751
Solubilidad en alcohol 80° 0.99 1
Liquido Liquido ligeramente
ligeramente Transparente, color
transparente, Amarillo claro, olor
Aspecto color amarillo fuerte y aroméatico
P claro, olor sabor
Fuerte, sabor Caracteristico
caracteristico picante.

picante.

a) Resultados de laevaluacion estadistica en cuanto a la densidad

En la tabla 6, se observa que, de las 5 muestras del aceite esencial de

orégano organico y convencional, las medias + desviacion tipica del

aceite esencial en cuanto a la densidad son 0,9002 + 0,000697 para el

aceite organico y 0,9007 + 0,00106 para el aceite convencional, se nota

gue existe una diferencia de 0,0005 a favor de la densidad del aceite

convencional.
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Tabla 6
Estadisticos de muestras relacionadas de la densidad

Parametros Media N Desw_?_plon
ip.
Densidad del aceite esencial
(orégano organico) 0,9002 5 0,000697
Densidad del aceite esencial
(orégano convencional) 09007 5 0.00106

En la tabla 7 respectiva que se encontrd el valor obtenido de to

10,87/</2,30/; es decir /tc /< /tal, con gl = 4, por lo tanto, se concluye que
no existe diferencias estadisticas significativas entre las densidades del
aceite esencial de orégano organico y convencional. Asi mismo estos
datos son hallados en cuestién (véase anexo 4) del andlisis del aceite

esencial de orégano.

Tabla 7

prueba de muestras relacionadas de la densidad

. Diferencias Inter-
Parametros Te relacionadas pretacion
ta
Densidad del aceite esencial
(orégano organico)
087 4 2,30 no influye

Densidad del aceite esencial
(orégano convencional)
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b) Resultados de la evaluacion estadistica en cuanto al indice de
refraccion
En la tabla 8, se observa que, de las 5 muestras del aceite esencial de
orégano organico y convencional, las medias + desviacion tipica del
aceite esencial en cuanto al indice de refraccion son 1,475 + 0,000216
para el aceite organicoy 1,476 + 0,000109 para el aceite convencional,
se noto que existe una diferencia de 0,001 a favor del indice de refraccion

del aceite de orégano convencional.

Tabla 8
Estadisticos de muestras relacionadas de indice de refraccion.

Parametros Media N Desviacion Tip.

indice de refraccién del
aceite esencial

(orégano organico) 1,475 5  0,000216
indice de refraccion del
aceite esencial
1,476 5 0,000109

(orégano convencional)
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En la Tabla 9, se encontro6 el valor obtenido de to/16,20/>/2,30/; es decir
Itc/>1tal, con gl = 4, por lo tanto, se puede llegar a la conclusion de que si
existe diferencias significativas entre los indices de refraccion del aceite

esencial de orégano organico y convencional.

Tabla 9

prueba de muestras relacionadas

Diferencias
Parametros T. Gl relacionadas
Inter-
ta pretacion
indice de refraccion del
aceite esencial (orégano
organico) 16,20 4 2,30 Si
influye

indice de refraccion del
aceite esencial (orégano
convencional)

c) Resultados de la evaluacion estadistica en cuanto a la
solubilidad en alcohol 80°.
En latabla 10, se observa que, de las 5 muestras del aceite esencial de
orégano organico y convencional, las medias + desviacién tipica del
aceite esencial en cuanto a la solubilidad de alcohol 80° son 1,00 +
0,00707 para el aceite organico y 0,99 + 0,00442 para el aceite
convencional, se notd que existe una diferencia de 0,002 en cuanto a la

solubilidad en alcohol del aceite esencial de orégano organico.
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Tabla 10

Estadisticos de muestras relacionadas de solubilidad en etanol 80°.

Parametros Media N  Desviacion Tip.

Solubilidad del aceite esencial
(orégano orgéanico) 1,00 5 0,00707

Solubilidad del aceite esencial
(orégano convencional) 0.99 5 0.00442

En la Tabla 11, encontré el valor obtenido de tc /-0,54/ </2,30/; es decir
Itc I<ltal, con gl = 4, se lleg6 a la conclusion de que no existe diferencias
significativas entre la solubilidad en alcohol del aceite esencial de

orégano organico y convencional.

Tabla 11
Prueba de muestras relacionadas

Diferencias

Parametros Te al relacionadas Inter-

pretacion
ta
Solubilidad del
aceite esencial
(orégano organico)
Solubilidad del -0,54 4 2,30 no influye
aceite esencial
(orégano
convencional)
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5.2.3 Resultados de la evaluacion fisico quimica del aceite esencial

de orégano organico y convencional

Figura 6

Gréfico del indice de acidez del orégano convencional y organico
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Figura 7
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a) Resultados de la evaluacion estadistica en cuanto al indice de
acidez
En la Tabla 12, se observa que, de las 5 muestras del aceite esencial de
orégano organico y convencional, las medias + desviacion tipica del
aceite esencial en cuanto al indice de acidez son 0,8361 + 0,1468 para el
aceite organico y 0,7437 + 0,0864 para el aceite convencional, se noto
que existe una diferencia de 0,0924 en cuanto al indice de acidez del
aceite esencial de orégano orgénico.

Tabla 12

Estadisticos de muestras relacionadas de indice de acidez

Desviacion

Parametros Media N )
Tip.

indice de acidez del
aceite esencial 0,8361 5 0,1468
(orégano orgéanico)

indice de acidez del
aceite esencial 0,7437 5 0,0864
(orégano convencional)

En la Tabla 13, se encontro el valor obtenido de tc/-1,2128/ </2 3060/,
es decir /tc /</tal, con gl = 4, se llegd a la conclusién de que no existen
diferencias significativas entre el indice de acidez del aceite esencial de

orégano organico y convencional.
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Tabla 13

Prueba de muestras relacionadas

’ - | Diferencias
Parametros c gl relacionadas Inter-
retacion
ta P
Indice de acidez
del aceite esencial
(orégano organico)
indice de acidez -1,2128 4 2,3060 no influye
del aceite esencial
(orégano

convencional)

b) Resultados de la evaluacion estadistica en cuanto al indice de

peroxido

En la Tabla 14, aqui se observa las 5 muestras del AEO organico y

convencional, las medias + desviacion tipica del aceite esencial en

cuanto al indice de perdxido son 3,3854 + 0,8898 para el AEO organico

y 3,2980 % 0,6002 para el convencional, notamos que existe una

diferencia de 0,0874 en cuanto al indice de peréxido del aceite esencial

de orégano organico.
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Tabla 14
Estadisticos de muestras relacionadas del indice de peroxido

A Desviacion
Parametros Media N Tip.
indice de perdxido de
aceite esencial (orégano 3,3854 S) 0,8898

organico)

indice de peroéxido de
aceite esencial (orégano 3,2980 S) 0,6002
convencional)

En la tabla 15, encontramos el valor obtenido de tc /-0,1821/
</2,3060/; es decir /tc/</tal, con gl = 4, podemos llegar a la conclusion de
qgue no existe diferencias significativas entre el indice de peréxido del

aceite esencial de orégano organico y convencional.

Tabla 15

Prueba de muestras relacionadas

Diferencias
Parametros Tc gl relacionadas Inter-
pretacion
ta
indice de peroxido del
aceite esencial
(orégano organico) -0,1821 4 2,3060 no
influye

indice de perdxido del
aceite esencial
(orégano convencional)
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5.2.4 Diagrama del flujo final
En la Figura 13, se muestran las operaciones para la obtencion del
aceite esencial de orégano.

Figura 13
Disefio experimental para la obtencion del aceite esencial de orégano.

‘- Orégano
RECEPCION Organico ¥ convencional
(adquirida en distrito de
Huanuara)
" Analisis QY F: N
- Humedad r
- Cenizas totales AN - Residuos (tierra, hojas
- Cenizas insolubles CEAEI!';E:?&%?DH L secas, tallos, piedras,
en acido etc.)
- Aceite volatil _ L
- Bajo sombra
SECADO - T ambiente

PESADD _- 100 gr, de hojas secas
de oréaano

EXTRACCION,
CONDENSACION Y

_J- Tiempo =1 hora
SEPARACION l-

i

ENVASADO - Envase de vidrio
de color Ambar

b

- caracteristicas
fisicoquimicas ALMACENADO
- TT=2-4°C
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5.2.5 Balance de materia del producto final

La Tabla 16 y 17, se muestra el balance de materia para la obtencién
del aceite esencial de orégano.
Tabla 16

Balance de materia para la obtencion del aceite esencial de orégano
organico.

Operaciones Entra Sale Continta Unidad

Recepcion materia prima

Seleccién y clasificacion 100 1,25 98,75 9)
Pesado 98,75 0 98,75 9)
Extraccion, 98,75¢ 1,25 1,25 (ml)
condensado,

separacion

Envasado 1,25 0 1,25 (ml)
Rendimiento 1,25 %
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Tabla 17

Balance de materia para la obtencién del aceite esencial de orégano

convencional

Operaciones Entra Sale

Continta Unidad

Recepcion materia prima

Seleccidn y clasificacion 100 1,94 98,06 (9)

Pesado 98,06 0 98,06 (9)

Extraccion, 98,06 g 0,8 0,8 (ml)
condensado,

separacion

Envasado 0,8 0 0,8 (ml)
Rendimiento 0,8 %

5.3 Discusioén de resultados

Segun los resultados obtenidos en cuanto al analisis fisico quimico de
la materia prima que se muestra en la Tabla 4; se observa en cuanto al
orégano convencional humedad 6,05%; cenizas totales 5,35%; aceite
volatil 1,1%; en comparacion con el orégano organico que es humedad
5,85%; cenizas totales 6,11%; aceite volatil 1,2 %; estos valores se
encuentran establecidos dentro por la norma técnica peruana (2011) que
reporta humedad 12 9%, cenizas totales 10%, aceite volatii 1.5 %

respectivamente. En el caso de cenizas insolubles en &acido que es del
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orégano orgéanico 6,84% vy el orégano convencional 6,17% estos no se

encuentran dentro de la norma técnica peruana establecidos.

Respecto a los resultados en el fisico y sensorial del aceite esencial del
orégano convencional, la densidad tuvo una valoracion de 0,9007 en
comparacion con el aceite de orégano organico que reporta la densidad de
0,9002 g/ml lo cual indica esos datos que se encuentra dentro del rango de
los reportados por Alanoca (2015) que reporta densidad de 0,88 a 0,92 g/ml.
En la Tabla 7, encontré que no existe diferencia por lo que el to=0,8759 es
menor al ta=2,3060 en cuanto a las muestras relacionadas de las

densidades.

El indice de refraccion es un cambio de direccidn de la luz que pasa del aire
al aceite esencial mantenido a una temperatura constante, tuvo una
valoracion de 1,4768 para el aceite esencial de orégano convencional en
comparacion con el aceite de orégano organico que reporta el indice de
refraccién de 1,4751 lo cual esos datos son similares a los reportados por

Mejia (1991) que reporta un indice de refraccién 1,4749 a 1,4752.
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En la Tabla 9, se encontré que si existe diferencia por lo que el t0 16,2021
es mayor al ta 2,3060 en cuanto a las muestras relacionas del indice de

refraccion.

En cuanto a la solubilidad en alcohol de 80° es la disolucién completa del
aceite esencial en un determinado volumen de alcohol de concentracién
conocida, tuvo una valoracion de 0,99 para el aceite esencial de orégano
convencional en comparacion con el aceite de orégano organico que
reporta una solubilidad en alcohol de 1, lo cual esos datos son similares a
los reportados por Mejia (1991) que reporta 1 volumen de alcohol 80°.

En la Tabla 11, encontramos que no existe diferencia por lo que el to-0,5413
es menor al ta 2,3060 en cuanto a las muestras relacionas de solubilidad en

alcohol 80°.

En cuanto a las caracteristicas organolépticas del aceite esencial del
orégano convencional, se puede decir que en apariencia liquido
ligeramente transparente, color amarillo claro, olor fuerte, sabor
caracteristico y picante, en comparacion con el aceite esencial de orégano
organico decimos que caracteristicas organolépticas son similares, con
excepcion del olor que es fuerte, aromatico y penetrante en este aspecto

se corrobora las caracteristicas organolépticas a juicio particular, es
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analogo al reporte de Mejia (1991) en el estudio sobre la extraccion del

aceite esencial de orégano.

En los resultados de los analisis fisicoquimicos se observé al indice de
acidez de aceite esencial de orégano organico con un valor de 0,8361; en
cambio el aceite esencial de orégano convencional denota 0,7437; lo cual
estos datos son levemente bajos en relacion al reporte de Mejia (1991) que
indica 1,0. En la Tabla 13, encontramos que no existe diferencia por lo que
el to- 1,2128 es menor al ta 2,3060 en cuanto a las muestras relacionas del

indice de acidez.

El indice de peréxidos tuvo una valoracion de 3,3854 para el aceite esencial
de orégano organico en comparacibn con el aceite de orégano
convencional que reporto el dato de 3,2980, con respecto al dato reportado
por Mejia (1991) que es 4 meq de oxigeno/ kg de indice de peroéxido, lo cual
indica el grado de envejecimiento del aceite esencial. En la Tabla 15, se
encontré que no existe diferencia por lo que el to 0,1821 es menor al ta

2,3060 en cuanto a las muestras relacionas del indice de peroéxido.
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CONCLUSIONES

1. Se determino que, si existe diferencia significativa en el indice de
refraccion del aceite esencial de orégano organico y aceite esencial
de orégano convencional ya que influy6 significativamente en las
muestras relacionadas, sin embargo, para la densidad, solubilidad
en etanol, indice de acidez, indice de perdxido no existe diferencia

significativa por lo que los resultados de sus valores son similares.

2. La densidad del aceite esencial de orégano organico y convencional
proveniente del Distrito de Huanuara es de 0,9002 g/ml, y 0,9007

g/ml respectivamente.

3. El indice de refraccion del aceite esencial de orégano organico y
convencional proveniente del Distrito de Huanuaraes 1,475y 1,4768

encontrandose que si existe diferencia significativa.

4. Con respecto a la solubilidad en etanol del aceite esencial de
orégano organico y convencional proveniente del Distrito de

Huanuara en ambos presentan una solubilidad en un 80%.
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5. El indice de acidez del aceite esencial de orégano organico y
convencional proveniente del Distrito de Huanuara es 0,8361 mg

KOH/ 1gy 0,7437 mg KOH/ 1g debidamente.

6. El indice de peréxido del aceite esencial de orégano organico y
convencional proveniente del Distrito de Huanuara es de 3,3854 meq

O2/kg y 3,2980 meq O2/kg.
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RECOMENDACIONES

1. Respecto al tiempo de vida util de los aceites esenciales de
orégano recomiendo realizar estudios a diferentes temperaturas
tiempo y condiciones de almacenamientos, ya que por lo general
los aceites esenciales pueden sufrir oxidacion, también pueden
deteriorarse y perder sus cualidades aromaticas y, por tanto, su

valor terapéutico a traves del tiempo.

2. Realizar un estudio de caracteristicas fisico quimicas del aceite
esencial de hierbas aroméaticas como la hierba buena (Mentha

sativa), clavo (Syzygium aromaticum).

3. Se recomienda realizar un estudio con respecto a la extraccion
con fluidos supercriticos para la obtencion del aceite esencial,

por su inocuidad y eficiencia a corto tiempo.
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'PREFACIO

F e RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Técnico de Normalizacién de Especias, condimentos y hierbas aromaéticas, mediante el
Sistema 2 u Ordinario, durante los meses de agosto de 2009 a noviembre de 2010
utilizando como antecedentes a los documentos que se presemtan em el capmlo

correspondiente.
&

A2 El Comité Técnico de Normalizacién de Especias, cuﬁ(ﬁztos v hierbas
aromaficas presentd a la Comisién de Normalizacién y de Fisc i6n de Barreras
Comerciales No, Arancelarias -CNB-, con fecha 2010-12-13 ’%:%}’NTP 209.190:2010,

pamz su Tevision, y aprobaciom, sxendo sometido a Ia c% & Discusién Pablica el
2011-01-16. No habiéndose presentado observaciones fig ficializado como Norma-
Técnica Peruana NTP 209.190:2611 ESPECIAS, GQQENDIMENTOS Y BXERBAS
AROMATICAS. Orégano. Req'ulsxtos, Jim Edlmoxké.\,hlll de abril de 2011.

.@ﬁ’n“;’

A3 Esta Norma Técmica Periini®reemplaza a la NTP 209.190;1982
(Revisada el 2010) ESPECIAS Y C@NDIMENTOS Orégano. La presente Norma
Técnica Pernana presenta cambios, e&tanales referidos principdlmente a terminologia

empleada propia del idioma esgm@l;;y ha sido estructurada de acuerdo a las Guias
Peruanas GP 001:1995 y GP 092@95 -

%
Lol ’Q;/K

B. INS CIONES QUE PmﬂCHARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA 'EECNICA PERUANA
- “% ;Zs;é
Sm§z§¥ Moédulo de Servicios Tacma -
.‘j . - - -
%%% ) o Citeagroindustrial
Bsilente B Marcial Turco
Secretario Carlos Guillen Tejada
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NORMA TECNICA

NTP 209.190
PERUANA

1de8

ESPECIAS, CONDIMENTOS X HIERBAS
AROMATICAS. Orégano. Requisitos

1 OBJETO !
% .
T
: ‘?,ﬁﬁ?’*
Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos minimos de calidad para %};{)réééxm.
Flbs
e

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las signientes normas contienen disposiciones que al sgn-"éﬁad’ as en este texto, constitxyen

T L 3 e g 2 -
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones midicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda Norma__ésjtg’ﬂsujeta a revisién, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a eﬂa}aguc‘ analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las nommas citadas, Segwidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacién posee, en todo momento, la m%jmm de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia. A e

. §
5
4

21 -
S |
211 NTP.__.—;S"_",_482007 ESPEC@&S, CONDIMENTOS Y HIERBAS
PRc. AROMATICAS. Muestreo
Sy :
(EEB
NTP-ISO 927:2009 ESPECIAS, CONDIMENTOS Y HIERBAS
AROMATICAS. Determinacién de materia
exiraia
243 NTP-ISO 9282009 ESPECIAS, CONDIMENTOS Y HIERBAS
+ . . .  AROMATICAS. Determinacién de cenizas

totales
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g’

" NORMA TECNICA NTP 209.190

PERUANA é 2 des
214 NTP-ISO 930:2009 ESPECIAS, CONDIMENTOS Y HIERBAS
% AROMATICAS. Determinacién de cenizas
msolubles en 4cido
215 NTP-ISO 939:2007 " ESPECIAS Y CONDIMENTOS.
’ Determinacién del contenido de humedad.
Método de arrastre o, i
>
. g":ﬁ 5
216 NTP-ISO 6571:2007 ESPECIAS, CONDMENTO;; "BIERBAS
: - AROMATICAS. Determinatiéh del comtenido
de aceite voltil (sserncialPs, *
- 3 o
A, T
217 NTP 209.038:2009 ALIMENTOS ENYASADOS. Etiquetado
" of %—“’
. £
22 Normas Técnicas de Asociacién ‘V}"”
i d » A
: e :
221 AOQAC990.12 @‘ig«kAgﬁobxc Plate Count m Foods
18" Edition o g
' £
239 AOAC997.02 %% Yeastand Mold Counts inFoods
18" Edition gu%e
,ﬁ."& i3
223 AOAL 994 14 . Coliform and Escherichia coli Coumts in Foods
182 dfﬁqn

ICMSF. Microorganisms in Foods 1: Their Significance and Methods of
Enumeration 2nd ed. (1978); reprinted 1982, 1988 with revisions. Toronto:
University of Toronto
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3 ~ CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica al orégapo (Origarmum) desecado que ha sido

adecuadamente procesado o semiprocesado y que se oftece para el consumo directo e
mdustrial

4 DEFINICIONES G

Para los propésitos de esta Norma Técnica Pernana se aplican las szgmentes deﬁmmones

H g0
; A
41 Oregano desecado: Consiste en las ho]gg a&secas del género perenne

Origanum, especies y sub especies, pertenecientes a la fzx&‘ﬁ de las lamiceas. Las hojas del
orégano desecado son de un color palido vctde-gnsaceo 3 tin verde oliva

42 Orégane procesado: Oregm&%secado que ha sxdo procesado (limpieza,
secado, prepaxecion, clasificacidn, efc.) por el pais productor antes de exportado y que se
ajusta a los regmasitos de &s‘-nNTP %‘4:5‘

e

43 Orégano samprfﬁsndo. Orégano desecado que ha sido sometido .a una
limpieza parcial pero sin haher suﬁ"ldo una preparacion o clasificacién por el pais productor
antes de ser exportado y % sbajusta a los requisitos de esta norma

e

El orégano desecado debe presentar los requisitos sensoriales indicados enlaTabla 1.
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TABLA 1-— Requisitos sensoriales del orégano
DESCRIPCION REQUISITO |

Aspecto Conforme al tipo de que se trate
Color Verde — exisdceo a un verde oliva

Olor fuerte y aromatico y sabor caracteristico am,‘Euanco
Sabor y olor dulce, fresco, picante y ligeramente amargo exentg derdlor

a humedad y de otros olores extrafios.

52 Materia extraiia

5261 Se debe considerar como materia extrafia todo.f6:qie no pertenezca a las hojas

de orégano (género Origannm, especies v subespecies) v _tz;_mb_t"én todos los restos extrafios de
0 g especies y subesp ytam

origen animal, vegetal y mineral k4

529 El porcentaje total de 1 ;%;Ex"‘i’a extraiia en orégano, no debe exceder:
g%:‘grocsado;
ﬁgm

- 1.2 % para oré
e
- . 3% para orégano semiprocesado.

523 El métqg)@?f ¢ ensayo para la determinacién de la materia extrada es la
NTP-ISO 927. oy = E

equisitos microbiolégicos
regano desecado, emtero o molido debe presentar amsencia de imsectos vivos, y
practicamente ansericia de insectos muertos, fragmentos de insectos y contamimacién por
roedores apreciables a la vista.

83



NORMATECNICA ; |

| NTP209.190
PERUANA S5de8
TABLA 2 —Requisitos microbiolégicos
i L Lindte porg | Meétodo de

Agente microbiano | n | ¢ m M snEsis

Aerobios meséfilos | 5 2 10° 10° AOQAC

(ufc/z) 990.12

Mohos (ufc/g) 5.4 2 10° 10° AQAC ;

| 99702 | gt
Coliformes (ufc/g) S 2 107 10° AQAC ;t‘m'g
991.14 fted

Escherichia colilli 32810 107 AOACH: %,,w

(ufc/g) o 991734

Salmonella sp. 51 0 | Ausenciai25g ICMSF

:"\'f*w

54 Requisitos quimicos y fisicos H""5’51-""

El orégano desecado, entero, cortado, debe cump]n‘l%s;eqmsxms especificados en la Tabla 3.

a%‘% 3
TABLA 3 - Reqmsxtos.:;mrmcos y fisicos del orégane
: £

M;iximo Método de
ensayo .
/12 ) NTP-ISO 939
Cenizastotales %o (T , NTP-ISO 928
Cerirzas insolubies en dcido % ] NTP-ISO 930
Acelte volatil % 1_5 3L ‘| NTP-ISO 6571

e

6. MULSTREO

El muestreo debe realizarse de acuerdo con el método especificado en 1a NTP —1S0O 948.
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NORMA TECNICA NTP 209.190

PERUANA 6de8
) |

T : ENVASADO Y ETIQUETADO

Tl : Envasado

El orégano entero, cortado debe conservarse en envases limpios y buen estado, hecho de mm

material que no gjerza ninguna accién sobre el producto, y lo prob:_]a frente al aumemio o
pérdida de humedad y sustancias vo Iznles igy

El envase debe cumplir satisfactoriamente con la legislacién nacional V}gen% en materia de

conservm:xon del medio ambiente. ,;&a%
o
72 Etiquetado g,; i
A
l L

reta adjunta al mismo. Ademas de lo
ar lo signiente:

,ﬁ
ng‘
- Nombre del producto ¥ nQnib > comercial;
5
=

5
- nombre y dn'eccmn dia‘Lproductor o envasador, o marca si procediera;
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 NORMA TECNICA.

; NTP 209.190
PERUANA : : y 7de8 -
8. .  ANTECEDENTES
g1 WTP 209.190:1982 (Revisada c] 2010) ESPECIAS Y CONDIN[ENTOS
Orégano
8.2 IS0 7925: 1999 Dried oregano (Origanum vulgare L) Whole or g;round?"léaves
’ Specxﬁcanon s r.»,g}
« B
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NORMA TECNICA

NTP 209.190
PERUANA . 8de8
ANEXO A
(INFORMATIVO)
RECOMENDACIONES PARA EL ALMACENAJE Y
: TRANSPORTE
Al Lo exmiases e orégano dd')erz’m almacenarse en salas

protegidas de] sol, 1a lluvia y del calor excesivo.

A2 . El almacén debera estar seco, libre de olores desagradables y protegldo contra
la presencia de insectos y animales. La ventilacion deberia regul@rse de modo que esté
 asegurada durante el periodo seco y pueda desconectarse completamente durante el periodo

himedo. Se deberfa disponer de los medios adecuados ?ara»-facihtar la fumigacién del
almacén.

articularmente en Ias bodegas de los barcos.
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Anexo 2. Norma técnica para los aceites esenciales

(ITINTEC 319.081)

!

NORMA TECN
NACIONAL

ce el método para determinar la den-
iya de los aceites esenciales, 1igui-
Z0°C.

(3

= : s = ~n°%n On 4 e - =
2.2 Densidad relativa a cO?b o.a k6 de nn acelfe esencial.- Es
1a relacion enire 13 cgns;aad cdel aceite a 20°C y.l& del agua
destilada a 20°C 6 a 4°C. }
s T Aa A are A 14 > ¥ P 20 z
2.2.1 Estz cantidad no tiene dimensidn y su simbolo es dgo o
20
9y

valores con una
a un picnometro

w
n
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w w W
ny
w

n
N

n
&=

B3 ek

3342

3.3

Sisaft

3.3.3.

3.3.38

333,

3.3.4

3.3.5

n

n

n

1

ro de 50 ml, 25 ml é 10 ml de capacidad, de acuerdo
en de aceite esencial disponble.

Termémetro normalizado, dividido en guintos o décimos de
gr%dcs Ce%suis para determinaciones de temperatura entre
I0°C y 307C.

.3 Procedimiento

La preparacién de la muestra para el andlisis se efectda se-
gun la Norma ITINTEC 315.077.

Se lava cuidadosamente el picnémetro; se escurre, se enjuaza
sucesivamente con etanol y eter dietilico y se seca el inte-
rior por medio de una corriente de alre seco.

il
Se seca la parte externa del picndémetro con una tela seca
6 un papel de filtro y se inserta el tapon.

Se coloca el picndmetro en la balanza y se le deja durante
30 minutos, luego se€ pesa.

Se_llena el picnémetro con agua destilada @ aproximadamente
20°C y recientemente hervida, teniendo cuidado de evitar 1a
presencia de burbujas de aire.

Se coloca el picndmetro en un bafio de agua 2 zooc +.0,2%
durante 30 minutos. Se comprueba la temperatura del badfo

de agua por medio del termometro normalizado y se enrasa

con agua destilada hasta 1la marca.

2 Se inserta el tapdn al picndmetro y se seca la parte exte-

rior con una tela seca o un papel de filtro.

3 Se coloca el picndmetro en la balanza, y se dega durante

30 minutos, luego se pesa con el contenido (Pl .ﬂMdWLK
Se vacfa el picndmetro, se lava con etanol y despues con e-
ter dietf{lico y se seca por medio de una corriente de alre
seco. \

Se llena el picnéme@ro cgn el aceite esencial, que debe es-
tar a aproximadamente 20 C, evitando la presencia de burbu-
jas de aire. 6

Sihsis sl Seovuelve 3 colocar el picndémetro en el bafio de aguad z

20°C * 0,2°C y se le deja durante 30 minutos. Se enrasa
con aceite esencial hasta,la marea y se, rocede como €n
3.3.3.2 y 3.3.3.3 obteniéndose un peso %P2)‘u fw,&4

a
2
3
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(W)

L)

(9]

Expresidn de resultados
Sea:
¥ =21 peso, en gramos,del picndmetro vacio
Bl el pe=a, cn gramog, del picndmetro llenc con agua
& destilada & 20°C
= | P ~ A A- < L : - 4z
2 el peso, ep gramgs, del picnometro lleno con aceite
esencial 3 20°C
La{depsqud ?29, en zramos por mililitro, se da por la si-
guiente formuls:
i
0,99713 - —=
T
o e = 20 2 o
La densidad relativa d“o se da por la formula siguiente:

20

densidad ?éo, 1a densidad relativa dEO y la densidad relativa
de un aceite esencial se expresan con una precisidn de por
IcnNos tres cifras decimales
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. NORMA TE TECGNICA

PERU

HACTONAL

_a '.:ras mEs *t

1.1

2.1 Indice de refmcc
del angulo de incider
noso de longl -ud és orda

mantenido a una temperatur:z constante. i

3.1 Principio del método.

1.1 Corsiste en la ...::C.‘L"""I del Zn~uln de refraccidn del zceite esen -

mantenido en ccn

3s

c,al

longitud de onda de 12 luz &
D

» de i aceite esencial.- :F la relacidn del senc

aMA
&0 tnia,
¥

2. TEFINICIOMES Y CLASTFICACION

acc;o*l de w rayo lumi i
> esencial !

de trarsmaroncie = isctropiste siendo  1a
539,3 rm \""‘, nus corresponce 2 la linea

del sciio y siendc la temperaima de 20°C. (ictz 1). !

Nota 1.- Cuando el ac
209C & de

3.2 Aparatos

3.2.1 Refractémetro clsico rﬂ..e

de refreccidn comprendidos

+ 0,0002 y calibradc de manera

1a 1 m recta de los Inéices .
en y‘

7008 xn rrecisipn’ der 4
la ;mtr\atm de 20°C, lecs

=3
tener, a

= £

slgulentes indices de refreccidn. (Nota 2).

Nota 2.- Ciertos apara T'CS
drio de indice c=

se Jeden graduar por medio de una 1&mina de vi
refraceidn conocido de acuerdo a las :m:hcamo

res del fabr .Lcart\..

1,3333 rara =1 apua destilada !
1,571% nara =l benceno de uso crioscdpico

1,5585 para el bramo - maftalsno

(*) Conocido tarbién como ~ilsi=rdn.

_R.D. N° 409-7&¢ ITINTEC DG/D¥  74-12-30 NRST = 2 S
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3.2.2 Dispocsitivo regulador de la tempe
en una torperacura constante a + O,

mperatura, que rmantiene el aparato

3.2.3 Fuente lumirosa.- Luz de sodio (longitud de onda 589,3 mm) o, si
el refractSretrs estd provisto de un dispositivo Sptico compensador, luz
difusa de dia o de una limpara eléctrica.

3.3 Procedimierto.

3.3.1 Preparacidn <& la muestra destinada al laborstorio.

Se efectla de acuerdc 2 la Morra correspondiente.

3.3.2 Ceterminacidn.-

3.8.2.1 Se verifica _que 1a terperatura a la cuzl se efectuin las medi-

ciones, ro difiera mis de 2°C de la temperetura ¢e referencia y que se
rantenga constants 3 + 0,2°C durante 1a operacidn.

3.3.2.2 Se lleva el aceite esercial a una temperatura aproximadamente
e

igual a aquellz en gue se debe hacer la medicidn v se ccloca en el dis

pest tivo del- aparate.

gue la Tanperatura se estabilice y se efectua an-

valor de la lectura a la temperatura t’, el indice

de refraccidn 1.,\ a la temperatura de referencia t, es dado mor la
siguiente fBrmula. 3

2

= n: + a @& - 1)

3.3.3.2 In sener=) y salvo indicaciones cortrarias, se menciona
4 :

3. 3.3.3 EX Zndice de refraccidn del aceite esencial se expresa por un
nlmero con custro decimales.

3.3.k.1 Ii informe debe, ademds de los resultades, mencionar todas
las cond:’.cmncs del ensayo, los detalles del procedimiento no previstos
en Norma o facultatives, asi como todos los incidentes que puedan in
fluir en los resultados.
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TICACION TECNOLOGICA INDUSTRIAL Y DE NORMAS TECNICAS (ITINTEC) LIMA - PERU.

O

Q

INSTITUTO DE IMVE

U i ACETTES ESENCIALES rl

Sl e I Determinacidén del Indice 319.085
NORMA TECNICA | de Acicez. Niciemhre: 1974 4|
NACIONAL - P
arer - PN R \
i a7 SN
4 {(?Crnuree Y P)
F( | NORMAS A CONSULTAR NN A

=\5c\;- » : NETE
Nad T
ITINTEC 319. Aceites Esenciales - Preparacidn de

la Muestra para Andlisis.

ITINTEC 319.079 Aceites Esenciales - Extraccidn de
Muestras.

ITINTEC 319.088 Aceites Esénciales - Determinacidn
del Indice de Ester.

1.- 0BJETO

1.1 La presente Norma establece el método de determinacidn del
indice' de acidez de los aceites esenciales.

1.2 Este método no es aplicable a aquellos aceites esenciales
que contengan lactona en propgorciones apreciables.

2.- DEFINICIONES Y CLASIFICACION

2.1 Indice de Acidez del Aceite Esencial (I.A.).- Es la canti-
dzd de miligramos de hidroxido de potasio, neéesaria para
neutralizar los Acidos libres contenidos en 1 g de aceite
esencial,

3.- EXTRACCION DE MUESTRAS

3.1 La toma de muestras se realizard segin la Norma ITINTEC
349.079

4.- METODOS DE ENSAYO ot 105 4578

4,1 Preparacidén de la Muestra

4,1.1 La muestra se prepara segin la Norma ITINTEC 318,077

4,2 Principio del Mé&todo
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4,3 Aparatos

4,3.1

Bureta ds 25 ml, con llave, graduada al 0,1
Pipeta volumétrica de 5 ml

Dispositivo de saponificacién formado por un balén de
vidrio pesistente a los &lcalis, de 100 a 200 ml de ca-
pacidad, al cual sé puede adaptar con miras a la deter-
minacidn ulterior del indice de ester, un tubo de vidrio
que sirva de refrigerante a reflujo, con una longitud

no menor de 1 m y con aproximadamente 1 cm de didmetro
interno.

4,4 Reactivos

4.4.1

+anol.- Solucidn al 95% (V/V) a 20°C recientemente
Geutraslizado con la solucidn ds hidréxido de potasio
(4.4.2) en presencia de fenolftaleina (%4.4.3) o de ro-
jo de fenol (4.4.4), cuando el aceite esencial posee
componentes que contienen grupos fendlicos.

ido de Potasio.- Solucién de apcximadamente
(6 de rormalidad indicada en la Norma especifica
cite esencial) en etanol, controlada diariamente.

nolftalefna.- Solucién de 2 g por litro en etanol

Rojo de Fenol.- Solucidn de 0,4 g por litro en etanol
al 20% (V/V). :

N

4,5 Procedimiento

4.5.,1

4.5.2

Una vez pesada la muestra, stz se introduce 2n el dis-
S S 25
positivo de saponificacion.

Se agregan 5 ml de etanol (4.4.,1), 5 gotas de fenolfta-
lefna (4.4.3) (excepto en el caso de aceites esencia-
1as fendlicos * en los cuales es necesario usar 5 go-
tas de rojo de fenmol (4.4%.4%)) y se neutraliza la solu-
cidn obtenida con hidrdxido de potasio (4.4.2) hasta

1z aparicién de una coloracién que persista por algu-
nes segundos.

4,5,3 “Eventualmente, se reserva el baldén y su contenide para

1a determinacidén del fndice de ester (Ver Norma ITINTEC
319.088).

4.6 Expresidn de los Resultados

n

acién serd considerada en laz Norma de dicho
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Anexo 3. Certificado

N°: 16 10116 PE

Asociacién de Productores de Orégano Muralld
Huanuara, Candarave, Tacna, Pert
Representante legal: Omar Blaz Calisaya Ramos

IMO Control Latinoamérica Pera S.A.C. (IMOcert Pert)) cerfifica que el Operador aniba citado ha sometido sus actividades a
evaluacion de conformidad y, en el 2mbito de su actividad, cumple los requisitos establecidos en la Ley 28198 de

pr i6n de agricul organica y el Decreto Supremo 044-2008 AG Reglamento técnico para productos organicos
en Pertl.
MOMNLWMSAC.ﬂMMmMMMQWWBW&mmmmmdinm
swpedﬂsm.meesuaemqmmsalmzmssmmmmmmmdsmmwmacrmwwmm
organic products in Peru.

Ambito(s) de actividad / tyfies) o ta(s) [ C Productos del ciclo / Products of pericd:
scope o 2016

Produccion vegetal Ecolégico =

Vegetal Produstion

En el documento denominado “resumen de evaluacion”, se detalla la informacion de ia operacion certificada (ndmero de
preductores, superficie, cantidad, volumen o peso, afio de cosecha, entre ctros).

in the document entitied Evaiuation Summary” the certified op jon {number of p size, quantity, volume oryveight, yesr of harvest, efc) is
Valido hasta / Vaiid unti 30.09.2017
Fecha de culminacion de la Gitima inspeccidn / Date of finishing of lest Inspection 02.02.2017
Fecha de siguiente inspeccidn / Date of next inspection 30.06.2017
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Anexo 4: Andlisis de datos del aceite esencial del orégano

arigang convenciana

indice de perdaido megD2ikg

ardgana arganicno
indice da pardaido

carvencianal

indice da rafraccidn

arganico

indice da rafraccidn

27359 45743 1477 1.475
3.2325 27442 1.4768 14785
38581 22926 1.4768 1.475
4.125 346581 1.4768 1.475
27418 3661 1477 14781
Tatal 184901 169273 T.5E44 73758
media 3. 29802 135544 1.4TEEE 147512
warianz:a 0. 360319257 0. 781852783 1.2E-08 4. TE-4
0.480044169 Q00010865
IF 0. 182149904 WF 230800414 IF 162021133 *
cofvencianal argnicn convencianal arganico
densidad ! mil densidad giml | acidaz Lacider
0.902 049004 0.77a7 07778
0.9005 09001 0BT 08042
09013 0893 06337 09084
09002 049003 0.7824 09508
08962 049004 0L.B4E 09304
Tatal 4.5028 45011 Tatal 37185 414804
Media 0.200748 080022 Mexdia 0.7437 0.B3E12
aranza 1.413E-04 4 BTEDT Waranza 0.0074805 0.02155347
0.0006 18441 QOTEI0Z06
= (. 8759085674 IF 1. 21ZHZE1E g,
convencianal argnicn
3 (salubilidad) 3 (salubilidad)
i 10109010
i 1
029009901 090099
i 1
i 1
wtal 459003901 200020002
media 0.9580 19602 1000040004
warianza 1.96058E-05 5.0013E-D5
0003731459
k= A 541307564 e
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Anexo 5. Imagenes de los analisis del orégano organico y convencional

Ovegand CorNenciona\.

=y ¥
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Anexo 6. Imagenes de los analisis del aceite esencial del orégano
orgénico y convencional
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