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RESUMEN

En este estudio se determind las caracteristicas fitoquimicas y actividad antioxidante in vitro del
extracto hidroalcoholico de Origanum Majorana L (mejorana). Desde la obtencién del extracto
hidroalcohdlico, determinaciones como la del rendimiento, analisis fisico, analisis fitoquimico y
determinacion de la actividad antioxidante in vitro mediante el método de neutralizacion del
radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). Objetivos: Objetivo General: Determinar la
composicion fitoquimica y antioxidante del aceite esencial de Origanum Majorana L (mejorana).
Objetivos Especificos: Obtener el aceite esencial y el extracto hidroalcoholico, Determinar los
metabolitos secundarios del extracto hidroalcohdlico, Evaluar la actividad antioxidante in vitro
del extracto hidroalcohdlico frente al radical libre DPPH. Resultados: Se determinaron valores
promedio segun se indica: rendimiento de la extraccion del aceite esencial: 0.94%; rendimiento
del extracto hidroalcohodlico: 36.33%; en las caracteristicas fisicas, organolépticamente se
describi6 un aspecto liquido y denso, color amarillo palido ligeramente verdoso, olor aromatico,
sabor ligeramente amargo; indice de acidez: 0.2966, densidad relativa a 20°C: 0.92325g/mL, np
a 20°C: 1.4770. Los metabolitos secundarios determinados cualitativamente, presentes fueron
sesquitrerpenos, sabineno, hidrocarburos terpenicos flavonoides (antioxidante) sustancias tanicas,
pentonasas, minerales, hidroguinonas (hepatotoxixas). En la de terminacion de la actividad
antioxidante por el método del DPPH, se encontré que el aceite esencial, presenta (ICsg) de 2.5288
mg/mL, equivalente, en cuanto a actividad antioxidante, al indice de concentracion media del

Trolox, a una concentracion de 0.5843 mM.

Palabras clave: Origanum Majorana L (mejorana), antioxidante, DPPH.



ABSTRACT

In this study, the phytochemical characteristics and in vitro antioxidant activity of the
hydroalcoholic extract of Origanum Majorana L (marjoram) were determined. From obtaining
the hydroalcoholic extract, determinations such as yield, physical analysis, phytochemical
analysis and determination of in vitro antioxidant activity by the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH) free radical neutralization method. Objectives: General Objective: To determine the
phytochemical and antioxidant composition of the essential oil of Origanum Majorana L
(marjoram). Specific Objectives: Obtain the essential oil and the hydroalcoholic extract,
Determine the secondary metabolites of the hydroalcoholic extract, Evaluate the in vitro
antioxidant activity of the hydroalcoholic extract against the free radical DPPH. Results: Average
values were determined as indicated: essential oil extraction yield: 0.94%; hydroalcoholic extract
yield: 36.33%; In the physical characteristics, organoleptically, a liquid and dense appearance,
slightly greenish pale-yellow color, aromatic smell, slightly bitter taste were described; acid
number: 0.2966, relative density at 20°C: 0.92325g/mL, nD at 20°C: 1.4770. The qualitatively
determined secondary metabolites present were sesquitrerpenes, sabinene, flavonoid terpene
hydrocarbons (antioxidant), tannic substances, pentonases, minerals, hydroquinones
(hepatotoxins). In the determination of the antioxidant activity by the DPPH method, it was found
that the essential oil presents (IC50) of 2.5288 mg/mL, equivalent, in terms of antioxidant activity,

to the average concentration index of Trolox, at a concentration of 0.5843 mM.

Keywords: Origanum Majorana L (marjoram), antioxidant, DPPH.



l. INTRODUCCION

Desde tiempos inmemoriales, se emplea especies vegetales como medicina, al tratarse algo,
constituyendo en la actualidad, una importante alternativa econémica y novedosa en el cuidado
de la salud, alli radica la importancia de investigar en el tema.

La especie Origanum Majorana L. (mejorana), es originaria de Chipre y el sur Turquia, desde alli
ha sido ampliamente difundida, consumida y cultivada en diferentes lugares en el mundo, se
adapta a climas frios y templados — calidos.

En medicina tradicional se le emplea contra el estrefiimiento y afecciones digestivas en general,
para tratar casos de falta de petito, insomnio, ansiedad y nerviosismo y antioxidante.

Presenta dos tipos de fenoles: el carvacrol y timol, y compuestos tanicos.

A nivel culinario, este componente aromatico se utiliza como especia para orientar diversos
productos culinarios solo 0 en combinacion con hierbas u otras especias. Se puede comer fresco
0 seco y es muy versatil. Un ingrediente coman en los platos italianos, también se usa en salsas
de queso y pasteles.

Siempre se extraen antioxidantes naturales de diferentes especies de plantas, uno de los mas
importantes, son compuestos fendlicos, ocupan un lugar de mucha importancia, se hallan bastante
distribuidos en todo el reino vegetal, en diferentes formas, como fenoles simples, acidos fendlicos,
derivados de acido hidroxicindmico y flavonoides, presentan el requerimiento estructural para
captar los dafiinos radicales libres, con un gran potencial como antioxidantes presentes en
alimentos. Muchas formulaciones y extractos con propiedades antioxidantes son obtenidos de
diferentes especies vegetales, han sido desarrollados, evaluados y aplicados, agregados a diversos
alimentos, bebidas, cosméticos y preparaciones farmacéuticas.

En este trabajo de investigacion, realizé el analisis fitoquimico y de actividad antioxidante del
aceite esencial de la especie vegetal Origanum Majorana I. “Mejorana’. , a fin de contribuir
con la busqueda de nuevas alternativas terapéuticas y de revalorar las ya existentes, por lo que
nos planteamos el objetivo de determinar las caracteristicas fisicas, fitoquimicas y actividad
antioxidante in vitro del aceite esencial de Origanum Majorana I. “Mejorana”.frente al radical
libre DPPH.

Es importante saber que se han realizado estudios sobre la acumulacién de radicales libres en el
organismo, los cuales conducen al envejecimiento y muerte celular, enfermedades
cardiovasculares, oftalmoldgicas y céancer, entre otros problemas de salud. La disponibilidad
reducida de algunas vitaminas (p. gj., A, D, E 'y C) es el resultado de un mecanismo complejo de
oxidacién de lipidos causado por una menor solubilidad de proteinas y oxidacion de vitamina A,

B-caroteno y acido ascorbico.



Los antioxidantes naturales obtenidos de muchas plantas, uno de los compuestos fendlicos méas
importantes, ocupa un lugar importante, estdn ampliamente distribuidos en el mundo vegetal, en
diversas formas, como fenoles simples, &cidos fendlicos, derivados del &cido hidroxicinamico. Y
los flavonoides representan necesidades estructurales para eliminar los radicales libresf ° rosos
y tienen un gran potencial, como los antioxidantes que se encuentran en los alimentos. Muchos
compuestos y extractos con propiedades antioxidantes derivadas de varias especies de plantas,
desarrolladas, evaluadas y utilizadas, agregadas a varios alimentos, bebidas, cosméticos y
productos farmacéuticos.
1.1. Descripcion de la realidad problematica
En nuestro dia A dia, estan presentes los radicales libres o sustancias oxidantes, que estan
vinculadas a enfermedades degenerativas, estas pueden provenir de fuentes exdgenas
(radiacion, contaminantes, etc.), y fuentes enddgenas, que son producidas como parte
natural del metabolismo de los seres vivos, ambas fuentes, finalmente, causaran dafio al
organismo de los seres Vivos.
En la actualidad existen gran cantidad de estudios sobre el tema, promoviéndose el
consumo de alimentos que contengan propiedades nutritivas y a la vez contengan
sustancias fitoquimicas, con acciones bioldgicas beneficiosas frente a determinadas
enfermedades agudas o crénicas del hombre.
La busqueda de metabolitos secundarios con actividad antioxidante para contrarrestar
los efectos de los radicales libres esta en curso, y es necesario evaluar la seguridad y las
dosis terapéuticas para determinar su utilidad en la lucha contra las enfermedades
causadas por el estrés oxidativo causado por los radicales libres.
Estudios realizados por: Torrenegra M. 2014. Colombia. Evaluacion de la actividad
antioxidante del aceite esencial foliar extraido de especies de orégano (Origanum
vulgare), orégano “borde blanco” (Origanum vulgare ssp) y oreganito (Lippia alba mill)
cultivado en la zona norte del departamento de Bolivar (Colombia).
Concluyendo que el rendimiento de los aceites esenciales de Origanum majorana
(mejorana), Origanum vulgare ssp (mejorana de borde blanco) y Lippia alba mill
(mejorana) dependen del método de extraccion utilizado para obtenerlas. Se obtuvieron
concentraciones mas altas de AE por destilacion al vapor en comparacion con la
destilacion por microondas; sin embargo, el segundo método es un proceso rapido y
relativamente econdmico en comparacion con la destilacion del agua. Quimicamente,
los aceites esenciales contienen principalmente fenoles como carvacrol y timol,
atribuidos a las buenas propiedades antioxidantes del orégano y el orégano blanco, segln
los diferentes modelos evaluados. Por otro lado, el aceite esencial de Lippia alba
obtenido por destilacion hidrolitica no demostré ser un antioxidante efectivo,

posiblemente debido a su bajo contenido en timol y carvacrol (<1%).
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Finalmente, el aceite esencial de Origanum Vulgare SSP (Ororgano White Bode) mostré

la mayor capacidad para inhibir la oxidacion de sustratos alimentarios lipidicos, como el

aceite de palma. Con los resultados obtenidos se comprob6 que el aceite esencial de

orégano es un antioxidante natural que se puede utilizar en los alimentos como

alternativa a los antioxidantes sintéticos, ya que pueden eliminar los radicales libres y

prevenir la oxidacion. @
1.2. Antecedentes

Guerra L. 2011. México. Evaluacion de la actividad antimicrobiana y antioxidante
de aceites esenciales de plantas usadas en medicina tradicional.

El método de la lista de hidrogeno permite la extraccion total de 12 aceites esenciales
de 6 plantas evaluadas del noreste de México con un porcentaje de rendimiento 0.06
y 1.93%. Entre el 85 y el 90 % de la composicion de 12 aceites esenciales se
determina por la cromatografia de gases y la espectrometria de masas y la
cromatografia de gases con detectores de ionizacién de fuego, y construye su indice
Covat e indice numérico. Componentes identificados a partir de 12 aceites
principalmente (alrededor del 90%) monoterpens y sesquiterpenesos. Este
componente puede ser un factor importante en la actividad antibacteriana del aceite.
12 Los aceites esenciales muestran radicales bajos de radicales DPPH (del 10% al
40%) a una concentraciéon maxima de 250 ug/ml con el método DPPH. Asimismo,
en la evaluacién de la accion antimicrobiana, frente a microorganismos de la
variedad de Staphylococcus aureus spp, Staphylococcus aureus con capacidad de
resistencia frente al antibidtico Oxacilina y el Streptococcus pyogenes, el dleo
primario obtenido por extraccion Unica de la especie vegetal Thymus vulgaris,
Origanum Majorana extracto que presenta un aspecto casi transparente y
amarillenta y el 6leo primario correspondiente a la porcion sin pigmento obtenido
de las partes aéreas de la especie vegetal Schinus molle con minimos resultados en
relacién a los antibiéticos Vancomicina y Oxacilina que fueron empleados como
patrones comparativos de actividad antimicrobiana. @

Acevedo D. Navarro M. Monroy L. Composicién quimica del aceite esencial de
hojas de orégano (Origanum Majorana).

Concluyendo que la composicion quimica estd representada por los aceites
esenciales de orégano, cultivado en Sucre Colonos (Colombia), del tipo timol. Este
compuesto permite dotar a esta planta de un gran valor, por su alto porcentaje en
peso, siendo fuente natural de estas sustancias, aportando una amplia gama de
propiedades antioxidantes, protectoras de la microflora y nutritivas, lociones, asi
como su uso en perfumeria y cosmética. tantas aplicaciones como opciones

necesarias en la industria. @
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Arcila C. Loarca G. Lecona S. Gonzales E. 2010. México. El orégano: propiedades,
composicion y actividad biologica de sus componentes. En conclusién, en la
actualidad, existe una paulatina tendencia, hacia la investigacion y empleo de
productos extraidos a partir de especies vegetales, como opciones para impedir la
aparicion y tratar patologias, en este sentido la especie vegetal Origanum Majorana
presenta una evidente capacidad fitoterapéutica, al presentar metabolitos
secundarios de reconocida actividad antioxidante, que también podrian ser utilizados
en la aditivacion alimentaria. El dleo basico obtenido del orégano es promotor de la
inhibicién mutagena, con la consiguiente utilidad en terapias anticancerigenas. La
extraccion hidroalcohdlica del orégano presenta efecto destructivo de bacterias e
insectos y volverse mas eficaz o incluso mas eficaz que los compuestos cominmente
utilizados para este fin. Los resultados del experimento con el orégano confirmaron
el potencial de esta planta y la motivaron a aprovecharla al maximo. Es importante
descubrir mas sobre los beneficios del orégano y obtener una comprension mas
profunda del proceso que le da a esta especia sus diversas e interesantes propiedades
biol6gicas.

Martinez F. Et al. Los flavonoides: Propiedades y efectos antioxidantes:
Concluimos que la investigacién ha demostrado que los aceites esenciales de
orégano, tomillo y clavo tienen una actividad antioxidante significativa,
particularmente contra el aceite esencial de clavo, que también mostré una actividad
antibacteriana mas efectiva que los controles BHT y BHA. en preparaciones de carne
como el salami. ©

Sifuentes G®. (2015). Investigador que ha realizado el estudio del orégano, indicando
gue es una especie vegetal procedente del Ande Central Peruano, que ha demostrado
tenaz resistencia frente al granizo, hielo y condiciones de sequedad del terreno por
periodos largos de tiempo. Se siembra y cosecha adecuadamente desde el tiempo del
incanato a alturas geogréficas entre los mil ochocientos a dos mil quinientos metros
sobre el nivel del mar. El orégano es una especie vegetal andina de tipo hierba, de
gran importancia en nutricion y en medicina tradicional, al contar con metabolitos
secundarios con reconocida actividad bioldgica y fitoterapéutica en el incremento de
la fecundidad, energético, de marcada actividad contra la oxidaciéon celular,
incrementador de la talla infantil.

Gonzales G*® (2014). Revis6 la informacion existente sobre la especie vegetal
Origanum Majorana I. “Mejorana”, se desarrolla a dos mil metros sobre el nivel del
mar, en el ande central peruano, contando con varios biotipos identificados. Se
encontré informacion cientifica que da a conocer su accion mejoradora del

funcionamiento sexual, como en la generacion de espermatozoides, en la
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reproduccion en la mujer, fortalecedor de las neuronas responsables de la memoria,
antidepresivo y evita la angustia, provee energia, antiinflamatorio prostatico,
fortalece la densidad Osea, reduce el peligro de sufrir enfermedades
cardiacas, diabetes mellitus y otras patologias; evidenciandose ademas, que existen
investigaciones que dan a conocer que su consumo prolongado, no produce dafio al
organismo.

Piacente S.%°(2002). Realizd la revision cientifica existente en relacion a la especie
vegetal orégano, indicando que, a nivel mundial, existe un marcado interés por sus
propiedades bioldgicas y fitofarmacéuticas, por ser un potente estimulador del
estado fisico, mental y de la fecundidad. La extraccion metandlica realizado a las
partes aéreas de esta especie vegetal, evidenciaron la existencia de metabolitos
secundarios importantes por sus acciones benéficas en la salud del ser humano.
Yongh O.™ (2006). Realizé la revision cientifica existente sobre la especie vegetal
orégano, dando a conocer que se le utiliza desde la antigiiedad en medicina
tradicional, al presentar acciones biolégicas como estimulante sexual, de la
fecundidad y frente a la sintomatologia del climaterio. En base a esta informacion,
realizd la evaluacidn de la accion que presenta la porcion etanodlica, extraida de las
partes aéreas de esta planta, frente a la perdida de densidad Osea, después de la
menopausia, en biomodelos experimentales, divididos en cinco agrupaciones con
diferentes condiciones provocadas intencionalmente, que permitieron estudiar y dar
resultados valorativos que fueron favorables para contrarrestar los efectos de la
insuficiencia estrogénica y de la perdida de densidad 6sea resultante.

Lin B.*? (2000). Realizo la aplicacion por medio bucal y digestivo, a biomodelos
experimentales, del extracto seco y finamente pulverizado de las partes aéreas del
orégano, evidencidndose que provoca el incremento del conteo de ejemplares
hembras apareadas, el mejoramiento de la ereccion en los biomodelos
experimentales empleados, evidenciandose la accion estimulante sexual de esta
especie vegetal.

Ruiz A.2 (2005). Realiz6 una investigacion en la porcion acuosa de la extraccion
hidroalcohdlica en la especie vegetal orégano del tipo amarillo, que fue aplicado por
medio bucal y digestivo, para observar los resultados en la generacion de los
espermatozoides. La investigacion se plante6 la meta de analizar la accién de esta
planta en la fecundidad de biomodelos experimentales hembras y sexualmente
maduras, con la finalidad de obtenerse informacion acerca de las variaciones
producidas en el incremento del nimero de crias por cada paricion, se realizo
también, la valoracién del incremento gravimétrico del Gtero en las ratas con el

ovario extirpado. Los resultados obtenidos dan a conocer que la confirmacion de que
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esta especie vegetal en estudio, favorece la condicion de mejorador de la fecundidad
en ejemplares femeninos.

Gonzales G.' (2012). Realiza la recoleccion de informacion actualizada que le
permite dar a conocer que la especie vegetal Origanum Majorana . “Mejorana”, de
la familia boténica Brassicaceaee, ha sido domesticada y realizado su cultivo en
nuestro pais, teniéndose referencias de esta planta desde hace dos mil afios, empleada
como saborizante de los alimentos, por su aporte nutricional y en medicina
tradicional. Desde el siglo pasado, se ha encontrado evidencia de que existe una
ascendente disposicion a al consumo de especies vegetales importantes en
fitoterapia, en este sentido, se recomienda la utilizacién de esta especie vegetal como
incrementador de la energia fisica, aporte nutricional, potenciador de la fecundacion
y regulador de la funcion sexual, frente a la perdida de la densidad 6sea, prostatitis
no cancerigena, fortalecedor de la retencion intelectual, captacion de los
conocimientos y proteccion dérmica frente los rayos solares; existe evidencia de que
su consumo favorece el mejoramiento de la funcion sexual, el incremento de la
espermatogeénica y de su capacidad de movilizacion.

Broks N.% (2008). Realiza la investigacion orientada al examen de la accion de
Origanum Majorana |. “Mejorana”, frente a la hormona femenina estrogeno y la
hormona masculina del androgeno, en la perfilacion de las hormonas y en la
sintomatologia provocada por la posmenopausia en mujeres. Para ello, se conto con
la participacion de 14 personas de sexo femenino, con posmenopausia, que
aceptaron ser parte del estudio con muestreo aleatorio, doble ciego, con control
placebo y transversal. Para esto, se administré a cada una, 3.50 gramos por dia del
extracto de Orégano, por el periodo de tiempo de un mes y medio y un producto y
una sustancia que no cuenta con accion terapéutica real frente a la patologia ante la
que se utiliza por un mes y medio. En la iniciacién de la investigacion, al cumplirse
el mes y medio y luego a los tres meses, se realiz la toma de muestra sanguinea,
para realizar la cuantificacion del estradiol, de las hormonas foliculoestimulante y
luteinizante, asimismo de la globulina que fija a las hormonas sexuales; se evalué
también, la graduacién climatica de Greenee utilizada para la evaluacion del avance
de la sintomatologia comdn en la premenopausia y posmenopausia. Se evidencio la
no existencia de resultados diferentes en cuanto a las cantidades presentes en sangre
para las hormonas antes mencionadas. La graduacion climatica de Greenee dio a
conocer la rebaja importante de la puntuacién en la sintomatologia psicoldgica,
considerandose entre ellas, a la neurastenia y el abatimiento emocional, asimismo,
se observé el mejoramiento de la patologia en la funcion de la sexualidad, luego de

la administracion del extracto de orégano en los sujetos en estudio. Se llega a las
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1.3.

1.4.

conclusiones de que la especie vegetal Origanum Majorana |. “Mejorana”, a una
concentracién de 3,50 gramos por decilitro, sirve para la reduccién de las
sintomatologias psicoldgicas, incluyéndose a la neurastenia y el abatimiento
emocional, reduciéndose también, los valores de anormalidades en la funcion sexual
en la muestra en estudio, en condicion de posmenopausia, autbnomamente de la
accion del estrégeno y andrégeno.
Justificacion e importancia.
La presente investigacion justifica su importancia en la necesidad de la busqueda de
informacidn, en la actividad bioldgica de las especies vegetales que son usadas en la
alimentacion humana, y que también pueden contener en su composicion fitoquimica,
metabolitos secundarios con actividad antioxidante, asunto de actualidad por su
importancia y tema de investigacion cientifica, ya que las especies vegetales contienen
fitoquimicos desconocidos o poco estudiados, que pueden resultar de utilidad al
proporcionar acciones benéficas ante las enfermedades, este resulta ser un motivo de
investigacion muy importante, al darsele utilidad de aprovechamiento en la salud de las
personas, al inmenso nimero de especies vegetales oriundas de nuestro Peru.
Objetivos de la investigacion.
Los objetivos del presente trabajo de investigacion son determinar la composicion
fitoguimica y antioxidante del aceite esencial de Origanum Majorana L (mejorana).
ademéas de Obtener el aceite esencial y el extracto hidroalcoho6lico, determinar los
metabolitos secundarios del extracto hidroalcoholico y evaluar la actividad antioxidante
in vitro del extracto hidroalcoholico frente al radical libre DPPH.
Es muy importante saber que existen estudios sobre los problemas de salud asociados
con la acumulacién de radicales libres en el organismo, los que conducen al
envejecimiento y muerte celular, enfermedades cardiovasculares, oftalmolégicas y
cancerigenos. La reduccion de la disponibilidad de algunas vitaminas como la A, D, Ey
C, debido a la disminucién de la solubilidad de las proteinas y a la oxidacion de las
vitaminas A, [3-caroteno y acido ascorbico, es consecuencia de un complejo mecanismo
de oxidacién lipidica.
En el presente trabajo de investigacion, realizamos el analisis fitoquimico y de actividad
antioxidante del aceite esencial de la especie vegetal Origanum Majorana L (mejorana),
con la finalidad de contribuir con la basqueda de nuevas alternativas terapéuticas y de
revalorar las ya existentes, por lo que nos planteamos el objetivo de determinar las
caracteristicas fisicas, fitoquimicas y actividad antioxidante in vitro del aceite esencial

de Origanum Majorana L (mejorana), frente al radical libre DPPH.
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II.LESTRATEGIA METODOLOGICA

2.1. Enfoque de investigacion
En nuestra vida cotidiana, los radicales libres u oxidantes estan involucrados en
enfermedades degenerativas, estas pueden provenir de fuentes exdgenas (radiaciones,
contaminantes, etc.), y de fuentes enddgenas, que son generadas como parte natural del
metabolismo de los seres vivos, ambas fuentes, finalmente, causaran dafio al organismo
de los seres vivos.
Actualmente existe una gran cantidad de investigacion sobre este tema, promoviendo el
consumo de alimentos que contienen propiedades nutritivas y al mismo tiempo
sustancias fitoquimicas, con acciones bioldgicas beneficiosas frente a determinadas
enfermedades humanas agudas o cronicas.
Se realiza la busqueda de metabolitos secundarios con efecto antioxidante, para
contrarrestar los efectos de los radicales libres, y es necesario evaluar tanto la seguridad
como las dosis terapéuticas, para determinar la utilidad de estos compuestos en el
combate de enfermedades causadas por el estrés oxidativo de los radicales.
2.2. Tipo, nivel y disefio de investigacion.
2.2.1.Tipo de investigacion: Exploratoria y Explicativa.
Este estudio es experimental porque establece relaciones de causa y efecto para
confirmar la verdad o falsedad de las hipétesis de este estudio. También es
descriptivo porgue se controlaran las variables que intervienen en el proceso de
extraccion para obtener un producto con las propiedades requeridas.
2.2.2.Nivel de investigacion: Basica.
La investigacion sera de nivel basico debido a la informacién que se busca y recién
producto de la informacién hallada se podra plantear trabajos aplicativos con los
datos hallados.
2.2.3.Disefio de investigacion: Experimental
El disefio es de tipo experimental de trabajo en el laboratorio de andlisis
instrumental y control de calidad, haciendo uso de reacciones quimicas para buscar
informacion desconocida y encontrar la dependencia de las variables
independientes en funcidn al resultado de la variable dependiente.
2.3. Poblacion y muestra
2.3.1.Poblacion
El material de trabajo de la presente investigacion, fue la especie vegetal Origanum
Majorana L. (mejorana).
2.3.2.Muestra

Se recolectd 500 gramos de muestra para su acondicionamiento y traslado al
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laboratorio.
2.4. Criterios de inclusion y exclusion
2.4.1.Criterio de inclusién
Hojas recolectadas directamente de la fuente de muestreo y que no presentan signos
de deterioro.
2.4.2.Criterio de exclusién
Hojas recolectadas directamente de la fuente de muestreo y que presentan signos de
deterioro.
2.5. Criterios éticos
No aplica al tipo de estudio
2.6. Técnica e instrumento de recoleccion de informacion
Todos los andlisis se realizaron por triplicado, los resultados finales se expresan como
valores promedio + la varianza. para la especie vegetal. y revision bibliografica para
informarnos de los diferentes procesos para la obtencion y caracterizacion de aceites
vegetales.
2.7. Material de trabajo.
El material de trabajo de la presente investigacion, es la especie vegetal Origanum
Majorana L. (mejorana).
2.8. Proceso de acondicionamiento de la muestra.
2.8.1.Recoleccion
La recoleccion de la muestra se realizo en el mercado modelo de la ciudad de Ica,
se obtuvo 500 gramos de muestra.
2.8.2. Transporte
Las muestras fueron empacadas en bolsas de papel kraft nuevas, como empaque
primario, y llevadas al laboratorio de Andlisis Instrumental y Control de Calidad de
la Facultad de Farmacia y Bioquimica de la UNICA.
2.8.3.Certificacion botanica. "%
La identificacion y definicion de botanica o taxonomia es muy importante en la
descripcion de las especies vegetales. Esta identificacion no se puede hacer por
nombre nativo porque una misma especie puede tener diferentes nombres nativos y
diferentes especies pueden ser identificadas por el mismo nombre nativo. La
clasificaciéon de plantas proporcionada tiene un nombre cientifico. Los nombres
cientificos son siempre binomiales en latin, el primer término define el género y el
segundo término define la especie. El binomio latino va seguido del apellido del
autor que describe la planta, a menudo abreviado. Finalmente, se agregd la

identificacion con el nombre del botanico de la zona donde se encontraba el objeto.
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La Boténica esta certificada por el educador y Bidlogo David Miranda Huaman,
profesor de la Facultad de Ciencias de la Universidad Nacional San Luis Gonzaga.
2.8.4.Seleccion.
Se selecciond las muestras que estén en buenas condiciones, sin que muestren
signos de estar dafiados 0 manchados, ya que esto puede ser indicio de presencia de
enfermedades, parasitos, insectos o roedores.
2.8.5.Limpieza.
Se limpid con un pafio suave, limpio (de primer uso) y humedo (agua potable),
luego se repetira la limpieza con agua destilada, para la eliminacion del polvo y
suciedad.
2.8.6.Reduccion del tamafio de particula.
Se redujo el tamafio de particula mediante el uso de una tijera de metal de primer
uso, para evitar perdida de aceites esenciales.
2.8.7.Almacenamiento.
Las muestras de suelo se almacenaron en tapas amarillas herméticamente cerradas
para protegerlas de la luz y la identificacion del titulo del articulo cientifico, autor,
especie vegetal, partes utilizadas y fecha de almacenamiento para ser transportadas
para su remocion del suelo.
2.9. Tratamiento de la muestra
Obtencion de Origanum Majorana L
El material vegetal a usar fue procedente de la provincia de Ica de la Regidn Ica.
2.10. Obtencion del aceite esencial. "%
Los aceites esenciales estdn emparejados. La destilacién al vapor es el proceso de
extraccion de aceite esencial mas comun y no es adecuado para flores o ingredientes
secos. En esta técnica, esta propiedad se utiliza para garantizar que las moléculas de agua
coexistan con las moléculas de aceite en condiciones de vapor de agua. La extraccion se
realiza cuando el vapor entra en contacto con el material vegetal y libera la esencia y
luego la densidad.
Procedimiento:
La muestra de aceite esencial de la especie vegetal en estudio fue obtenida mediante los
métodos extractivos del reflujo y del equipo Soxhlet; empleando alcohol etilico como
disolvente, con la finalidad de alcanzar la mas adecuada proporcion entre la muestra en

estudio, el volumen y el periodo de tiempo de contacto entre la muestra y el solvente.
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— Método extractivo por reflujo

El método extractivo por reflujo se describe a continuacion:

ve | eRocso | | Y owene | Exmeacoon
PROCESO ESPECIFICO .
(g) (mL) (minutos)
A 50 200 120
B 50 200 180
il
& 50 200 240
D 50 200 300
A 50 300 120
B 50 300 180
2
c 50 300 240
D 50 300 300
A 50 400 120
B 50 400 180
3
c 50 400 240
D 50 400 300
A 50 500 120
B 50 500 180
4
c 50 500 240
D 50 500 300

En la tabla anterior se presenta la informacion que indica:

En el proceso (muestra) 1 se analizé por cuadruplicado en cada proceso especifico
(A, B,C,D)

Se tomd el mismo peso de cincuenta gramos de cada muestra

Se empled volumenes variables del solvente que fluctud entre 200 a 500 mililitros,

Se empled tiempos variables de extraccion que fluctuaron entre 120 a 300 minutos.
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El procedimiento extractivo por reflujo consiste en la valoracion gravimétrica de
cincuenta gramos de la alicuota en estudio
Se traslado la muestra al matraz que sirve de base del reflujo
Luego se afiadio la cantidad del solvente expresado en mililitros indicado en la tabla
Se conectd la porcién de refrigeracion y se dejo circular el agua
Se conectd la electricidad a la manta calentadora y se encendi6 para iniciar el
funcionamiento
Se realiz6 el proceso extractivo por el tiempo indicado en la tabla
Se realizé el control al observarse el inicio del goteo del disolvente en el equipo de
reflujo
Al culminarse el tiempo indicado se apag6 la manta de calentamiento
Luego de alcanzarse el enfriamiento, se filtr6 y trasvaso el extracto a un vaso
Erlenmeyer
El vaso Erlenmeyer conteniendo el extracto fluido, se llevo a la estufa de laboratorio
para su desecacion, a una temperatura estable de 40°C, hasta alcanzar la evaporacion
total del solvente
Para realizar el analisis del extracto seco, se pesa una porcion y se solubiliza
empleando agua destilada

— Maétodo extractivo por equipo Soxhlet.
En este método se aplico la extraccion continuada, hasta que se agoten los principios
activos presentes en la muestra en estudio
Se aplico la correlacién entre el peso de la muestra, volumen del disolvente y tiempo

de extraccion, segun se indica en la tabla:

Ne MUESTRA VOLUMEN DE E-;:'EaﬂApC(‘)rll\)IE)
PROCESO (g) SOLVENTE (ml) .
(minutos)
1 50 200 Por observar
2 50 300 Por observar
3 50 400 Por observar
4 50 500 Por observar

El método extractivo emplea el material de vidrio Pyrex denominado Soxhlet, el cual
tiene un volumen de quinientos mililitros (utilizado en los procesamientos 1y 2), y

de mil mililitros (utilizado en los procesamientos 3y 4).
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El procedimiento Soxhlet, permite realizar la separacion de metabolitos secundarios

en la muestra en estudio, el cual finaliza en el momento en que, al estar en contacto

el solvente con la muestra en estudio, ya no se extrae mas el 6leo primordial. Se

realiza mediante el siguiente procedimiento:

Se armo el equipo de destilacion, se introdujo 300 mL de agua destilada y 1009
de la especie vegetal en estudio humectada en el bal6n de pyrex, se procedié a su
calentamiento con una plancha de calentamiento a una temperatura que fluctué
entre los 80 a 90°C.

Con un termémetro de laboratorio se control6 la temperatura cuidando que no
alcanzara la temperatura de ebullicion del agua.

El vapor de agua, al entrar en contacto con el vegetal, arrastro el aceite liberado
en forma de vapor.

El vapor se hizo pasar a través del refrigerante de vidrio con una corriente de agua
fria circulante para su enfriamiento y condensacion, el liquido extraido se recibid
en una pera de bromo.

Por diferencia de densidad, la mezcla se separ6, quedando el aceite sobre el agua.
Se abrid la llave de la pera de bromo para eliminar el agua, dejando Unicamente
el aceite esencial de la especie vegetal en estudio.

Finalmente se adicion6 5 mL de acetato de etilo para facilitar la separacion de la
mezcla. Se esperd diez minutos para la separacion del resto del agua y la
volatilizacion del acetato de etilo, el aceite esencial resultante fue almacenado en
una fiola pequefa.

Finalmente se desmontd cuidadosamente y lavo el equipo de destilacion.

2.11. Determinacién de los caracteres del extracto hidro alcohdlico del ceite de orégano

El extracto del aceite de orégano fue sometido a analisis, para la determinacion de sus

caracteres sensoriales, fisicos y fitoquimicos:

Caracteres sensoriales

Coloracion y apariencia

Se midio dos mililitros del aceite de orégano extraido en el paso anterior

Se trasvaso a un tubo de ensayo con tapa hermética y se observé visualmente su
coloracién y apariencia, para realizar su descripcion

Gusto

Con ayuda de un gotero de primer uso, se tomo dos gotas del aceite de orégano
extraido

Se traslado el aceite esencial a una cuchara de primer uso

Se traslado a la lengua del evaluador para su descripcion del gusto
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Aroma

Con ayuda de un gotero de primer uso, se tomo dos gotas del aceite de orégano
extraido

Se traslado el aceite esencial a una luna de reloj de primer uso

El analista acerco sus fosas nasales para olfatearla la muestra y realizar la
descripcion del aroma de la muestra en estudio

Caracteres fisicos

Se describid los siguientes caracteres fisicos

Rendimiento del aceite esencial.

Sirve para medir el volumen de aceite esencial obtenido en relacion al peso de la
muestra sometida al proceso de extraccion respectivo.

Esta relacion se expresa porcentualmente o en gramos de aceite esencial por cada
cien gramos de materia vegetal procesada

De esta forma se evalUa la eficiencia del método extractivo empleado, empleando

la férmula de la evaluacion del rendimiento:

% de rendimiento = Xg * 100 Yg

Donde:

%= Porcentaje de rendimiento

Xg= gramos de materia prima

Yg= gramos del aceite esencial

Anélisis fitoquimico

La identificacion de los metabolitos secundarios se realizara con reactivos de
coloracién y precipitacion, segun indica la marcha fitoquimica.

Los metabolitos secundarios determinados en la muestra en estudio fueron los
siguientes:

Alcaloides:

Se realizaran empleando los reactivos Draguendorff, Mayer, Wagner y Hager.
Preparacion de los reactivos:

Mayer:

Se disuelve 1.36 gr de HgCI? (cloruro de mercurio) en 60mL de agua y 5 gr de
KI (yoduro de potasio) en 10mL de agua,

Ambas soluciones se combinaron y aforaron a 100 mililitros.
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Se agrego el reactivo a la solucion previamente removida con HCI diluido (&cido
clotalico) o H2SO4 (&cido sulfurico).

La solucién no debe contener &cido acético ni etanol.

Solo es necesario agregar unas pocas gotas de reactivos ya que algunos alcaloides
solubles son més reactivos.

Al ser combinada con la muestra acidulada en estudio, el resultado es afirmativo
a presencia de alcaloides, al formarse un precipitado blanquecino.

Hager:

Esta solucién quimica se prepar6 realizando la saturacion de cincuenta mililitros
de agua destilada con &cido picrico.

Al ser combinada con la muestra acidulada en estudio, se observo la formacion
de un sedimento amarillento que indico el resultado afirmativo a presencia de
alcaloides en la muestra en estudio

Wagner:

Esta solucién quimica se preparé disolviendo 1.26 gramos de lodo re sublimado
y 2.00 gramos de loduro potasico en 25 mililitros de agua destilada

Esta solucion quimica, se aford hasta alcanzar un volumen de 100 mililitros en
una fiola del mismo volumen

Al ser combinada con la muestra acidulada en estudio, el resultado es afirmativo
a presencia de alcaloides, al observarse la formacion de un sedimento con aspecto
floculado de coloracion marréon

Dragendorff.

Esta solucién quimica se subdivide en dos fracciones:

La fraccion A se obtiene disolviendo 0.85gramos de la sal de nitrato de bismuto
hidratado en 20 mililitros de &cido trioxonitrico

La fraccion B se obtiene disolviendo 27.2 gramos de loduro potéasico en 50
mililitros de agua destilada.

Se realiza la combinacion de ambas fracciones y se deja en reposo por 24 horas
Se inclina el recipiente para retirar las particulas no disueltas de nitrito potasico
Se enrasa a 100 mililitros.

Al ser combinada con la muestra acidulada en estudio el resultado es afirmativo,
al formarse un sedimento de tonalidad rojiza, anaranjada o marron, que persistan
por veinticuatro horas.

Método identificacion de la presencia de alcaloides en la muestra

Para evaluar el contenido de alcaloides en el extracto alcoh6lico de orégano se

realizé lo siguiente:
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Se tom6 5 mililitros del destilado, se agregd 2 mililitros de la solucion de acido
clorhidrico al 10%, homogenizandola por inversion repetida

Se llevd a calentamiento en un equipo térmico o bafio Maria, se agité suavemente
por 5 minutos, se dejo en enfriamiento y filtro.

Se enumerd cinco tubos de ensayos del uno al cinco

Se coloco 1 mililitro del extracto alcohdlico filtrado, acidificado y enfriado en
cada uno de los cinco tubos de ensayo.

Se adicion6 cinco gotas del reactivo de Mayer al tubo nimero 1

Se adiciono cinco gotas del reactivo de Hager al tubo nimero2

Se adicion6 cinco gotas del reactivo de Wagner al tubo nimero 3

Se adicion6 cinco gotas del reactivo de Dragendorff al tubo nimero 4

Al tubo numero cinco no se le adicioné ningan reactivo, solo contiene el extracto
hidroalcoholico, para poder usarlo como testigo o comparacion del color y
aspecto

La observacion de cambio en la coloracién original o formacion de aspecto turbio
o formacion de sedimentos de coloracién anaranjado, blanquecino, blanquecino
cremoso 0 marron respectivamente, en un minimo de tres tubos de ensayo, indico
presencia positiva de alcaloides

Método de Borntrager para identificacién de quinonas

Se recogid un mililitro de la fraccion alcohdlica extraida y se desecd en la estufa
Se disolvio en un mililitro cloruro de metileno

Se agreg6 un mililitro de solucién de hidroxido de sodio al 5%

Se homogeniz6 mediante la agitacién suave

Se espero6 un tiempo para que la solucion se separe en fases

Se formd una porcion béasica con agua que se ubicd en la parte de encima,
adquiriendo una coloracion rosada o roja, lo que significa un resultado favorable
a presencia de quinonas en la muestra en estudio. ?V

Triterpenos y esteroides (Reaccién Liebermann Burchard).

Se colocd 0.5 mL de la muestra, se le agregd 0.5 mL de anhidrido acéticoy 1 gota
de &cido sulfarico concentrado.

La reaccidn es positiva al aparecer una coloracion intensa que puede ser azul,
verde o naranja. ®

Saponinas.

Las saponinas se encuentran en una variedad de plantas, incluidas la alfalfa, la
soja y las semillas de frijol, y se ha demostrado que afectan negativamente la
asimilacion de los alimentos. Es un factor fitoquimico toxico termoestable.

Procedimiento
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Se pes6 5 gramos del extracto hidroalcohdlico desecado

Se le agregd 50 mililitros de metanol

Se llevé a destilacion en el Soxhlet para la obtencion de una fraccion metandlica.
Este extracto obtenido se llevé a sequedad en la estufa

Una alicuota de este extracto seco se disolvio, en un tubo de ensayo, con agua
desionizada caliente

Se llevd a calentamiento por quince minutos en el equipo bafio maria a
temperatura de 70° C

Luego, se agit6 en forma vigorosa por cinco minutos.

La aparicion espumosa con aspecto de colmena de abejas, que permanezca
permanente por al menos treinta minutos, indica presencia de saponinas en la
muestra en estudio. ®

Flavonoides.

En la determinacion de los flavonoides en el extracto acuoso, se procedio de la
siguiente manera:

Se midi6 un mililitro de la fraccion obtenida con el agua destilada, empleando
una pipeta volumétrica de un mililitro y se traslado a tubo de ensayo

Se le adiciond un pequefio trocito de magnesio.

Se agregd un mililitro de &cido hidroclérico al tubo de ensayo, tratando en lo
posible de gque se deslice suavemente por sus paredes.

Se permitié que el reactivo repose por cinco minutos

Se realizd la observacion de minuciosa del resultado de los reaccionantes

Se evidencia la presencia de flavonoides mediante la aparicién del color a
naranjado o violaceo, indicandose un resultado afirmativo. ?V

Compuestos fendlicos (tricloruro férrico).

Al formarse una coloracién rojo vino al agregar el reactivo del tricloruro férrico,
no indica la presencia de compuestos fendlicos en general.

Procedimiento analitico:

Se midi6 0.2mL de extracto acuoso.

Luego se le agregé 1 gota de la solucion de cloruro férrico al 0.1%.

Al realizar la observacidn, el cambio de coloracién a rojo vino, indicé la presencia
de compuestos fendlicos en la muestra. %%

Caracteristicas fisicas.

Mediante métodos fisicos de analisis puede determinarse y establecerse la calidad

de una droga, ademas de completar su identificacion, entre ellos tenemos: 1)
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Analisis gravimétrico del contenido de humedad

Justificacion

Este analisis se realiza mediante la eliminacion del fluido acuoso presente en la
muestra en estudio, mediante la elevacion de la temperatura hasta obtenerse el
hervor del agua, con la consiguiente disminucién del pesaje, este resultado, es
expresado porcentualmente.

Método analitico

Se toma y pesa un vaso Erlenmeyer de 50 mililitros

Se homogeneiza la muestra y se mide 10 mililitros de la muestra en estudio, se
transfiere al vaso Erlenmeyer

El vaso Erlenmeyer se colocé en la estufa de secado a una temperatura de cien
grados centigrados durante quince minutos

Se traslado al desecador para enfriamiento.

Luego, se trasladd otra vez, a la estufa a cien grados centigrados por quince
minutos

Este paso se repite hasta conseguir un peso constante.

Formula a emplear:

Disminucion de la masa X 100
Contenido de agua (%) =
Masa de la muestra

Identificacion de la consistencia empleando el procedimiento picnométrico
Justificacion

El método picnométrico utiliza un aparato de medida de volumen llamado
picnémetro, herramienta de medida con capacidad volumétrica es conocida y
expresado en mililitros y es utilizado a una temperatura dada.

Es una herramienta sencilla, empleada para identificar con exactitud la
consistencia de los fluidos.

Para esta determinacion, es necesario conocer la masa del picnémetro, la masa
del agua pura y hacer una relacién entre sus pesos, lo que dara a conocer su
consistencia o densidad

Materiales

Jeringuilla de inyectable

Herramienta picnométrica lavada y secada.

Vaso Erlenmeyer por cien mililitros
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Metodologia
En una béscula analitica, se pesd la masa de la herramienta picnométrica vacia
(peso 1).
Se realizé el llenado de la herramienta picnométrica hasta la linea de enrase con
agua desionizada con ayuda de la jeringuilla
Se puso su tapa, observandose el derramamiento de una porcion del agua
desionizada, por lo que se secé el exterior del recipiente.
Se peso la herramienta picnométrica conteniendo el agua desionizada.
Se realizé por triplicado la prueba, obteniéndose un valor medio
Se registro este valor medio (peso 2)
Se llevo la herramienta picnométrica a la estufa de secado a una temperatura de
60°C, durante media hora
Se descarto el agua desionizada de la herramienta picnométrica y se llevé a la
estufa de secado
La herramienta picnométrica fue llenada con la con oleo esencia de la especie
vegetal en estudio
Se elimind con papel tist los restos que hubieran sido derramados en las paredes
exteriores
Se pesd y anotd
Se realiz6 por triplicado la prueba, obteniéndose un valor medio
Se anoto este valor medio (peso 3)
Formula:

Densidad media = masa del 6leo / masa agua desionizada
En el cual:
Densidad media = Densidad de la alicuota en estudio.
Masa del 6leo = Masa promediada (determinacién triplicada)
Masa del agua desionizada = Masa promediada (determinacién triplicada)
Cuantificacién del contenido de residuos calcinados por gravimetria
Justificacion
Método basado en la calcinacion de un compuesto de origen organico. El
contenido de ceniza de un compuesto de origen organico, es el residuo mineral
obtenido luego de ser incinerado, compuesto principalmente por sales y éxidos
Metodologia
Se cogi6 3 crisoles convenientemente lavados y secos
Se peso cada uno de ellos 'y se registro

Se colocd cinco gramos de la muestra en estudio homogénea
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Se trasladd a una placa de calentamiento a una temperatura de 100°C, se calentd
y carboniz6 con precaucion

Luego se traslado al horno de incineracion a una temperatura de 600°C (+ 50°C)
por 120 minutos

Se dejo en enfriamiento por una hora y pesé

Este paso se repite hasta conseguir un peso constante.

Formula a emplear:

Masa de las cenizas X 100
Porcentaje de ceniza = --------=-==m=mmmmmmmmmmm oo
Masa alicuota en estudio

Valoracién de la acidez

Fundamento.

La valoracién de la acidez de una muestra, viene a ser la expresion como
porcentaje de los acidos grasos libres contenidos en el aceite. En los aceites
vegetales se expresa como si todos los &cidos libres fueran &cido oleico
(C18H3402).

Determina la cantidad de acidos grasos libres presentes en un aceite, expresados
en acido oleico (%).

Consiste en una valoracion acido-base, como reactivo valorante se empled una
disolucion de KOH 0,1N estandarizada previamente y como indicador se usa una
solucion hidroalcohdlica 7:3 de fenolftaleina al 1%.

Las grasas biosintéticas son neutras, lo que significa que los aceites que se
encuentran en las aceitunas sanas tienen un 0% de acidos libres. Por lo tanto, la
presencia de acidos grasos libres es una anomalia provocada por factores como
el mal estado de la fruta, la manipulacién o el almacenamiento inadecuados. La
acidez es un parametro negativo para su uso en alimentos por encima de un cierto
limite. Un indice de acidez muy bajo corresponde a un aceite de alta calidad, un
valor cercano a 0,1 indica un estado ideal del aceite y un manejo adecuado durante
la produccién.

Justificacion

Viene a ser, la valoracion gravimétrica del hidroxido de potasio requerido para
realizar la neutralizacion del acido graso libre, presente en una muestra grasa.
Se expresa porcentualmente, e indica la cantidad del &cido graso libre, presente
en cien gramos de muestra grasa; mayormente, por ser uno de los contenidos

principales, se indica como acidez oleica.
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Material

2 matraces por doscientos cincuenta mililitros.

1 pipeta volumétrica de diez mililitros

1 bascula de laboratorio.

2 buretas con graduacion de veinticinco mililitros

2 probetas de cien mililitros

Reactivos:

Solucién NaOH 0.2 N.

Solucién de fenolftaleina 2%.

Etanol 96°

Metodologia

Se valord gravimétricamente 28.4 gramos de la muestra y se colocé en uno de los
dos matraces de ciento cincuenta mililitros

Se afiadi6 cincuenta mililitros de etanol alcalinizado

Se afiadié dos mililitros de la solucién de fenolftaleina

Se llevo a calentamiento a una temperatura de sesenta grados centigrados

Se realizo la titulacion en bureta cargado con la solucion alcalina de hidréxido de
potasio 0.2N

Se empled el agitador magnético en el proceso de titular la muestra, para
mantenerla homogénea y a una temperatura estable

La valoracion culminé cuando se formd una coloracion rosa grosella persistente
por al menos treinta segundos.

Se expreso el porcentaje de la acidez oleico con la aplicacion de la siguiente

formula:

Acidez oleica porcentual = Vol X Normalidad X 282
10 X masa

Donde:

Vol es el volumen de alcali (NaOH o KOH) gastado en ml.

Normalidad del reactivo alcalino

282 es el peso molecular del acido oleico.

10. Se divide entre este valor para calcular directamente el porcentaje.

El peso de la muestra es “p” expresado en gramos.

Valoracién del lodo volumétricamente

Justificacion

Esta determinacion se fundamenta en que la muestra en estudio cuenta con enlace

doble en su estructura quimica estructura, lo que la hara reactiva frente al reactivo
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quimico del reaccionan con el lodo Mono cloruro, solubilizado en una
combinacion cloroférmica y acética, denominado combinacion de Wijs, en
minimo, pero valorado exceso.

Se agrega mercurio i6nico como acelerante de los reactivos, al completarse el
proceso analitico, la demasia de reactivo de lodo mono cloruro es tratado con la
solucion acuosa de potasio yodurado, para liberar el iodo, que sera valorado con
la solucion patron de sodio tiosulfato.

En la valoracién volumétrica del iodo, se valora el contenido de enlaces dobles,
contenidos en compuestos grasos O aceite. La expresion se realiza como
contenido gravimétrico del iodo reaccionante con los enlaces dobles contenidos
en cien gramos de grasa o aceite analizado. Es necesario que se disuelva la
porcion en estudio, previamente pesada e incorporarle los solventes no polares
Tricolorometano y acido etanoico

Material

Matraz

Vaso Erlenmeyer

Buretas

Probetas

Reactivos

Solucion cloroférmica

Acido etanoico

Potasio ioduro

Sodio tiosulfato

Fécula quimicamente pura

Metodologia

Se realiz6 el pesado de un gramo del aceite esencial en estudio, se deposit6 en un
matraz de abertura pulida de ciento veinticinco mililitros

Se afiadio diez mililitros de Tricolorometano

Se afiadio diez mililitros de &cido acético

Se agreg6 diez mililitros de la combinacion de Wijs

Se colocé en lugar carente de luz por una hora

Se agreg6 diez mililitros de ioduro de potasio al quince por ciento

Se agreg6 cincuenta mililitros de agua desionizada

Se tituld la combinacion de iodo formado por la separacién de Wijs

Se titul6 con un medio valorado de sodio tiosulfato 0.1 normal

En forma paralela, se corrié un blanco que contiene los reactivos descritos sin la

porcion en anélisis
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Se titul6 con la solucién de sodio tiosulfato 0.1 normal

Formula:

1Y = (VB-VM) X N X 0.127g/meq x 100
Donde:
I'Y = gramos de lodo absorbido por cada cien gramos de muestra
VB = Volumen del sodio tiosulfato como gasto valorante en blanco.
VM = Volumen sodio tiosulfato como gasto valorante en muestra
N = Normalidad del sodio tiosulfato
0.127 = valor de los miliequivalentes del iodo
El peso muestral es de un gramo
indice de peroxido
Es la cantidad de peroxido en la muestra (expresada como miliequivalentes de
oxigeno activo por kilogramo de grasa) lo que hace que el yoduro de potasio se
oxide bajo ciertas condiciones de operacion. Las muestras de prueba se disuelven
en &cido acético y el Tricolorometano se trata con una solucion de yoduro de
potasio. El yodo liberado se titula con solucion estandar de tiosulfato de sodio.
El indice de perdxidos viene a ser la capacidad del Oxigeno activo explicito
indicado como mili equivalencia del Oxigeno por cada mil gramos de muestra
lipidica, valorada a través del titulado del yodo libre por el sodio tiosulfato, es
necesario que la grasa muestreada haya recibido el tratamiento especifico previo,
con la solucion de potasio ioduro en cido etanoico; informacion relevante sobre
el indice de Oxidos de la muestra lipidica en estudio. Este método utiliza la
capacidad reactiva de los grupos peréxidos frente al potasio ioduro, que van a
formar alcohol y iodo bésico.
Metodologia.
Es necesario realizar la determinacion del estado de oxidacion inicial del aceite
antes de que tenga un olor y sabor rancio. Las grasas se oxidan cuando se exponen
al oxigeno atmosférico. Cuando las grasas comienzan a oxidarse, se forman
varios compuestos, incluidos los peroxidos, que se consideran los principales
productos de oxidacién. Este indice también indica la capacidad de
descomposicién de ciertos nutrientes, como la vitamina E, y se mide en
miliequivalentes (mEg) de oxigeno activo por kilogramo con un limite de
absorcion de 20.
Esta es la cantidad (expresada en los contaminantes del entorno de oxigeno activo
por kilo grasa) en muestras que oxidaran yoduro de potasio en ciertas condiciones

de funcionamiento. La prueba, disuelta en &cido acético y Tricolorometano,
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tratada con solucidn de yodo de potasio. El yodo lanzado es el titulo de la solucion
estandar de tiosulfato de sodio.

Materiales:

Matraz de tapa esmerilada de ciento cincuenta mililitros

Bureta volumétrica de diez mililitros

Probeta de cien mililitros

Probeta de diez mililitros

Pipeta volumétrica de un mililitro

Fiola de cien mililitros

Sustancias reactivas:

Tricolorometano.

Acido etanoico

Potasio ioduro.

Sodio tiosulfato 0.01 N.

Solucion de fécula 1 %.

Equipos:

Bascula de laboratorio

Procedimiento:

Se pesa el matraz de boca limada de ciento cincuenta mililitros de capacidad con
tapa, completamente lavado y secado.

Se afadid, en forma rapida, dos gramos de la grasa en estudio.

Se agreg6 veinticinco mililitros de la combinacién de triclorometano con 4cido
etanoico en proporcién de 15:10.

Se agregd un mililitro de la combinacion hasta alcanzar la saturacion de potasio
ioduro

Se cerro6 el matraz esmerilado con su tapa y agit6 por unos minutos

Se mantuvo protegido de la luz por cinco minutos.

Se agreg6 setenta y cinco mililitros de agua desionizada y se agité en forma
vigorosa

Luego se valord la cantidad de iodo libre con el sodio tiosulfato y se agitd
agregando la fécula .

Se produce un cambio de coloracién, identificable al virar de morado a morado
descolorido o con suciedad

El titulado debe hacerse con agitacion vigorosa y permanente, a continuacién de
cada adicion de sodio tiosulfato.

Asimismo, se realizé la misma determinacién en blanco (con las combinaciones

quimicas, pero sin muestra)
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El contenido més elevado permitido para grasas y aceite de uso alimentario es de
veinte miliequivalentes por cada mil gramos de muestra.
Formula:

indice de perdxidos (1.P.) = (V-V0) x N x 1000 (mili equivalente/Kg.) p

Entonces

\% = gasto en mililitros de sodio tiosulfato
Vo = gasto en mililitros en el blanco.

N = Normalidad del sodio tiosulfato sédico
P = masa en gramos de la porcidn en estudio

indice de refraccion np a 20°C.

El indice de refraccion es una caracteristica constante de cualquier sustancia, es
la relacion del angulo de incidencia del rayo de luz a la luz y el pezén a medida
que la luz pasa a través del medio. Esta relacion esta determinada por la siguiente

ecuacion:

Seni/Senr=n

Por lo tanto, el refractometro se utiliza como principio de medicién,
determinando el angulo critico, representando el contraste de luz y oscuridad en
el campo de vision. La linea divisoria entre ambos campos (superior e inferior)
produce la determinacidn de la inclinacién incidente de la luz.

Metodologia

Se agregé encima del prisma de valoracion, gotas de agua desionizada,
empleando una bagueta de extremos redondos.

Se ajusto el instrumento refracto métrico, ubicandose la region espectral visible,
gue se observa en la raya limitrofe del area de visualizacion, se movid la perilla
de compensacién cromatica

Se colocé el encuentro reticular encima la raya limitrofe de las regiones clara y
oscura.

Luego de haber ajustado el equipo para su funcionamiento adecuado, se colocé
gotas de porcidn a analizar encima del prisma de valoracién.

Se cerrd el prisma termostatizado y se enfoc6 en direccion a la fuente de luz
natural, por pedio de un especulo, para el rayo de luz llegue directamente en el
ingreso del termo prisma de valoracion

Se procedio de igual manera con el agua desionizada.
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Se realizaron 3 mediciones y se calcul6 el valor medio, con la salvedad de que
los valores de las mediciones no seran diferentes en mas de 0.002 unidades.

Valoracion de la capacidad saponificante

Justificacion

La valoracién de la capacidad saponificante se explica como la masa expresado
en miligramos de KOH, que se requiere para para producir la saponificacion de
un gramo de muestra lipidica

La muestra problema, de origen lipidico, debe ser admisiblemente purificada, este
procedimiento implica la sistematica para obtener la depuracion de los lipidos a
analizar, ya que la capacidad saponificante tiene una relacion inversa con la
extension del acido graso que constituye a los glicéridos lipidicos

Materiales

Bascula de laboratorio

Buretas.

Matraz Erlenmeyer por doscientos cincuenta mililitros

Pipeta.

Plancha de calentamiento

Materiales de reflujamiento

Reactivos

Disolucion acuosa de cloruro de hidrégeno 0.1N

Solucidn etandlica de hidréxido de potasio 0.1 N

Solucion indicadora de fenolftaleina 1%

Metodologia

Se pesd con precision dos gramos de la alicuota en estudio, en un matraz de boca
limada de doscientos cincuenta mililitros.

Se afiade con precisién veinticinco mililitros de la solucion etandlica de hidréxido
de potasio 0.1N

Se adaptd la porcion de refrigeracién del equipo reflujador.

Se llevé a ebullir, manteniéndolo por una hora.

Se retird el generador calorifico y se afiadié cinco gotas del reactivo de
fenolftaleina

Se valoré en caliente con la solucion acuosa de cloruro de hidrégeno 0.1N

Se realizé la misma prueba en blanco.

Formula:

Los resultados obtenidos, son expresaos como la masa (mg) de KOH que se
requiere para la saponificacion de un gramo de muestra lipidica, se le denomina

como Indice de saponificacion:
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Indice de saponificacion =

! Entonces:
N = Normalidad de la solucion acuosa de cloruro de hidrogeno
\Y = Mililitros de la solucion acuosa de cloruro de hidrégeno gastado en el
analisis del blanco.
V' = Mililitros de la solucién acuosa de cloruro de hidrégeno gastado en el

analisis de la alicuota en estudio.
M = masa de la alicuota en estudio
Determinacion de actividad antioxidante in vitro frente al radical libre
DPPH.
Se utiliz6 el método de captacion de radicales libres 2,2-DIPHENYL-1-
PICRYLHYDRAZIL (D. P. P. H.). A este radical le falta un electrén cuyo color
purpura se vuelve amarillo palido en presencia de agentes oxidantes. La
espectrofotometria se realiz6 a 517 nm. Las moléculas de 2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo se caracterizan por radicales libres estables basados en el
movimiento de electrones libres en una molécula comuin, por lo que las moléculas
no se contraen, como ocurre en la mayoria de los casos. radicales libres. Del
Cupation también produce un color parpura intenso caracterizado por una banda
de absorcion con una resolucion de etanol centrada alrededor de 520 nm.
Los resultados son expresados en unidades aceptadas internacionalmente como
unidades de capacidad antioxidante equivalente en mM de trolox. ¥
Método del DPPH.
Se utiliz6 el procedimiento de Brand-Williams et al (1,995) modificado, 40
microlitros de muestra fueron adicionados a 960 microlitros de la disolucion de
metanol con el D. P. P. H., para evaluar la competencia de cada muestra en la
captacién de los radicales D. P. P. H., lo que se evidencia mediante el descenso
de la absorbancia, realizandose la lectura tras treinta minutos de producida la
reaccion quimica, en ausencia de luz solar, el analisis se realiza
espectrofotométricamente empleadndose la longitud de onda de 517 nanémetros,
realizandose la comparacion de los valores obtenidos en las muestras frente a la
curva referencial, elaborada con los resultados de las lecturas en el
espectrofotémetro del Trolox, empleado como guia primaria, resultantes que se
expresan como valoracién del T.E. A. C. (mili moles de Trolox por cada cien
gramos de muestra).
La absorbancia se midié en un espectrofotometro UNICO, y se calculd el

porcentaje de inhibicion (% Inh.) usando la siguiente ecuacion: ¥
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Porcentaje de inhibicion =1—- A x100

AB
Por tanto:
A = Valor de absorbancia de la dilucion que corresponde a la muestra.
A B = Valor de absorbancia del blanco (solucién de D. P. P. H.).

Valoracion de la inhibicion media (%1 Msy).

Es denominado también como la capacidad decolorante media, expresada en
forma porcentual, es el contenido necesario de la muestra, para que se logre
inhibir en un cincuenta por ciento al radical libre D. P. P. H. (Clso).

Este célculo se realiza teniendo como base a los valores leidos de la absorbancia
que se obtuvieron, con lo que se determiné la proporcién de la capacidad de
inhibir, en la representacion descriptiva de Trolox, mediante la aplicacion de la

siguiente relacion: 2

% Clsp=a—b/ax100

Donde:
a = primera lectura en la representacion descriptiva del segmento
b = segunda lectura de la representacion descriptiva del segmento

TEAC = Cls del Trolox / Clsg de la muestra

Preparacién de las soluciones:

Dilucion de la muestra problema

Se inicié realizando la preparacion de una disolucién concentrada de 3,20
miligramos por mililitro, a partir de la cual, se obtuvo varias disoluciones de
distinta concentracion (1,60, 0,80, 0,40, 0,20, 0,10 miligramos por mililitro)

Se midi6 cinco mililitros de la disolucion concentrada, se le agrego la disolucion
de radical D. P. P. H., hasta alcanzar la linea que indica los 10 mililitros de la
fiola; se realiz6 igual proceso con las consiguientes disoluciones a preparar. En
todo momento, las disoluciones se conservaron bajo la proteccion de los rayos
solares. ¥

Metodologia.

Se tomo un cubo de cuarzo y se le agregd dos mililitros de la disolucion del D. P.

P. H.
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Se realizd la lectura espectrofotométrica a una absorbancia de 517 nanémetros y
se registro el resultado.

Se tomo6 un cubo de cuarzo y se le agregd 0,1 mililitros de la disolucion
concentrada de la muestra.

Se le agregd 1,9 mililitros de la disolucion de D. P. P. H.

Se permitié reposar en ambiente oscuro por media hora.

Serealiz6 la lectura de la absorbancia a 517 nanémetros y se registré el resultado.
Se repitio el proceso con todas las disoluciones preparadas (1,60, 0,80, 0,40, 0,20,
0,10 miligramos por mililitro).

Los valores encontrados en esta determinacion, se indicaron en relacion a la
capacidad anti oxidante que equivale a los mili moles de Trolox. %
Elaboracion de la disolucion del radical libre D. P. P. H.

Se realizo la preparacion de la disolucion a una concentracion de 0,1 mili moles,
del D. P. P. H.

Se pes6 3,90 miligramos de D. P. P. H. en un matraz tarado con nivel de aforo
Se agregd 70 mililitros de metanol y se agit6 hasta disolver

Se realizd el enrace a 100 mililitros con metanol

Se llevé al aparato de agitacién ultrasénica, hasta conseguir una éptima
homogenizacion de la solucion

Se procedio a realizar la lectura en el espectrofotémetro a una longitud de onda
de 517 nandmetros

Los resultados obtenidos fueronde 1 + 0,1 (0,9a 1,1)

Las soluciones elaboradas se deben tener permanente proteccion de los rayos
solares.

La solucién de DPPH se preparaba minutos antes de realizar el ensayo, debido a
que tiende a degradarse rapidamente por efectos de la luz y la temperatura.
Andlisis estadistico.

Todos los analisis se realizaron por triplicado, los resultados finales se expresan
como valores promedio + la varianza.

La varianza es el objetivo de la diferencia, que es la cantidad en la que el valor
de los datos puede diferir de la media. La varianza es la media aritmética de las
formas en que los valores individuales difieren de la media. La altura del
cuadrado asegura que los valores positivos y negativos no se anulen entre si.
Después de la realizacion de los analisis correspondientes, los datos fueron

ordenados para su presentacion, empleando el programa Microsoft Excel 2013.
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I1.LRESULTADOS

3.1.Caracterizacion fisica.
3.1.1. Rendimiento del aceite esencial.

TABLA Ne 2.

RENDIMIENTO DEL ACEITE ESENCIAL (%).

1 2 3 Promedio | Varianza (c?)

0.95 0.93 0.94 0.94 6.6667

Fuente: La Autora

El rendimiento del aceite esencial se encuentra dentro de los valores

promedios para obtencidn del aceite esencial, siendo 0,94 %

38



3.1.2. Rendimiento del extracto hidroalcohélico.

TABLA Ne 3.

RENDIMIENTO DEL EXTRACTO HIDROALCOHOLICO (%).

Promedio

Varianza (¢°)

36

36

37

36.33

0.2222

Fuente: La Autora

Las pruebas se realizan por triplicado, obteniéndose un promedio de 36,33 %
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3.1.3. Caracteristicas organolépticas.

TABLA Ne4 .

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

Aspecto Liquido denso
Color Amarillo palido
Olor Aromaético
Sabor Ligeramente amargo

Fuente: La Autora

Las caracteristicas organolépticas del aceite esencial corresponden a las

normales.

40



3.1.4. Determinacion del indice de acidez.

TABLA Ne 5.

DETERMINACION DEL INDICE DE ACIDEZ.

1 2 3 Promedio | Varianza (¢?)

0.32 0.29 0.28 0.2966 0.0004

Fuente: La Autora

Las pruebas se realizan por triplicado, obteniéndose un promedio de 0,2966 %

3.1.5.Determinacion de la densidad relativa a 20°C. (g/mL).

TABLA Ne 6.

DETERMINACION DE LA DENSIDAD A 20°C. (g/mL).

1 2 3 Promedio Va“"’z‘”za
(c%)
0.92326 0.92325 | 0.92324 | 0.92325 9.9999

Fuente: La Autora

Las pruebas se realizan por triplicado, obteniéndose un promedio de 0,92325g/ml
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3.1.6. Determinacion del indice de refraccion nD 20°C.

TABLA Ne 7.

DETERMINACION DEL iINDICE DE REFRACCION nD 20°C.

1 2 3 Promedio Varlezmza
(o)
1.4769 1.4771 | 1.4772 1.4770 2.3333

Fuente: La Autora

Las pruebas se realizan por triplicado, obteniéndose un promedio de 1,4770
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3.2. Andlisis fitoquimico:

TABLA Ne 8.
RESULTADOS DEL ANALISIS FITOQUIMICO AL EXTRACTO HIDRO
ALCOHOLICO.
Metabolito. Reaccion. Resultado. Reaccion
observada.
Mayer - Sin cambios.
Hager - Sin cambios.
Alcaloides
Wagner - Sin cambios.
Dragendorff - Sin cambios.
Triterpenos y Liebermann y et Formacion de color
esteroides. Buchard verde oscuro.
. Prueba de Formacion de una
Saponinas. +
espuma. leve capa de espuma.
Compuestos Tricloruro et Formacién de color
Fendlicos. férrico. rojo vino.
Flavonoides Shinoda. +++ FormaC|on_ de color
amarillo.
Taninos. Sol. Gelatina. +++ Formacion de

turbidez.

Fuente: La Autora

Leyenda:
(-) Ausente.

(+) Leve.
(++) Moderado.
(+++) Abundante.
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3.3. Determinacion de la actividad antioxidante por el método del DPPH.

3.3.1.Concentraciones y absorbancia del trolox.

TABLA Ne 9.
Concentracion mM Absorbancia
1 1.00 0.2161
2 0.50 0.5722
3 0.25 0.7059
4 0.125 0.7838
5 0.0625 0.8132
6 0.03125 0.8383
7 0.015625 0.8419
8 0.0078125 0.8588
Absorbancia del blanco Trolox 0.9160

Fuente: La Autora

Se observa que a mayor concentracion del trolox, hay menor absorbancia del DPPH es

porque lo de colora demostrando asi su actividad antioxidante.

44



FIGURA 1. Concentraciones y absorbancia del trolox.
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Concentraciones y porcentaje de inhibicion del Trolox.

TABLA Ne 10.
Concentracion mM % Inhibicion

1 1.00 85.57
2 0.50 46.70
3 0.25 23.35
4 0.125 11.68
5 0.0625 5.83
6 0.03125 2.92
7 0.015625 1.46
8 0.0078125 0.73

1C50=0.5843 mM

Fuente: La Autora

Se observa que a la concentracion de 1mM de Trolox, inhibe al DPPH hasta en un 85%,

por tanto, podemos obtener un ICso de 0,5843 mM
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Gréfico de las concentraciones y porcentaje de inhibicion del Trolox.
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Concentraciones y absorbancia del aceite esencial de Origanum

Majorana L.
TABLA Ne 11.
Concentraciéon (mg/mL) Absorbancia
1 0 1,0078
2 0,0504 0,9942
3 0,1009 0,9813
4 0,2019 0,9479
5 0,4037 0,8773
6 0,8075 0,7753
7 1,6150 0,5805
8 3,2300 0,3965

Fuente: La Autora

Observamos que a mayor concentracion de nuestra muestra problema, hay menor

Absorbancia del DPPH, lo que demuestra in vitro su capacidad anti oxidante.

48



Gréfico de las concentraciones y absorbancia del aceite esencial de

Origanum majorana L.
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Concentraciones y porcentaje de inhibicion del aceite esencial de

Origanum majorna L.

TABLA Ne 12.
Concentracién (mg/mL) % Inhibicion.
1 0 0.0000
2 0,0504 0,6137
3 0,1009 1.9788
4 0,2019 5,5132
5 0,4037 12.9841
6 0,8075 23,7777
7 1,6150 44,3915
8 3,2300 63,8624
Absorbancia DPPH 0.9450
Muestra: 1C5,=2.5288 mg/mL

Fuente: La Autora

Esta mayor concentracion de la muestra problema (3,23 mg/ml), inhibe al DPPH
hasta en un 63,86%, obteniendo un IC50 de 2,5288.
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Gréfico de las concentraciones y porcentaje de inhibicion del aceite

esencial de Origanum majorana L.
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IV. DISCUSION.

Se sabe que las especies vegetales son empleadas en la alimentacion, reconociéndose su aporte
de nutrientes de alta calidad, ya que son necesarios para la satisfaccion de las necesidades
nutricionales humanas.

Razon por la cual, se realizan investigaciones referentes a las propiedades nutritivas y también
medicinales de las especies vegetales, haciendo énfasis en las oriundas o nativas de los distintos
ecosistemas naturales peruano, sobre todo por la gran riqueza vegetal con la que contamos, como
los estudios realizados por Salaverry O, Cabrera j. Floristico de algunas plantas medicinales. En
la revista peruana de Medicina Experimental y salud publica .2014;31(1): 165-168 (citado el 1 de
enero 2014), donde se detalla metédicamente las bondades de este aceite esencial.

Estudios cientificos certifican que los vegetales presentan componentes fitoquimicos que, al ser
ingeridos, conducen a efectos en el organismo beneficiosos. La evolucion y modernizacion de la
ciencia de la nutricidn, por esta razén, la investigacion se centra en la identificacion de los
componentes fitoquimicos biol6gicamente activos, que benefician con la mejora de las
condiciones del estado de salud, tanto fisica como mental, y la reduccion del riesgo de contraer
enfermedades.

Muchos nutrientes bastamente usados tradicionalmente, como frutas, verduras, legumbres,
cereales, etc., tienen componentes que resultan beneficiosos para el ser humano. También, se
estudian continuamente nuevos y mejores nutrientes los que son enriquecidos con sustancias
guimicas de origen que se extraen por diferentes medios, ello significa nuevas y mejores
alternativas para el cuidado de la salud humana.

Es muy importante entender que los nutrientes funcionales nunca han sido catalogados hasta el
momento por la legislacion americana o europea. Se considera que son aguellos nutrientes, que
son consumidos como parte de una dieta habitual y normal, que tienen componentes biol6gicos
activos con beneficios para la salud porque reducen el riesgo de padecer muchas enfermedades.
Entre estos destacan los nutrientes que contienen determinados compuestos con fitoquimicos o
metabolitos secundarios que tienen propiedades antioxidantes, mayormente flavonoides y
polifenoles, con muchas capacidades bioldgicamente benéficas.

El Origanum majorana L. es originaria de la zona de Turquia ha sido muy difundida, consumida
y cultivada en muchas latitudes en el mundo, es considerada principalmente por su aroma y sabor.
En nuestro pais, se cultiva abundantemente en la provincia de Tarata departamento de Tacna.

Es una especie muy utilizada como planta aromatica de uso culinario, posee ciertas muchas

cualidades medicinales que son aplicadas contra padecimientos de tipo gastrico y ginecoldgico.
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Su principal actividad bioldgica de los flavonoides, de mucho interés en la actualidad, es como
antioxidante, se hacen numerosas investigaciones en diferentes especies vegetales, con resultados
de gran impacto.

Una actividad biol6gica de los flavonoides, de gran interés en la actualidad, es la actividad
antioxidante, se realizan investigaciones en diferentes especies vegetales, con resultados de gran
impacto. Esto ha llevado a la creacion de nuevos métodos analiticos de su determinacion, ya sea
in vivo o in vitro, los cuales son mas sencillos de realizar y econémicos, reportandose un creciente
namero de trabajos de investigacion en antioxidantes de origen vegetal, como el presente informe
final, el cual reporta una considerable actividad antioxidante de la especie O. Majorana, lo que
se compara a otros autores como los estudios realizados por Torrenegra M. en su trabajo
“Evaluacion de la actividad antioxidante del aceite esencial foliar extraido de especies de orégano
(Origanum vulgare), orégano “borde blanco” (Origanum vulgare ssp) y oreganito (Lippia alba
mill) cultivado en la zona norte del departamento de Bolivar (Colombia). 2014. Colombia.
Universidad Nacional de Colombia. Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
http://www.bdigital.unal.edu.co/39674/1/45506760.2014.pdf, y que se corrobora con lo
encontrado también en el presente trabajo.

El aceite esencial de Origanum mejorana L, fue evaluado en el presente estudio, para ello se
realizé el analisis fitoquimico descrito por O. Lock (1994), resaltando la presencia de triterpenos
y esteroides, compuestos fendlicos, flavonoides y taninos, compuestos que poseen reconocidas
propiedades antioxidantes, lo cual coincide con estudios anteriores realizados en la misma especie
vegetal (Albado E, Saez G, Grabiel S, 2001; Cala M, Vasquez A, 2008), mediante el método in
vitro frente al radical libre 2, 2 - difenil - 1 - picrilhidrazil (DPPH), demostrandose su actividad

antioxidante.
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V. CONCLUSIONES

1. En la evaluacion cualitativa de los metabolitos secundarios presentes en el extracto
hidroalcohdlico, se determind la presencia de triterpenos y esteroides, compuestos
fendlicos, flavonoides y taninos.

2. En la de terminacion de la actividad antioxidante por el método del DPPH, se encontrd
que el aceite esencial de la especie en estudio, presenta un indice de concentracion media
(ICs0) de 2.5288 mg/mL, equivalente al indice de concentracién media del Trolox, de
0.5843 mM.

3. En la caracterizacion fisica, se realiz6 la obtencién del aceite esencial y del extracto
hidroalcohdlico seco, con un rendimiento de 0.94% y 26.33%, respectivamente; en las
caracteristicas organolépticas se determind un aspecto liquido y denso, color amarillo
palido, olor aromatico, sabor ligeramente amargo; indice de acidez 0.2966, densidad
relativa a 20°C 0.92325g/mL, indice de refraccion nD a 20°C 1.4770.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Realizar la certificacion boténica y caracterizacion fisica respectiva, para evitar
errores de identificacion y calidad.

2. Emplear métodos analiticos como la cromatografia, para la obtencion de fracciones
analiticas que daran a conocer la presencia de metabolitos secundarios de interés en
las especies vegetales a investigar.

3. Publicar detalladamente los resultados de los estudios realizados, a fin de que se

continle con otros trabajos acerca de esta especie vegetal.
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ANEXOS:
Flujograma 1: Procesos para obtener las hojas secas y molidas

Plantas de

Origanum Proveedor

Majorlana L

|

Separacion Manual
Seleccion Manual
Limpieza Manual

Secado ambiente Mesa de trabajo
Secado

estufa/molienda

Para Extraccion por Para Extraccion por
reflujo Soxhlet
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Imégenes de la investigacion realizada
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