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Resumen 

Comparativa del aceite esencial de Lippia graveolens silvestre para evaluar la calidad de 

su composición 

Axel Kaleb Silva Salais 

Para obtener el grado de Maestro en Ciencias en Producción Agropecuaria 

Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro 

Director: Dr. Anselmo Gonzáles Torres 

Co-Director: Dr. Jorge Armando Meza 

 

El carvacrol y el timol son dos de los compuestos químicos más abundantes presentes en 

los aceites esenciales de las especies de orégano e indican la calidad comercial de éstos. 

El objetivo fue determinar la concentración por cromatografía de gases de estos dos 

compuestos del Lippia graveolens para comparar la calidad con el estándar internacional. 

Se recolectó el material vegetal que crece de manera silvestre de dos localidades del 

suroeste de Coahuila, Vizcaya y Providencia, la primer de éstas fue en dos épocas del año, 

marzo y noviembre. La extracción fue mediante destilación por arrastre de vapor, 

obteniendo así tres aceites esenciales de los cuales el que tuvo el rendimiento más alto, el 

de Vizcaya de noviembre, fue de 4.12 %, también al que se le aplicó mayor temperatura 

de calentamiento en la extracción. Los análisis mostraron que los tres aceites esenciales 

contienen ambos compuestos, el timol teniendo como concentración más alta 147.3189 

mg L-1, en contraste con el carvacrol cuya concentración menor fue de 421 433.6875 mg 

L-1. Al comparar el perfil cromatográfico, el porcentaje de cada compuesto, se observó 

que los resultados del timol eran más elevados del rango máximo, mientras que del 

carvacrol quedaron por fuera de ambos extremos. Para concluir, es probable que los 

compuestos químicos presentes difieren de lo normado por ser de especies diferentes de 

orégano, por lo que tomarlo de referencia nos sirve para evaluar si el orégano de la región 

produce aceite esencial que pueda competir con lo que busca el mercado. 

 

Palabras clave: Carvacrol, fitoquímicos, metabolitos secundarios, orégano, timol. 
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Abstract 

Comparative of wild Lippia graveolens essential oil to evaluate the quality of its 

composition 

Axel Kaleb Silva Salais 

To obtain the degree of Master in Science in Producción Agropecuaria 

Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro 

Director: Dr. Anselmo Gonzáles Torres 

Co-Director: Dr. Jorge Armando Meza 

Carvacrol and thymol are two of the most abundatn chemical compounds present in 

oregano species essential oil and they determine the comercial quality. The objective was 

to determine the concentration of these two compounds in Lippia graveolens by gas 

chromatography in order to compare its qulity with the international standard. Plant 

simples were collected from two locations in southwestern Coahuila, Vizcaya and 

Providencia, the foirst location was sampled twice a year, in March and November. 

Extraction was performed using steam distillation, producing three essential oils, of which 

the one with the highest yield, Vizcaya in November, was 4.12% which was also the 

highest heating temperatura applied during extraction. The analysis showed that all three 

essential oils had both compunds, with thymol having the highest concentration 147.3189 

mg L-1, in contrast to carvacrol, whose lowest concentration was 421 433.6875 mg L-1. 

By comparing the chromatographic profile, the percentage of each compound, it was 

observed that the results for thymol were outside both extremes of the range. In 

conclusión, it is likely that the chemical compounds are different from the estándar 

because they come from different oregano species, so using this as a reference helps us to 

assess wheter the oregano from this región produces essential oil that can compete with 

what the market is looking for. 

 

Keywords: Carvacrol, phytochemicals, secondary metabolites, oregano, thymol.
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1. Introducción 

Los extractos de hierbas y los aceites esenciales se consideran agentes alternativos 

prometedores, siendo los derivados más importantes los aceites esenciales desde el punto 

de vista económico por ser responsables de las propiedades beneficiosas para la salud, 

inclusive el cincuenta por ciento de los medicamentos disponibles en el mercado se 

producen a partir de productos naturales (Nehme et al., 2021; Peter et al., 2024). Es por 

esto por lo que el sector alimenticio los emplea como aditivos conservativos y el 

farmacéutico como ingredientes activos (Santos et al., 2016; Sapna y Kumar, 2023).  

Muchas especies aromáticas están clasificadas como orégano, en su mayoría de las 

familias Lamiaceae y Verbenaceae, dividiéndose en cuatro distintos grupos: Orégano 

turco (Origanum onites), orégano español (Coridohymus capitatu), orégano griego 

(Origanum vulgare) y orégano mexicano (Lippia graveolens) (Bautista-Hernández et al., 

2021). El orégano mexicano, Lippia graveolens, es una planta arbustiva perenne de hasta 

dos metros de altura de ramas de corteza exfoliante con hojas ovaladas lanceoladas y 

pecioladas opuestas, que se encuentra de manera silvestre en cerros de zonas áridas, 

semiáridas y templadas de México; sus usos más comunes son culinarios y herbolarios 

(Vargas-Monter et al., 2025). 

El posible uso de plantas de orégano como auxiliares en diversas aplicaciones ha generado 

un gran interés, esto debido a que contienen la segunda categoría más común de 

compuestos naturales, solo superada por la celulosa, que incluyen una gama amplia con 

al menos un fenol y un grupo hidroxilo (Bautista-Hernández et al., 2021). De modo que 

los aceites esenciales de las especies de orégano son sustancias que poseen actividades 

antioxidantes y antibacterianas probablemente conferidas por la presencia de timol y 

carvacrol, además de estar clasificadas como “generalmente reconocidas como seguras” 

(GRAS), por sus siglas en inglés, para su uso como aditivo en alimentos, cosméticos y 

medicamentos (Sánchez García et al., 2024; LLC, 2025). 

El carvacrol y el timol son compuestos isoméricos de la familia de los fenoles 

monoterpenoides que presentan un grupo hidroxilo libre y un anillo fenólico que 

contribuyen a las actividades antibacterianas y antioxidantes; estos compuestos de origen 
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vegetal están siendo explorados para el desarrollo de nuevos medicamentos con efectos 

secundarios limitados (Peter et al., 2024). 

Pese a que el orégano mexicano (Lippia graveolens) de la región Laguna de Coahuila sea 

ampliamente para remedios caseros y en la gastronomía local, aún no se cuenta con los 

suficientes estudios sobre el aceite esencial de las zonas donde se recolecte. Esta falta de 

información limita su potencial, tanto comercial como científico. 

Por lo que el objetivo de este estudio fue cuantificar las concentraciones de carvacrol y 

timol del aceite esencial del orégano recolectado en dos localidades de La Laguna de 

Coahuila y comparar los resultados con los estándares internacionales con el fin de evaluar 

la calidad. 
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2. Revisión de literatura 

2.1. Extractos de plantas 

Para prevenir y tratar enfermedades, la gente de muchos países recurre a ingredientes 

naturales y hierbas medicinales (Kusriani et al., 2024). Debido a su fácil acceso, bajo coste 

y compatibilidad con las tradiciones populares, el estudio de las plantas medicinales fue 

pasando de generación en generación hasta nuestros días (Marques dos Santos et al., 

2023). Gracias a las sustancias activas de los extractos de plantas, éstos constituyen una 

parte indispensable de la medicina tradicional (Benoudjit et al., 2022). 

Con el objetivo de comprender los componentes químicos y el mecanismo molecular 

implicado en los extractos botánicos utilizados por la medicina tradicional para el 

tratamiento de enfermedades, diversos estudios han dilucidado el potencial mediante 

diferentes tecnologías (Israel et al., 2023). Debido al aumento en la demanda de 

compuestos bioactivos, el mercado de aceites esenciales espera para que para el 2025 

alcance los 3226,2 millones de dólares (Bautista-Hernández et al., 2021). 

Actualmente, debido al creciente interés por las sustancias de origen natural como los 

compuestos volátiles de las plantas a partir de los aceites esenciales, cada vez más 

investigadores los han utilizado como materiales bioactivos para aplicaciones 

farmacéuticas, alimentarias o cosméticas (Hien et al., 2022; Ruas et al., 2022; Boškailo et 

al., 2023). 

Dado que los aceites esenciales se biodegradan con relativa facilidad y a que suelen 

considerarse compuestos seguros, son una prometedora fuente rica de compuestos 

bioactivos con gran potencial terapéutico, además que podrían reducir la carga química de 

sistemas agrícolas al emplearse como controladores de plagas (Singh et al., 2020; Huamán 

Quispe et al., 2023; Ankitha et al., 2024). 

2.2. Historia de los aceites esenciales 

En el siglo XVI, el famoso alquimista y médico germano-suizo Paracelso (1493-1541), 

propuso la teoría de la “Quinta essentia”, donde creó el término de aceite esencial; 

Paracelso desarrolló extractos de plantas y hierbas medicinales definiendo el papel de la 

alquimia, pensando que el proceso de destilación extraía la parte más significativa de la 



4 
 

 
 

planta, es decir, la “quintaesencia curativa” o “alma de la planta”, separando los 

componentes “esenciales” de los “no esenciales” (de Sousa et al., 2023). 

El ingeniero químico René-Maurice Gattefossé, en 1910, sufrió de quemaduras muy 

graves al salpicarse con esencia hirviendo mientras trabajaba en su laboratorio; debido a 

que sus heridas empezaron a desprender un olor gangrenoso, recordó que los cultivadores 

de lavanda le habían dicho que las quemaduras podían curarse con aceite esencial de 

lavanda, por lo que se quitó las vendas y se untó la piel con aceite de lavanda; los 

resultados fueron sorprendentes y dos días después le bajó la fiebre, además de 

desaparecer la infección, mientras que sus heridas se curaron con relativa rapidez y sin 

dejar rastro; esta experiencia personal confirmó la hipótesis de que el aceite esencial de 

lavanda tenía maravillosas propiedades antisépticas y cicatrizantes (Gattefossé). 

2.3. Composición de los aceites esenciales 

Hay dos tipos de aceites que pueden sintetizar las plantas: fijos, compuestos de tres ácidos 

grasos unidos a una molécula de glicerol, llamados también como triacilgliceroles o 

triglicéridos; los esenciales, son sustancias volátiles, lipofílicas y odoríferas que suelen 

encontrarse en las plantas aromáticas (de Sousa et al., 2023). 

Los aceites esenciales son mezclas homogéneas de compuestos químicos orgánicos los 

cuales, a condiciones ambientales, son líquidos menos densos y más viscosos que el agua 

(Mendoza, 2020). Los metabolitos secundarios o fitoquímicos que los componen son 

compuestos volátiles producidos por plantas, con aromas únicos, según la planta de la que 

procedan, y a menudo de naturaleza líquida, que se sintetizan a partir de tres rutas 

biosintéticas: la ruta del malonato para los sesquiterpenos, la ruta del metil-eritritol para 

los mono- y diterpenos, y la ruta del ácido chiquímico para los fenilpropenos (Calamaco 

et al., 2023; Kusriani et al., 2024). 

Un aceite esencial puede contener de 20 a 80 fitoquímicos en diferentes concentraciones 

(Calamaco et al., 2023). La composición puede estar representada por hasta un 85 % para 

los componentes mayoritarios y en concentraciones trazas para los demás constituyentes 

(Alea, 2015). Las plantas producen estos compuestos en respuesta a estímulos 

ambientales, por ejemplo, como sistema de defensa, atrayentes de organismos 

beneficiosos y para competir entre plantas (Cortés-Chitala et al., 2021). 
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Los factores genéticos determinan la biosíntesis del aceite esencial, sin embargo, estudios 

han revelado que factores como el origen de la planta y las condiciones de cultivo generan 

variaciones en la composición del aceite, por lo que, cualitativa y cuantitativamente, las 

condiciones ambientes, tales como la cosecha, la edad de la planta, la fase de desarrollo, 

el clima (temperatura, intensidad luminosa, efecto estacional, etc.), las características del 

suelo, la altitud, etc., afectan fuertemente la química de un aceite esencial (Santos et al., 

2016; Jaramillo et al., 2022; Mollova et al., 2024). 

2.4. Aceite esencial de orégano 

El nombre orégano (oros, montaña y ganos, ornamenta) puede ser asignado a poco más 

de 60 especies de plantas aromáticas alrededor del mundo, en su mayoría de las familias 

Verbenaceae, Lamiaceae y Asteraceae (León et al., 2020). El aceite esencial es una 

fracción de la planta de orégano, siendo una mezcla muy compleja de compuestos, 

principalmente de terpenos, por lo general de mono y sesquiterpenos, utilizados como 

aromatizantes y aditivos alimenticios (Leyva-López et al., 2017; Cabral-Miramontes et 

al., 2024). 

Los monoterpenos más comunes y abundantes en las especies de orégano son el timol y 

el carvacrol, pero el p-cimeno y el γ-terpineno también están presentes con frecuencia en 

los aceites esenciales de estas hierbas (Albin, 2018). La calidad de las especies de orégano, 

desde el punto de vista comercial, está relacionada con la composición química de su 

aceite esencial y esta influye en el efecto antimicrobiano y/o antioxidante dependiendo de 

las proporciones y cantidades de los compuestos que rijan la composición (Calamaco et 

al., 2023; Sánchez García et al., 2024). 

2.5. Distribución y trascendencia en México 

La especie Lippia graveolens Kunth (sinonimia Lippia berlandieri Shauer) es conocida, 

de manera genérica, como orégano mexicano, es una planta que ha cobrado importancia 

en el ámbito científico por su alto contenido en fitoquímicos (Frías-Zepeda y Rosales-

Castro, 2021; Bernal-Millán et al., 2023). En México, se sabe que esta planta crece en 

climas secos o semisecos de forma silvestre, en terrenos de origen calizo en 24 estados del 

país, de los cuales, en Coahuila, Durango y Chihuahua, representa una alternativa de 
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subsistencia para los habitantes de las zonas marginadas (Albarracin-Gomez et al., 2023; 

Calamaco et al., 2023). 

Para los ámbitos ecológicos, económicos y culturales de las comunidades indígenas y 

rurales, los recursos forestales no maderables presentan una gran importancia (Rojas et 

al., 2021). Por lo que desde la década de los 80, esta especie es recolectada en estados 

como Coahuila donde el 90 % de la producción de orégano está sujeta al volumen irregular 

que se obtiene de zonas silvestres, y a la oferta y demanda internacional; de este volumen 

el 80% de hoja seca que se produce es exportada (CONAFOR, 2009). 

2.6. Importancia y usos 

El orégano es considerado como uno de los productos naturales más diversos 

estructuralmente por su gran variedad de terpenos, habitualmente aplicados para inhibir 

infecciones bacterianas, fúngicas (como la candidiasis), de parásitos e inflamaciones 

(Albin, 2018; Herrera-Rodríguez et al., 2019). El aceite esencial de L. Berlandieri, debido 

a su mayor contenido de carvacrol, relacionado con su calidad, se caracteriza por su sabor 

y olor penetrante y es la especie más comercializada y exportada en México (Chacón-

Vargas et al., 2022). 

En diversos campos como la salud humana, la química ecológica y la agricultura 

sostenible, los aceites esenciales de orégano deben ser reconocidos y valorados en 

consecuencia de las pruebas que demuestran que podrían ejercer efectos positivos (Leyva-

López et al., 2017; Sapna y Kumar, 2023). Esto gracias a los bioactivos que son sobre 

todo relevantes para los sectores de la salud y la alimentación, inclusive se ha informado 

de aplicaciones como auxiliares en aspectos agronómicos como los pesticidas ecológicos 

(Bautista-Hernández et al., 2021). 

Los compuestos bioactivos de los aceites esenciales del orégano mexicano presentan 

dificultades en su uso directo en productos farmacéuticos y alimenticios gracias a su 

naturaleza volátil y su hidrofobicidad, es por esto que es necesario buscar estrategias como 

la microencapsulación, nano encapsulación, los revestimiento y películas comestibles, así 

como la aplicación directa de estos extractos los cuales puedan proteger a sus compuestos 

bioactivos (Herrera-Rodríguez et al., 2019; Huamán Quispe et al., 2023; Tubay-Bermúdez 

et al., 2024). Para mantener su disponibilidad durante el año y extender la vida útil, se 
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debe tener un almacenamiento adecuado respecto a sus características fisicoquímicas 

(Rodríguez, 2024). 

Actualmente, un tema de alta prioridad es la protección del medio ambiente, por lo que 

lograr un aprovechamiento racional de los subproductos agroindustriales es de suma 

importancia, por consiguiente, es necesario incentivar la utilización de los deshechos 

como una fuente de materias primas adecuadas para la obtención de productos de alto 

valor agregado mediante el desarrollo de procesos tecnológicos económicos, eficaces y 

rentables (González-Diaz y Yanelis Véliz-Jaime, 2020). Con el interés de usar cada vez 

menos aditivos sintéticos y productos que no afecten al medio ambiente, el cambio a 

consumir “productos verdes” se está experimentando en el mundo, es por esto que el uso 

de los aceites esenciales se amplía (Alea, 2015). 

El control químico de manera extensiva en la agricultura moderna para proteger las plantas 

por medio de plaguicidas, herbicidas, insecticidas y fungicidas, ha favorecido el desarrollo 

de resistencia fisiológica de los vectores a estos productos; por este motivo se busca el uso 

de biopesticidas, materiales con propiedades plaguicidas, procedentes de diversas especies 

vegetales con actividad reconocida que crecen con facilidad, son una alternativa de control 

accesible, de bajo costo, más biodegradables, no afectar la fauna benéfica y que su 

obtención no requiere de metodologías complejas (Arias-Cedeño et al., 2020; Liu et al., 

2023).  

Un problema urgente, siendo uno de las 10 principales amenazas mundiales de salud 

pública, es la resistencia antimicrobiana y se produce cuando los microbios (bacterias, 

virus, hongos y parásitos) no responden contra los fármacos aplicados por el uso 

inadecuado de antibióticos, la falta de higiene y factores naturales (Singh et al., 2024). La 

eficacia de los principales compuestos terpénicos, el carvacrol y el timol, del aceite 

esencial de L. Graveolens, se plantean como una alternativa ante el aumento de la 

resistencia a los antibióticos y a la disminución de su eficacia (Fimbres-García et al., 

2024). 
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3. Materiales y métodos 

3.1. Áreas de colecta del material vegetal 

Se recolectó orégano silvestre de dos zonas alejadas entre sí de la misma región, además 

recoger el orégano en dos temporadas distintas de cada zona para observar la diferencia 

en la distribución de los dos compuestos químicos de interés. La primera zona de la que 

se recolectó orégano fue en el ejido de Vizcaya del municipio de Matamoros, Coahuila. 

Se ubica en las coordenadas latitud 25°35′34.393″N y longitud 103°11′12.595″W (Figura 

1), cuya altitud en la que se encontró el orégano fue de entre 1200 y 1300 m. El segundo 

sitio fue en la localidad de Providencia del Norte en el municipio de Francisco I. Madero, 

Coahuila. Las coordenadas son latitud 26°03'41.9"N y longitud 103°08'16.0"W (Figura 

2), cuya altitud en la que se encontró el orégano fue de 1100 m. 

 

Figura 1. Cerro de Vizcaya, Coahuila 
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Figura 2. Cerros de Providencia del Norte, Coahuila 

3.2. Método de colecta 

La primera colecta se realizó en el mes de marzo para la zona de Vizcaya y en abril para 

la zona de Providencia. La segunda cosecha solo se pudo efectuar en Vizcaya y esta fue 

en el mes de noviembre. Todas las colectas se produjeron en el año 2024. Los cortes fueron 

hechos a las ramas y se depositaron en costales hasta tener una masa de entre 1.5 y 2 kg. 

Después del proceso de colecta, se desprendieron las hojas de las ramas a mano y luego 

se cribaron para desprender la tierra y otras impurezas. El siguiente pasó fue secar la hoja, 

lo cual se llevó a cabo en un horno de convección a 100°C con la puerta del horno 

entreabierta para que fuera posible la circulación del aire y no se acumulara la humedad 

desprendida por las mismas hojas. Una vez secas, se embolsan para proseguir con la 

extracción del aceite esencial. 

3.3. Extracción del aceite esencial 

Se usó el método de destilación por arrastre de vapor. En este método, el agua y la materia 

vegetal están separados, siendo el vapor el encargado de arrastrar los componentes 

volátiles para después condensarse en dos fases. El tiempo de destilación se fue contando 

desde que cayó la primera gota por el tubo refrigerante, dos horas. En los oréganos 

recolectados en marzo y abril, la temperatura de calentamiento fue de 120°C, en cambio, 

para el cosechado en noviembre fue de 230°C.   
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El equipo de destilación está compuesto por una manta de calentamiento, un matraz bola 

de dos bocas de 2 L, un adaptador de termómetro, un termómetro, un matraz de depósito, 

un conector acodado, un condensador Graham, dos mangueras de látex, un recipiente de 

plástico, una bomba sumergible, un embudo receptor-separador, un soporte y unas pinzas 

universales de 3 dedos. Los insumos requeridos son de 300 a 500 gr de la hoja de orégano 

seca, dos litros agua desionizada o destilada, agua tratada y hielo. 

Una vez finalizado el proceso de destilación, el aceite esencial se depositó en un embudo 

separador para dividir de manera física el agua que quedó. En la separación química, 

primero se filtró el aceite esencial junto a dicloro de metano (disolvente apolar de bajo 

punto de ebullición) en sulfato de sodio ya que este absorbe el agua residual, así los dos 

compuestos pasan mezclados. Posteriormente, se separó la mezcla mediante un rotavapor. 

 

Figura 3. Equipo de destilación 

3.4. Análisis del aceite esencial 

Primero se realizaron las curvas de calibración de los estándares de los compuestos de 

interés, timol y carvacrol, a diferentes concentraciones. Posteriormente se prepararon 

soluciones en matraces volumétricos de 10 mL con 10 µL de los aceites esenciales y 
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aforando con diclorometano, después a esas soluciones se les tomó una alícuota de 250 

µL para diluirlos en viales con 750 µL de diclorometano para las muestras de Vizcaya y 

con 500 µL para la de Providencia. Seguidamente se tomaron alícuotas de 1 ηL para 

introducirlas en el cromatógrafo de gases. Se efectuaron dos repeticiones a las tres 

muestras. El cromatógrafo de gases que se empleó fue un Agilent 6820 que usa helio como 

gas de arrastre. Posteriormente se obtuvo el perfil cromatográfico de cada compuesto, 

dividiendo el peso del compuesto entre el peso del aceite esencial correspondiente. 

 

Figura 4. Calibración de estándares de timol y carvacrol 

3.5. Cálculos 

Las ecuaciones de la recta se despejan y se calculan las concentraciones de cada aceite 

esencial y se aplicaron para obtener las concentraciones del timol y el carvacrol en esa 

muestra analizada. 

Ecuación timol                                Ecuación carvacrol 

                  𝑦 = 17.914𝑥 − 297.44                        𝑦 = 17.033𝑥 − 680.77 

                  17.914𝑥 = 𝑦 + 297.44                        17.033𝑥 = 𝑦 + 680.77 

                      𝑥 =
𝑦+297.44

17.914
                                 𝑥 =

𝑦+680.77

17.033
   

Se extrapoló de acuerdo con el factor de dilución y así tener las concentraciones de cada 

compuesto en el total del aceite esencial. 

Factor de dilución 
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𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑑𝑒𝑙 𝑠𝑜𝑙𝑣𝑒𝑛𝑡𝑒

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑑𝑒𝑙 𝑠𝑜𝑙𝑢𝑡𝑜
 

Se calcularon el rendimiento y el perfil cromatográfico del timol y el carvacrol con el 

promedio de las tres repeticiones de cada aceite esencial. 

       Rendimiento                                      Perfil cromatográfico 

    
𝑀𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒𝑙 𝑎𝑐𝑒𝑖𝑡𝑒 𝑒𝑠𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎𝑙

𝑀𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑙𝑎 ℎ𝑜𝑗𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎 𝑑𝑒𝑠𝑡𝑖𝑙𝑎𝑑𝑎
             

𝑀𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒𝑙 𝑐𝑜𝑚𝑝𝑢𝑒𝑠𝑡𝑜

𝑀𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒𝑙 𝑎𝑐𝑒𝑖𝑡𝑒 𝑒𝑠𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎𝑙
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4. Resultados y discusión 

Se obtuvieron tres aceites esenciales de orégano recolectado en dos localidades. Dos 

fueron de la zona de Vizcaya, una de marzo de 2024 y otra de noviembre del mismo año, 

con rendimientos del 0.97 % y 4.12 %, respectivamente. El tercero fue de la localidad de 

Providencia con un rendimiento del 0.74 % (Cuadro 1). 

Cuadro 1. Rendimiento de extracción 

Lugar de 

recolección 

Fecha de 

colecta 

Hoja 

seca (g) 

Aceite 

(g) 

Rendimiento 

(%) 

Vizcaya 

Marzo 

2024 
485 4.7 0.97 

Noviembre 

2024 
318 13.1 4.12 

Providencia Abril 2024 488 3.6 0.74 

 

Las concentraciones obtenidas de carvacrol, como se muestran en el Cuadro 2, fueron de 

421 433.6875 mg L-1 para el orégano recolectado en Vizcaya en marzo, que representa el 

42.14 % en el aceite esencial; de 946 699.1229 mg L-1 para lo de Vizcaya en noviembre, 

que equivale al 94.67 %; de 469 670.8255 mg L-1 para la de Providencia, que es el 47 %.  

Cuadro 2. Concentraciones y perfil cromatográfico del carvacrol 

Aceite esencial 
Detección 

(min) 

Concentración 

(mg/L) 
Perfil (%) 

Vizcaya marzo 

2024 
20.6500 421 433.6875 42.14 

Vizcaya 

noviembre 

2024 

20.8357 946 699.1229 94.67 

Providencia 

abril 2024 
20.6985 469 970.8255 47 

 

Mientras que las concentraciones de timol, como se presenta en el Cuadro 3, fueron de 

56.6 mg L-1 para lo de Vizcaya en marzo, siendo el 7.91 %; de 147.3189 mg L-1 para lo de 

Vizcaya en noviembre, representando el 9.93 %; de 96.6502 mg L-1 para lo de Providencia 

equivalente al 6.6 %. 
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Cuadro 3. Concentraciones y perfil cromatográfico del timol 

Aceite esencial 
Detección 

(min) 

Concentración 

(mg/L) 
Perfil (%) 

Vizcaya marzo 

2024 
19.9500 56.6000 7.91 

Vizcaya 

noviembre 

2024 

20.0240 147.3189 9.93 

Providencia 

abril 2024 
19.9593 96.6502 6.6 

 

Diversos estudios han demostrado las propiedades antimicrobianas de los aceites 

esenciales de las especies de orégano gracias a los diferentes compuestos fenólicos, tal 

como el carvacrol y el timol los que se presentan en cantidades elevadas dentro de éstos. 

Siendo Coahuila un estado donde las condiciones climatológicas favorecen la producción 

de los metabolitos secundarios que conforman los aceites esenciales de la planta de 

orégano, sin embargo, al ser orégano de origen silvestre es indispensable analizar la 

composición química debido a que las variables ambientales y de suelo no son 

controlables. 

Así pues, los aceites esenciales extraídos en los meses de marzo y abril, a pesar de que 

fueron los que mayor masa seca se empleó en su destilación, presentaron rendimientos 

más de cuatro veces menores que del extraído en noviembre. Esta diferencia de 

rendimiento pudo haber afectado en las concentraciones de ambos compuestos, pues el 

carvacrol encontrado en la muestra de marzo representó el 42.14 % y para la de abril fue 

el 47 %, mientras que los perfiles del timol fueron de 7.91 y 6.6 %, respectivamente. 

Comparando con la muestra de noviembre, cuyas concentraciones de carvacrol 

representaron el 94.67 % y el 9.93 % de timol, se aprecia que el perfil cromatográfico del 

aceite esencial es más elevado que el los otros dos. 

Si bien el aceite esencial del mes de marzo es de la misma localidad que del de mes de 

noviembre, se aprecia que los valores de su perfil cromatográfico muestran mayor 

cercanía con el aceite esencial de abril. Es posible que esta cercanía en los valores tenga 

diversos factores, entre ellos están todas las variables que no se pueden controlar como la 
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composición del suelo y los cambios ambientales; no obstante, es importante remarcar 

que la temperatura de calentamiento, variable que sí puede ser controlada, haya tenido un 

alto impacto en la cantidad extraída y la composición de los aceites esenciales. A 

diferencia de la muestra de noviembre en la cual se empleó una temperatura de 

calentamiento de 230 °C, para las otras dos se usó 120 °C. De manera que, al utilizar 

mayor calor, se generó vapor de manera más rápida y constante, ayudando así en la 

producción del aceite esencial. 

Ahora bien, internacionalmente se establecieron estándares para diferentes aspectos del 

aceite esencial de orégano, uno de esos que habla sobre la calidad establece mínimos y 

máximos en los diferentes compuestos químicos que pueden estar presentes. Este estándar, 

la ISO-13171 (2016), establece que el perfil cromatográfico para el carvacrol debe de ser 

un mínimo del 60 % y un máximo del 80 %, mientras que para el timol son de 0.5 y 5 %. 

Es importante remarcar que este estándar se realizó a partir del aceite esencial de la especie 

de orégano Origanum vulgare obtenido por destilación de vapor. Por lo tanto, al comparar 

el aceite esencial de otras especies de orégano solo podría usarse como referencia para 

observar los requerimientos del mercado internacional. Por lo tanto, los perfiles de los tres 

aceites esenciales se encuentran por fuera de lo establecido por el estándar; mientras el 

timol de las tres muestras supera el máximo, el carvacrol de dos muestras se encuentra por 

debajo del mínimo y de la tercera es mayor al máximo. 

Debido a que el carvacrol y el timol son los compuestos mayoritarios y los indicadores de 

calidad comercial para las especies de orégano, fueron el punto central de este estudio. 

Sin embargo, existen otros fitoquímicos secundarios presentes que podrían influir en la 

calidad y en el efecto antimicrobiano característico de los aceites esenciales de orégano. 

A su vez, es necesario realizar análisis de orégano cosechado en más años y temporadas, 

en medida de lo posible ya que, al ser de origen silvestre, se está dependiente de las 

inclemencias climatológicas. También aumentar el número de repeticiones para detectar 

diferencias reales entre zonas y climas. De igual manera, estandarizar detalladamente el 

proceso de extracción para que no haya diferencias en el contenido del aceite esencial por 

fallas en el equipo. 
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En este estudio se encontraron niveles relativamente bajos al compararlos con otros 

realizados en el país. Por ejemplo, lo reportado por Castillo‐Herrera et al. (2007), quienes 

documentaron que las concentraciones de carvacrol y timol de la muestra que obtuvieron 

del suroeste de Coahuila fueron muy parecidas; mientras que Herrera-Rodríguez et al. 

(2019) reportaron que en los aceites esenciales analizados de los estados de Jalisco y 

Querétaro, el timol fue el que mostró altas. Las variabilidades pueden ser atribuidas tanto 

a su origen geográfico como al año de cosecha. 

A pesar de que varios estudios señalan el potencial del efecto bioactivo y del valor 

comercial de los aceites esenciales, también se encuentran los que indican los riesgos y 

limitaciones del uso de éstos. La posible toxicidad, el mecanismo de la sinergia entre los 

compuestos o la mezcla de aceites esenciales, los efectos de los parámetros intrínsecos y 

extrínsecos de los medios de ensayo, así como la estandarización de métodos para la 

evaluación, son algunos de los puntos en los que se deben enfocar (Bassolé y Juliani, 

2012). Otra desventaja que presenta el aceite esencial de orégano mexicano es que, al 

menos en la región donde se realizó el estudio, el orégano más comercializado es silvestre, 

por lo que, si la regulación o el control de esta planta no es el adecuado, podría tener un 

impacto ecológico negativo. Aparte de la variabilidad de los compuestos bioactivos por 

las múltiples condiciones que los modifican. 

A partir de lo resultados encontrados, se aporta evidencia sobre la calidad que del aceite 

esencial de orégano mexicano silvestre de la localidad de Vizcaya. Este podría ser 

comparable con los estándares internacionales, abriendo posibilidades para darle un valor 

comercial y en estudios posteriores analizar que otros compuestos lo conforman, así como 

estudiar su actividad biológica. Cabe agregar que se sientan las bases para la consideración 

de crear una norma específica para el orégano mexicano. 

 

 

 



17 
 

 
 

5. Conclusiones 

Se analizó la calidad del perfil cromatográfico de los aceites esenciales de orégano 

mexicano silvestre de dos localidades del suroeste de Coahuila, extraído mediante 

destilación por arrastre de vapor, por medio de los principales fitoquímicos relacionados 

en ese aspecto, carvacrol y timol. Los resultados muestran que no solamente las variables 

geográficas y ambientales podrían afectar la composición final de los aceites esenciales, 

también las variables que se pueden controlar en el método de extracción. A su vez se 

pudo observar que el timol encontrado en todas las muestras presentó concentraciones por 

debajo de la decena porcentual, no obstante, estas concentraciones superaron lo marcado 

por el estándar internacional en ese compuesto. Respecto al carvacrol, fue el predominante 

en las tres muestras, y aunque no entró en el estándar internacional, esto puede indicar que 

para esta especie de orégano el rango puede llegar a ser más amplio. De modo que 

identificar la presencian y cantidad de ambos compuestos ayuda al entendimiento de la 

calidad, tanto científica como comercial que posee el orégano de la región por su ubicación 

geográfica, podría contribuir para el aprovechamiento sustentable de la planta y 

paralelamente concientizar sobre la relevancia de este. Consiguientemente se recomienda 

incrementar las zonas a analizar, así como ampliar los compuestos a identificar, además 

de evaluar la actividad antimicrobiana del aceite esencial. 
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