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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

A partir de los resultados obtenidos, se puede concluir que la destilación por arrastre de vapor 

es una buena técnica para la obtención de aceites esenciales, ya que además de no afectar las 

propiedades del aceite, se logra un buen rendimiento en un tiempo aceptable (3 horas).  

 

El rendimiento promedio obtenido con muestras de 75 y 100g fue de 1.79 ± 0.09, el cual se 

encuentra dentro del límite superior esperado para los aceites esenciales, que varía de 0.5 a 

2% (Pérez, 2006), y es mayor al obtenido en la literatura por la misma técnica: 1.3% 

(Martinello et al, 2005), el mismo autor hace referencia a un rendimiento promedio de 

15.5% mediante la técnica de extracción por solvente, sin embargo se desconocen las 

condiciones implementadas, por lo que es recomendable realizar dicho análisis.  

 

El romero tuvo mayor rendimiento al té de laurel, limón y cilantro (0.86%) reportado por 

antacruz (2006), asimismo superó el rendimiento promedio del tomillo y comino (1.22 y 

.64 respectivamente), sin embargo, fue menor al del orégano, que presenta un rendimiento 

romedio de 2.14. (Pérez, 2006) 

e encontró una relación directa (P=0) con la cantidad de masa utilizada y el rendimiento 

obtenido, sin embargo, por los resultados obtenidos por Mateus et al (2006), que utiliza 

grandes cantidades de romero (de 9 a 29 kg) y obtiene rendimientos muy bajos (0.66 ± 

0.13) es posible que mientras más sea la masa el rendimiento llegue a un límite menor que el 

que se pudo obtener con menos muestra, lo cual puede explicarse mediante el hecho de que la 

actividad antioxidante del romero se encuentra en los tricomas glandulares presentes en la 

parte interna de la hoja del romero (Cerpa, 2007) al presentar una distribución no uniforme, 

es posible que si la densidad de empaque es muy grande, el vapor no pueda alcanzar dichos 

tricomas impidiendo así la extracción total de los componentes encargados de la actividad 

antioxidante. 
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En base a lo anterior, se recomienda hacer un análisis con mayor cantidad de muestra 

turando el matraz portador de la especia, asimismo probar diferentes densidades de 

e los 

mpuestos antioxidantes presentes en el romero utilizando técnicas como cromatografía de 

d de 0.894 a 

.92, el resultado alcanzado fue de 0.8813 ± 0.0037, las desviaciones entre lo reportado y lo 

ara la prueba de determinación de la capacidad antioxidante mediante la inhibición del 

sa

empaque y tamaño de partícula. 

 

También es recomendable realizar una adecuada caracterización e identificación d

co

gases acoplada a espectrometría de masas. 

 

El aceite obtenido fue un líquido de color amarillo pálido con aroma muy fuerte. El índice de 

refracción obtenido fue de 1.4698, con lo cual se encuentra exactamente en la media del 

rango reportado en la literatura (1.466 – 1.472). Sin embargo la densidad no concuerda 

exactamente con la bibliografía, la cual dice que el romero presenta una densida

0

experimental se encuentran básicamente en el origen del romero, puesto que el romero 

reportado es de origen Europeo-Africano mientras que el romero de estudio es de naturaleza 

Mexicana. 

 

P

radical DPPH se encontró que el tiempo es un factor determinante en la repetibilidad y 

reproducibilidad de los resultados, si bien algunos datos de las muestras de seis y tres meses 

reportaron un porcentaje de inhibición alto, las desviaciones fueron muy significantes y 

además de ello, también había diferencias significativas entre las concentraciones para estas 

soluciones (P=0). Sin embargo, se creía que el aceite se degradaría prácticamente en su 

totalidad al pasar el tiempo, el hecho de que se degrade aproximadamente en un 20% es muy 

útil puesto que se podría estudiar la manera de conservar completamente la capacidad 

antioxidante del aceite manteniéndolo en condiciones adecuadas y favorables para evitar su 

oxidación. 
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En algunos casos se presentó un porcentaje de inhibición mayor para la solución que contenía 

ta naturaleza, provocando así una falta de homogeneidad al 

mar la alícuota para realizar las pruebas. 

, pero que la concentración de la solución sí lo es, 

tá afirmación se basa en el hecho de que las muestras obtenidas tres y seis meses antes de su 

a prueba de naturaleza alcohólica y el extracto de naturaleza acuosa, es muy 

robable que si las soluciones que se prepararon con el aceite se hubieran aforado con etanol 

menor cantidad de aceite (350 μl), esta situación puede deberse al hecho de que al aforar 900 

μl de aceite a 25 ml, la solución agua-aceite estaba muy concentrada y la solubilidad no era la 

suficiente al ser una mezcla de es

to

 

El análisis estadístico realizado indica que la concentración del aceite no es un factor 

determinante en el porcentaje de inhibición

es

análisis no parecían tener una tendencia en cuanto a la cantidad de aceite agregado a la 

solución, puesto que como se menciono anteriormente, las muestras se degradaron dando 

como resultado variaciones considerables en el porcentaje de inhibición, sin embargo, para la 

muestra que se analizó inmediatamente después de extraerla, ambas concentraciones (la del 

aceite y la de la solución) mostraron diferencias significativas en la inhibición. 

 

En general se obtuvieron porcentajes de inhibición menores a los esperados y reportados; al 

ser esta un

p

en lugar de agua, los resultados de la inhibición hubieran sido mejores, por lo tanto se 

recomienda hacer esta prueba con soluciones preparadas con etanol.  

  

El contenido de fenoles totales fue alto para la prueba realizada al aceite recién extraído, se 

observó una diferencia significativa entre el tiempo y el contenido de fenoles presentes en el 

extracto; asimismo, existen diferencias significativas para decir que la concentración del aceite 

influye en gran medida en los fenoles totales. Se encontró también que para los aceites con 

seis y tres meses de extracción el resultado presenta desviaciones y una falta de homogeneidad 

importante. 
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neizar las soluciones empleadas para el análisis, 

referentemente no hacerlo manualmente.  

ia adicional, se 

oyará a trabajadores del campo mexicanos para impulsar el desarrollo de la agricultura en 

Tanto en la determinación de la capacidad antioxidante como en el contenido de fenoles 

totales, se recomienda que para tener resultados confiables las pruebas se realicen con el aceite 

recién extraído, si bien la degradación del aceite no es total, los resultados obtenidos 

presentan desviaciones considerables con lo que no se podría tener resultados muy certeros. 

Del mismo modo se recomienda homoge

p

 

Los resultados presentados en esta investigación demuestran las propiedades antioxidantes del 

romero, las cuales resultaron superiores a muchas otras especies consideradas también como 

fuentes potenciales de antioxidantes. El aceite esencial de romero puede ser utilizado en la 

preservación de alimentos y en el campo de la medicina con resultados muy alentadores. La 

sustitución de conservadores artificiales por elementos naturales con propiedades 

multifuncionales es hoy en día una realidad que podrá satisfacer a los consumidores actuales 

cubriendo necesidades nutricionales, energéticas y de salud, como consecuenc

ap

nuestro país. 
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