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RESUMEN

Las Hierbas Aromaticas y Especias juegan un papel importante dentro de la
humanidad. Desde sus inicios, los seres humanos siempre han buscado obtener
de la naturaleza un beneficio. Su importancia radica en el conocimiento de cada
cultura o persona que la utiliza. La mayoria de estas Hierbas aromaticas y
Especias han sido introducidas a nuestro pais principalmente por los conquista de
los Espanoles. Aunque también existen nativas, cabe destacar que son muy
pocas, las cuales han sido adoptadas por otras culturas en distintas partes del

mundo.

En México se acostumbra utilizar las hierbas aromaticas y especias con
fines medicinales y culinarios. Se sabe que las grandes culturas que han poblado
el pais las han utilizado también en rituales, ofrendas, sustitucion de moneda y en

el caso especial, los mayas las utilizaban para embalsamar a los muertos.

En la actualidad existen diversos usos para las hierbas aromaticas y
especias. Existe una gran demanda por grandes industrias que las utilizan debido

al contenido de compuestos bioquimicos.

Las industrias que mas las utilizan son:
Medicina natural, alimenticia, vinos y licores (bebidas), cosmeética-higiene

personal, perfumeria, entre otras.

En México existen plantaciones cultivadas intensivamente principalmente
para consumo interno y exportacion. También existe la industria que se dedica a la

extraccidon de aceites esenciales, principalmente de hierbas aromaticas.

Palabras clave:Hierbas aromaticas y especias
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CAPITULO |
1. INTRODUCCION

El uso de las plantas aromaticas y especias utilizadas como condimentos es
el resultado de la experiencia e intimo contacto con la naturaleza que el hombre
ha creado por generaciones, asi como la convivencia entre culturas de diversos
pueblos.Desde la antiguedadhan representado un producto muy importante debido
a la diversidad de sus usos, ya sea como condimentos, conservadores de

alimentos o medicinas naturales (Gémez, 2012).

Actualmente en la zona norte y centro del pais, han destinado las tierras de
cultivo a la produccion de hierbas aromaticas. Han encontrado una forma mas de
aprovechar al maximo las condiciones edafolégicas y climaticas. Aunque para
algunas hierbas aromaticas y especias siguen obteniéndose por el método

tradicional que es la recoleccion.

En México, las hierbas aromaticas y especias son usadas para sazonar
alimentos o platillos. Ademas forman parte de los productos mas importantes
dentro de algunas comunidades, debido a sus propiedades de sus compuestos
activos (aceites esenciales y otros componentes) y porque proporcionan
beneficios medioambientales, socioculturales y econdémicos. En la actualidad
existe una gran demanda de estos productos, por lo cual se ha incrementado su

produccion e intensificado su cultivo (Juarez, 2010).

Los aceites esenciales también llamados compuestos volatiles, son liquidos
de consistencia aceitosa, aromaticos, obtenidos de materiales vegetales (flores,
brotes, semillas, hojas, corteza, hierbas, maderas, frutas y raices). Pueden ser
obtenidos por varios métodos, pero el mas utilizado a nivel comercial es la
destilacién por vapor. Ademas han demostrado poseer caracteristicas insecticidas,

antioxidantes, antibacteriano, antifungico, entre otras (Borboa et al., 2010).



1.10BJETIVO GENERAL

Recopilar informacion existente sobre hierbas aromaticas y especias

utilizadas en México, para darse a conocer en la presente monografia.



CAPITULO II
2. REVISION DE LITERATURA

2.1ANTECEDENTES HISTORICOS

Desde tiempos remotos las hierbas aromaticas y especias fueron de gran
importancia para el hombre, se sabe que las utilizaban en la medicina,
comocondimento, usos en ritos ceremoniales (embalsamar) y hasta magicos. Tal
era el valor de estas, que hasta se mencionan en algunos pasajes biblicos.
Muchas civilizaciones antiguas les dieron un altisimo valor, hasta las llegaron a

utilizar en sustitucion de la moneda (Fretes y Mendoza, 2010; Mufioz, 2002).

El primer indicio de utilizacion de especies aromaticas fue durante la edad
de fuego, cuando el hombre utilizaba ramas de determinadas especies para la
coccidn de sus alimentos. Los humos aromaticos surgian a partir de la combustion

de los aceites esenciales que estas plantas poseian (Fretes y Mendoza, 2010).

Los egipcios, babilonios, asirios y hebreos comienzan la utilizacién de
hierbas aromaticas con fines medicinales y culinarios. Por otro lado los romanos
que importaban de Africa, Espafia y Oriente, hierbas, especias y demas.
Desarrollaron el uso de las hierbas medicinales aplicadas a seres humanos y
animales (comienzo de la ciencia veterinaria). Sin embargo los arabes dieron un

gran paso al distinguir la medicina de la farmacopea (Mufioz, 2002).

Durante la edad media surgio la ruta de las especias, con el fin de contribuir
a un mayor intercambio de diferentes condimentos. También surgié la necesidad
de conservar los alimentos provenientes principalmente de la caza. De este modo
se comenz6 a preservar la carne por mas tiempo utilizando sales, especias y

hierbas aromaticas.



Fue asicomoarabes, fenicios, venecianos, portugueses, espanoles y
holandeses vivieron su mayoresplendor cuando, sucesivamente, consiguieron

monopolizar la comercializacion de especias y hierbas aromaticas.

Gracias al valor de las especias se llevaron a cabo exploraciones terrestres
y maritimas. Un ejemplo, Cristébal Colén que pretendia llegar a las “Indias de las
Especias” (Islas Molucas) por mar y sin saberlo descubri6 el Nuevo Mundo
(América). En esta expedicion se descubrid que los nativos producian alimentos
que aun eran desconocidos y que tenian gran valor. Fue asi, como entre estas dos
culturas se dio un intercambio de productos (Maistre, 1969; Menchaca, 2009;
Mufioz, 2002).



2.2HIERBAS AROMATICAS

2.2.1 ALBAHACA

2.2.1.1 Nombre cientifico: Ocimum basilicum L.

2.2.1.2 Nombres comunes: Albahaca, albacar, albahaca blanca, hierba real,

entre otros.

Figura 1Planta de Albahaca

Fuente: Angel Valencia Garcia, Saltillo, Coahuila, México.

2.2.1.3 Clasificacion sistematica

Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Lamiales
Familia Lamiaceae
Género Ocimum
Especie Basilicum L.

Tabla 1 Clasificacion sistematica de Ocimum basilicum L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA(2012).
2.2.1.4 Descripcién y origen



Planta herbacea de tallo erecto, que alcanza una altura de 30 a 60cm
aproximadamente. De follaje muy aromatico, posee hojas de color verde intenso
en el lado superior y verde-gris en el inferior, las hojas tiernas son las mas
aromaticas. Las flores son blancas o violaceas y forman racimos de hasta de 20
cm de longitud situados en el extremo de las ramas. El fruto se asemeja a una
capsula que se abre cuando madura, quedando expuesta cuatro semillas de color

negro.

Originaria de la India y naturalizada en Africa, adaptada extensamente a la
mayor parte del mundo. Es una especie aromatica producida principalmente por

Espafia, ltalia, Francia, Egipto, México, Canada, Hungria y Alemania.

En México la produccion organica de albahaca es la actividad mas rentable
en la rama agricola de Baja California Sur. Su principal mercado son los Estados
Unidos y demas paises donde prevalece el consumo y la producciéon de alimentos
organicos (Ruiz et al., 2009). Se distribuye en casi todo el pais yse tiene registro
de 441 hectareas de superficie sembrada intensivamente, con una produccion
anual de 3,322 toneladas, durante el afo 2011. Los principales estados
productores de este cultivo son: Baja California Sur, Baja California, Nayarit y
Morelos (SIAP, 2012).

2.2.1.5 Partes utilizadas: Hojas frescas 0 secas, toda la planta.

2.2.1.6 Usos y propiedades

Forma parte del arte culinario de la cocina, se utiliza en caldos, sopas,
guisos de carne, entre otros. De suma importancia debido a que se utiliza como
planta medicinal, ya que contiene diversos compuestos organicos. En el centro y
sur de México se usa para hacer limpias y se le considera una planta que ayuda a

ahuyentar malos espiritus y que atrae corrientes positivas.



Las propiedades medicinales que se le atribuyen son como
antiespasmaodico, carminativa, ampliamente utilizado también en problemas
inflamatorios y enfermedades respiratorias,en forma de té es tomado como

aperitivo, en uso externo como analgésico y antiséptico (Gonzalez, et al., 2011).

El aceite esencial generalmente contiene compuestos aromaticos, tales
como: metil-chavicol (estragol), cinamato de metilo, metil-eugenol, eugenol, linalol
y geraniol, se han reportado como los mayores componentes (Gonzalez et al.,
2011). Estudios demuestran que el aceite esencial ejerce una cierta accion
benéfica sobre el sistema digestivo y el sistema neurovegetativo.También tiene
una gran diversidad de usos en perfumes, productos orales y dentales,

cosmeéticos, licores, pesticidas y medicinas(Suarez, s. f.; Gonzalez et al., 2011).

2.2.2 CILANTRO
2.2.2.1 Nombre cientifico: Coriandrum sativum L.



2.2.2.2 Nombres comunes: Cilantro, culantro, cilantro de =zopilote, Perejil,
Michoacan: kurhantru (purépecha);  Puebla: zopiloxuitl (ndhuatl);  San  Luis

Potosi:kulantu' (tenek).

Figura 2 Planta de Cilantro

Fuente: http://www.worldcrops.org/crops/Cilantro.cfm

2.2.2.3 Clasificacion sistemaéatica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Apiales
Familia Apiaceae
Género Coriandrum
Especie Sativum L.

Tabla 2 Clasificacion sistematica de Coriandrum sativum L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).

2.2.2.4 Descripcion y origen

Es una planta de tallo erecto, cilindrico y hueco, ramificado en la parte
superior llega a medir hasta 40-60cm de altura. Las hojas son compuestas con
dos tipos de foliolos, sus hojas son de color verde intenso, aunque a veces pueden

ser amarillentas. Las flores son de color blanco o ligeramente rosado y muy
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pequenas. Los frutos son diaquenios, de forma globosa y de color amarillo-morrén.

Tiene un olor suave y agradable, un sabor muy fuerte y agradable.

Originaria del Mediterraneo y Oriente Medio. Existe como cultivo desde
hace 5 000 afos a. de C. Probablemente fue introducida al continente Americano
durante la colonizacion de los Estados unidos. Producida en la mayor parte del

mundo, puede ser cultivada en un amplio rango de condiciones climaticas.

En México para el afo 2011 se cultivaron 5,931hectareas de superficie
sembrada con un equivalente de produccion de 52,137 toneladas cosechadas. Los
principales estados productores son: Puebla, Sonora y Baja California (SIAP,
2012). Se distribuye ampliamente y se le puede encontrar comunmente en huertos

familiares y en cultivo de traspatio generalmente en la zona centro y sur del pais.

2.2.2.5 Partes utilizadas: Tallos y hojas.

2.2.2.6 Usos y propiedades

La utilizacion de esta planta para acompafar diferentes tipos de guisos y
antojitos en nuestro pais es muy amplia, desde un caldo, guacamole, tacos, hasta
como decoracion en platilos gourmet, entre otros.A nivel mundial es
imprescindible, se utiliza en la cocina de Sri Lanka e India, en platos asados o
fritos, para ensalzar el sabor de los alimentos. Las hojas del cilantro gozan de gran
popularidad en una buena parte de Asia. En la cocina tailandesa se usa para darle
mayor sabor a sopas, ensaladas, y en la pasta de curry verde se usan las hojas y
las raices. En el sur de Vietnam, las hojas de cilantro picado aparecen como

decoracion en casi todos los platos (InfoAgro, s.f.).

Una de las principales caracteristicas del cilantro es su propiedad
antibacteriana, debido a ciertos componentes del aceite extraido de sus frutos y

semillas. En la medicina tradicional se emplea en el tratamiento de afecciones



gastrointestinales y se le emplea como antibidtico, antiespasmadico, antipirético,

analgeésico, eupéptico y carminativo(Morales et al., 2011).

La Sociedad Farmacéutica de México la indica comocarminativo,
estimulante y eupéptico. En 1998 estudios realizados se descubrié que posee
importantes propiedades quelantes. Reportes sefialan que esta planta posee
actividad diurética, hipotensora, hipolipidémica, antibacterial, hipoglicémica y

antimutagénica (Biblioteca Digital de la Medicina Tradicional Mexicana, 2012).
El principal compuesto quimico encontrado en las hojas y tallos de cilantro

son aldehidos, principalmente el 2-(E)-decenal.Segun pruebas realizadas en el

Instituto Tecnoldgico Superior de LaHuerta, del estado de Jalisco, México.

2.2.3 ENELDO

2.2.3.1 Nombre cientifico: Anethum graveolensL.
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2.2.3.2 Nombrescomunes: Eneldo, aneldo, anega, anella o abezén doméstico.

)

Figura 3 Planta de Eneldo

Fuente: SIAP

2.2.3.3 Clasificacién sistemética
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Apiales
Familia Apiaceae
Género Anethum
Especie GraveolensL.

Tabla 3 Clasificacion sistematica deAnethum graveolensL.
Fuente: Plants DatabaseUSDA(2012).

2.2.3.4 Descripcién y origen
Es una planta herbacea anual unica en su género, de tallo erecto fragil y
muy delgado y puede alcanzar una altura de 25-50cm aproximadamente. Tiene

una raiz delgada y larga, sus hojas son de color verde turquesa muy delgadas.

Las flores son amarillas y de fruto color marrén oscuro.
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Originaria del Mediterraneo y Medio Oriente, los médicos antiguos romanos
y griegos aconsejaban su uso. El Eneldo se ha extendido por todo el mundo y
crece en diferentes tipos de climas. Hoy en dia los paises con mayor produccion
son Rusia, Ucrania, Paises Escandinavos, Polonia, Italia y Turquia. En México se
tiene registrado el cultivo de 3 hectareas, con una produccion de 3.72 toneladas
en el ano 2011, en el estado de Baja California Sur (SIAP, 2012).

2.2.3.5 Partes utilizadas: Tallos, hojas, frutos secos y puntas del follaje tierno.
2.2.3.6 Usos y propiedades
Se utiliza como condimento las hojas y frutos para darle sabor a las sopas,
salsas, pescado, en conservas, ensaladas y para hacer vinagre de Eneldo. Se
recomienda utilizarla lo mas fresca posible para aprovechar sus propiedades.
Como planta medicinal se preparan infusiones las cuales tienen
propiedades diuréticas, carminativas, sedantes y aromatizantes. Las semillas

contienen un aceite cuyo principales componente son la carnova, cetona

terpenica, limoneno y felandrina (Garcés, 2010).

2.2.4 EPAZOTE
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2.2.4.1 Nombre cientifico: Chenopodium ambrosioides L., Sinonimia: Teloxys
ambrosioides (L.) Weber.; Chenopodium antihelmintium L.; Atriplex

ambrosioides Crantz; Chenopodium obovatum Mog. ; Botrys anthelmintica Nieuwl.

2.2.4.2 Nombres comunes: Epazote, hierba del zorrillo, epazote blanco, epazote

morado, epazote verde, entre otros.

Figura 4 Planta de Epazote

Fuente: Angel Valencia Garcia, Saltillo, Coahuila, México.

2.2.4.3 Clasificacion sistematica

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Caryophyllales
Familia Chenopodiaceae
Género Chenopodium
Especie AmbrosioidesL.

Tabla 4 Clasificacion sistematica de Chenopodium ambrosioides L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA(2012).

2.2.4.4 Descripcion y origen
13



La palabra epazote deriva del nahuatl epazotl, que significa hierba de olor.
Es una planta perenne, de olor fuerte, de una altura muy variante aproximada de
40cm a 1m, sus hojas son oblongo-lanceoladas y serradas, de aproximadamente

4-5cm de longitud y 1cm de ancho, posee flores verdes y semillas negras.

Originaria de la region denominadaMesoamérica y Ameérica del Sur, donde
es muy comun encontrarla, adaptado a distintos habitats de clima, como son:
célido, semicalido, semiseco y templado, en la actualidad se distribuye en todo el
mundo. En México se tiene registrado 156 hectareas de superficie sembrada, con
una produccién de 1530 toneladas para el afio 2011. Los estados productores del

cultivo intensivo son: Estado de México, Puebla y Tlaxcala (SIAP, 2012).

2.2.4.5 Parte utilizadas: Tallos, hojas y semillas.

2.2.4.6 Usos y propiedades

Empleada desde la época prehispanica, actualmente es muy utilizada en la
cocina del centro, sur y sureste de México. Considerada la hierba aromatica

mexicana por excelencia, con ella se da a los guisos un sabor peculiar.

En la medicina tradicional se utiliza en decocciones e infusiones, como
vermifugo, emenagogo y abortifaciente.El aceite esencial de la planta de epazote
contiene ascaridol (45-70%), limoneno, transpinocarveol, aritasona, B-pineno,
mirceno, felandreno, alcanfor y a-terpineol. Su aplicacién mas importante es como
antihelmintico. Se reporta actividad antiprotozooariacontra Tripanosoma cruzi,
Plasmodium falciparum y Leishmania amazonensis(Gomez, 2008a). El consumo
deaceite esencial en concentraciones elevadas puede producir cefaleas, vértigo,
nauseas, vomitos, temblor de pies y de manos o en casos severos puede afectar
organos internos(Biblioteca Digital de la Medicina Tradicional Mexicana, 2012).

2.2.5 LAUREL
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2.2.5.1 Nombre cientifico: Litsea glaucescens kunth.

2.2.4.2 Nombres comunes: Laurel silvestre, laurel de castilla, laurel real, laurel

mexicano, aureli (tarahumara), laurelillo y Mexican Bay en paises de habla inglesa,

entre otros.

Figura 5 Planta de Laurel

Fuente: David Angulo

2.2.4.3 Clasificacion sistemaéatica

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Laurales

Familia Lauraceae

Género Litsea

Especie Glaucescens Kunth.

Tabla 5 Clasificacion sistematica de Litsea glaucescens Kunth.
Fuente: http://www.cdi.gob.mx/index.php?id_seccion=753

2.2.4.4 Descripcion y origen
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Es un arbol o arbusto aromatico, de aproximadamente 3-12m de altura. De
ramas verdosas y tronco cuya corteza es de color gris-verdoso-oscuro.Las hojas
con una longitud de 8-12cm, son de color verde oscuro brillante, que aun secas
conservan su color. Las flores se encuentran agrupadas en pequefios fasciculos
umbeliformes (a veces solitarias) dispuestos en las axilas de las hojas y son de
color blanquecino amarillento, tetrameras, con las piezas estériles poco duraderas.

Su fruto es ovalado y se asemeja al del olivo.

El género Litsea comprende alrededor de 400 especies la mayoria de ellas
originarias de Asia Central, Australia y Nueva Zelanda, solo unas pocas estan
presentes en América. Laespecieglaucescens es originaria de México y se
encuentra distribuida en varios estados de la republica, por lo regular en los que
son atravesadas por las principales cadenas montafiosas y en cordilleras aisladas
de las zonas semiaridas. También se le puede encontrar en paises de

AmeéricaCentral.

El laurel es uno de los recursos forestales no maderables mas importantes
de México, es una especie protegida y considerada en peligro de extincion de
acuerdo a la NOM-059-ECOL-2001 (Montariez et al., 2011; Davila et al., 2011).
2.2.4.5 Partes utilizadas: Hojas y frutos.
2.2.4.6 Usos y propiedades

Dentro de la cocina ocupa uno de los lugares mas importantes, es utilizado
en la mayor parte del mundo para darle un sabor especial a sus comidas. En

México se utiliza en infinidad de guisos que van desde un pozole, escabeches,

estofados, sopas, pescados, entre otros.
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En la medicina tradicional se utiliza en forma de té que se obtiene de las
hojas. Es eficaz en enfermedades del iodo, debilidad general del cuerpo, dolor de
estbmago, enfermedades de la garganta y del pecho, afecciones de la piel,

reumatismo, dismenorrea, entre otros (Delgado y Solis, 2008; Davila et al., 2011).

Mas de 31 compuestos se han identificado en el aceite esencial de laurel
mexicano, entre los que destacan 1-8 cineol, sabineno, terpineno-4-ol los mas
importantes. Por otro lado, podria tener utilidad industrial, por sus compuestos
que son de interés para las industrias de alimentos y perfumes (Davila et al.,
2011).
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2.2.6 MANZANILLA
2.2.6.1 Nombre cientifico:Matricaria recutita L.,Sinonimia: Chamaemelum nobile
L., Anthemis nobilis L., Anthemis odorata Lam., Chamomilla nobilis L. Godr.,

Matricaria nobilis L.Baill., Ormenis nobilis L. J.Gay ex Coss. & Germ.

2.2.6.2 Nombres comunes: Manzanilla real, manzanilla comun, manzanilla

dulce, manzanilla romana, entre otros.

Figura 6 Planta de Manzanilla

Fuente: Angel Valencia Garcia, Saltillo, Coahuila, México.

2.2.6.3 Clasificacion sisteméatica

Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Asterales
Familia Asteraceae
Género Matricaria
Especie Recutita L.

Tabla 6 Clasificacion sistematica de Matricaria recutita L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA(2012).
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2.2.6.4 Descripcién y origen

Planta herbacea anual aromatica cuya altura media aproximada es de 20-
50cm, de tallo cilindrico erguido, ramoso de color verde blanquecino, sus hojas
alternas divididas con lébulos dentados. Posee pequenas flores color amarillo con
pétalos blancos. Los frutos son pequeiios, elipsoidales y de color marrén. Tiene un
amplio rango de adaptacion, crece con facilidad en lugares donde predominan los

climas calidos, semicalidos, semisecos y templados.

Originaria de Europa, Noreste Asiatico y Norte de Africa, traida por los
Espafioles durante la época de la colonia. En México tradicionalmente ha sido
cultivado en huertos familiares, pero también su cultivo se ha intensificado y los
principales estados productores son: Estado de México, Puebla, Morelos, San Luis
Potosi y Jalisco. Se tiene registrado una plantacion de 869 hectareas de superficie

sembrada con una produccion de 1410 toneladas en el afio 2011(SIAP, 2012).

2.2.6.5 Partes utilizadas: Tallos, hojas y flores.

2.2.6.6 Usos y propiedades

La Manzanilla solo se utiliza con fines medicinales, debido a sus
propiedades que se han demostrado en diversos estudios realizados. En forma de
te; facilita la menstruacion, evitando dolores, diurético suave. En los ojos se puede
utilizar cuando se tiene conjuntivitis, alergias, ojos cansados y demas. También
tiene propiedades carminativas, sedante, célicos estomacales, nervios, dolores de
cabeza, entre otros (Milla, 2008; Riesco, 2005).

El aceite esencial extraido de la flor contiene camazuleno (antiinflamatorio y
analgésico), bisabalol (previene formacién de ulceras en sistemas digestivo),
dicloroéterpohiinico; flavonoides como luteolol, apigenol, quercetol; cumarinas

como hernianina, umbeliferona y otras sustancias (Montes de Oca, 2010).
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El extracto hidro-alcohdlicoextraido de la flor se usa como antiinflamatorio,
antipirético, antiespasmodico, anti fungico, antibacteriano (Juarez,2010). El

contenido de flavoniodes es el factor de calidad del extracto.

Ademas se utiliza en productos farmacéuticos, cremas, jabones, perfumes y
cosméticos. En México el mercado de las esencias de plantas aromaticas ha sido
poco explorado, en el caso de la manzanilla, la empresa Destilados por Arrastre
de México (Darmex) ha tomado la iniciativa y exporta aceite esencial a paises

como Francia, Alemania y Suiza.
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2.2.7 MEJORANA
2.2.7.1 Nombre cientifico: Origanum majorana L.

2.2.7.2 Nombres comunes: Mejorana, mejorama, entre otros.

Figura 7 Planta de Mejorana

Fuente: SIAP

2.2.7.3 Clasificacion sistematica
Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Lamiales
Familia Lamiaceae
Género Origanum
Especie MajoranalL.

Tabla 7 Clasificacion sistematica de Origanum majorana L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA(2012).

2.2.7.4 Descripcion y origen

Es una planta herbacea anual en climas templados y bianual en climas
calidos, de una altura maxima a 50 cm, de tallo erecto y muy ramificado, de hojas

ovaladas de color verde blanquecino las jovenes y verde grisaceo las adultas.
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Presenta flores en racimos de color blanco, lilas o rosadas, que forman una

espiga. Las semillas son pequefas, redondas y de color marrén.

Originaria de la zona del Mediterraneo y probablemente de Asia Central. Es
cultivada en Europa donde se ha hecho muy popular. En México se registra un
total de 38 hectareas destinadas a este cultivo, con una produccion total de 82
toneladas anuales. Los estados que la producen son Estado de México, Baja
California sur y San Luis Potosi (SIAP, 2012).

2.2.7.5 Partes utilizadas: Hojas y flores.

2.2.7.6 Usos y propiedades

En Alemania se le denomina hierba de la salchicha y su uso en la industria
alimenticia de los embutidos es significativo. Dentro de la cocina mexicana es
poco utilizado, pero es ideal para condimentar las salsas para pizza, también se le
puede anadir a los caldos, a las carnes como sazonador, al pescado, como
decoracion en la preparacion de platillos, ensaladas, preparacion de pasta, entre

otros (Infojardin, s.f.).

El aceite esencial extraido de la Mejorana contiene principalmente terpenol
(50%), taninos, carotenos, jugos amargos y vitamina C (Naturaleza Educativa,
2012). El extracto se utiliza como componente en unguentos antirreumaticos, la
infusion es eficaz en trastornos digestivos, carminativo, expectorante vy
antiespasmaodico. Otro uso es en la industria farmacéutica por la gran cantidad de
indicaciones terapéuticas, ademas también en tratamientos de fitoterapia

(Hipernatural, s.f.; Plantas Para Curar, s.f.).
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2.2.8 MENTA
2.2.8.1 Nombre cientifico: Mentha piperital.

2.2.8.2 Nombres comunes: Menta, menta inglesa, toronjil de menta, entre otros.

Figura 8Planta de Menta

Fuente: Enciclopedia de planta medicinales

2.2.8.3 Clasificacion sistemaéatica

Reino Plantea
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Lamiales
Familia Lamiaceae
Genero Mentha
Especie Piperita L.

Tabla 8 Clasificacion sistematica de Mentha piperita L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).

2.2.8.4 Descripcién y origen

Hierba perenne aromatica de altura media de 30-60 cm, muy ramificada.

Las hojas tienen una longitud de aproximada de 4-6 cm, son ovaladas-lanceoladas
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y generalmente pecioladas con un borde dentado. Las flores son pequefias y de

color lila azulado que aparecen agrupadas en espigas.

Esta planta tiene su origen en Asia Central y en el Mediterraneo, es muy
versatil y tiene muchas variedades. En México se cuenta con registro de 10.3
hectareas destinadas a este cultivo, con una produccién anual para el 2011 de
34.9 toneladas. Los estados donde se encuentra como cultivo son: Baja California
Sur y Baja California (SIAP, 2012).

2.2.8.5 Partes utilizadas: Hojas frescas y secas.

2.2.8.6 Usos y propiedades

Dentro de la cocina ocupa uno de los lugares mas importantes a nivel
mundial, es util en la decoracion de platillos gourmet, en ensaladas, en postres, en

la preparacion, decoracion y aromatizacién de bebidas, entre otras.

Tiene propiedades digestivas, ayuda a mantener un buen aliento, espasmos
intestinales, inflamacion de la garganta, tos, cefaleas, entre otras (Euroresidentes,
s.f.; Infojardin, s.f.).De acuerdo a Natural Medicines Comprehensive Database es
probablemente efectivo contra la acidez, sindrome del intestino irritable, dolores

de cabeza tensionales (MedlinePlus, s.f.).

El aceite esencial que se extrae de las hojas por destilacién contiene
mentol, que es uno de los principales compuestos por el cual tiene alto valor
comercial y responsable de atribuciones medicinales, antibacteriales,
antioxidantes, analgésicas, entre otras.Se utiliza principalmente en la fabricacion
de pastas de dientes, enjuagues bucales, gomas de mascar y como saborizante
en la industria de alimentos (Juarez, 2010; Analisis del Potencial de la Industria de

Aceites Esenciales en Especies Nativas del Estado de Chihuahua, 2003).

24



2.2.9 OREGANO
2.2.9.1 Nombre cientifico:Lippia graveolens H.B.K. 6 Lippia berlandieri
Schauer.Sinonimia: L. amentadcea M.E. Jones, L. berlandieri Millsp., L. bolandieri
Schau., L. graveolens Schau., L. graveolens Kunth, L. tomentosa Sessé & Moc.,

Lantana graveolens Crutchfield & Jhonston, Lantana origanoides Mart. & Gal.

2.2.9.2 Nombres comunes: Oreganillo, orégano loco (Coahuila, Chihuahua),
orégano (Coahuila, Durango, Guerrero, Puebla, Veracruz, Yucatan), hierba dulce,
salvia real (Hidalgo y Veracruz), salvia (Chiapas), salvia de castilla (Oaxaca),

orégano mexicano, orégano de castilla.

Figura 9 Planta de Orégano mexicano

Fuente: http://agro-plantas.blogspot.mx/

2.2.9.3 Clasificacion sisteméatica

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsidae
Orden Lamiales

Familia Verbenaceae
Género Lippia

Especie graveolens H.B.K.

Tabla 9 Clasificacién sisteméatica de Lippia graveolens H.B.K.
Fuente: http://www2.ine.gob.mx/publicaciones/libros/534/cap8.pdf
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2.2.9.4 Descripciény origen

Es una planta que forma un pequefio arbusto que puede medir desde 40 cm
a 2 m de altura. Ramas cortas y pilosas. Sus hojas son de color verde intenso,
oblongas-ovales o elipticas de entre 1.5-3 cm de longitud por 0.5-1.5 cm de ancho,
con bordes enteros o ligeramente dentados. Flores pequefas de color blanco que
nacen en apretadas inflorescencias en forma de espiga.

Se le conoce como orégano a diversas especies de plantas con flores y
hojas que presentan un aroma caracteristico. Son 4 los grupos utilizados con fines
culinarios y extraccion de esencia a nivel mundial: Griego (Origanum vulgare),
Espafiol (Coridohymus capitatus), Turco (Origanum onites) y el Mexicano (Lippia

graveolens H. B.K.).

La denominacion de orégano se refiere aproximadamente a 40 especies de
plantas herbaceas que compartes similitudes como el olor y el sabor y ademas
comprende mas de un grupo taxondémico (familias Verbenaceae y Labiatae)
(Meléndez et al., 2009).

Lippia graveolens H.B.K. es una planta aromatica nativa del sur de
Norteamérica, México y América central. En nuestro pais se puede encontrar en
aproximadamente 24 estados, principalmente en regiones aridas y semiaridas de
Chihuahua, Baja California Sur, Oaxaca,Guanajuato, Hidalgo, Jalisco, San Luis
Potosi, Zacatecas, Chihuahua, Durango, Sinaloa, Coahuila y Nuevo Leon
(Meléndez et al., 2009). En los cuales se le puede encontrar de forma silvestre,
pero por la demanda que existe, en los ultimos afios ha incrementado su cultivo
intensivo. En México se cuenta con registro de 69 hectareas de superficie
cultivada, con una produccién anual para el 2011 de 134.5 toneladas (SIAP,
2012).

2.2.9.5 Partes utilizadas: Hojas.
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2.2.9.6 Usos y propiedades

Dentro de la cocina mexicana se utiliza para dar sabor y aromatizar
variedad de platillos preparados como: pozole, sopas, estofados de carne, salsas,
pastas, entre otros.Ademas desde las antigua culturas prehispanicas se ha
utilizado como hierba curativa y su uso continua hasta la actualidad (Huerta,
1997).

En alimentos procesados, principalmente en embutidos y conservas (atun,
sardina, salmén) se emplea como antioxidante. En la industria licorera y
refresquera, como fijador y saborizante. En cosmetologia el aceite se utiliza como
esencia y fijador de olor en perfumes, también en la elaboracién de jabones y
productos de aroma terapia. También se utiliza en la fabricacion de aceite para la

industria aeronautica (Villavicencio et al., 2010; Zamora et al., s.f.)

El aceite esencial que se extrae de la planta contiene carvacrol, timol, p-
cimeno, y-terpineno, entre otros compuestos. Son éstas las sustancias que
determinan su valor en el mercado y le confieren propiedades antioxidantes,
antisépticas, tonicas, diuréticas, entre otras (Villavicencio et al., 2010; Hernandez
et al., 2011d; Meléndez et al., 2009; Cabello et al., 2010).

Cuenta con propiedades antimicrobianas, puesto que se han realizado
estudios en bacterias gram positivas, negativas y hogos. Su actividad como
agente inhibidor de crecimiento en Escherichia coli, Staphylococcus aeureus y
Bacillus cereus, demostrd que las cepas gram positivas son massusceptibles a los
extractos de orégano (Meléndez et al., 2009). Otro estudio realizado en 5 especies
de Vibrio demuestra que es mejor como bactericida que inhibitorio, por lo que se
recomienda su uso como aditivo o conservador en alimentos (Paredes et al.,
2007).
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2.2.10 PEREJIL
2.2.10.1 Nombre cientifico:Petroselinum crispum (Miller) Nyman ex A. W.
Hill.Sinonimia:ApiumpetroselinumL.;Carumpetroselinum(L.) Benth. &Hook. f,;
Petroselinum hortense Hoffm.; Petroselinum sativum Hoffm.;

Petroselinum vulgare Lagasca.

2.2.10.2 Nombres comunes: Perejil, entre otros.

L

Fuente: Angel Valencia Garcia, Saltillo, Coahuila, México.

2.2.10.3 Clasificacién sistematica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Apiales
Familia Apiaceae
Género Petroselinum
Especie Crispum L.

Tabla 10 Clasificacion sistematica de Petroselinum Crispum L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).
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2.2.10.4 Descripcién y origen

Es una planta herbacea y bianual, que puede alcanzar una altura hasta de
15 a 50 cm. Las hojas constituyen el principal 6rgano de consumo. Esta planta es
de tallo delgado y generalmente erguido. Las hojas son largamente pecioladas,
lisas o rizadas, muy divididas y aromaticas, de un color verde oscuro. Las flores
son de color blanco verdoso y pequenas alrededor de 2 mm de longitud. Su fruto

es un diaquenio que se utiliza como semilla para su propagacion.

Nativa de la zona del Mediterraneo, cultivada desde hace miles de arnos
principalmente para uso alimentario y medicinal. Fue muy apreciada dentro de la

cultura griega.

En México se cuenta con registro de 69.5 hectareas destinadas a este
cultivo, con una produccion anual para el 2011 de 4071 toneladas. Los principales
estados productores de este cultivo son: Baja California, Sonora, Puebla vy
Tlaxcala (SIAP, 2012).

2.2.10.5 Partes utilizadas: Hojas y tallos.

2.2.10.6 Usos y propiedades

Tipico en la cocina como aderezo o condimento en ensaladas, como adorno
en platillos gourmet, en sopas, guisos y demas. Tiene propiedades alimenticias, ya
que es una fuente rica en vitaminas A, B y C, calcio, niacina y riboflavina. El uso
en la medicina tradicional es por sus propiedades diuréticas (Herbotecnia, s.f.;

Andnimo 2, s.f.).

De las hojas y partes aéreas, se obtiene un aceite esencial en el que se han
identificado los sesquiterpenos apiol y miristicin. Del fruto se ha aislado un aceite

esencial que contiene monoterpenos,lignanos, componentes fenilicos y otros
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(cumarinas, flavoniodes glucosidicos). El apiol tiene propiedades espasmoliticas,
vasodilatador, antiespasmoddico, carminativo, expectorante y emenagogo
(Biblioteca Digital de la Medicina Tradicional Mexicana, 2012). El aceite esencial
obtenido puede ser usado como saborizante y fragancia para perfumes (Anénimo
2, s.f.).

Estudios realizados demuestran que el apiol y miristicin ejercen actividad

antibidtica contra algunas bacterias y hongos. Y una fraccién de flavonoides

obtenida de la raiz, ejerce actividad antibidtica contra bacterias gram positivas.
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2.2.11 ROMERO
2.2.11.1 Nombre cientifico: Rosmarinus officinalisL.

2.2.11.2 Nombres comunes: Romero, entre otros.

Figura 11 Planta de Romero

Fuente: Angel Valencia Garcia, Saltillo, Coahuila, México.

2.2.11.3 Clasificacion sistematica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Lamiales
Familia Lamiaceae
Genero Rosmarinus
Especie OfficinalisL.

Tabla 11 Clasificacion sistematica de Rosmarinus officinalisL.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).

2.2.11.4 Descripcién y origen

Es una planta perene que forma un arbusto, puede llegar a medir hasta 2 m

de altura. Tiene tallos lignificados y erectos, lo mas jovenes presenta vellosidades
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que al ir creciendo lo perderan. Las hojas son compuestas y se encuentran
enfrentadas, el haz es de un verde mas intenso que el envés, de tonalidades

blanquecinas. Las flores son de color azulado y nacen de las axilas de las hojas.

Originaria de la region de Mediterraneo, que es su habitat natural del
género Rosmarinus, donde es muy comun verlo en los campos. Su cultivo y uso
como planta medicinal, aromatica y comestibles se ha extendido en casi todas las
partes del mundo. En México se cuenta con registro de 52 hectareas destinadas a
este cultivo, con una produccion anual para el 2011 de 373 toneladas. Los estados

donde se cultiva son: Estado de México y Baja California (SIAP, 2012).

2.2.11.5 Partes utilizadas: Tallos, hojas y flores.

2.2.11.6 Usos y propiedades

En la cocina se utiliza como planta aromatica, para darle un buen sabor
preferente mente a las carnes.Usados en infusiones para combatir los gérmenes

de enfermedades respiratorias o intestinales.

Las acciones farmacoldgicas que se le atribuyen son relacionadas a la
actividad del aceite esencial y sus compuesto fendlicos antioxidantes,
responsables de la actividad microbiana, antimutagénica, antiinflamatoria, entre

otras (Montesdeoca, 2010).

El aceite esencial estda compuesto principalmente por hidrocarburos
monoterpénicos tales como a-pineno, B-pineno y canfeno; ésteres terpénicos(1,8-
cineol); alcanfor, linalol, verbinol, terpineol, entre otros. Terpenoides como
carnosol o picrosalvina, acido oceanico, entre otros. Flavonoides como apigenina,
diosmetina, diosmina, genkwuanina, hispidulina. Acidos fendlicos, entre otros
(Montesdeoca, 2010).
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2.2.12 RUDA
2.2.12.1 Nombre cientifico: Ruta graveolens L.

2.2.12.2 Nombres comunes: Ruda, entre otros.

Figura 12 Planta de Ruda

Fuente: Angel Valencia Garcia, Saltillo, Coahuila, México.

2.2.12.3 Clasificacién sistematica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Sapindales
Familia Rutaceae
Género Ruta

Especie graveolens L.

Tabla 12 Clasificacién sistematica de Ruta graveolens L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).

2.2.12.4 Descripcion y origen

Es una planta herbacea perenne que alcanza una altura de 50-90 cm. Con

tallos redondos y follaje verde azuloso. Sus hojas son alternas y sus flores son de
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color amarillo alimonado y forman vistosos ramilletes terminales. Produce frutos en
forma de drupa, que contiene numerosas semillas de color negro. Como

caracteristica inconfundible, toda la planta despide un desagradable olor.

De origen Asiatico, se extendi6 muy rapidamente por el Mediterraneo. Es

una planta que se adapta bien en climas calido, semicalido, semiseco y templado.

2.2.12.5 Partes utilizadas: Tallos, hojas y flores.

2.2.12.6 Usos y propiedades

Solo se utiliza en la medicina tradicional, contra pediculosis, onicomicosis,
flebitis, hemorroides, solo en uso externo. Ademas en forma de te sirve como
emenagogo, antiespasmadico, sudorifica, vermifuga, ayuda al parto, estimula la

produccion de leche y demas (Mufioz et al., 2001).

El aceite esencial obtenido de las hojas de la planta tiene como
componentes glicésidos flavonoides, ademas de acidos caprico, plagoénico y
caprilico. Se puede utilizar como bioinsecticida ya que actua eficazmente contra
los pulgones, las hojas son pulverizadas, diluidas en agua al 20% y se rocia sobre
las plantas afectadas. Estudios realizados demuestran la presencia de acido
octadecatrienoico 9,12,15metil éster (acido linoleico) conocido como omega 6 y
del acido octadecadienoico 9,12 metil éster (acido a linolenico) conocido como
omega 3, en Ruda (Garcia, et al., 2010).

La rutina (glucdsido flavéonico)es el componente mas importante en la ruda,
es capaz de aumentar la resistencia de los vasos capilares sanguineos, evitando
rupturas y por consiguiente las posibles hemorragias. Combate las alergias,
infecciones bacterianas y el herpes. Hay que destacar que posee efectos
toxicologicos, uno de ellos es que no debe administrarse en personas

embarazadas o alérgicas a este componente (Solis et al., s.f.).
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2.2.13 TOMILLO
2.2.13.1 Nombre cientifico: Thymus vulgaris L.

2.2.13.2 Nombres comunes: Tomillo, entre otros.

o BB\ | Y 1 : /
Figura 13 Planta de Tomillo

Fuente: Angel Valencia Garcia, Saltillo, Coahuila, México.

2.2.13.3 Clasificaciéon sistematica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Lamiales
Familia Lamiaceae
Genero Thymus
Especie Vulgaris L.

Tabla 13 Clasificacion sistematica de Thymus vulgaris L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).

2.2.13.4 Descripcion y origen

El Tomillo es una planta aromatica y medicinal, alcanza de 15-30 cm de

altura, tiene hojas opuestas, lanceoladas, con los bordes enrollados y pilosos. Las
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flores son muy pequenas, agrupadas en racimos terminales muy densas, de una
tonalidad rosacea o blanquecina. El fruto es un tetraquenio, lampifio y de color
marrén. Toda la planta desprende un fuerte aroma caracteristico al estar provista

de glandulas esenciales.

Originaria de la region del Mediterraneo, el nombre de Thymus proviene del
griego thumos que significa fuerza o coraje, ya que se empleaba como infusion
energizante y como antiséptico en heridas de los guerreros. En México se cuenta
con registro de 20 hectareas destinadas a este cultivo, con una produccién anual
para el 2011 de 67 toneladas. Los estados que cultivan el tomillo son: Baja
california Sur, San Luis Potosi y Puebla (SIAP, 2012).

2.2.13.5 Partes utilizadas: Ramas y hojas.

2.2.13.6 Usos y propiedades

Conocido antiguamente por su propiedad como desinfectante, se utilizaba
en heridas leves. Actualmente es utilizado como hierba aromatica en la cocina y

con fines medicinales en distintas partes de México.

Cuenta con propiedades antioxidantes, antibacterianas, antifungicas y

usado externamente es un potente desinfectante (Guerrero et al., 2011).

El aceite esencial contiene timol, compuesto que se encuentran en mayor
proporcion, p-cimeno, alcanfor, carvacrol,linalol, 1,8-cineol, y-terpineno, borneol,
acetato de bornilo, acetato de linalino, geraniol, a y B-pineno, limoneno entre otros.
Estos compuestos confieren olores, sabores y propiedades quimicas que situan al
tomillo como una planta muy cotizada en la industria alimenticia, farmacéutica,
cosmética y perfumeria (Juarez, 2010; Juarez et al., 2011; Guerrero et al., 2011;
Rodriguez, 2011a).
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2.2.14 ZACATE LIMON
2.2.14.1 Nombre cientifico: Cymbopogon citratus.

2.2.14.2 Nombres comunes: Zacate limoén, limoncillo, t¢ de limoén, zacate de

limoén, entre otros.
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Figura 14Cymbopogon citratus

Fuente: Maria de Lourdes Cortes Rodriguez (Xalapa Ver.)

2.2.14.3 Clasificacién sistematica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Cyperales
Familia Poaceae
Género Cymbopogon
Especie Citratus

Tabla 14 Clasificacion sistematica de Cymbopogon citratus
Fuente: http://www.todofauna.com/foros/showthread.php?14799-Ficha-Cymbopogon-citratus-

Terminada-*
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2.2.14.4 Descripcién y origen

Es una planta herbacea aromatica (graminea) de una altura media de 0.5-
1m de altura, de hojas color verde obscuro, amontonadas sobre la base y
alargadas de aproximadamente 1-2 cm de ancho que despiden un olor agradable
al ser frotadas. Las flores estan agrupadas en espigas de 30-60 cm de longitud

formando racimos.

Originaria del sureste asiatico, probablemente de la India, se encuentra
distribuida en las regiones tropicales y subtropicales del mundo. En México la
podemos encontrar como en cultivo de traspatio y se tiene registro de 44
hectareas de superficie sembrada, con una produccion de 490 toneladas para el
ano 2011 (SIAP, 2012).

2.2.14.5 Partes utilizadas: Hojas.

2.2.14.6 Usos y propiedades

En México tradicionalmente el té de zacate limon se consume en los
estados del centro y sur del pais, pues ahi es donde lo podemos encontrar
facilmente. Las propiedades que se le atribuyen son: carminativas, estimula la

buena digestidon, antiespasmadico (colicos estomacales), sudorifico, entre otros.

El aceite esencial extraido por destilacion se le considera analgésico,
antiséptico, antibacteriano, antifungico y ayuda a controlar los nervios (Cortés y
Rojas, 2011). Este contiene citral (70-85% y se utiliza en cosméticos y
perfumeria), geraniol, linalol, metilheptenona, limoneno, dipenteno, entre otros
(Rolando, 2009; Biblioteca Digital de la Medicina TradicionalMexicana, 2012).
Ademas se utiliza como forraje para el ganado y como aromatizante en productos

industriales, principalmente de limpieza (SIAP, 2012).
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2.3ESPECIAS

2.3.1 AJO
2.3.1.1 Nombre cientifico: Allium sativum L.

2.3.1.2 Nombres comunes: Ajo, entre otros.

Figura 15Planta de Ajo

Fuente: SIAP

2.3.1.3 Clasificacion sistematica
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Liliales
Familia Liliaceae
Género Allium
Especie Sativum L.

Tabla 15 Clasificacién sistematica de Allium sativum L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).
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2.3.1.4 Descripciény origen

Es una planta anual de reproduccion vegetativa. Las raices son adventicias
y se localizan a una profundidad del suelo de aproximadamente 5-45 cm. El
verdadero tallo del ajo es pequefio aproximadamente 3 cm de diametro y 5 mm de
altura, de el nacen la hojas y raices. Las hojas estan formadas por una vaina y un
limbo aplanado, estrecho, largo, fistuloso y con un nervio central, alcanzan un
tamano de 25-50 cm de longitud y de 1-3cm de ancho. El bulbo del ajo esta
formado por varios bulbillos denominados dientes. En esta planta a veces se
forma un tallo floral, su umbela es de forma esferoidal, rodeada de una bractea
grande, membranosa y caduca. Las flores son pequefias de color blanco o rosado.
Su fruto consiste en una pequefa capsula con tres cavidades, constituida por dos

semillas cada una (si llegan a desarrollarse) y son estériles.

Procedente del Centro y Sur Asiatico, se propago a la zona del
Mediterraneo muy rapidamente y de ahi al resto del mundo. Probablemente se
introdujo al continente Americano por los conquistadores espafioles a través de
México, desde donde fue diseminado por todo el continente (lzquierdo y Quiones,
2001).En nuestro pais existen 5 695 hectareas de superficie sembradas con una
produccion estimada de 58 064 toneladas cosechadas para el afio 2011 (SIAP,
2012).

2.3.1.5 Partes utilizadas: Bulbo.

2.3.1.6 Usos y propiedades

Uno de los condimentos mas usados en la cocina mexicana. Utilizado en la

gran mayoria de preparacion de platillos, que van desde una sopa, pescados y

mariscos, carnes, salsas y demas.
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Por las caracteristicas medicinales que tiene el ajo se le considera como un
alimento nutraceutico (Goémez, 2008b). Entre sus propiedades mas importantes
destacan la accion antioxidante, hipolipemiante, antiaterogénica, antitrombdtica,
hipotensora, antimicrobiana, antifungica, anticancerigeno, antitumuroénica, entre
otras (Lopez, 2011).

Los principales compuestos organosulfuros en el ajo fresco son cisteinas
sulfoxidos como: aliina, metiina e isoalina. Otros compuestos de gran importancia
son los tiosulfinatos, estos se forman cuando el ajo se corta, tritura 0 machaca o

se le agrega agua al ajo deshidratado (Gémez, 2008b).

La alicina representa el 70-80% de los tiosulfinatos formados. Es el
compuesto responsable de las propiedades antibacterianas y antifungicas del ajo.
Estudios recientes han demostrado que posee efectos antitromboéticos vy
anticancerigenos. Se ha demostrado que la alicina muestra actividad
antimicrobiana sobre algunas cepas de Escherichia coli, Staphylococcus aureus,

asi como otros patogenos (Lépez, 2011; Garcia y Herrera, 2007).
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2.3.2 AJONJOLI
2.3.2.1 Nombre cientifico: Sesamum indicum L.

2.3.2.2 Nombres comunes: Ajonjoli, sésamo, entre otros.

o

Figura 16 Planta de Ajonjoli
Fuente: INIFAP

2.3.2.3 Clasificacion sistematica

Reino Plantae
Divisiéon Spermatophyta
Clase Dicotyledonae
Orden Scrophulariales
Familia Pedaliaceae
Género Sesamum
Especie Indicum L.

Tabla 16 Clasificacion sistematica de Sesamum indicum L.
Fuente: SENASICA 2010.



2.3.2.4 Descripciény origen

Es una planta herbacea de tallo anguloso, erguida y de una altura de 60-
150 cm. Las hojas son opuestas y sus flores son de color blanco-rojizo é amarillo.
El fruto es una capsula dehiscentes, erectas, alargadas y estriadas; miden 3 cm de
longitud aproximadamente y usualmente se torna de color café cuando se acerca
la maduracién; tiene dos loculos, cada uno con dos hileras de semillas, las cuales
emergen de cuatro poros apicales, correspondiendo dos poros a cada loculo y
cada capsula produce un promedio de 80 semillas. Las semillas miden 1.5 a 3.0
mm de longitud son de forma oval y lisas, aplanada por ambas caras, de color

amarillento o paja, blanco-cremoso, café o negro.

Su origen aun es desconocido, pero se estima que proviene de Asia central,
aunque para algunos investigadores proviene de Etiopia, Africa. La India es el pais
mayor productor de esta oleaginosa, su produccion representa el 22.4% del total a

nivel mundial.

En México los estados con mayor produccion son Sinaloa, Guerrero,
Chiapas, Sonora, Michoacan, Oaxaca, Jalisco, Veracruz y Tamaulipas. Para el
afno 2011 se registraron 98 413 hectareas de superficie sembrada con una
produccion de 40 570 toneladas cosechadas (SIAP, 2012).

2.3.2.5 Partes utilizadas: Semillas (fruto).
2.3.2.6 Usos y propiedades

Por su sabor, aspecto y agradable sabor tiene un gran uso culinario dentro
de la cocina mexicana. El ajonjoli es mas consumido en la cocina del centro y sur

del pais, puesto que es normal encontrarlo en cualquier mercado local.

Imprescindible su uso en infinidad de platillos, elaboracion de dulces, en la
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industria panificadora; ya que el horneado no lo oscurece y tiene una excelente

adhesion al pan, confiteria en general.

El aceite extraido de la semilla del ajonjoli se utiliza en la elaboracién de
margarinas, industria de jabones, cosmeéticos y la elaboracion de pinturas debido a

su gran estabilidad.

Se ha comprobado propiedades antioxidantes al evaluar vario tipos de
extractos preparados de las semillas. Estudios realizados sobre la actividad
hiperlipidémica han sido comprobados en seres humanos adultos que ingirieron
una dosis de 60 g/persona de aceite extraido de las semillas (Biblioteca Digital de

la Medicina Tradicional Mexicana, 2012).
A nivel mundial el uso del ajonjoli se dirige a la produccién de aceite, el cual
contiene sesamolina, sesamin (regulan el colesterol en la sangre), oleina,

estearina, miristina y palmitina principalmente.

Ademas los desechos que arroja la extraccion del aceite se utilizan en la

alimentacion del ganado, aves de corral y otros animales.
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2.3.3 CACAHUATE
2.3.3.1 Nombre cientifico: Arachis hypogaea L.

2.3.3.2 Nombres comunes: Cacahuate, mani, entre otros.

Figura 17Planta de Cacahuate

Fuente: http://www.conocimientosweb.info/manual/modos-de-hacer-cacahuates/

2.3.3.3 Clasificacion sistemaéatica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Fabales
Familia Fabaceae
Género Arachis
Especie Hypogaea L.

Tabla 17 Clasificacion sistematica de Arachis hypogaea L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).

2.3.3.4 Descripcién y origen

Es una planta anual de tallo herbaceo rastrero o erecto segun la variedad
que alcanza una altura de 15-70 cm. Su sistema radicular lo compone una raiz

pivotante que puede alcanzar hasta 1.30 m de profundidad, las cuales
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presentannédulos en las que ocurre simbiosis con bacterias fijadoras de nitrégeno.
Las ramificaciones generalmente son verdes o purpuras y las hojas son
compuestas y ligeramente pubescentes con dos pares de foliolos, su tamafo va
de 4-8 cm y son de forma ovalada con margenes lisos, su color es verde claro

hasta verde oscuro dependiendo la variedad.

Las flores son hermafroditas y su reproduccion es por autofecundacion.
Después de la fecundacion el pedunculo floral comienza alargarse desde los 3
hasta los 20 cm respondiendo a un estimulo de geotropismo positivo. De esta
manera el ovario fecundado se entierra y asi permanece durante su desarrollo y

maduracion.

El fruto es una vaina indehiscente de forma cilindrica irregular, la cual
contiene de dos, tres o cuatro semillas dependiendo de la variedad. Estas semillas
estan cubiertas con una pelicula delgada generalmente de color rojo, rosa, blanco

e incluso negra.

Es originaria de las regiones calidas de América del Sur, el cual los
exploradores esparioles se encargaron de difundirlo a Africa, Asia y demas partes
del mundo. Por otra parte, en México ya era conocido y cultivado desde la época

prehispanica (Barrera et al, 2002; Rivera, s.f.; Sanchez et al., 2006).

En la actualidad en nuestro pais es un cultivo de gran interés que tiene un
gran auge del cual se tiene registro de 63,970 hectareas de superficie sembradas,
con una produccién de 79,827 toneladas cosechadas para el afo 2011. Los
principales estados productores de este cultivo son Sinaloa, Chihuahua, Chiapas,
Puebla y Oaxaca(SIAP, 2012).

2.3.3.5 Partes utilizadas: Almendra (semilla).
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2.3.3.6 Usos y propiedades

A nivel mundial la produccién de almendra de cacahuate esta orientada a la
produccion de aceite y harina, los principales productores son China, India,

Senegal, Nigeria, Birmania y Sudan (Financiera Rural, 2012).

En México toda la produccion es para consumo interno, principalmente
como fruto seco, en confiteria y como condimento en la preparacién de diversos
platillos regionales principalmente en la zona centro y sur del pais. Alrededor del
10-12% de la produccion de cacahuate se destina a la elaboracion de aceites y
otros productos industrializados tales como: tintas, lapices labiales, colores,
productos farmacéuticos, lubricantes especiales, jabones, cremas, margarinas,

entre otros (Barrera et al., 2002; Financiera Rural, 2012).
El consumo regular de cacahuate puede proteger de enfermedades del

corazon, evita formacion de trombos en arterias, también se dice que ayuda a

evitar el cancer de colon, préostata y mama (Angulo y Joaquin, s.f.).
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2.3.4 CANELA
2.3.4.1 Nombre cientifico: Cinnamomun zeylanicum Nees.

2.3.4.2 Nombres comunes: Canela.

Fuente: Xuwa, La canela.

2.3.4.3 Clasificacion sistematica

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Laurales

Familia Lauraceae
Género Cinnamomun
Especie Zeylanicum Nees

Tabla 18 Clasificacion sistematica de Cinnamomun zeylanicum Nees.

Fuente: Gonzalez (2010a).
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2.3.4.4 Descripcion y origen

Es un arbol perenne de hasta 15 m de altura, aunque los arboles cultivados
no suelen superar los 10 m. Las ramas son muy aromaticas y tienen doble
corteza.Las hojas son de forma oval, color verde brillante en el haz y verde palido
en el envés. Las flores son dispuestas en paniculas de color blanco, los frutos
tienen forma de baya de color oscuro azulado de 1 cm de diametro de diametro en

promedio.

Originaria de Sri Lanka, es el pais mayor productor de canela en el mundo.
Es una de las especies mas antiguas, que actualmente se cultiva en Indonesia,

China e India.

En México hace pocos afios comenzd su cultivo, en el estado de Veracruz,
especialmente en los municipios de Atzalan y Zozocolco de Hidalgo. El proyecto
Diversificacion Productiva en Cafetales de Baja Altitud de la Universidad
Veracruzana (DIPROCAFE)-INIFAP fue el principal medio por el cual los
productores han podido establecer este cultivo, con financiamiento de la ONU a
través del CommonFundforCommodities y la Organizacion Internacional del Café,
el Gobierno del Estado de Veracruz y aportaciones municipales.
Debemos de tener en cuenta que México es uno de los principales consumidores

de esta corteza, desgraciadamente toda es importada (Moreno et al., 2010).

2.3.4.5 Partes utilizadas: Corteza.

2.3.4.6 Usos y propiedades

Principalmente es tomada en infusiones, esta bebida es muy tradicional en
el centro y sur del pais, dentro de la cocina mexicana es una especie adoptada
pero que es imprescindible en la preparacion de algunos platillos y utilizado en

reposteria, dulceria, como aromatizante, entre otros. Las propiedades medicinales
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que se le atribuyen son carminativas, digestivas, antiséptico, antiespasmaodico,

entre otros (Gonzalez, 2010a).

Estudios realizados demuestran que los extractos de la canela, un
fermentado aerdbico de la corteza y el hidrolato provenientes de las hojas actuan
como bioinsecticidas contra trips(Selenothripsrubrocinctus), pulgdn
(Toxopteraaurantii) y comején (Nasutitermiscorniger) en cultivo de cacao (Ramirez
et al, 2009). Otro estudio demuestra la capacidad de Cinnamomun
zeylanicumpulverizada actuacomo insecticida contra

Sitophiluszeamais(Salvadores et al., 2007).

La canela contiene compuestos fendlicos, tal es el caso del aldehido
cinamico. Al cual se ha demostrado que posee actividades antimicrobianas, inhibe
el crecimiento de mohos y la produccién de micotoxinas. Ademas es generalmente
admitido como seguro para su uso en alimentos y es usado como saborizante en

muchos alimentos (Rodriguez, 2011b).

Otras investigaciones realizadas han demostrado que el aceite esencial de
la canela tiene efecto antifungico. También forma parte de la composicion de
productos relacionados con la higiene bucal. Ademas en la industria de la

perfumeria es muy utilizada (Gonzéalez, 2010a).
El aceite esencial de las hojas contiene como componente principal eugenol

75-86%, con alta actividad antibacterial y 5% de cinamaldehido sustancia

responsable del aroma y caracteristicas antimicrobianas (FAO, 2012).
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2.3.5 CLAVO
2.3.5.1 Nombre cientifico: Syzygium aromaticum L. Merr. et Perry. , Sinonimia:

Eugenia caryophyllata.

2.3.5.2 Nombres comunes: Clavo, clavo de olor, arbol del clavo, entre otros.

Syaygium aromaticum

Myttaceae
10 Timothy Moty

Figura 19 Arbol de Clavo
Fuente: http://urandia.blogspot.mx/2010/10/las-hierbas-de-jupiter-i-segun-w-lilly.html

2.3.5.3 Clasificacion sisteméatica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Myrtales
Familia Myrtaceae
Género Syzygium
Especie AromaticumL.

Tabla 19 Clasificacion sistematica de Syzygium aromaticum L. Merr. et Perry.
Fuente:
http://www.sib.gov.ar/ficha/PLANTAE*syzygium*aromaticum
http://www.hondurassilvestre.com/search/taxa/taxa.aspx?tsn=506167
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2.3.5.4 Descripciény origen

Es un arbol perenne que llega a medir hasta 20 m de altura, pero
habitualmente cuando se destina a su cultivo, no suele superar los 10 m. Su tallo
es erecto y de corteza gris,aspera.Las hojas son puntiagudas, oval lanceoladas,
muy aromaticas y de color verde intenso. Estas contienen numerosas glandulas
que le dan un aspecto pegajoso. Las flores se presentan en inflorescencias en
forma de panicula al final de las ramas mas jévenes. Los frutos son de colores rojo
oscuro, pequefos y alargados. Se recolectan cuando la yema flora aun no se

abre, ya que cuando estas se desarrollan pierden su aroma.

El arbol es originario de las islas Molucas (Indonesia). EI mayor productor
de clavo de olor a nivel mundial es Indonesia, aunque en la actualidad su cultivo
se ha extendido a Madagascar, Zanzibar, India y Sri Lanka. En México no existen

registros de su cultivo, todo lo que se consume es importado.

2.3.5.5 Partes utilizadas: Semillas.

2.3.5.6 Usos y propiedades

El clavo es una especia muy aromatica, por lo que se debe utilizar en
minimas cantidades en la cocina. Se le puede utilizar en la preparacion infinidad
de guisos. Dentro de medicina tradicional usualmente se le atribuyen propiedades

carminativas, antisépticas, antiinflamatoria, analgésicas, entre otros (Celis, 2010).

Estudios realizados demuestran varias propiedades del aceite esencial
extraido de las semillas, hojas, y corteza. Contiene eugenol, acetileugenol,
cariofileno, pineno, cariofilina, salicilato de metilo, taninos, mucilagos, fitoesteroles:
sitosterol, estigmasterol y campestrol entre otros (Celis, 2010; MALINALLI-
Herbolaria Médica,2010; Hernandez, 2011c).
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Estudios realizados demostraron que el aceite esencial de clavo puede ser
utiizado como antibacteriano, ya que reduce la tasa de crecimiento de
Campylobacterjejuni, Salmonella enteritidis, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Enterococcusfaecalis. Como Antifungico, anestésico, antiinflamatorio,

bioinsecticida, antipirético, entre otras (Hernandez, 2011c).

Utilizado también en la industria cosmética y cuidado personal, en la
produccion de jabones y detergentes. También en tintes para cabello, perfumes,
fragancias, cremas hidratantes faciales y maquillaje para labios. Otro campo de
aplicaciéon debido a sus propiedades antibacterianas, es en dentifricos, soluciones
orales y espray bucales (Celis, 2010; Hernandez, 2011c; Maistre, 969). Utilizado
en cantidades minimas en vinos y licores. Adema su uso ha sido aceptado por la
FDA, como aromatizante en alimentos, anestésico y en cementos dentales,

fragancias y aroma terapia.
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2.3.6 COMINO

2.3.6.1 Nombre cientifico: Cuminum cyminum L.

2.3.6.2 Nombres comunes: Comino, entre otros.

Figura 20Planta de comino

Fuente: http://www.bulkoil.com/-http://natasha.ennedi.com/

2.3.6.3 Clasificacion sisteméatica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Apiales
Familia Apiaceae
Género Cuminum
Especie Cyminum L.

Tabla 20 Clasificacion sistematica de Cuminum cyminum L.
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).

2.3.6.4 Descripcién y origen

Es una planta herbacea anual que puede alcanzar de 40-60 cm, hasta 1.2
m de altura. Sus hojas son glabras, ordenadas en roseta, son pinnadas o

bipinnadas. Las flores poseen 5 pétalos, son pequefias y de color blanco
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agrupadas en umbelas compuestas. El fruto es un diaquenio ovalado, de 1.5 cm
de espesor, entre 5-6 milimetros de largo, estrias longitudinales y esta recubierto
por una densa vellosidad que le confiere un tacto aspero. Las semillas son de

color amarillo, marrén o negro, levemente curvado y de un olor muy caracteristico.

Es una planta originaria del Oeste de Asia y norte de Africa, Siria y Egipto
donde es cultivado desde hace millones de afios. Actualmente su cultivo extensivo
se produce en tierras mas calidas como Turquia, Iran, Pakistan e India, principales
exportadores a nivel mundial. En México, solo se cultiva en Guanajuato y se tiene
registro de 42 hectareas de superficie sembrada con una produccion total de 48

toneladas cosechadas para el afio 2011 (SIAP, 2012).

2.3.6.5 Partes utilizadas: Semillas (frutos).

2.3.6.6 Usos y propiedades

Dentro de la cocina se puede utilizar para sazonar diferentes tipos de
platillos, principalmente a los guisados de carne, sopas, condimentar salsas, entre

otros.

Segun la farmacopea mexicana el comino esta registrado como eficaz para
reducir la hinchazén del vientre, evitar las flatulencias, eliminar las nauseas

facilitando la digestion.

Usado en alimentos como conservador ya que inhibe el crecimiento de
hongos. Usado también en bebidas, licores. El aceite esencial puede ser usado en
perfumeria y articulos de tocador. Estudio realizado demuestra que el comino
presenta propiedades antimicrobianas, el extracto alcohdlico presentd una
inhibicion significativa de microorganismos como Bacillus subtilis, Escherichia coli
ySaccharomycescerevisiae(De M. et al.,, 2003; Gimena, 2010; Hernandez et al.,
2011b).
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Estudios realizados demuestran que extracto en polvo de Cuminum
cyminum presenta accion insecticida contra el gorgojo del maiz
(Sitophiluszeamais Motschulsky) en concentraciones de 4% (p/p) (Salvadores et
al., 2007).

Se ha demostrado su actividad antimicrobiana del aceite esencial de
comino debido al alto contenido de cuminaldehido, asi como otros componentes

minoritarios presentes como B-pineno, limoneno y a-pineno (De M. et al., 2003).
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2.3.7 PIMIENTA
2.3.7.1 Nombre cientifico: Pimenta dioica L. Merrill.

Sinonimia:Caryophyllus pimento P. Miller; Eugenia micranthaBertol. ; Eugenia
pimenta (L.) A. P. de Candolle; Eugenia pimenta var. longifolia A. P. de Candolle;
Eugenia pimenta var. ovalifolia A. P. de Candolle; EvanescacrassifoliaRafinesque;
Myrtus dioica L.; Myrtus pimenta L.; Myrtus pimenta var. BrevifoliaHayne; Myrtus
pimenta var. LongifoliaSims.; Myrtus piperita Sessé & Moc.; Pimenta
aromaticaKosteletzky; Pimenta officinalis Lindl. ; Pimenta officinalis var. longifolia
(Sims.) Berg.; Pimenta officinalis var. Ivalifolia (A.P. de Candolle) Ber.; Pimenta
officinalis var. tenuifoliaBerg.; Pimenta pimenta (L.) H. Karsten; Pimenta vulgaris
Lindl.; Pimentus vera Rafinesque(CONABIO, s.f.).

2.3.7.2 Nombres comunes: Pimienta, pimiento, pimienta negra, pimienta gorda,

pimienta de Tabasco, entre otros.

Figura 21Arbol de Pimenta dioica L. Merrill.

Fuente: P. Goltra.
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2.3.7.3 Clasificacion sisteméatica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Myrtales
Familia Myrtaceae
Género Pimenta
Especie DioicaL. Merrill.

Tabla 21 Clasificacion sistematica de Pimenta dioica L. Merrill.

Fuente: National Tropical Botanical Garden

2.3.7.4 Descripcién y origen

Es un arbol perennifolio de 6-10 m (hasta 20m) de altura, su tronco es
derecho ligeramente acanalado, su corteza externa es lisa desprendiéndose en
escamas delgadas y alargadas, de color pardo verdosa o amarillenta con manchas
moreno-rojizas, con un diametro de 20-50 cm. Las ramas son ascendentes y tiene
una copa irregular, con abundante follaje. Las hojas son simples, opuestas y
decusadas; con una longitud de 4-16 cm y de 2-6 cm de ancho, con una forma
eliptica, haz oscuro, brillante y el envés palido con puntos glandulosos. Su flor
crece en paniculas axilares de 6-12 cm de longitud, con un olor fragante, miden 5
mm de diametro de color blanquecino-rosado. Los frutos son bayas negras de 10
por 5 mm, aplanadas en el apice, rugosas, todo el fruto tiene un olor caracteristico
y contiene 1 0 2 semillas. Las semillas, miden de 5-6 mm de largo por 4.8-5.6 mm

de ancho y 2.3-3 mm de grueso, son verdosas y esféricas.

Originaria de Meéxico, Centroamérica y paises del Caribe, ha sido
ampliamente cultivada y naturalizada en varias partes del mundo (CONABIO, s.f.;
CONAFOR, s.f.; Sanchez, 2008). En México se encuentra de manera natural en la

parte del Golfo. Actualmente su cultivo ha sido intensificado y los principales
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estados que producen pimienta son: Veracruz, Tabasco, Chiapas, Puebla,
Oaxaca, etc. Se tiene registro de 4035 hectareas de superficie sembrada con una

produccion de 3452 toneladas cosechadas para el afio 2011 (SIAP, 2012).

2.3.7.5 Partes utilizadas: Hojas y fruto seco.

2.3.7.6 Usos y propiedades

Su principal uso es como condimento en la preparacion de alimentos.
Dentro de la cocina mexicana es una especia que ocupa un lugar muy importante

ya que se utiliza en la preparacion de diversidad de platillos (Sanchez, 2008).

Las hojas, frutos y semillas se utilizan como aromatizante, con las hojas se
elabora un té y al contener sustancias volatiles existe demanda en la industria
alimentaria, cosméticos, perfumeria, esencias y como fuente para la elaboracion
de eugenol y vainillina (CONABIO, s.f.; Flores, 2009; National Tropical Botanical
Garden, 2012; Cruz et al., 2006).

Estudios demuestran que las hojas secas contienen un mayor porcentaje de
aceite esencial respecto a los frutos y entre los componentes principales
encontramos al metileugenol y eugenol. Cabe mencionar que el aceite esencial de
las hojas solo se produce a nivel industrial en Jamaica (Cruz et al., 2006; National

Tropical Botanical Garden, 2012).

Desde el punto de vista medicinal, se utiliza en infusién, para calmar
dolores de estobmago y para controlar diarreas; también para controlar el dolor de
muelas; preparada como una pasta, puede controlar los dolores musculares;
carminativos y para ayudar en el trabajo de parto (CONABIO, s.f.; Comision

veracruzana de comercializacion agropecuaria, s.f.; Sanchez, 2008).
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2.3.8 VAINILLA

2.3.8.1 Nombre cientifico: Vanilla planifolia Andrews.

2.3.8.2 Nombres comunes: Vainilla, vainilla mexicana, bourbon, entre otros.

Figura 22Planta de Vainilla

Fuente: José Padilla Vega, http://www.leisa-al.org/web/revista-leisa/112-vol27n2.html

2.3.8.3 Clasificacion sistemaéatica

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida

Orden Orchidales

Familia Orchidaceae
Género Vanilla

Especie Planifolia Andrews

Tabla 22 Clasificacion sistematica de Vanilla planifolia Andrews
Fuente: Plants DatabaseUSDA (2012).
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2.3.8.4 Descripcion y origen

La planta de Vainilla es una orquidea perenne de tallo cilindrico, verde y
carnoso que crece adherido a los troncos de los arboles mediante raices

adventicias con una longitud de 15-30 cm de longitud y de 1-2 cm de diametro.

Las hojas son alternadas, flexibles, subsésiles y planas de forma oblonga,
de color vede claro a verde oscuro, las cuales poseen una raiz adventicia en su

lado opuesto que les permite sujetarse al arbol tutor.

Las inflorescencias nacen en las axilas de las hojas en forma de racimo que
soportan hasta 20 flores, las cuales florecen de forma ascendente. Las flores
poseen tres sépalos, tres pétalos; dos normales y uno modificado, llegan a medir

de 5-8 cm de longitud y son de color aperlado, blanco-amarillento.

El fruto es una capsula dehiscente casi cilindrica que llega a medir de 15-20
cm de longitud, es de color verde obscuro brillante y al madurar se torna de color
amarillento opaco. Las semillas son muy pequefas y redondas, en el fruto puede

haber cientos de ellas.

Originaria de México, de la region del Totonacapan y Centroamérica donde
predominan los climas tropicales. En la actualidad su cultivo se ha extendido en
diversos paises del mundo. Los principales productores son: Madagascar,
Indonesia, China, Comores, entre otros (ASERCA, 2002; Menchaca, 2009;
National Tropical Botanical Garden, 2012).

En México se cuentan con registro de 1225 hectareas de superficie
sembrada, con una produccion total de 361 toneladas para el afio 2011. Los
principales estados productores son: Veracruz (90%), Puebla, Oaxaca y San Luis
Potosi (SIAP, 2012).
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2.3.8.5 Partes utilizadas: Fruto maduro (vaina).

2.3.8.6 Usos y propiedades

Los compuestos aromaticos de la vainilla son utilizados en diversas y
variadas industrias tales como: alimentaria (conservante, saborizante e
intensificador de sabor), licorera, refresquera, confiteria, farmacéutica, cosmética,
tabacalera e industria artesanal (ASERCA, 2002; National Tropical Botanical
Garden, 2012).

En la region de Papantla Veracruz México se elaboran licores, salsas,
extractos, cigarros, figuras artesanales y ornamentos, actualmente se ha

comenzado a comercializar como planta ornamental (Bautista,2009).

Se han detectado hasta 169 compuestos aromaticos (hidrocarbonos,
alcoholes, aldehidos, cetonas, ésteres, alifaticos, aromaticos, terpenos, fenoles y
heterociclicos) en el extracto de vainilla natural en analisis cromatograficos del
aroma. La vainillina (aldehido) es uno de los compuestos de importancia comercial
e industria (Soto, 2006).
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CAPITULO Il
3. CONCLUSIONES

Las hierbas aromaticas y especias son utilizadas en México con distintos
fines, que van desde el arte culinario, gastronomia, medicina tradicional y demas.
La explotacion de cultivos intensivos con fines industriales, tales como la

extraccion de aceites esenciales y demas compuestos.

Los aceites esenciales contienen compuestos de interés para la industria
alimenticia, farmacéutica, perfumeria, cosmeética e higiene personal, vinos, licores,

ademas refresquera.
Los compuestos extraidos pueden ser utilizados como saborizantes,

aromatizantes, antimicrobianos, bactericidas, antibioticos, bioinsecticidas y otros

en las distintas industrias.
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