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COMPOSICIÓN QUÍMICA DEL ACEITE ESENCIAL DE HOJAS DE ORÉGANO CULTIVADO
EN QUIBDÓ, COLOMBIA

CHEMICAL COMPOSITION OF ESSENTIAL OIL OF OREGANO GROW
IN QUIBDÓ, COLOMBIA

NAYIVE PINO BENÍTEZ1, ERIKA MELÉNDEZ LEÓN1, ELENA E. STASHENKO2

RESUMEN

Al orégano (Origanum vulgare L.) cultivado en Quibdó, departamento del Chocó, Colombia, se le determinó
su composición química mediante la técnica de cromatografía de gases acoplada a espectrometría de
masas, para determinar si existe variabilidad en su composición química dadas las condiciones climáticas
de la región. El orégano se usa en las comunidades como condimento y en medicina tradicional. Se identificó
como compuesto mayoritario al  Carvacrol con 48.3%, seguido de trans-Cariofileno, trans-α-Bergamoteno,
p-Cimeno y γ-Terpineno, con 9.6%, 5.9%, 5.2% y 5% respectivamente. De acuerdo con estos resultados,
no obstante las condiciones climáticas específicas del Chocó, la composición química del aceite esencial de
esta especie está acorde con los referentes al quimiotipo Carvacrol.
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ABSTRACT

Marjoram (Origanum vulgare L.) is a perennial plant of the mint family that is cultivated in Quibdó (Department
of Chocó), Colombia. Local community uses Marjoram as a medicine and for culinary purposes. We analyzed
chemistry composition of Marjoram’s essential oils through gas chromatography and Mass spectrometry
methods in order to establish if there is any variation on Marjoram´s chemistry composition due region’s
climate conditions. The Carvacrol has been identified as the major essential oil component follow by trans-
Caryophyllene, trans-α-Bergamotene, p-Cimene and γ-Terpinene, with 48.3%, 9.6%, 5.9%, 5.2% y 5%
respectively. According to this results essentials oil does not change his chemistry composition due region’s
climatic conditions, we conclude that the chemo type of Marjoram cultivated in Chocó region is the same that
the reference.
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INTRODUCCIÓN

Los metabolitos secundarios tales como alcaloides,
flavonoides, taninos, saponinas, aceites esenciales,
etc., son compuestos químicos sintetizados por las
plantas que cumplen funciones no esenciales en ellas
e  intervienen en las interacciones ecológicas entre
la planta y su ambiente; se diferencian de los meta-
bolitos primarios (carbohidratos, lípidos, proteínas)
porque tienen distribución restringida en el reino de
las plantas, a veces referida sólo a subespecies, es-
pecies o un grupo de ellas.

Durante muchos años se desconoció el valor
adaptativo de la mayoría de los metabolitos secun-
darios. Muchas veces se pensaron sólo como pro-
ductos finales de procesos metabólicos, sin función
específica o de manera directa como productos de
desecho de las plantas. En general, los biólogos los
percibían como insignificantes por lo que histórica-
mente recibieron poca atención por parte de los
botánicos. Muchas de las funciones de los meta-
bolitos secundarios aún son desconocidas.
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En la actualidad los productos naturales gozan de
amplia aceptación y reemplazan cada vez más los
productos sintéticos o materiales generados de for-
ma artificial. La tendencia creciente de las investiga-
ciones sobre productos naturales como los aceites
esenciales, su composición química, su bioactividad,
propiedades, usos, derivados y otros temas rela-
cionados como plantas aromáticas, medicinales,
condimentarias, se visualiza en el número de artícu-
los publicados en revistas especializadas, lo que in-
dica un alto interés e importancia en el tema de  los
aceites esenciales como lo expresa Stashenko
(2009). Asimismo, son uno de los principales pro-
ductos naturales utilizados  en cosmetiquería, perfu-
mería, fitoterapia y como saborizantes en alimentos,
entre otros usos (Edris 2007), pero es muy impor-
tante tener en cuenta que a medida que se aprove-
chan las técnicas instrumentales en el análisis de
metabolitos secundarios, se observan individuos
morfológicamente indiferenciables, de una misma
población, con composición química diferente en sus
aceites esenciales. Estos contrastes en composición
química, han generado nuevos grupos de clasifica-
ción: taxa químicos infraespecíficos. Las variantes
químicas, llamadas al principio quimiovariedades
(chemovarietas), condujeron a la designación de
quimiotipos (chemotypus, chtyp) (García 1992).

En la extracción de aceites esenciales es importante
conocer y describir el tipo de material vegetal que
se usa en el proceso. Por tanto, si existen varieda-
des intrínsecas en organismos vegetales de la misma
especie, estos se deben clasificar y diferenciar para
evitar cambios en la composición del producto fi-
nal, ajenos al proceso mismo de extracción, mani-
pulación de material y tipo de análisis. Así, si se es-
tablecen las características del aceite esencial y és-
tas se desean mantener durante distintos procesos,
se deben aplicar modos de discriminación en las
variedades de la especie en estudio, en especial, si
estas variedades no se perciben a simple vista, como
es el caso de los quimiotipos.

El análisis de quimiotipos se basa en la diferencia-

ción de metabolitos secundarios y se aplica, no sólo
a organismos vegetales, sino también a líquenes y
algunos microorganismos. Por lo general, al analizar
un aceite esencial se utiliza CG-EM como técnica
de identificación y, para este caso, caracterización
de quimiotipos con base en los compuestos mayo-
ritarios (Juliani 2002). Además, la importancia de
los aceites esenciales y de sus componentes quími-
cos, se basa en su implementación como aditivos
antibacteriales en productos alimenticios de acuer-
do con Burt (2007) y en farmacología (Guenther
1948); también el valor económico y la aplicabilidad
industrial de las esencias se relacionan de manera
directa con su composición química, que a su vez
determina todas las propiedades (fisicoquímicas,
organolépticas, etc.) tal como lo menciona
Stashenko et al. (1996).

MATERIALES Y MÉTODOS

Material vegetal. Las hojas de O. vulgare  se cul-
tivaron de manera orgánica en el vivero del Grupo

Figura1. Origanum vulgare L.
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de Investigación en Productos Naturales, ubicado
detrás del laboratorio en el bloque 6 de la Universi-
dad Tecnológica del Chocó en Quibdó, departa-
mento del Chocó, Colombia. El material se reco-
lectó de forma manual y se identificó en el herbario
CHOCÓ. Origanum vulgare L. (Figura 1), común-
mente conocida como orégano o mejorana silves-
tre, es una planta aromática suculenta, erecta hasta
alrededor de un metro; tallos cuadrangulares; hojas
opuestas, elípticas y ovales dentadas. Por lo gene-
ral se cultiva en climas medios y cálidos, en huertos
y jardines (García 1992).

Extracción de los aceites esenciales. El modo
de extracción  que se empleó fue  hidrodestilación
convencional; se usó una manta de calentamiento
marca Electromantle, equipo de vidrio Dean Stark
y un baño circulatorio marca Cole-Parmer, el pro-
cedimiento consistió en picar finamente 800 g de
material fresco de hojas de O. vulgare, depositarlo
en un matraz de vidrio de 5000 ml, al que se le aña-
dieron 1600 ml de agua destilada, con un tiempo de
extracción entre 120-180 minutos.

Caracterización química del aceite esencial de
O. vulgare. Los procedimientos para determinar la
composición química del aceite esencial del oréga-
no, se realizaron bajo la técnica de cromatografía
de gases acoplado a espectometría de masas (GC-
MS), que se efectuaron en el laboratorio de
cromatografía del CIBIMOL, adscrito al Centro de
Excelencia CENIVAM, en la Universidad Industrial
de Santander en Bucaramanga.

Análisis instrumental. Se necesitaron  25 µl de
aceite esencial  para el análisis cromatográfico y se
aforó a 1 ml con diclorometano. La mezcla se reali-
zó en un matraz aforado de 1.5 ml y después se
transfirió  a un vial para cromatografía de gases de 2
ml. Este análisis se llevó a cabo en un equipo Agilent
Tecnologies 6890 Plus (HP, Palo Alto, CA,
EE.UU.), acoplado a un detector selectivo de ma-
sas Agilent Tecnologies MSD 5975 equipado con
un puerto de inyección split/splitlles (relación 1:50),

un inyector automático Agilent 7863 y un sistema
de datos HP ChemStation.

Proceso de identificación de los compuestos.
Los índices de retención (IR) se calcularon mediante
el uso de datos de cromatografía de gases de una
serie homóloga de hidrocarburos alifáticos satura-
dos entre C8 y C25, que se analizaron en la misma
columna y con las mismas condiciones
cromatográficas utilizadas para el análisis del aceite
de O. vulgare. La identificación de los compuestos
se realizó mediante el uso de los índices de reten-
ción y por comparación de los patrones de frag-
mentación representados en los espectros de ma-
sas experimentales con los encontrados en las ba-
ses de datos o librerías (NIST02, Adams, Wiley7n).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Composición química del aceite esencial de
O. vulgare. Los resultados que se obtuvieron por
GC-MS del aceite esencial de orégano,  revelan 34
componentes químicos, destacando al Carvacrol
(48.2%) como mayoritario, seguido por trans-
Cariofileno, trans-α-Bergamoteno, p-Cimeno, γ-
Terpineno, α-Humuleno y Oxido de Cariofileno, con
48.3%, 9.6%, 5.9%, 5.2% y 5% respectivamente,
que representan 81.8% del total registrado (Tabla 1)
y los compuestos restantes corresponden a 18.2%.
La Gráfica 1 muestra la elución de sustancias en el
cromatograma. Estos datos coinciden en gran medida
con los informes de Lawrence et al. (1984), Kokkini
et al. (1997), Skoula 1999, Albado et al. (2001), Burt
(2007), en los que, al igual que en este estudio, el
Carvacrol figura como el compuesto mayoritario para
la especie; sin embargo, se presentan algunas diferen-
cias cuantitativas en su composición, las que se pue-
den deber a variados factores; en ese sentido Bandoni
(2009) expresa que es casi imposible lograr dos acei-
tes esenciales idénticos. Como resultado del grado de
sensibilidad analítica con que se trabaje, siempre se
podrá encontrar alguna diferencia entre dos partidas
de un mismo aceite esencial, por la época de cosecha,
el año, el método de extracción, las condiciones de
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Tabla 1
Componentes mayoritarios del aceite esencial de O. vulgare  identificados por GC-MS

           tR (min) Compuesto                            IK (exp.) DB-5MS            IK (lit.) Área relativa (%)

Hidrocarburos monoterpénicos
21,43 p-Cimeno 1030 1025 5,2
22,85 γ-Terpineno 1063 1060 5,0

Compuesto oxigenado
32,11 Carvacrol 1303 1299 48,3

Hidrocarburos sesquiterpénicos
37,08 trans-Cariofileno 1437 1409 9,6
37,29 trans-α-Bergamoteno 1443  1435 5,9
38,27 α-Humuleno 1472 1455 4,3

Sesquiterpeno oxigenado
42,22 Óxido de cariofileno 1600  1583 3,5

almacenamiento. De igual forma, variables como las
condiciones geobotánicas, tipo de suelo, época de re-
colección y edad de la planta (Albado et al. 2001;
Bandoni 2000 y Stashenko et al. 2003), entre otros.
Los quimiotipos frecuentes en esta especie son
quimiotipo Carvacrol y quimiotipo Timol.

La importancia de esta planta  se refleja en el alto
valor agregado que adquiere su aceite esencial por
su componentes químicos, tal como se muestra a
continuación: sustancia mayoritaria Carvacrol
(48.3%), que es un compuesto fenólico y oxigena-
do no terpénico con actividad biológica notable en

  IK (exp.): índice de Kovats experimental. IK (lit.): índice de kovats literario. DB-5MS: columna polar.

Gráfica 1. Cromatograma del aceite esencial de orégano.
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la inhibición del crecimiento y la producción de toxi-
nas de Bacillus cereus, microorganismo responsa-
ble de contaminación de alimentos y posterior in-
toxicación por su consumo (Ultee y Smid 2001),
como también la presencia de otro de los constitu-
yentes mayoritarios el trans-β-cariofileno, com-
puesto del tipo sesquiterpeno (C15H24), que se en-
cuentra presente también en el aceite esencial de
clavo y canela, que se usan en remedios naturales y
fragancias, el aroma del trans-β-cariofileno se des-
cribe como leñoso y picante, y además muestra ac-
tividad antiinflamatoria en varios modelos animales
(Sköld 2006; Verghese 1994; Martin et al. 1993 y
Ghelardini et al. 2001).

Se han realizado diversos estudios al orégano en
bioactividad; es así como lo  citan como antioxidante
(Kulisica 2004, Fasseas et al. 2007), antitripa-
nosoma (Santoro et al. 2007), igualmente activo
para un amplio grupo de bacterias patógenas
(Skandamis et al. 2000, Albado et al. (2001), Burt
y Reinders (2003), Horošová et al. 2006, Gonzáles
(2006), López et al. 2007, Chaves et al. (2008).
También posee comprobada citotoxicidad  contra
cuatro líneas de células animales que incluyen dos
derivadas del cáncer humano, (Sivropoulou et al.
1996). Asimismo, se ha aprovechado su doble ven-
taja en cuanto a las propiedades sensoriales y el
tiempo de conservación del aceite esencial de oré-
gano en pescado, prolongando el tiempo de vida
útil del producto en comparación con otros méto-
dos de conservación (Botsogloua et al. 2003,
Becerril et al. 2007, Viuda-Martos 2009).

CONCLUSIONES

La composición química que presenta el aceite esen-
cial de orégano cultivado en Quibdó (Colombia)
pertenece al quimiotipo Carvacrol. Este compuesto
permite dar gran valor agregado a esta planta, por
su alto porcentaje en masa, que se convierte en po-
sible fuente natural de este fenol, y que le otorga
múltiples propiedades antioxidantes, microbiológicas
y conservantes de alimentos dadas las muchas apli-

caciones como alternativas que se requieren en la
industria.
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