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El contenido de la Ley de Reforma Agraria decretado por el 

Gobierno de El Salvador el 5 de aarzo de 1980, ha urgido una 

nueva distribuci6n de las tierras en beneficio de una plani­

ficaci6n y prosperidad nacional. 

Las tierras que fueron af ectadas comprenden ~incas y propie­

dades de mas de 500 hectareas, 

Dentro de las actividades del programa esta el proyecto del 

desarrollo para el establecimiento de una industria de ace;tes 

esenciales y colorantes naturales que pueden establecerse en 

El Salvador como un pais productor de materias primas para las 
. 

industrias de la perfumeria, sabores y alimentos. 

Este informe trata de Los resultados alcanzados actualmente por 

el gobierno de El Salvador y abre un camin~ de desarrollo que 

to•a en consid~raci6n Los problemas agroindustriales y las 

aportaciones tecnicas, que son necesarias no solamente para el 

desarrollo de la producci6n y la transformaci6n de las materias 

pri•as de origen natural que son naturales de ·EL Salvador, sino 

que considerar la plantaci6n de hierbas selectivas las cuales 

tienen un valor particular en el mercado mundial, con la idea 

de substituir la utilizaci6n de las materias primas naturales 

en Lugar de Los productos importados, y de ese modo ayudar 

la dis•inuci6n de la fuga de divis~s y construir un mercado de 

exportaci6n. 

Los aceites esenciales en investigaci6n son zacate lim6n -

te•ongrass CCymbopogon f lexuosut Stpf y C.citratus Stap~.); 

palaarosa CCumpogon martini Stapf.); vttiver CVetiveria zizanio-· 

fdes Stafp y Andropogon muricatus Retz) y el colorante natural 

Tur•eric Cturcu•• longa L.) y otros aceites, ~teoresinas y especias 
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I. INTRODUCCION 

I. INTR'>DUCCION 
Comentarios al principio de la introducci6n , no estA muy clara 

El B~lsamo del Peru es originario de El Salvador CPeru Balsa• 

gu•> y de alli su no•bre. Actualmente ~l 20% se utiliza:para 

la preparaci 6n de productos fa rmaceut i co~ y. de· cosmet.i co·s,; · _-

El proyecto de desarrollar el crecimient~ y el uso de mat~rias 

pri•as adaptadas al cliaa tropical del pais y que se pueden uti­

lizar en la~ industrias de la perfumeria, jabdnes, sabores para 

ali•entos y la industria farmaceutica. 

Experimentos se hicieron con los aceites de Cymobopogon llamado 

zacate lim6n conocido •undialmente como "lemongrass oil" 

ta•biln "Oil of Lemongrass East Indian" o "Oil of Lemongrass 

West Indian". La calidad "East Indian" es Cymbopogon f lexuosus 

(Stapf.) y la "West Indian" es Cymbo~ogon citratus CStapf .) 

Las dos varisdades fueron eAaminadas y Los resultados se decla­

raron favorables CAnexo 2>, 

Un intento parecido fu~ comenzado con los colorantes naturales y 

la .Curcuaa CCurcuma longa L.) escogido como un producto de in­

ter,s. Conocido como "Turmeric", este producto puede usarse 

extensamente en la preparacidn de platos ex6ticos CAnexo 3>. 

Igualmente un intento fu' hecho con u" miembro de la familia 

de las Graminaceae; Vetiveria zizaniofdes Stapf. -Andropogon 

•uricatus Retz, , el cual describir~ m~s adelante CAnexo 4). 

Junto con el interes de su creci•iento se encuentra las rel~cio­

nes co•erciales de la produccidn de una cantidad suficiente 

de aceite de buena calidad a un precio que podria ser ac.eptable 

en el •er,ado mundial. 

. 1 



- 3 -

El gobierno de El Salvador solicit6 la asesoria de un experto 

de Naciones Unidas en tecnologia y el•ercadeo de Los ateites 

esenciales y colorantes naturales, Senor John G. Meredith, 

Ingeniero que fu~ reclutado para este objetivo por una mision 
de dos meses. El comenz6 su •isi6n el dia 8 de septiembre de 

1984. 

La investi~aci6n ha llegado ahora al punto donde el desarrollo 

aparece con tres objetivos distintos: crecimiento de las plantas, 

producci6n de aceites o extractos y la comercializaci6n. 

1.1. El crecimiento de las plantas 
Este crecimiento tiene 3 puntos de vista, el pri•ero es el 

crecimiento por el trabajo individual, como el Senor 

Santiago Carillo, bot,nico que utiliza sus fincas para la 

producci6n de semi llas y plantas. En la finca A·mate Blanco 

tiene un proyecto de m's o •enos 150.manzanas que comprenden 

zacate Limon y curcuma. En la finca San Diego tiene 250 

manzanas de cultivos de vetiveria zizaniofdes stapf. 

Por otra parte el CENTA tiene dos sitios de experimento 

cerca de San Salvador. 

CORSAIN tiene una finca La Trinidad cerca de San Salvador 

de •'s o menos 100 manzanas, como una zona posible de desa­

rrol lo. Actual•ente se dispone de 7 manzanas de zacate Limon 

que ser'n utilizadas propagaci6n para la ampliaci6n del cultivc 

en Rosario de Mora. 

La etapa agr~cola (sumi.nistro de materia prima), se ba decidido desa­

rrollarla eo lotes de 50 manzanas anuales, escalonadas para llegar a un 

wdnimo de unas 200 manzanas para cada planta industrial. 

Para la industrializaci.Sn de la cGrcuma, COKSAIN cree factible uo pro­

yecto de cultivo de 1.200 manzalllls para sir.mbras escalonadas al fin del 

primer ano y 300 us al final del segundo ano. Con ello se tendda una 

prodiscci6n inicial de rizomas frescos d• 5.450 toneledas despGes de 18 
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meses, que seda de 10.900 toneladas despues de 30 aeses. (Anexo 5). 

1.2. Produccion de aceites o extractos 
Actualltente la produccion de aceites esenciales o extractos con sol­

ventes vol.itiles coaienza solaaente con aparato de destilacion con un 

~lGaen de 1500 litros. El senor Juan Hobs tiene un aparato de 

Bydrodifusion de la Schmid Hydrodifusion S.A. de Suiza, pero su uso· es -

dependiente del suministro de materias primas cultivadas ya sea priva­

dmlente o por fincas nacionalizadas. 

-

La tecnologia de los_ac:ites esenciales fue discutida con MIPLAN y 

CORSAIN a fin de crear un esfr_1erzo en comGn para el desarrollo (Anexo 6). 

Es muy interesan~e el d~sarrollo de la utilizacion de productos y extrac­

tos como mate~ias priaas para pode~ proveer a la farmacia tradicional 

que las utiliza. 

• Uno de los principales problemas es que no puede def inirse ficilaente 

que sera la unidad (fibrica 0 eapresa),nacionalizada 0 privada, la que 

prodrta reunir las actividades de destilacion y extraccion de los 

ac~ites esenciales y colorantes naturales, y tambien las plantas medici-

Dalu. 

Sert& un gran progreso la creaci6n de proyecto a traves del cual pueda 

darse una asistencia tecnica para la instalaciiSn de una planta piloto 

suscept:-.ble a explorar plenamente las posibilidades que existen en El 

Salvador para la explotacio~ de los recursos naturales para la. produc­

ci6n de aceites esenciale~ y extractos de plantas aedicinales. 

!ate necesitaria probablmiaente inversi.On local en planta y aparato y 

un esfuerzo conjunto de Gobiemo de El Salvador y ONUDI, c,ntando con 

un presupuesto bien distribuido de antemano. 

Si eate no puede efectuarse dentro del Proye~to ELS/82/006, seria una 

solucion investigar la creacion de un nuevo proyecto sujeto a la apro­

baciOn del gobierno. Siendo a traves del PNUD la solicitud de la asis­

tencia de ONUDI. 
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1.3. Organizacion Merc&ntil 

Actnalwente las iaportaciones y las expoTtaciones der-enden de la 

oficina del Hinisterio de Comercio Exterior, contando con sus res­

pectivos- departamentos. 

Las informaciones que son publicadas por la N.A.U.C.A. con rf;iacion 

a las i.llportaciones de aaterias pri.mas pora la industria '1e perfu­

..W, sabores y licores revelan cifras generales ri la categora: 

"Haterias sinteticas y concentrados aromaticos y saboriferos. 

llezclas de aceites eseiiciales con grasas, alcohol y eter, para 

mplear en perfumer!&, preparacion de bebidas 1 aliaentos y 

otras industrias N.E.P." 

La ausencia de detalles no permite tomar posicicn con respecto a 

la substituci&n de productos iaportados co~ una producc:iOn local. 

I-ids, esta falta de detalles de distribucion de las cifras de ex­

portaci6n no puede ser mUy util COllO i.qdicac:iOn (Anexo 7) • 

II. CONCLUSIONES 

El Proyecto DP/'f1S/82/006 es un gran proyecto de ayuda par~ el desarrollo 

agroindustrial de El Salvador y la producci6n de aceites esenciales y de 

colorantes naturales la que representa una pequeiia pa~te de su totalidad. 

Sin embargo, la producci6n de aceites esenciales, de productos de extrac­

ci6n y C:olorantes naturales es parte integral de los objetivos nacionales 

dentro de la reforaa agrari.3. 

La incluetria de loa aceites esenciales es una· agroindustria que puede 

utilizer la participaci.On del sector rural en la cultivo y cosecha de las 

•terias prims. l..dem&s existe la posibilidad de un deaarrollo de tecno- · 

·lo11a en el sector rural por la cond\u:cion de actividides de destilaci.On 

en el cuapo. 

I 
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De este modo, aunque la iudustria de aceites industriales no figura como 

contribuyente i1!lp0rtante dentro de la economia nacional, la cantiaad de 

procluctos que se consumen en el mercado mundial que tienen como base una 

pequeiia cantidad de acietes esenciales o productos de extracci.On puede 

contribuir considerableaente a una cifra de ventas auy im:portante en el Pro­

tlucto Rf.cional Bruto. 

Las plantas que contienen aceites esenciales son,en la mayor parte,obten1:· 

das en los pa1ses relativamente pohres y en desarrollo. Estos paises 

cacla Jtas mas se inte.resan por la industria de los aceites esenciales, no 

aolaaente como utilizaci6n en el interior del pais sino ~ue ~omo un f Rctor 

que permite el desarrollo de una variedad al crecl.lliento de producto& 

- destinados . a la exportacion. 

De esta manera se despierta un interes part~cular en el crecimiento sisttmii­

tico de plantas de alto rendim.iento en aceites esenciale~ y tienden a de­

aarrollar las tecnolog!as de producci.On y de transformacion a fin de fa­

cilitar la eventual producci.On de esencias, de perfumes, de deodorantes, 
• 

de productos de belleza, de cosmeticos y mucbos otres. 

1.1.gunas condiciones son necesarias ~ comienzo y durante el desarrollo de 

una inclustria de aceites esencWes en el interior de un pats: 

!llas sou: 

1 .. Disponibilidad de la Mte?:ia prima vegetal en una cantidad suficiente­

. mate gr8Ade para justificar la producci6n industrial. 

2. Disponibilidad de la tecnolog!a de desdlaci6n que se emplea. 

3. Diaponibilidad de los medios de control de calidad por anilis:i.s instru­

Mlltal y Cambi& por mitodos organolipticos. 

4. 7>e Hr posible, la colaboraci6n con otros pa!ses producturea a fin 

de adquirir sail.las o plantas, as! como el intercambio de tecnolog!a 

o vatas. 

Coll respecto a n Salvador, el pats tiene el beneficio de un clima tropi­

cal con zous de cultivo desde el horde del mar hacia los cerros. Algu­

aa• Jl&t•rias prilla• IOll abuudantes naturalllente, el zacate li.116n 
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(Cymbopogon flexuosus Stapf.) y la Curcuma (Curcuma lon~a L.) llamados 

respectivmte:lte Lemougrass y Turmeric en el mercado mun.dial. 

Exi.sten ~iin en el pais. el Vetiver (Vetiveria zizani,ides Stapf.) 

y el Ajonjoli (Sesamum ridicua D.C.) llamado Sesamo y el Higuerillo (Ricinus 

llamado Acei:e de Castor. 

Los identi~i~ados sin grados de importancia son: 

Boaaero (Rose=.arinus officinalis L.); Oregano succulente (Salvia carnosa) 

Albabaca (O:i:uun basilicum L.); Menta (Mentb& piperita L.); Hinojo (Carum 

carvi L.) y ~chos otros en pequeiias cantidades. 

A parte de las plantaciones de la finca Amate Blanco, situado a 40 Kms. 

de S-.n Salva~or y de la finca San Diego a la orilla del mar, cerca de 

el Puerto de La Libertad, los cultivos son viveros de desarrollc y de ex­

riaentacion. 

·La estructura de proveer como ei tratamiento de la materia prima depende 

de los esfue=zos de particulares, aunque.las grandes cooperativas y de 

CORSAIN en ?articular, tienen el interes del problema a desarrollar, en 

gran escala. 

Actualmente :o existe un sistema de negocios para la venta de aceites esen­

ciales, ya sea particular u organismos nacionalizado, y existe poco contac­

to directo COD el mercado exterior, COD excepci.On de contactOI privados 

entre cultivadores y botanicos. 

La industrializac:iOn es de este modo un proyecto muy importante y segiin 

las indicaci~nes de CORSAIN, la parte financiera esta cisponible para 

coaseguir equipos y ~par~tos, lo mismo que garantizar las compras cuando 

los pequenos productores sean llamados a aumentar sus cultivos. 

Las conferea~ias y las charlas de car6cter t'cnico/comercial con los orga­

Dismos intere1ados en el prublema continGa~, con el objeto de instalar una 

planta piloto de uso mGltiple, que permita la destilacion a vapor de agua 

y la.extracciSn con solventes v~litiles (Anexo ). 
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Del mismo mod~. se ha hecbo un estudio de la fabricacion local de unida­

des de cam.po para la destilacion s.imple o complicada. 

Durante discusiones sobre las posibilidades de diversos cultivos y su 

desarrollo
9
las inspec.ciones de los terrenos muestran la posibilidad de in­

troducir el cultivo a gran cscala de Patchouli (Pogostemon patchouli pallet 

P. cablin Benth) sobre l.a base de un experimento en la finca Amate Blanco. 

Lo mi.smo con el Geranium (Pelargonium graveolens. P. capitatum, P. 

o~ratissimum. P. radula roseum) puede ser objeto de desarrollo. Tambien 

es posible contemplar la investigacion del aceite de Palmarosa (Cymbopogon 

martini Stapf.) q~e tiene buen precio en el mercado 1DUI1dial. 

Por su caricter espe~ial la industria de los aceites esenciales y de los 

'!Xtractos y colorantes naturales depende primeramente de un esfuerzo comlin 

eil el interior del pa1s y de una colaboracion coo los pa~ses industriales. 

IV. RECOMENDACIONES 

estas recomendaciones son presentadas en el cuadro del Proyecto DP/ELS/S2/ 

006 pero consideran espec;almente la neces;dad de 1.Jt~ desarrollo de la indus­

tr1a de aceites esenciales y de Los colorantes naturales. 

La taayor parte de las recomendaciones puede satisfacer al gobierno de El 

Salva;tor y·· es posible que UNIDO pueda asistir a ese desarrollo con una 

asistencia ticnica particular para la inicia~i6n de una instalaci6n combina­

da de destilaci6n y de extracci6n. 

1. A fin de reunior Los conocimientos que existen en El Salvador sobre Los 

aceites esenciales, e!I 111Uy· iJ11Portante crear !J'ia admin;straci6n au\:dnoma 

~•1ponsable de todos Los aspectos del desarrollo. 

a. Co.ercializac;6n y mercadeo 

o. Cultivo 
c. Tratamiento de la inateria prima 

i) Dest; lao;6n 

ii> Extracci6n 
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d) Control de calidad 

e) Enibalaje 

fl Expedici6n 
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Esta administraci6n comprende ingenieros, bot4nicos, economistas y 

negociantes. 

2. Se debe comenzar con la instalaci6n en El Salvador de un cent_ro co­

mercial bajo el control del Ministerio de Comercio Exterior que se 

ocupe de ias cuestiones siguientes~ 
2.1. la investigaci6n y el desarrollo de los mercados internos y 

externos para la asistencia de contactos con Los consumidores en 

El Salvador ; Los importadores y corredores en los centres del 

mer ca do mundi al como Nueva York r Landres, Pc. ri s, Hamburgo, Tokio · 

y Zurica. 

2.2. La preparaci6n y el mantenimiento de una documentaci6n completa Que 

comprendan .las est:idisticas de producci6n, Los i---iicadores de pre­

cios ex San Salvador y Los indicadores mundiales y las fichas tec­

nicas de todos los productos Caceites esenciales y productos de ex­

tracci6n> disponibles en El Salvador. 
2.3. El mantenimiento de un estudio de revision del precio de c_£sto rear, 

que comprenda los elementos tales como transporte, combustible y. 

otros, cargas social~s, costo de trabajo y costos generates. 

2.4. Formular precios de venta contando como base los precios de costo 

real y una comparaci6n con Los precios sobre el mercado mundial. 

Los precios deben ser flexibles para seguir los mercados. 

2.5. Establecer un departamento de mercadeo para Los estudios de mere.a­

dos mundiales y de nuevos productos. 

3. La creaci6n de una Direcci6n T~cnica en el CENTA con el apoyo de la 

administraci6n para trabajar en forma estrecha con Los botanicos, plan-

tadores, cultivadores y los destiladores. 

4. Desarrollo del laboratorio de control de calidad en CENTA po~a preparar 

especificaciones y certificados oficiales CAnexos 2,3 y 4) • 
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5. La compra de 161 aparato de tratamiento mixto, o destilaci6n, o ex­

traccion con solventes volatiles en una escuela piloto CAnexo6 >. 
La inversion en una planta especializada cuesta mas o menos USS90.000. 

(Noventa mil dolares americanos). 

6. La creation de una 11\arc• distinta o de una etiqueta Que pueda identifi­

car el origen del producto y su nombre internacional. Igualmente es 

importante el embalaje de las muestras para la distribution. 

7. Prever la formaci6n en el pais de jovenes quimicos organicos en las 

areas siguier.tes: aceites esenciales y sus coaiponentes, derivados orga­

nicos, productos de sintesis, con 2tenci6n especial en la comparaci6n 

de Los olores y de los sabores en diversos medios. 

8. De ser posible, prever una formacion en el extranjero para tecnicos 

que deseen espec1alizarse en cultivos de plantas aromaticas o medicina­

les en un centro como ta Universidad de Montpellier, Francia. 

9. Prever una formaci6n de algunos meses en el pais o en el entranjero 

para estudiar el sistema especial de mercadeo de-Los aceites esenciales. 

10. Si es necesario, pedir una asistencia a la ONUDI en forma de becas de 

4 a 6 meses en Francia, en Bordeaux o en Montepellier, para estudiar 

tecnologia , analisis y control de cal)dad de Los aceites esenciales y • 
de Los colorantes n~turales. 
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dustdales 
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Asesor de la Presidencia 
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ANEXO 2 

:s?ECIFICACIONES DEL ACEITE DE ZACATE LIMON 

El aceite se obtiene por la destilaci6n a vapor de agua de las hierbas 

de Cymbopo9on fle~uosus Stapf. o D.C. y de Cymbopogon citratus Stapf. o 

D.C. 

Apariencia: 

Color: 

Olor: 

Liquido 

Amarillo claro hasta cafe oscuro 

Como el l im6n 

Constant~s fisicas 

a> Peso especifico: 

b) Ind1ce de refrac­
ci6n 

Constantes Quimicas 

20 d = 0.879 a 0.901 
20 

n 20 = 1.4855 a 1.4900 
[> 

Aldehydes % Cco•o Citral) : 75.a 85 Cexcepcionalmente 70) determinada 

p~r oximaci6n CAnexo .2a), o en caso de litigaci6n por el metodo Que 

se l! ama metodo de "Burgess" CAnexo 2 o>. 

El aceite de zacate lim6n puede ser diluido en 3 volumenes de alcohol 

etil ico a 70%. 
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ANEXO 2 Ca) 

Dos is de aldehydes por oximaci6n 

En un frasco de fondo plano, pesa 

1 a 2 gramos para aceite!; est>nciales bajo en aldehydes; 

1 gr. para aceites con un contenido mas alto; 

10 grs. para el aceite de l imcSn y 

20 grs. para aceHe de naranja dulce 

Anadir 15 ml. de solution del reactivo mencionado bajo y reaccionar con po­

tacio alcohol ico N/2. 

La dosis dura hasta 1/4 de hora. 

El frasco debe agitarse continuamente y la solucion neutralizada durante la 

liberacion d£l acido hydroclorico, manteniendo el color naranja palido y nunca 

amarillo subido has~a que pasen 15 minutos. 

El reactivo: 
Pesar 50 grs. de choronidrato de hydraxilamine puro, disuelve 90 ml. de agua 

destilada y completar un libro con alcohol etilico de 950. Anadir 4ml. de 

Lna soluci6n alcoholica de Heliantina a 2Xo. Algunos operarios prefieren 

utilizar azul de bromofenol como indicador, en este caso es necesario substi­

tuir al Heliantina con 10 ml. de una solucion alcoh6lica de bromofenol azul 

a 2%o. 
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ANEXO 2 Cb) 

METODO DE BURGESS. 

En un frasco de 100 ml por ddsis volumetrico de fenoles y aldehides, 

iaedir exactamente: 
5 ml. de aceite esencial Que debe ser analizado o: 30 a 35 ml. de Lma 

soluci6n saturada de Sulfito de sodio cristalizado puro; 10 cm3 de agua 

y algunas gotas de fenolftalein a 1%. 

Calentar sabre un baiio de agua caliente mientras que agita continua­

mente; habra una liberation de alcali. 

Mientras tanto neutraliza con.acides ac~tico a 10% sin exagerar. Es 

preferible Que la soluci6n Quedase un poco alcalino. 

Cuando la reacci6n ha terminado, aiiadir otro 15 a 20 ml. de la solution 

de sulfato de sodio y continuar hasta Que la mesa termine de girar de 

rojo a rojo palido. 

Completar con agua destilada y cuando la separaci6n de la parte insoluble 

a~arece terminado sobre la graduaci6n del cuello del frasco, entonces 

leer la escala. 

Suponer que V es el volumen de la parte insoluble. 

CITRAL X Cpor volumen) = C5 - V> 20 

A fin de aumentar la precisi6n , puede utilizarse un frasco de 200 ml. 

para doblar las cantidades de aceite esencial y de reactivo. 
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ANEXO 3 

ESPECIFICACIONES DE LA CURCUMA (TURMERIC) 

La Curcuma es una especie que se obtiene de Los rizomas de Curcuma longa L. 

Los productos de comercializaci6n son: 

1. Raices secas que se venden enteras o en polvo 

Raices enteras: 

Polvo: 

2. Oleoresinas: 

3. ~ceite Esencial: 

· Constantes 

a) peso especifico:. 

b) lndice de refracci6n: 

c) Rotaci6n 6ptica: 

d) Indice eter: 

e) 'cido: 

Humedad maxima 12% 

Curcuma miaima 5% 

Materia extraiia max. 0.1% 

Hume dad maxima 12% 

Curcuma minima 5% 

Granulometria segun acuerdo del comprador 

Cdespues deltratamiento> 

Indite de color 3.000 unidades minima 

Color Rojo oscUro 

Obtenida por destilacion al vapor 

15 d = 0.938 a 0.967 
15 

n20 = 1.512 a 1.517 
D 

-13° a 25 ° 

6 .. 5 a 16 

0.6 a 3.1 
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ESPECIFICACIONES DEL ACEITE DE VETIVER 
CVetiveria zizani1ides Stapf.) 

ANEXO 4 

El aceite se obtiene por la destilaci6n de las raices de Vetiveria 

zizanioides Stac~. - Andropogon muricatus Retz que pertenecen a l3 familia 

de las Graminacea~. 

~ preferencia la destilaci6n es de vapor de agua con vapor directa, pero 

es posible efectuar la destilaci6n con un aparato sencillo de destilacion de 

campo, esta desti~aci6n puede durar de 36 a 48 horas. Cuando se pueda la 

destilaci6n debe ser del tipo reflux. cl renaimiento de las raices secas 

es variable de 1.5 a 2.0%, auy rara fez de 3.m~. 

La especificaci6n"British Standard Specific~tion" ofrece lo siguiente: 

Color: Castaiio 

Con~stencia: Viscose 
Olor: Oler caracteristico pesado Cno de polvo cosmetico> 

Peso especi 
fico: 

Indice de re­
fracci6n: 

20 
d = 0.984 g/ml. a 1.019 g/ml. 

20 

20 
n = 1.515 a 1.530 

D 

Solubilidad: 1 volumen de aceite en 3 volumenes de alcohol etilico 80% 

v/v a 20° C algunas veces opaco. 
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INTRODUCCION 

EstE corto informe es un suplemento a dos perfiles de CORSAIN 

CCorporaci6n Sal·.adore~a de Inver$iones), el primero sabre el 

"Proyec.to Industrializaci6n de la Ctircur.;a" y el segund>:> "Extrac­

cion de Aceite de Zacate Lim6n", que fueron presentados por la 

Gere~cia ~e Operaciones Industriales en el mes de julio de 1984. 

Las ir.for~acior.es en Los dos perfiles sen validos actualmente 

pero su~etos a las enmiendas u5uales de ca~bio de utilizaciln 

por las industrias de productos intermediaries. 

El presente infor~e comprende tambi~n al;~nas nctas sabre la esen­

cia del Vetiver, CVetiveria zizanioides ~tapf) para agrupar Los 

perfi tes dt· productos. 

La presentacion es la siguiente: 

I. Aceite esencial de Zacate Limon 

II. Aceite y extracto de Curcuma 

III.Aceite y extracto de Vetiver 
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ACEITE ESENCIAL DE ZACATE Lir.ON 

tl aceite de zacate lim6n CCymbopogon flexuosus Stapf., o C. 

citratus Stapf.) es un liquido vol~til que se obtiene par la 

destilacion del vapor de agua de la pla~ta nuevamente cortada. 

Comerciatmente y t~cnicamente se distin~uen dos tipos principa­

les de aceite, uno: el Lemongrass East Indian lo que contiene 

del 75 ol 85r. de aldehido, en termino·ce Citral, el otro Lemon­

grass West Indian lo que contienen aproximadamente la mis~a c~n­

tidad de Citral pero no tiene un olor que gusta tantc coma el del 

aceite que v·iene de la mayor parte de la India. 

Es un aceite que utilizan mucho las industrias de perfumeria y 

alimentacicr. porque tiene un olor agrada~le a Limon. 

Actualmer.te la producci6n mundial se estima de 400-500 toneladas 

Que proviene~ de la India (100-200 ton~ladas> y de Guatemala 

<175-225 toneladas). • 

La mayor par:e del aceite de zacate limcn es usado para la obten­

ci6n de Citral, el cual tiene gran aplicaci6n en La industria de 

alimentacion por su sabor, asi como en la industria de la perfu­

meria, de COSmetiCOS, de jabon y para Otras aplicaciones por SU 

olcr que debe ser de prim~ra calidad, sin modificaci6n o falsifi­

caci6n. 

Para la utilizaci6n en perfumeria y alimentaci6n, el aceite de 

Lemongrass debe contener no menos de 807. de Citral, mientras que 

para la sintesis de la vitamina Aun contenioo de 757. de Citral 

es admisible. 

El Citral es igualmente usado para la obtenci6n con procesos qui~ 

mi c o s de p :> e u do - i on one , de·· i on one t o t a l y de a l p ha - , be t a - , y gamma -

ionones y methyl·ionones, que tienen un olor·a violeta mds o mcnos 

fuerte. 
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La fabricaci6n de los· derivados del Citral nece~ita una instala-

~ion de planta quimica qu~ puede costar ~ucho dinerc. Es pre-

ferible ponerse de acuerdo con un fabricante bastante gr~nde 

por la tra~sformacion del aceite esencial de zacate Limon o del 

Citral. 

I I • C U R C U :·; A 

La Curcu::-.a, cue se llama cientificarr:ente Curcu;:;a long::i L. es ur1a 

pLa~.ta ;:::ercrr1e ba~tante fuerte de la ta:::' lia Zir.giberaceae que se 

en:uentra ~~~~cipalmente en el Sur de Asia, India e Indonesia. 

La Curcura long L. se conoce come Turmeri: en rl ~ercado ~undial 

y se preser.ta de tres formas, corr.o raices secas, corno oleoresin~s 

y co~o aceite esencial. 

Lo nisrno cue el Jer.;ibre, Zingiber cffic~~alis Rcsc. Turmeric tie­

ne :.ina rizcr:ia que es un tallc subterrciriec je cortas ramas "dedos". 

Es~cs deccs son nor~almente utilizados ~era la pro~agacion. La 

cose:ha co~ienza cuando Los tallos e~piezari a decolorarse alrede­

dor diez reses despues de plantarse. El rendimiento por manzana 

es ce 8000 a 16000kg.de Turmeric crudo. Lo~ rizom~s s0n desente­

rra=os y tratado per ebullici6n y el lavado de estos continua con 

el se:ado y se termina con su descortezamiento, pulido y molienda. 

En este punto es posible de comercializar la curcuma, asi como 

raices secas y pulidas como la curcuma en polvo, pero es importan­

te de realizar que durante el proceso el producto ha perdido cerca 

de tres cuartas de su peso original. 

El Turmeric preparado se clasifican en tres clases: 

mera calidad), redcndos y rumpios. 

de dos (pri-

Los ~roductos de ma~or co~ercializaci6n ~n el mPrcad0 ~un~ial son: 

a) Rai':i?s sece1s 

o ) 0 t ,, ,' r ~ s i n a~ 

c ) A c l' 1 t <' s 



- 23 -

Las raices secas de color amarillo son pulverizadas y una parte 

se vende ccmo conrlimento, de alli el ingrediente esencial el 

pol_vo de "Curry". 

Turmeric ti~ne tarnbi~n el cot~r y el saber del azafran 

(Crocus sativas L.)planta herbacea de las compuestas, y actual­

me~te se vende asi coma un producto de substituci6n debido al 

su precio ~as barato que el ~zaf ran. 

Las oleo-esinas resultan del tratamiento de las raices secas y 

pulverizadas al ta~ano requerido, por un solventc v~laticl. (Re 

ferirse al dccumentc UNIDO-J.G. Meredith, Octubre 1984. Asp~ctos 

tecnol6gicos de l~ produccion de aceites esenciales). Son utili­

zadas coco aditivos de alimentos, coma saborante y colorante. 
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:II. ACEITE Y ~XTRACTO DE VETIV~R 

El aceite esencial de Vetiver CVetiveria zizanioides Stapf.) esta 

utilizado extensamentc en La industria de la perfumeria, como un 

fi5ador, porque este ayuda a fijar el olor de Los aceites esencia­

les o productos quimicos de sintesis cue :on ~as volatiles. Pero 

es tanbien ~tilizado como un olor que co~tricuye a una caracteris­

ti:~ ~s;ecial en Les perfu~es con olor a ro~as. 

El aceite es el prcducto que re~ulta de la destilacidn ~on vapor 

de a;::ua c;. alta presidn de las raices del veti•Jer, de cuat.ro ::i ocho 

horas. Cuando la destilacicn se efectua con un aparato mas senci­

llo ce car.~o la d~stilaci6n puede durar de 36 a 48 horas. 

Un as~ecto importante es la necesidad d~ efectuar una de~ilacion 

co.~ re~l;.;x. 

En reLacion a las raices, la materia ~rime de ~ejor calidad son 

las raices de dos o ~as anos, debid..,9 a que el aceite que es obteni­

do de raices mas viejas, son par lo general de color mas negro 

que el color de las raices j6venes. Una raiz de buena calidad que 

da un aceite de alto rendimiento, tiene un color rojo/marron. 

Las raices de color claro o blancas tienen solo ~n poco aceite. 

Las ra4ces de buena calidad deben dar un rendi~iento de 1.5 a 2.0Z, 

raramente 3.0Z. Para la destil2ci6n, Las raices deben cortarse 

en pedazos de 2.5 ems. mas o menos. 

De ser posible, el mejor metodo de separacion es por media de un 

aparato centrifuge. 

E l ~ r o d u c t :· r:d s i r 1 r •' r t o n t c d r r i v ;~ do d <> l .J c 1' i tl' <' s <' n c i . ll 1~ $ .•' l r r ,1 -

C'! u c t :i rr. j:..: a:· r <> c i .1 lilt' l la ni .:id o Cl c !" t ;it o d <• v" t i 1 •' r c• .1 c •' t . 1 t 0 d ,, v, · : i v ('-' 

r i l ·: . 
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El precio del aceite tiene generalmente relacion con el conteni­

do total de este, debido a aue un aceite practicamente sin terpe­

nes o sesquiterpenes es preferido. 

Sin e~bargo existen perfumistas que dicen que los cetones contri­

buira~ significativamente a la fuerza del olor. 

Es preferible efectuar estudio mas ~rofundos ~ntes de preparar 

muestr~~ para la comercializacion. 
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INTRODUCCION 

Fundamentalmente hay varios condiciones o requisitos para es-­

establecer y desarrollar una industria de aceites esenciales 

en et interior de un pais: 

a) La disponibilidad de materias primas adecuadas en canti­

dad suficientemente importantes para justificar una pro-

ducci6n industrial. 

b) Disponibilidad de la tecnologia para la destilaci6n. 

c) Disponibilidad de un laboratorio para el contrQl de cali­

dad por analisis. 

d) Colaboraci6n con otros paises productores especialmente 

desde el punto de vista de la adquisici6n de materias a 

plantar y de claves en tecnologia y en practicas en merca-

deo. 
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I. ASPECTOS TECNOLOGICOS 

1.1. Tres metodos bAsicos son aprovechados para obtener 

aceites esenciales de materias primas de plantas: 

a) Expresi6n al frio 

b) Destila~i6n con vapor o agua 

c) Extracci6n en presencia de solventes organicos 

Expresion al frio esta utilizada en casos de restric­

ci6n asi como la pr-0duccion de acietes de Citrus desde 

la corteza de frutos de citros. 

La destilacion por agua o vapor es la tecnica mas utili­

zada, dependiente del hecho de que Los aceites esencia­

les son volatiles en vapor de agua y son generalmente 

insolubles en agua. Si el aceite esencial no es resis­

tente a una exposici6n de calor y a la humedad, es nece­

sario utilfzar la extraccic5n en presen~ia de solventes 

organicos. Generalmente Los a~eites esenciales de flores 

como rosas, jasmines y violetas son extractos en ese 

forma. Origin~lmente, cuando las esencias de·floresr 

hoy tratado en el modo tr~dicional, un metodo fue utili­

zado con parafin o productos grasos frios como solvente. 

Este proceso esta ahora obsoleto y Los procesos modernos 

de extraction por solventes quimicos, utilizan considera­

blemente hidrocarburos con base en el punto de ebullici6n 

para la extracci6n de esencias de flores. El extracto 

total, despues de la eliminacion del solvente se conoce 

co1110 "concreta" y representa una mezcla del aceite esen­

cial de flores con otro producto extractable. E~ extrac­

ci6n se opera en un 'fi ltrador" Cfiltro especial) (Anexo n 
Eter de petr6leo o hexanco con punt~ de ebullici6n entre 

65 -70 C es utilizado generalmente. La pureza del sol- · 

vente es muy importante para la producci6n de "concretes" 

de buena calidad. El solvent~ es e(iminado para.la des­

tilaci6n a baja presi6n, y la perdida de solvente, gene­

ralmente entre 6%-12% debe ser minimo porque el precio de 

• 
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producci6n se mantiene bajo. 

Trampas con solvente con carbon activado y trampas 

frias Que utilizan salmuera fria son utilizados para 

mantener las perdidas al minimo. 

1.2. La destilaci6n a vapor tiene muchas variaciones y varian 

de uno al otro principalmente en el contacto entre la ma­

teria orima y el agua. En los sistemas mas comunes de 

destilaci6n con el agua,tasunidade~ 8& una asamblea de 
. vac10 

destilaci6n aun siguen la forma traditional. Hace una 

fuente de calor, una salida para la evacuaci6n del produc­

to destilado que es coherente al sistema de condensaci6n 

y de separadores que recogeran el producto destilado 

y permite al aceite separarse del agua. 

El eQuipo traditional del tipo .cuello de cisne CAnexo 2> 

es todavia usado en varias partes del mundo, y fu~ usado 

en el Sur de Francia hace doscientos anos. El eQuipo mas 

111oderno es el d~ tipo CAnexo 3> Que no tiene cuello de ds­

ne para facilitar la fabricaci6n sin cambio de ejecuci6n.: 

El acero conti~ua siendo el material mas comun para la fa­

bricaci6n de alambiques de campo que ut~lizan materias 

primas mas o menos de 2000 a 3000 kg. de carga y el com­

bustible mas comun es la madera. 

El alambique sencillo Que ofrece las ventajas de un pre­

cio bajo y de construcci6n sencilla tiene sin embargo va-

rias desveniaias, tales como: 
- consumo de combustible comparativamente alto 

mucho tiempo de destilaci6n 
- la posibilidad de carbonizar las mate~ias primas 

El alambiQue que es calentado al fuego CAnexo 4> esta 
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utilizado extensamente yes ideal en areas rurales 

donde en general crecen las plantas aromaticas. 

Aunque la lena como combustible resulta caro, represen-. 

ta gran economia en su utilizaci6n despues que ha sido 

utilizada como materia prima en el proceso de destila- . 

ci6n. 
En este metodo el tiempo de destilacion es reducido, 

en la mayoria de las veces hasta un 50%. Como la efici­

encia termal de alambiques que son bien construidos es 

mas o menos de 70-80%, es posible reducir el consumo de 

combustible. 

Un grupo moderno de alambique CAnexo 3) no tiene el siste­

ma de serpentear en cisterna por la condensacion. Un 

aparato de condensaci6n bien construido del tipo tambor 

y tubos puede dar una condensaci6p mas eficiente y de 

empleo mas facil. CAnexo 5j 

1.3. Existen muchas variables que son conocidos para sus efec­

tos sobre el rendirniento y la calidad ·del aceite obteni­

do para la destilacion con agua y ~sas deben tener mutha 

importancia en la construccion de Los alambiques 

Po.- ejemplo: 

- Propiedades det aceite 

La naturaleza y la condici6n de la materia prima: 

cortado o no cortado, fresca o seca, etc. 

- Material de construcci6n del alambique y de sus compo­

nentes: 
- Dimensiones del cuerpo del alambique; la proporci6n 

alto/diametro 

- La presi6n de vapory tiemp~ de destilaci6n 

- La temperatura del producto de condensaci6n 

- La solub~lidad del aceite en agua. 
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Las propiedades del aceite tienen algunas consideracio­

nes en la construcci6n de los alambiques. Si el aceite 

contiene componentes como el acido y provocan corrosion, 

este factor tendra efecto sobre las materias que son uti­

lizadas en la construcci6n. Tambien la naturaleza de la 

materia prima necesita consideraci6n. Los metodos de 

crecimiento y de la cosecha y el tratamiento necesitado 

despues de la cosecha dictaran si la destilaci6n se debe 

hacer en el campo o si la materia prima puede ser trans­

portada a un puesto central de destilaci6n. 

Entonces el punto en el cual la materia prima debe ser 

cortada en pedazos tendra un efecto directo sobre las 

caracteristicas de la materia en el interior del alambi­

que. La naturaleza fisica de la materia -hierbas corta-

das en pedazos, hierbas parcialmente secas, hojas semi-secas 

raices secas o cort~za, tiene mucha importancia en ta 

construcci6n del alambique. 

Generatmente la materia de construcci6n del cuerpo del 

alambique mas util\zada es el acero ~anso o hierro galvani­

zado; porque Los precios son baj~s y la construcci6n senci­

lla. 

Solamente Los aceites de especias que son mas caros son des­

t i lados por sistemas de acero inoxidable. Para el equipo 

de condensaci6n, Los mas antiguos serpenteare de ccbre 

no deben usarse frente a Los sistemas de tambor y tubos 

que estan ~onstruidos en aluminio o una combinaci6n de 

tambas de acero manso y tubos en aluminio. 

Las informaciones sobre las caracteristicas fisicas de un 

aceite particular y la solubilidad en el agua a varias tem­

peraturas es decisivo para la constr~cci6n de separadores 

eficientes. Estas caracteri~ticas de solubilidad se pue­

den cambiar dramaticamente con la temperatura y Los rendi­

mientos pueden caer considerablemente cuando no se presta 

atencidn a este factor 
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La presidn del vapor es decisiva en l- ~~stilacidn de 

aceites ~articulares, asi como el aceite de Vetiver 

Ctetiveria zizanioides Stapf) debido a la ~~~~encia de 

componentes desde e( punto de ebullicion. El aceite 

Vetiver puede ser obtenido solamente para la utilizacion 

de vapor a alta presion. 

Por eso, en las tecnicas basicas para la producci6n de 

aceites esenciales para la destilacion por vapor de agua. 

las areas siguientes necesitan atencion de Los departa­

mentos de investigaci6n y de desarrollo CR & D). 

1. Optimizaci6n en la construcci6n de los cuerpos de 

alambiques para varios tipos de materias primas que 

contienen aceites. Por ejemplo: proporci6r alta/ 

diametro, y su efecto sobre el rendimiento. 

2. Metodos de construccion y desarrollo de Los sistemas 

de condensacidn. 

3. Estudios de variaciones de la solubilidad een el agua 

con sus temperaturas. 

Resultados en la calidad del aceite por reflux. 

4. Efecto de la presidn del vapor sobre el rendimiento 

y calidad. 

5. Efectos de los materiales de construccidn sobre la ca­

lidad de los aceites y de los componentes individuates. 

1.4. El tratamiento secundario de Los aceites esenciales es 

ldgicamente de interes para todos los paises productores. 

Despues de la destilaci6n de un aceite esencial y se ha 

hecho la separaci6n del agua, vl aceite contendra sin 

duda vestigios de humedad y de impurezas en el. 

Generalmente ~a filtracidn a. traves del material que es 
es •l ag~a absorbente se utiliza con el fin de separar 
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las impurezas· s6lidas y disminuii" el contenido de agua; 

la extra humedad p~ede ser separada despues de algunos 

dias de permanecer sin moverse. Un agente de secado 

ccmo el sulfato de sodio anhydro se puede utilizar para 

efectuar otro secado. 

Tambien la eliminacion del agua y otras impurezas pueden 

ser efectuadas para la centrifugacion pero no es esta 

siempre disponible. 

Los derivados puros o fracciones de aceites esenciales 

cc~ frecuencia obtienen un valor bastante mas alto que 

Los mismos aceites. 

Una columna de fraccionamiento CFig.6) debe ser utilizado 

para esos trabajos, las estipulaciones son: 

- Caldera p~ra aceites esenciales. 

- Columna rellenada y con disposition de ref Lux 

- Receptor de prod~ctos de destilaci6n 

- Bomba neumatica o 

El fraccionamiento tiene como base las diferencias de los 

puntos de ebullici6n de varies componentes. 

Con frecuencia la separaci6n de un s6lo.componente no es 

muy practico con el resultado que lo obtiene Los derivados 

Y. fracciones que son enriquecidos con un componente par­

ticular. Tales productos se venden y se obtiene mejor 

valor cuando se comparan al valor del aceite total y cuan­

do el componente es apetecido. 

Aqui las columnas del tipo "Spinning" son utilizadas para 

la inversi6n initial • 
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1.5. La tecnologia general para la producci6n de aceites 

esenciales esta bien establecida. 

No obstante, las condiciones del mercado que -~ cambia~ 

con frecuencia, Los cambios de consumo y las considera­

ciones de la energia necesitan saber muy bien de los 

aspectos tecnologicos de la producci6n de ace)tes esencia­

les. Eso es acentuado particularm~nte en Los paises en 

desarrollo que generalmente no tienen experiencia en in­

vestigaciones y desarrollo CR + 0), debido a Que encuen­

tran muy dificil competir en Los mercados internacionales. 

~a transfere~r~a de tecnoLogia entre Los paises en desa­

rroL lo es un mPcanismo de gran valor y representa una 

actividad muy cLara para agencias como UNIDO • 



- 35 -

II. LA EVALUACION DE LA CALIDAD DE ACEITES ESENCIALES 

1.1. Generalmente el control de calidad de cualquier producto 

necesita ta evaluaci6n de caracteristicas particulares 

y la comparaci6n con ~odelos que estan bien definidos y 

escritos para cada producto. 

En algun prvceso en donde un grupo de materiales se con­

vierten en un producto final despues de pasar a traves 

de una 0 mas etapas intermedias,la tecnica de control de 

calidad puede ser aplicada en cada etapa hasta el produc­

to final antes de retirarse del centre de fabricaci6n. 

Control de calidad 

Primera Etapa 

Segunda etapa 

Tercera etapa 

Cuarta etapa 

Etapa final 

Mate ri asp r i mas 

Proceso - Etapa 1 

Otros procesos ·- Etapa 2 

Proceso final - etapa 3 

Control de calidad del producto 
final 

1.2. En el control de calidad de Los aceites esenciales, el 

productor generalment~ da mucha atenci6n para que la 

materia prima a utilizarse sea aut!ntica y represente el 

producto mas conveniente para el proceso y que el equipo 

utilizado y Los tccnicos de producci6n sean Los mas apr~pia­

dos. Siestas recomendaciones son seguidas, el 
4

fr.t>ducto 
/ 

final sera de la calidad requerida. '..._.! 

Los requisitos 
Para Los aceites e~enciales son formulados con mucha aten-

ci6n y escritos con gran numP.ro de especificaciones nacio­

nales e igualoente en Los standards internacionales CISO). 

1.3. Hay dos categori~s de standards: el primPro la base de 

Los parametros mas viejos y el seg~ndo.dependirndo de las 

tecnicas modernas de analisis'instrumental. 

Entre las especifir.aciones existen Los siguientes parametros 
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A. Aparici6n 

e. Olor (aroma) y saber 

c. Parametros fisicos 

D. 

E. 

a) Peso especifico 

b) Indite de refraction 

c) Rotation 6ptica 

d) Punt~ de rusion Co punto de congelacion) 

e) Solubilidad en alcohol etilico <Ethanol) 

Parametros quimicos 

a) Indite acido 

b) Ind ice ete!' 

c> Eter despues de acetilisaci6n 

d) Contenido en carbonyl 

e> Ind ice fenol 

f) 1,8 contenido cineol. 

Tecnicas instrumental es 

a) Analisis cromatografico gas Liquide 

Cy combinaoo GC-MS> 

b) Ultravioleta/espectroscopio visible 

c) Espectroscopio infrarojo 

1.4. Dependiente de la naturaleza del aceite esencial a exami-

' nar, las etapas de evaluaciJn varian. Algunos aceites 

pueden tener altos indices de eter, tal como la Lavandula 

y Bergamotto, ~ntonces el parametro D Cb) sera muy im­

portJnte. Otros tendran un alto componente de alcohol como . 
Geraniol en el aceite de Citronella CCymbopogon nardus 

Rendle c. winterianus Jowitt·y Andropogon Nardus Java, de 

Jong>, en ~se caso el par~metro D Cc) es muy importante: 

Asimismo, Los aceites de jerof le clarus CSyzgium aromaticum 

Cl) ~errily & Perry) y Serpol (Thymus vulgaris L) contienen 

altos porcentajes de fenol porque D Ce) es la calidad mas 

importante de controlar. 
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1.5. Tambien los instrumentos modernos para el analisis qui­

mico exceden a todos los metodos quimicos y fisicos 

de control de calidad en exactitud, sensibilidad y 

puede reproducirse. En consecuencia, estas tecnicas mo­

dernas comienzan a tener mucha importancia para el control 

de calidad 

1.6. Debido a que los aceites esenciales son ~uy volatiles, 

son ideales para el analisis de cromatografia en fase de 

vapor (gas liquido cromotografia -GLC_). Esto se llega 

cumplir con un instrumento llamado "gas chromatograpb" 

en donde una cantid~d muy pequefia de materirl volatil 

C< ~mg.) esta· inyectada sobre una columna tubular caliente 

y que contiene material prec~so de empaque. 

Los vapores del producto que fue inyectado .son traspasados 

adelante del tubo por un gas inerte (dice nitr6geno). 

Durante este traspaso, Los componentes varios que est~vieron 

presentes en la muestra original estan separados en fra~cio­
nes individuates que salen al otro extremo de la columna 

-y estan controlados por un aparato que se llama detector-

El indice electr6nico de este detector pasa por un registra­

dor que dibujara un jueio de puntas sobre una grafica 

m6vil y bajo condiciones uniformes que denotaran las arees 

de Los puntos que corresponden a Los porcentajes cuantiteti­

vos de cada componente presente en la mezcla de la muestra. 

Esa tecnica ha sido perfeccionada hoy dia y Los ac~ites 

esenciales son exa.mi·nados de rutina por la presencia de pro­

ductos de adulteraci6n por la utilization de GLC en labora­

torios y plantas industriales en todo el mundo. 

Otra ventaja de esta tecnica es que se pueden efectuar 

identif icaciones bastante ju-;tas de· Los ·componentes ;,,dividua 

Les del aceite esencial. Instrumentos mas ref inados como 

una combinacic:Sn de GLC y "mass spectroscopy" podran dar 

confirmaci6n sin duda de estasidentificaciones. 
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1.7. Las comprensivas investigaciones cientificas de la compo­

sici6n de aceites esenciales por Los quimicos organicos 

modernos, tanto tecnicas instrumental como descritas han 

contriuuido al aumento de Los conocimientos de Los acei-

tes esenciales de mas valor. Muchas de ellas son conoci­

das por tener componentes que pueden contarse con Los de­

dos de las manos, pero actualmente se conocen por tener 

cientos de estos componentes. La def inici6n de la compo­

sici6n de acietes esenciales de tipo rose (rosa>, jamin 

(jasmium ),lavanda Clavandula),, salvia romana <salvia 

sclarea), Ylang Ylang CCananga odocata), Pimienta (Piper 

nigram L), Cardamom CElettaria cardamomum), Menta (mentha 

piperita), Canela de china (cinnamomum zeylanicum), jengibre 

(zingiber officinale) y otros mas pueden citarse. Antes 

del nacimiento de las tecnicas modernas de analisis, la 

cpm~osict6n de aceites naturales de flares. y perfumes fue 

guardado en secreto. Hoy en dia con el conocimiento dis­

ponible, las composiciones de multiples fragancias (perfu­

merias) se construyen artificialmente, pero la duplicaci6n 

mas exacta queda fugaz a causa de La falta de las propieda­

des olfativas que estan presentes en Los ~ceites naturales. 

El resto de Los componentes que f recuentemente dan el va­

lor a la perfumeria de muchos de los aceites esenciales y 

pueden ser reconocidos por Los perfumeros 

Por consiguiente el analisis final depende de la determi­

naci6n del perfumero debido a· su educado olfato y esta 

aunque subjetiva puede ser perfeccionado con el uso de 

metodos de estatistica. A esto se le llama analisis 

oroanoleptico C"Organoleptic analysis"). En su forma la 

mas sencilla es el metodo que se usa en el comercio. El 

olor de un aceite esencial es comparado por un perfumero 

de experiencia al olor de una 111uest"ra del mismo tipo. 
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El metodo de utilixar dos pequenas hojas de papel ab-

sorbente en las dos muestras y por un rei•erado olfateo 

a intervalos regulares se usa para compara los otores. 

Este metodo puede extenderse en el uso de diferentes cono­

cedores,y los analisis estatisticos estan formados por 

los resultados de las diferentes decisiones obtenicas sobre 

una muestra particular. 
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Ill. DESTlLAClON 

1.1. -La destilaci6n es un metodo de separation de los compo­

nentes de m~zclas liquidas o mezclas de liquidos y so­

lidos por el calor y despues la condensacion de los vapo-

res. 

La destilaci6n destructiva es un termino usado algunas 

veces para la descomposici6n por calor de madera, carbon 

y otros materiales no volatiles ~or obtener productos 

liquidos; por medio del proceso llamado pir6lisis las 

substancias originates son transformaqas qui~icamente. 

MIENTRAS QUE EN LA DESTILACION VERDAOERA NO HAY NINGUN 

CAMBIO QUIMICO 

La facilidad con-que es posible separar dos substancias 

por media de la destilaci6n se mide por la volatilidad 

relativa de la substancia mas volatil A con re~pecto a 

la substancia menos volatil B, que es definido como la 

raz6n de A o B en_la fase de vapor dividido por la raz6n 

en la fase liquida, cuando una mezcla de dos substancias 

esta vaporizada bajo condiciones de equilibrio. 

Generalmente la volatilidad relativa tiende a decrecer cuando la 

temperatura aumenta, de aqui por regla general, las sepa­

raciones son realizadas un poco mas facil a temperaturas 

mas bajas, por ejemplo, 

A una temperatura especifica 

fA _YAPA _ KA 
f B -YBPB KB 

donde ,{ = ~a volatilidad relativa del componente A con 

respecto a B, f= fugazidad Y= c~eficiente de la actividad, 

P=presi6n del vapor, K=raz6n de equilibrio. 
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Para las mezclas que obedecen las leyes de gas de 

Raoult y de Dalton, los coeficientes de la actividad 

son la unidad y~=Pa/Ba. 
I 

En las mezclas llamadas Azeotropes, Los coeficientes 

de la actividad de Los componentes son tal que la vola­

ti lidad relativa es la unidad. Mezclas como estas no 

pueden separarse por la destilacion simple. 

Alcohol etilico y otros atcbhol forman azeotropes con 

agua; pero no es lo mismo que alcohol metilico. 

Una destilacion puede ser simple o fraccionado. Uno u 

otros procesos pueden ser utilizados en lotes, semi­

continuados o continuos y a presiones variadas. 

1.2. La destflacion a~ vapor esuna vaporizacion ;encilla obtenido 

cuando el vapor directo es enviado direct3mente a traves 

de la carga. La raz6n entre la cantidad de vapor y el 

componente volatil es la ecuaci6n. 

Ps = Ls 
~ -u--

don de Ps = La pres ion parcial de l vapor 

p = Pres ion total de l sistema 

Ls = "Moles" de vapor que viene de la carga 

LT = Total de "moles" de vapor generado 

Ci. e. vapor + ace.it e volatil> 

Un aparato muy importante en el proceso es el condensa­

d o r • E s t e a p a r a t o s e u t i l i z a p a r a l a . c o r, v e r s i 6 n d e l v a -

por y de los vapores de aceites que lo acompanan en 

liquido. 
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Esto requiere la eliminacion de una cantidad de calor 

igual al total de calor de la vaporizacion, el vapor 

de agua inclusive y el enf~iamiento del projucto de des­

tilacion a temperaturas ambiente. 

La velocidad por la que el calor sera eliminado de los 

vapores se explica como sigue: 

Q = UA rim 

donde Q = Calor eliminado por unidad de tiempo 

U = Coeficiente de transferencia del total de calor 

A = la superficie de transferencia de calor 

!__rim= largo mediano de temperatura diferencia 

entre el enfriamiento y los vapores. 

El ccndensador multitubular es lo.mas eficaz del aparato. 

1.3. La hydro-destilaci6n comprende los principales procesos 

fisico-quimico que sigue: 

Ca) Hidrodifusi6n 

Cb) Hydrolisis 

Cc) Descomposici6n por calor 

Tres tipos de tecnicas: 

Ca) Destilaci6n por agua 

Cb) Destilaci6n por agua y vapor 

Cc) Destilaci6n por vapor directo Cel vapor es 

humedo 

1.4. Los aceites esenciales son liquidos volatiles ~ue exi~te~ 

naturalmente y que se encuentran en varias partes de las 

~tantas principalmente en las hojas, las flares o las 

frutas, igualmente que en las raices y los rizomas. 

.. 
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Lds componentes principales con terpenas Chidrocarbones 

de estructura empirico es de c10 H16 > Y los derivados. 

Otroscomponentes son: Alcoholes, Aldehydes, 

Cetones, Esteres, Mezclas 

que contienen azufre, Mezclas 

que contienen nitrogeno 

Los componentes individuates de un oceite esencial par­

ticular tienen con frecuencia estrecha conexion estruc­

tural, y grupos de substancias que existen en dos o mas 

aceites provenientes de especias relacionadas son tam­

bien parecidas en la estructura quimica. Los aceites 

esenciales son volatiles en el vapor, tienen olores 

que los caracteriza y no muestran mancha cuando 

caen sobre el papel. Son inflamables y casi insolubles 

en el agua, pero solubles en el alcohol y eter. Muchos 

aceites esenciales son susceptibles a la oxidaci6n cuando 

son expuestos al aire o al oxigeno. La parte de la 

planta que contiene un aceite esencial cambia s~gun 

las 6rdenes naturales. 

Tales como: 

Umbelliferae: el aceite esencial es muy abundante 

en las semillas 

ArJrantiaceae: ambas flores y frL·tas entregan acei­

te 

Rosaceae: tienen aceite solamente en los petalos 

Myrtaceae 

y 
Labiatae 

tiene la mayoria en las hojas 

pero en el caso del Vetiver (Vetiveria zizanioides) 

el aceite se extrae de las raices secas. 
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IV. EXTRACCION 

1.1. La extracci6n por solventes volatiles se utiliza cuando 

la destilaci6n por vapor de agua o vapor directo da so­

lamente resultados que son incompletos o imperfectos. 

Por ejemplo, la extracci6n de aceites esenciales de flo­

res se efectua en un conjunto de aparatos del tipo SOXHLET. 

Los solventes qu~ son utilizados son eter de petroleo y 

benceno, tambien otros que dependen del proceso y que 

tienen un punto de ebul~ici6n bajo. 

El calor es producido con una circulaci6n de aceite calien­

te o vapor de agua caliente que viene de una caloera elec­

trica o que se situa al exterior del edificio. 

Estos aparatos ocupan generalmente una superficie de 20 

a 20 m2 y una e~evaci6n de 5 a 6 metros que dependen del 

volumen del aparrato de tratamiento. 

Los aparat~s industriales varian de 250 a 1500 litres o 

mas, segun el volumen de la materia prima del tratamiento, 

pero una planta piloto es preferible de instalar con una 

capacidad de 500 litres el cual permite el tratamiento 

de mas o menos 100 ks de flares por carga CAnexo 7). 

Sin embargo para Los trabajos en el laboratorio es prefe­

rib le trabajar con un aparato de mas o menos 20 litros que 

permita el tratamiento de productos naturales de flares 

en polvo CAnexo 8). 

Todas las partes de las plantas pueden ser tratadas por 

solventes organicos, las flores, las semillas, las hojas, 

las raices, Los petalos, dependen del resultado re~u~rido. 
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Por ejemplo: la concreta de jasmine Cjasminum officinalis 

var. grandiflorum) que se tratar por eter de petroleo 

(Hexane) tiene 54-56X de aceite que se llama aceite ab­

soluto. Este absoluto se obtiene del "concreta" de ex­

tracci6n por otro solvente (alcohol 95%). Multiples 

procesos de lavado son necesarios durante el proceso de 

enfriamiento y de filtracion a fin de separar el concrete 

en dos partes, ceras y aceites absoluto. 

Les concretes y Los absolutos son perfumes naturales. 

Referente a la Rosa damascer.a, despues del tratamiento 

de eter de petr6leo el rendimiento 

es de 2.2 kg. por toneladas de flores. La "concreta" que 

fue obtenida tiene 51-52% de aceite. 

Referent e a l · Vet iv er· C Vet iv er i a . z i z an i o ides St a pf > est a 

planta se trata de dDs maneras, por destilaci6n de las 

raices durante mas o menos diez horas Cdestilaci6n lenta) 

y tambien por extracci6n. 

Por destilaci6n de rai;es secas el rendimiento de aceite 

de vetiver fue de 0-2.2% y por extracci6n con eter de petro­

l e o el rend i mien to en "con c re ta " f u e de 2 • 2-2 • 5 % • 

1.2. Una instalari6n que es muy interesante es un aparato de 

doble uso que puede ser utilizado como parato de extrac-

ci6n y tambien como aparato de destilacion (Anexo 9). 

Despues de las pruebas hechas en este aparato es facil 

determinar que tipo de planta industr~al se requiere para 

procesar determinado producto. 

La destil~ci6n al vapor d~ agua· s~ pu~de afrctuar a pre­

si6n atmosflrica o arriba hasta un3 presidn dr 30 PSI (mjs 

o menos 13.6 kilogramos por 600 milimetros cuadrados). 
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La extraccion puede efectuarse por extracci6n estatica 

o por la circulaci6n del solvente con una bomba centri­

fuga. Tambien es posible trabajar con un SOXHLET, en 

evaporaci6n continua del solvente y con continua alimen­

taci6n de ese por el fondo del extractor. 

La materia prima Que se debe tratar puede cargarse en 

una cesta o tambien sobre rejillas perforadas. 

El evaporador esta proveido con una columna llena Que 

tambi·en permite la rectificaci6ndel solvente. 

est a 
El equipo total/instalado sobre una armadura de acero y 

preparado para trabajar. 

La capacidad del extractor es de 250 litros y la presi6n 

interior de 3 Bars. la caldera tiene una capacidad de 

250 litros y la cisterna de recep~i6n tiene 2QO litros. 

El consumo de vapor es mas o menos de 150 Kg. por hora 

y de agua de 3 a 6 metros cubicos por hora. 

El precio total de la instalaci6n es mas o menos US$40.000 

FOB Europa, y el precio comprende piezas de repyesto para 

un a no. 
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V. OLEORESINAS Y COLORANTES NATURALES 

El tratamiento de las oleoresinas y de Los colorantes natura­

les dependen en primer Lugar de la definition que damos al 

objetivo. 

Los f~rminos se utilizan para las resinas de exudacidn tambifn 

las especialidades que resultan de mezclas de productos de des­

ti ~acion con productos de extracci6n par solventes crganicos. 

Tambien para los colorantes naturales es ~ecesario definir sus 

formas Cliquida o s6lida) tambien su~ usos Ccomo colorantes y 

sabores de alimentos o como materia colorante solamente). 

1.1. Las oleoresinas que no son de exudaci6n, son generalmente 

el resultado de procesos industriales con el objeto de pre­

parar productos que pueden ser utilizados en especialida-

des para al~mentos. · 

Las oleoresinas de especias pasan por un prcceso que se 

define como sigue. 

En este proceso varias materias primas Cespecias) son 

lavadas, cortadas en tajadas, deshidratadas y pulveriza-

das. 

a) La materia prima que fue pulverizada se somete a la des­

t i laci6n por vapor de agua para efectuar la separaci6n 

del aceite esencial. 
b) La materia sin aceite es pulverizada,entonces secada sobre 

platillos en un aparato de secado, luego se trabaja 

con solventes org~nicos para la ~xtracci6n de las resi-

nas. 
c) Finalmente, Los aceites y las resinas con conveniente-

mente ·mezclados a fin de sat·isface·r Los dC':;C'OS ·del 

cliente. 
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La materia qui se vende se utiliza como alimento para 

ganado. 

El proceso se usa para el jenjibre (Gingiber officinale 

Rose.) Pimienta (Piper nigr1Jm L.), Curcuma CCurcurna 

longa t) y otras pimientas y especias. 

Es necesario una planta piloto que pueda trabajar 

100-120 Kgs. de materia prima por carga antes de empe­

zar con una planta industrial. 

Las oleoresinas ofrecen ventajas tdcnicas que son con­

siderables a raz6n de las especies crudas. no obstante 

la concentration mas fuerte y sus aspectos significan 

que el uso en productos para alimentos no es muy facil, 

ellos. son diluidos ante·s de mezclarlo con un producto. 

El proces t!S mmo sigue: 

- Disolucion de la olecresina en alcohol etilico, pro­

pi leno-glycol o otro solvente que conviene para la 

fabricaci6n de una esencia. 

- Dispersion de la oleoresina sobre un portador como 

sal, dextrosa o almid6n para obtener una especie 

de dispersiada a seca 

- Una emuls~on de la oleoresina con goma arabica o-un 

almid6n que se ha modificado, seguido de 

- un secamiento por pulverizaci6n para obtener una es­

·pecia enc3psulada. 

Diferentemente de Los aceites esenciales Las oleoresi~ 

nas son principalmente fabricadas en los paf ses indus­

tria lizados. Actualmente solo algunos paises en desa~ 

rrollo Ccomo p.e. la India y Singapur) producen estos 

p rod v c t o s , r.• e r o s i em p r t> con la c o l ab or a c i 6 n d P <' r.i P r E' s a s 

de los paists industridlizados quP son t>special i~t~~ en 

la f abricacion de aromas. 
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1.2. ~os colorantes naturales de alimentos estan estrechamente liga­

dos a las especias y la producci6n del colorante es frecuente­

mente el resultado de la extracci6n de la especia. 

Por ejemplo: La especia azafran (Crocus sativas L> se emplea 

co~o colorante natural y como especia para varios platos que 

tienen sabor a pimienta. 

La especia Curcuma CCurcuma longa L) llamada Turmeric en el co­

mercio mundial, fue durante muchos anos un substituto del aza­

fran de precio m~s bajo que el original. 

Actualmente, el aceite de curcuma tiene un uso limitado en las 

industrias de perfumeria y de alimentos, mientras que el polvo 

se utiliza en gran cantidad rn~o colorante natural de productos 

como las variedades de "curry" y otros platos donde el color 

es importante. 

Los colarantes naturales de plantas comprenden Los que siguen~ 

a) los pigmentos carotenoide~, como Los carotenes, lycopene, 

Lutein, fucoxanthin, los xanthophyllos y zeaxanthin, 

b) derivados de las quinones aromaticos, como muscarufin, 

lawsone, aliz~;;n y acido chrisophanico, 

c) compuestos oxigenoheterocycLiro Cflavones y isoflavones>, 

d) Los clorofilas 

El desarrollo de una industria de colorantes naturales necesita 

un examen minucioso de Los mercados y el potencial de una cola­

boraci6n con fabricantes extranjeros de materias primas y de pro-

ductos de extracci6n. 
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VI. RENDIMIENTOS 
Todos los aparatos de destilaci6n no dan los mismos rendimientos ~ero 

los tecnicos aceptan generalmente·las cifras que siguen como una·buena 

inr.icacion de que se puede obtener. 

1. RIZOMAS - Raices 

Angelica (Angelica archangelica L.) 

Calamo (Acorus calamus L.) 

JerjiJre CZingiber officinale Rose> 

Vetiver CVPtivcrria zizanioides Stapf) 

Liriof loren~ino Cir1s germanic L. var 
florentina L.) 

2. HOJAS CON 0 SIN FLORES - ~~deras 

Albahaca COcim~~ basilicum L.) 

Citronela CCy~bopogon winterianus Stapf) 

Eucalipto CEucaliptus globulus) 

Geranio CPelargoni~m graveolens) 

L?~anda (Lavandula officinalis Chaix) 

Zacate Limon <Cymbopogon f lexuosus) 

Menta <Mentha piperita L.) y otros 

Palmarosa, (Cymbopogon martini Stapf) 

Patchouli CPogostemon cablin Benth-' 

Salvia Romana (Salvia scla;ea L.> 

' Romero CRosemarinus officinalis L.> 

3. FLORES 

Manzanilla (Roman camomile; Anthemis 
nobilis) 

Can.anga (Car-anga odorata Hook) 

Neroli (Citrus aurantium L var cmara) 

Rosa (Rosa damasrena Mill·> 

Ylang-Ylang CCananga odorata Baill· 
for'"a genuina) 

4. FRUTAS Y SEMILLAS 

Encldo (Anethum gravrol~ns L.) 

Amis (Pimpinella anisum L.)semillas 

~.emi l la~ 
0.35 a 1.0% 1,2, a~1.8i. 

1 a 47. 

1.5 a 3.07. 

1.5 a 2.0i. 

0.37. 

0.08 a 0.10/. 

0.5 a 0.74 

~-7 a 1.27. 

0.15 a 0.20/. 

1.5 a 2.5~ 

0.2 a o.sr. 
0.3 a 0.5r. 
0.7 a 1.4Y. 

3., ,. 

0.10 a 0.157. 

0.4 a 0.7r. 

0.3 a 1.07. 

o.s a 1.or. 
0.1 i. 

0.0257. a 0.0337. 

0.5 a 1.07. 

2 .3 a 3. Si; 

1.5 a 3.0r. 
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Bergarnota CCtrus bergamia Risso 
et Poit.> 

Zanahoria CDaucus carota L.)semillas 

Alcaravea CCarum carvi L.) semillas 

Apio CApium graveolens L.)s~millas 

Limon (Citrus limonum Risso 
" l imonia Osbeck) 

Clavo CSyzgium aromaticum L. Merrill 

and Perry) 

Corian:ra (Coriandrum sativum L.)Semillas 

Carnine CCuminum cyminum L.)semillas 

Hinojo CFoeniculum vulgare Mill)Semillas 

Enebrc CJuniperus communis L.) 

MaciasC~yristica fragrans Houtt.) 

Perejil CPetroselinum sativum Hoffm.) 

Pimentc CPimienta officinclis Berg. > 

~imienta (Piper nigrum L.) 

• 

0.48r. 

0.4 a 0.87. 

1.3 a 6i. 

1.9 a 2.5X 

0.47. 

16 a 18i~ 

0.4 a 1. 1 r. 
2.4 a 3.61. 

1.5 a 3.0r. 

0.8 a 1.6r. 

7 a 16:V. 

1.5 a 3.5~ 

3.3 a 4.3i. 

1 a 2.6i. 
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ANEXO No.1 
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APARATO DE FILTRACION CON ALIETOR 
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APARATO DE DESTILACION EN CAMPO CON CONDEr:~ADOR 
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ANEXO No.3 

UN APARATO MEJORADO DE DESTILACION cN CAMPO QUE TIENE UN CONDENSADOR 
DE TIPO DE TAMBOR Y TUBOS 
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ANEXO No.4 
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APARATO DE DESTILACION EN CAMPO CALENTADO AL FUEGO 
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Vapor 

c__ - Agua 

- Agua Agua 
- . 'w---~:::li;) 

CONDENSADOR DE TIPO TAMBOR Y TUBOS 

y 

CONDENSADOR DE TIPO SERPENTANEO 

~ 
Producto 
destilado 

ANEXO No.5 
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COLUMNA DE FRACCIONAMIENTO 
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SOXHLET ANEXO No. 7. 

I 
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ExTRA,T':OR d&: (0M'81'1"1t~1~cl C ; BA' cit: L ..,1 HZ p 
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OH,11.bt.l:: (fRANCfl ---------------------- ---·-···------·-"-·--·---~ 
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SOXHLET 

!o 
~ 

I 
i 

DE 20 Litros 
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I 
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I 

ATELIERS DE CONSTRUCTIONb 
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ANEXO No.8 
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INSTALACIOt~ A DOBLE USO 
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EXTRACCION o DESTILACION 

ANEXO No.9 
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ASPECTOS ECONOMICOS DEL MERCADO DE ACEITES ESENCIALES 

Antes de considerar cualquier cantidad de aceites esenciales pro-

ducida o usada, no solamente es necesario sino que importante con-

siderar ciertos aspectos econ6micos de la oferta y demanda. 

Se reconoce generalmente que debido al aumento en la demanda mundial 

de los productos perfumados y alimentos condimentados, se espera que 

el consumo de Los aceites esenciales aumenten en un porcentaje ar.ual 

de entre 5 y 10X en Los proximos anos. Si tomamos una figura repr~ 

sentativa basica en 1980 de $35.000, esto significaria que para 1990 

sera mucho mas de $5.000 milrones. 

Aunque las figuras mundiales no son faciles de verificar Calgunos 

paises no muestran estadisticas), ni tampoco estan disponibles, puede 

aceptarse que la industria de los productos perfumados tales como: 

perfu~eria, lociones y cosmeticos perfumados, productos de bano, fra­

gancias para caballeros, jabon de bano, jabones caseros y otros pro-

·ductos, desodorantes, fragancias para insecticidas, ref rescantes am­

biemta les, cuero, papel, hule y plasticos, para mencionar algunos, 

esto cu~nta todavia como el mayor volumen de este consume, donde sea, 

Los sectores productive~ tienden a ser las industrias de alimentos y 

farmaceuticos, en Los cuales el uso de Los condimientos como parte in 

tegral del producto va aum~ntando extraordinariamente. Esto se en-

tiende facilmente c·1ando uno considera todas las clases de productos 

en los cuales se usan condimentos en alguna u otra forma. 

- Panaderia Cincluyenclo galletas y pasteleria) 

- Condimentos: Cconservas, chocolate, dulces de cafe, .pectina, 

jaleas,.etc.) 

- Helados: 

- Productos 
Lacteos: 

Refrcscos: 

Csabores de frutas o productos lacteos) 

Cmalteados, yogurts) 

Ccon o sin soda) cordiales y licores, aperitivos, 

t6nicos, comidas preparadas Cc~rne condimentada 

para pasteleria, carne enlatada, aderezos de 

ensalada, salsas, cncurtido~, comidas rar~ llevar 

mayonesa condimentada, incluyendo comidas enlata-
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tadas, corno crrutas y vegetales, sopas y salsas), 

y todos lo~ aromas usados en la industria del 

tabaco y farmacia. 

La proliferacidn de Los productos es todavia enorme y hay ciertas 

restricciones de opiniones que tienen peso sabre el suministro de 

aceites esenciales en estas industrias. Estas son las opinicnes 

sabre calidad, precio y garantia, las ult~mas se refieren mas es­

cifi camente a la regularidad del suministro y consistencia de cali 

dad. 

Oebido a que la produccidn en nuevas areas tiende a resultar ~n una 

variacion d~ calidad de Los suministros existentes; esto es cau~ado 

par las variaciones de tierra y factores climaticos. Es impcrtante 

asegurarse de hacer pruebas para su aceptacion antes de visualizor 

en comprometerse con un programa de grandes recurses a escala de 

produccidn comercial. 

Los precios tienden a fluctuar debido a la alta o baja producci6n, 

·consecuencia de las variaciones en la demanda, las cuales son afec 

tadas fuertemente par condiciones generates de recesion. El hecho 

principal de que Los aceites esenciales sean el producto principal 

en el tratamiento de materia prima botanica, esto quiere decir que la 

disponibilidad depende del panorama agricola en el area respec~iva. 

La mayoria de las cosechas son anuales; algunas, semi-anuales y en 

algunos casos, como en el crecimientc del geranio CPelargonioum gra­

veolens), nuevos cortes estan siendo plantados en base rotntoria, 

generalmente asegurando una produccion bienal. En el caso del veti­

ver CVetiveria zizanoides), el crecimiento de su raiz para llegar 

a una madurez apropiada toma de dos a tres anos y aunque algunos 

destiladores pueden sacar la raiz antes del periodo necesario, su 

replantacion toma tiempo. Aun en esas areas donde la planta se de­

sarrol la, el control de la replantacion es absolutamente necesario. 

Todos estos factores son componentes del ciclo de intercambio, el 

cual ha mostrado un patr6n tanto para buenos como para malos rvrio­

dos. No es aconsejablc obsecionarse con problemas o programas a 
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. 
corto plazo, pero si tomar una previsi6n a largo plazo. 

Considerando el zacate de Limon o aceite esencial de zacate de Li­

mon (Cymbopogon citratus Stapf 0 flexousus Stapf) se le debe dar 

especial atencion, no solamente a la existencia de otros recursos 

de suministro tales como India y Guatemala, sino a la competencia 

en el mercado rara citricos (principal derivado organico del zacate 

limon) de una fuente natural y que sean suministrados por fabrican 

tes de productos sinteticos. 

Los aumentos en Los costos de fabrication, altos costos de salarios, 

·procesamientos mantenimientos de materiales, en grandes complejos 

cuimicos tienden a ayudar al productor regional, de manera que hay 

ra,ones para pensar que la producci6n natural de aceites esenciales 

puede aumentar. Cuando en el e~tablecimiento de un aceite esen~ial 

el suministro es poco, los productores existentes pueden ton~r rne­

didas para el aumento de su production • 

• 
Una consideration importante que no puede ser sobre-reprimida, es la CE 

estimular a los nuevos suministrantes de cierto aceite de una region 

que aun no ha sido explotada. Siendo que el aceite sera inevitable-

mente diferente en ruanto a .la calidad de aquellos ya existentes, 

muestras fidedignas y representativas debidamente controladas, deberan 

ser suministradas a posibles clientes en un futuro. 

La position actual de El Salvador como un suministrante potential de 

dteites esenciales, no puede darse el lujo de depender solamente del 

suministro del aceite de zacate de limo~ y turmeric. 

Un programa mas amplio debe ser previsto, especialmente y debido a 

que las condiciones climatol6gicas en El Salvador son favorables pa­

ra la plantation de nuevas especies. 

Aunquc siempre es dificil de prevcr las fl~tuacidn~s del mercado en 
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.· 
cuanto a precio y jE~anda, un anali~is razonable de Los actuales 

puntos tendientes ~.J -~n posible interes en aumentar la producc-i6n 

de una buena calic::.-.~}.de aceites Patcnouli, Palmarosa y aceite Ve-

tiver. 
--

El aceite vetiver hF sido i~ent~ficado, pero aqui figura como un 

valioso recurso pard una ampliaci6n de desarrollo. 

Aceite de Patchouli -

Este es el producto obtenido de la destilaci6n d~ las hojas de 

Pogostemon tablin (Blanco) 8th. Es un producto tradicional usado 

ampliamente en la preparaci6n de fragancias para el uso de extrac­

tos de perfumes y jabones perfumados. El interes se basa en el 

factor importante de que no se puede reemplazar en la composici6n 

de la perfumeria y, el aumento de la demanda de Los productos de 

perfumeria, implica el au~ento de la demanda por este tipo de mate­

ria prima natural. 

Asimismo, Indonesia esta vendiendo a traves de Malasia y Singapur, 

y cuentan con cantidades que varian entre 80 y 230 m.t. por ano, pero 

un porcentaje de cerca de 160 t.m. podria ser mas confiable. 

Las Islas Sychelles cuentan con unas pocas toneladas y algunas mejo­

res se han reportado desde Africa. 

Sujeto a la prudencia normal de este mercado, puede razonablement~ 

asumirse que la distribuici6n de las importaciones tiende hacia Los 

siguientes porcentajes 35% para U.S.A; 25% para Francia; 15r. para el 

REino Unido. El balance consumido esta representado dentro de la pr~ 

ducci6n del resto del mundo. 

Aceite de Palmarosa 

Este es el aceite que se obtiene de la destilaci6n del Cymbogopon 

martini Stafp, y los ace)tes de buena calidad siempre tienP.n mucha 

demanda en Europa. 
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Brasil es una umportante fuente de ~uministro pero Los envios 

han estado irregulares y aunque Los precios del Brasil tienden 

a ser mas bajos que Los de Madagascar o aquellos de las Islas 

Cornoro, siempre hay campo para la produccion de buen aceite, 

especialmente si las especiesde Cymbopogon existieran en El Sal­

vador asi como el Cymbopoqon flexousus stapf Czacate de Limon). 

Los precios deberian ser revisados contra aquellos vigentes en los 

mercados dP los Estados Unidos (USA). 

Aceite de Vetiver 

Se obtiene de la destilacion de las raices del Vetiveria zizanioides 

Stapf, este aceite se produce tradicionalmente en las Islas de La Re-

union bajo el nombre de Aceite Vetiver Borbon. Otro productor de 

este aceite es Haiti y juntos representan cerca del 80r. de la existen 

cia disponible. El r~sto proviene de productores en menor escala 

coma: India, Indonesia, Malasia, Brasil,etc. 

El aceite de Vetiver tiene gran demanda por ser un importante ingre­

diente en la fabricaci6n de perfumeria de la nejor calidad, ~uya se­

lecci6n se define por su aroma, el porcentaje de calidades en el am­

plio campo de la fabricaci6n de perfumeria, mientras que las calida­

de~ mas bajas llegan a Los fabricantes de productos sinteticos. En 

anos recientes, el principal consumidor na sido Francia. El renci­

miento es entre el 1.5 y 2.0r.. 

CONCLUSIONES 

El clima tropical de el Salvador, en conjunto con la variedad de 

altitudes posibilitan la selecci6n de areas de siembra para el de­

sarrollo de aceites esenciales, lo que hace este proyecto muy in­

teresante. 

Sin embargo, se requiere una investigaci6n profunda de sobre las 

condicione~ actuates del mercado antes de embarcarse en un proyec­

to de plantaci6n en gran escala. 
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A~n asi, existe suf~~iente justificacidn ~ara llevar a cabo la 

instalacidn de una ~=anta piloto • 

• 
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CONDICIONES DE EXPLOTACION DE PATCHOULI 

Materia Prima 

El aceite esencial de Patchouli se obtiene por destilaci6n a 

vapor de agua de hojas secas de Pogostemon cablin Benth (Syn. 

P. patchouli Pellet var. suavis Hook) que pertenece a la fami­

lia Labiatae. 

Este es el patchouli verdadero, nace en las Filipinas y crece 

en la Malasia, Indonesia y en las Seychelles. 

Es muy importante ser cuidadoso en la introducci6n de esta planta 

y saber escoger solo plantas de la especie P. cablin. 

Exigencias 

Clima: Patchouli crece muy bien en un clima caliente y humedo, 

con mucha lluvia regular y expuesto al sol. 

Altitud: Esta planta crece en altitudes menores pero prefiere 

sitios de mas elevacion. El.terreno debe ser suficientemente 

fertil. El cuttivo es mucho mejor sabre tierra virgen, particular­

mente en Los bosques antiguos. 

Cuidados: Esta planta es rustica y necesita poco cuidado, excepto 

esta muy joven, periodo durante el cual es necesario protegerla 

del sol demasiado ardiente y de las malas hierbas. 

Multiplicaci6n 

La multiplicaci6n se hace por medio de cortes siendo preferible 

plantarlos en un vivero para que puedan tener agua, sombra, etc.• 

Es mejor preparar el vivero durante el estaci6n de lluvia. Se 

hacen cortes de 20 a 30 ems. de largo. El desarrollo es muy ra­

pido y se pueden transplantar en el campo despues de tres o cuatro 

semanas. 
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PLAN DE MULTIPLICACION Y COMIENZO DE CULTIVACION 

Origen - Indonesia 

Introduttion-100 tortes o plantas 

6 meses 

12 meses 

18 meses 

24 meses 

30 meses 

36 meses 

42 meses 

48 meses 

.. 

Vivero 
Plantation 

Piloto Cultivation 
100 p(antas 

1 000 plantas 

10 000 --- 5 000 __ 0,5 ]la 

5 000. 

50 000 --- 30 000 -- 3 ha 

20 000 

200 000 --- 180 000 18 ha 

20 OO'J / 200 000 --- 180 000 17 ha 

-20 QOO /17 69 

200 ooo -- 180 ·ooo ha 

20 000 /,7 200 000 180 000 ha 

20 000 ./17ha 200 000 180 000 

Renovation de 
la primera 
cultivaci6n 
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-Los cientos cortes o plantas de origen son plantados en el vi­

veros y despues de seis meses dan 1000 nuevos cortes que son 

replantados totalmente en los viveros. 

-Despues de seis meses, casi un ano despues de la siem~ra, dis­

pondra de 10.000 estacas, 5.000 son replantadas en los viveros 

y 5.000 son utilizados inmediatamente para probar una primera 

plantacion de 0.5 ha. menos de una manzana. 

-Despues de seis meses, las 5.000 estacas dan 50.000 de ellas 

30.000 se usan para la primera plantacion piloto de 3 ha. (mas 

de 4 manzanas) y 20.000 son replantadas en los viveros. 

-Desp~es de seis meses .tenemos 200.000 estacas que utilizan como 

~iguen: 180.000 para la primera explotacion y 20.000 replantadas 

en los viveros. 

-Despues de seis meses tenemos 200.000; 10.000 para renovacion 

en la primera explotacion y 170.000 para continuar la segunda. 

-Despues de seis meses , igual. 

-En cedio del cuarto ano tenemos 69 ha. en produccion (mas o menos 

100 manzanas) 

-Al cabo del cuarto ano, las estacas son utilizadas para la ~eno­

vacion de la primer explotacion que tiene ahora dos anos. 

Las plantas en los viveros son actualmente cultivadas en bolsas 

de polyetileno perforado que pe~miten un mejor transplante. 

Den~idad de la plantacion 

ScgGn el crecimicnto de la planta, en Indonesia sc corta 11~ 5.000 

a 7.500 plantas por ha. Ei>to correspondc er. mcdill de 600 kg. Jc 

cortcs en cl vivero por c•1da ha. de prevision. 

~plantar. por hilas de lm. aparte. 

1·:1-i prcfl•ril•ll' 
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Co sec ha 

Como se usa solamente las hojas, la planta no es destruida y 

por consiguiente produce nuevas. La cosecha se hace en algu-

nos tiempos y se corta generalmente cinco cortes sucesivos • 

La primera se hace generalmente de cinco a siete meses, despues 

de pon~r en el sitio. El punto de cnrtar se indica porque las 

hojas mas viejas comienzan a cambiar de color. En este momento 

la planta debe ser de lm. de alto y posee unas 10. hojas. Es pre­

ferible que la cosecha no se efectue bajo un sol muy fuerte 

y en tiempo humedo. Si las hojas se mojan en este momenta, es 

posible que comienzen a fermentarse y puede traer perjuicio a la 

calidad del aceite. 

La cosecha se hace a mano, con una tijera de podar, las hojas 

viejas o estropeadas se eliminan. 

.· .... 1.: ~· • ~·. - "': .· '... , .. • 'lo .. .,. • 
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