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RESUMEN

Se obtuvo el aceite esencial de hojas frescas y deshidratadas de la especie vegetal Rosmarinus officinalis L. “romero’,
procedente de Huaraz (Ancash), Huancayo y Lima, con la finalidad de determinar si la especie cultivada, recolectada en la
épocade floracidény post floracion, satisface los estandares internacionales como hierba de sabor. La deshidratacion se realizo
en estufa de aire circulante a 38°C por 48 horas. Se hizo el andlisis proximal empleandose los métodos de OMA de la AOAC
International (2011). La obtencion del aceite esencial se realizo por el método de extraccion de aceites volatiles arrastrables por
corriente de vapor. Los resultados obtenidos en la muestra fresca y deshidratada en g% fueron, respectivamente, humedad
(método gravimétrico) 62,41y 18,82; (método azeotropico) 60,50 y 16,20; cenizas totales 2,34 y 5,44; cenizas insolubles en
4cido 0,16 y 0,15; proteinas 4,68 y 5,32; carbohidratos 20,61y 45,05; fibra 4,52y 14,62; grasa 7,35y 13,37; acido ascdrbico (mg%)
59,20 58,66; aceite esencial obtenido (mL en 100 g) 0,36y 0,35. Los contenidos de cenizasy carbohidratos se encontraron de
acuerdo a los estandares internacionales, mientras que las proteinasy grasas estuvieron por encimay el contenido de aceite
esencial obtenido se hallé por debajo de los mismos. El borneol, encontrado por cromatografia en capa fina, indicé que la
muestra tiene calidad comercial.
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SUMMARY

It was obtained the essential oil from fresh and dehydrated leaves of plant specie Rosmarinus officinalis L. "romero"
from Huaraz (Ancash), Huancayo and Lima, with the purpose of determining if the species cultivated, harvested in the time
of flowering and post flowering, meets the international standards such as herb flavor. Dehydration was carried out in air
circulating oven at 38°C for 48 hours. For the proximal analysis were used methods of OMA of AOAC international (2o11).
The essential oil was carried out by extraction method of volatile oils draggable by vapor stream. The results obtained in fresh
and dehydrated sample in g% were, respectively, humidity (gravimetric method) 62,41 and 18,82; (azeotropic method) 60,50
and 16,20; total ash 2,34 and 5,44; acid insoluble ash 0,16 and o,15; proteins 4,68 and 5,32; carbohydrates 20,61 and 45,05; fiber
4,52 and 14,62; fat 7,35 and 13,37; ascorbic acid (mg%) 59,20 and 58,66; essential oil obtained (mL in 100 g) 0,36 and 0,35. The
ash and carbohydrates content were found in accordance with international standards, while proteins and fats were above
and the content of essential oil obtained was below these standards. Borneol, found by thin-layer chromatography, indicated
that the sample has commercial quality.

Keywords: Rosmarinus officinalis L., herb flavor, essential oil, borneol.

INTRODUCCION

l romero es un vegetal procedente
del sur de Europa, de la cuenca

mediterranea, del norte africano y del

para su comercializacion en el mercado local y para
la exportacidn, pues es considerada una de las seis
especies culinarias mas comercializadas en el mundoy
es muy utilizada en la industria gastronémica europea
@), A nivel mundial, el consumo de hierbas aromadticas

suroeste asidatico M,

Adaptada en nuestro pais como hierba aromatica,
se cultiva en la Costa y en la Sierra (entre o y 3500
metros de altitud); ofrece muy buenas perspectivas

y medicinales ha tenido un crecimiento sostenido de
4% anual, durante la ultima década, representando un
mercado de 1500 millones de ddlares para las hierbas
medicinales ®.



Ponce ], Guadalupe L, Arana C.

Existe produccion industrial de sustancias
que se venden como antioxidantes naturales y que
son, fundamentalmente, extractos de romero ©,
Los antioxidantes naturales, alfa y gama-tocoferol,
extractos de romero y el flavonoide quercetina, son
potentes inhibidores de la oxidacidén del colesterol,
evitando su transformacion en oxiesteroles, los cuales
se forman durante la manufactura y procesamiento de
alimentos. Algunos de estos antioxidantes, presentes
en las diferentes plantas estudiadas, contrarrestan
los efectos citotoxicos, mutagénicos, aterogénicos,
carcinogénicos de los oxiesteroles presentes en los
alimentos preparados mediante fritura con aceites
vegetales o animales. Esto sumado a sus usos en la
industria cosmética y en aromaterapia la convierten en
una especie muy versatil ¢,

Los aceites esenciales estan descritos en
diferentes farmacopeas y son usados por la industria
farmacéutica, alimentaria y cosmética -9,

Los aceites esenciales son obtenidos a partir
de diferentes partes de las plantas como flores,
yemas, semillas, hojas, corteza, tallo, frutos y raices
(). Quimicamente estan formados por sustancias
aromaticas, monoterpenos, terpenosy sesquiterpenos,
sustancias azufradasy nitrogenadas @Y. Se consideran
producto del metabolismo secundario de las plantas al
igual que algunos alcaloides, flavonoides, taninos, y
saponinas ©.

En el caso de las hojas del romero prevalece un
alto contenido de acido rosmarinico y su derivado
rosmaricina ¥, también estd presente el dcido carnosico
que se caracteriza por ser inestable, degradandose
por incremento de la temperatura y exposicién a la
luz; en presencia de oxigeno puede oxidarse para
formar carnosol, rosmanol, epirosmanol y 7-metil-
epirosmanol 1012,

El alcohol borneol del romero es el principal
componente indicador de su calidad comercial ©%).
Segiin las normas IFRA (International Fragrance
Association), para la industria de fragancias a partir
de Rosmarinus officinalis L. “romero” los componentes
alcoholicos son muy apreciados por su aroma, por lo
que hay que investigar al borneol por cromatografia.

El objetivo de esta investigacion fue realizar el
estudio bromatolégico de Rosmarinus officinalis L.
“romero” y obtener el aceite esencial para determinar
si el romero cultivado en valles interandinos de
Pert: Huaraz (Ancash), Huancayo y Lima, retine las
caracteristicas de los estandares internacionales como
hierba de sabor.
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MATERIALY METODOS

La clasificacion taxondmica de las muestras de
romero utilizadas, realizada en el Museo de Historia
Natural de la UNMSM, es la siguiente:

DIVISION:
CLASE:
SuB CLASE:
ORDEN:
FAMILIA:

ANGIOSPERMAE
DICOTYLEDONEA
SYMPETALEAE
TUBIFLORAE
LAMIACEAE
GENERO: Rosmarinus
ESPECIE:  Rosmarinus officinalis L.
Nombre comun: “Romero”

Para la determinacién proximal - DP y del
contenidodeaceiteesencial - AE seemplearon muestras
frescas y deshidratadas, cultivadas y recolectadas
en Huaraz - Hi (Ancash), y adicionalmente, para la
determinacion del aceite esencial de las hojas frescas,
se emplearon muestras procedentes de los valles
interandinos de Huancayo - H2 (Junin) y Huarochiri
- H3 (Lima), recolectadas en el periodo de floracién y
post floracion durante el mes de julio.

Las muestras se lavaron con agua potable,
separandose manualmente hojas dafiadas, adherencias
y material extrafio.

La metodologia empleada es la recomendada por
Official Methods of Analysis (OMA) de la Association
of Official Analytical Chemists (AOAC) International
(2011) Y, En el andlisis organoléptico de hojas frescas
se determinaron: color, aroma, sabor y aspecto. La
deshidratacion se realizé a 38°C en estufa de aire
circulante y en periodos de 48 (DH1) y 96 horas (DH2).

En el andlisis bromatologico quimico se emplearon
los métodos mencionados en la tabla 1.

En el estudio del aceite esencial se empleo
el método de determinacién de aceites volatiles
arrastrables por corriente de vapor (DAE1). En
las muestras frescas procedentes de Huarochiri y
Huancayo se emple6 el método de determinacién de
aceites volatiles arrastrables por corriente de vapor con
una trampa de separacion (DAE2).

En el andlisis bromatolégico fisico-quimico de los
aceites obtenidos se emplearon las Normas Técnicas
Peruanas, ver tabla 2.

Ladensidad relativa se determiné por picnometria.

La presencia de borneol en el aceite esencial de
las hojas, se determind por cromatografia en capa fina
unidimensional ascendente en cromatoplacas de 5 x
20 cm, silicagel G, fase mévil benceno : etanol absoluto
(98:2). Los reveladores utilizados fueron fluoresceina
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Tabla 1. Metodologia empleada en el andlisis bromatolégico quimico.

Determinacion Métodos de analisis
Gravimétrico (HG) con estufa de aire
Humedad circulante Memmert

Azeotrépico (HA) con trampa de Stark Dean

Incineracion directa con mufla eléctrica

Cenizas totales (CT) Thermolyne 01520M

Cenizas insolubles
en acido (CI)

Proteinas (P)
Carbohidratos (CH)
Fibra (F)

Acido clorhidrico al 10%

Semimicro de Kjeldahl
Por diferencia
Hidrdlisis acida y alcalina

Tabla 2. Normas técnicas empleadas en el andlisis bromatolégico
fisico -quimico de los aceites.

Determinacion No%né?lge:glca
Aceites esenciales, preparacion de la muestra
para el analisis. NTP 319.077
Aceites esenciales, extraccion de la muestra. NTP 319.079
Aceites esenciales, determinacién del indice de
éster (mg de hidréxido de potasio necesarios
ara neutralizar los acidos liberados por NTP 319.088
idroélisis de los ésteres contenidos en 1 g de
aceite esencial).
Ac_edites (esengialﬁ_s(,i Qey(eirm&nacién del indice de
acidez (mg de hidroxido de potasio necesarios
para neutralizar los acidos libres contenidos en 1 NTP 319.085
g de aceite esencial).
Aceites esenciales, determinacion del indice de
NTP 319.075

refracsci()n. Se empled refractémetro Carl Zeiss

(0,05%) con vapores de yodo en la comparacion con el
estandar del aceite esencial de romero, y fluoresceina
(0,05 %) con vapores de yodo, solucion de vainillina (1
%) en &cido sulfurico concentrado en la comparacién
con el estandar de borneol.

RESULTADOS

Tabla 3. Composiciéon proximal
de la muestra fresca H1.

Tabla 4. Composicién proximal
de la deshidratada DH1.

Composicion Composicion

proximal g% proximal g%
HG 62,41 HG 18,82
HA 60,50 HA 16,20
CT 2,34 CT 5,44
CI 0,16 CI 0,15
P 4,68 P 5,32
CH 20,61 CH 45,05
F 4,52 F 14,62
G 7,35 G 13,37
El contenido de AA fue 59,20 mg %. El contenido de AA fue 58,66 mg%.
Donde:
HG: humedad (método gravimétrico) CH: carbohidratos
HA: humedad (método azeotrdpico) F: fibra
CT: cenizas totales G: grasa

Cl: AA: 4cido ascorbico

P:

cenizas insolubles en acido
proteinas
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Tabla 5. Comparacion de los métodos usados para la determinacion
de humedad.

Composicion proximal Método g%
Gravimétrico 62,41
Fresca Azeotrépico 60,50
; Gravimétrico 18,82
Deshidratada Azeotropico 16,20

Tabla 6. Contenido de aceite esencial.

Método Muestra CO;}Ig)(()iS‘:lC;lOH g%
H1 0,35
DAE2 Fresca H2 0,29
H3 0,36

En la muestra fresca Hi, por el método DAE;, se
obtuvo 0,36. En la muestra deshidratada DHi, por el
método DAE1 0,35y para la muestra DH2, o,30.

Tabla 7. Composicion proximal de romero fresco y estandar de la FAO.

Componente quimico  Restltado dela | Estipdar scgin a
Humedad 60,50 67,77
Cenizas totales 2,34 2,35
Proteinas 4,68 3,31
Carbohidratos 20,61 20,70
Fibra 4,52
Grasa 7,35 5,86

Tabla 8. Composicién proximal de romero deshidratado y estandar
de USDA.

11

Componente Nyt BoeC e raloe Mills Jomes

quimico (g %) (g %)

DH1 18,82
Humedad DH2 16,20
Industrial* 8,5

Cenizas totales 5,44 Maéx. 12
Proteinas 5,32 4,88
Carbohidratos 45,05 64,06
Fibra 14,62
Grasa 13,37 15,22

*Muestra deshidratada a 38°C por 96 horas

En el aceite esencial se ha determinado:

Tabla 9. Constantes (fisicas y quimicas del aceite esencial).

Analisis Resultado

indice de refraccién ~ 1,4660 a 21°C
Indice de acidez 0,2441 mg KOH/g de aceite esencial neutralizado
Densidad relativa 0,9023 a 21°C
Indice de ésteres 5,5060 mg KOH / g de aceite esencial hidrolizado

Porcentaje de ésteres  7,9304 expresado como acetato de bornilo

La cromatografia en capa fina comparada con el
estandar de aceite esencial de romero y con el estandar
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de borneol, determino la presencia de este compuesto
en el aceite esencial extraido. Se obtuvo el mismo Rf'y
la misma coloracion.

DISCUSION

Los resultados obtenidos en la muestra fresca se
compararon con los estandares internacionales dados
por FAO (tabla 7): la humedad se encontré dentro del
rango; CT y CH semejantes al de FAO; P y G mayores
al de FAO.

Para la muestra deshidratada tipo industrial la
humedad final fue de 8 a 15 g% segiin Bandoni; en CT
se obtuvo un valor cercano al hallado por Farrell 09,
quien reporto 6,5 g%; en P se encontro un valor mayor
al promedio de USDA (tabla 8); CH y G mostraron
valores menores al promedio de USDA; F fue menor
que el 17,7 g% obtenido por Farrell.

El contenido de aceite esencial reportado por
Farrell fue de 0,5 a 2,0 mL%, lo cual fue ratificado por
Heath, mientras que Rodas reporté valores de 0,266
mL% y 0,424 mL% para dos lotes de hojas de romero.
Los resultados del presente estudio concuerdan con la
propuesta de este tltimo.

Las constantes fisico quimicas del aceite esencial
determinadas fueron:

Indice de refraccién es una propiedad utilizada
para controlar la pureza y calidad de los aceites (Pérez
2006). Para el romero varia de 1,466 a 1,472, mientras
que Food Chemical Codex y Norma UNE 84306:2006
han fijado el valor teérico de 1,464 a 1,476 a 21°C, lo que
coincide con lo hallado en esta investigacion.

Ladensidad del aceite de romero varia entre 0,894
y 0,92 ©), mientras la Food Chemical Codex y Norma
UNE 84306:2006 han fijado el valor tedrico de 0,894 a
0,912 a 21°C, lo que concuerda con lo encontrado aqui.

Bio Tech Resource ha fijado el indice de acidez
maximo en 1,0 mg KOH/g de aceite esencial y el indice
de ésteres minimo en 1,5% como acetato de bornilo.
La muestra analizada se encontré dentro del rango en
ambos indices.

La cromatografia en capa fina determino la
presencia de borneol, indicador de la calidad del aceite
esencial de romero. Estudios en Espafia mostraron
que los metabolitos presentes en mayor proporcion
en el aceite esencial de romero fueron alfa-pineno,
1,8 cineol, alcanfor, verbenona, y borneol ©12. En
Italia los componentes principales fueron alfa-pineno,
borneol, canfeno, alcanfor, verbenona, y acetato de
bornilo. Estudios realizados en Tanez demostraron

12

CIENCIA E INVESTIGACION 2015; 18(1): 9-13

-

FOTON°3

FOTON°2 FOTON° 1

CROMATOGRAFIA
EN CAPA FINA

M,: ACEITE VOLATIL
(HOJAS)

M,: ACEITE VOLATIL
(HOJAS Y PARTES
DEL VEGETAL)

: STANDARD
DE BORNEOL

: STANDARD
DE ACEITE
ESCENCIAL
ROMERO

e

P

(M1 S1 M2 MI S

2 M2 Ml S2 M2

Figura 1. Cromatografia en capa fina del aceite volatil de romero.

que la composicién depende de la variedad y las
condiciones climaticas. Es evidente que existen
variaciones significativas en cuanto a la proporcion
de los metabolitos, aunque 1,8-cineol (20,34-45,79%),
alcanfor (8,5-30,17%), alfapineno (6,53-13,1%) y borneol
(3,73-25%) fueron los que se encontraron con mas
frecuencia ©.

CONCLUSIONES

1. El estudio bromatoldgico del romero de Huaraz
(Ancash), Huancayo y Lima dio resultados

similares a los pardmetros internacionales.

2. El contenido de aceite esencial de hojas de romero
fue: en muestra fresca 0,35 % (v/p) y en muestra
deshidratada 0,30 % (v/p).

3. En el aceite esencial, extraido de las hojas de

Rosmarinus officinalis L. “romero”, se identificd
la presencia de un compuesto terpénico de
naturaleza alcohodlica (borneol).
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