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RESUMEN: Las principales especies mexicanas de orégano son
Lippia graveolens, Lippia berlandieri y Poliomintha longiflora. Las
hojas de sus plantas son usadas para obtener el aceite esencial
de orégano mexicano (AEOM). Dicho aceite contiene carvacrol
y timol considerados compuestos antioxidantes y antimicrobia-
nos. Sin embargo, algunos de sus efectos no han sido esclareci-
dos o son controversiales. Esta revision compara los resultados
de estudios sobre la calidad de la carne y productos carnicos de
rumiantes y aves alimentados con dietas suplementadas con
AEOM. Este aceite puede modificar el perfil de acidos grasos en
la carne de cordero y mejorar el comportamiento productivo de
conejos, pollos y pavos. También, el AEOM tiene efectos sobre la
calidad de la carne de pollo, codorniz, pavo y conejo. Ademas,
este extracto puede prolongar la vida de anaquel, mejorar el
aroma, color y aceptabilidad de la carne. Por lo tanto, el AEOM
puede sustituir aditivos convencionales usados en la industria
alimentaria, pero es necesario determinar los contenidos de car-
vacrol y timol en el sistema de los animales y derivados carnicos
para que sus efectos puedan ser explicados y mejorados.

PALABRAS CLAVE: aves, antioxidante, carvacrol, timol,
rumiantes.

Alvin Gustavo Carrillo-Hurtado'
Maximino Huerta-Bravo'

Luis Alberto Miranda-Romero'
Yareellys Ramos-Zayas?

Daniela Sarai Rico-Costilla?
Jorge R. Kawas?®

Gerardo Méndez-Zamora*

ABSTRACT: The main Mexican oregano species are Lippia gra-
veolens, Lippia berlandieri and Poliomintha longiflora. The lea-
ves of these plants are used to extract Mexican oregano essential
oil (MOEO), which is rich in carvacrol and thymol-compounds
recognized for their antioxidant and antimicrobial properties.
However, the specific effects of oregano oil remain unclear or
are subject to ongoing debate. This review compares findings on
meat quality and meat products from ruminant and avian species
supplemented with diets containing MOEQ. Oregano oil can mo-
dify the fatty acid profile in lamb meat and enhance productive
performance in species such as rabbits, chickens, and turkeys.
Additionally, this extract has been shown to improve the quali-
ty of meat from chickens, quails, turkeys, and rabbits. MOEO may
also extend shelf life and enhance the aroma, color, and consumer
acceptability of meat. Therefore, it holds promise as a natural al-
ternative to conventional additives in the food industry. Nonethe-
less, further research is needed to quantify carvacrol and thymol
residues in animal tissues and derived meat products to better
understand and optimize their effects.
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INTRODUCCION

El orégano pertenece a los géneros Origanum (Lamiaceae) y Lippia (Verbe-
naceae). Por lo tanto, los dos tipos de orégano son estudiados en el mundo,
el europeo o mediterraneo (Origanum vulgare L. y Origanum onites sp.) y
mexicano (Lippia graveolens, Lippia berlandieriy Poliomintha longiflora). Sin
embargo, la mayoria de los estudios se han centrado en el orégano europeo.
Por su parte, el orégano mexicano (OM) ha tomado importancia en las inves-
tigaciones, desde su caracterizacion hasta su aplicacién en diversas areas.

El OM se refiere a arbustos que se distribuyen en climas aridos y semiari-
dos, desde el sur de Texas hasta Colombia donde también es considerado
“Orégano de monte”. El OM pertenece a la familia Verbenaceae, sus plantas
poseen hojas verdes ovaladas aromaticas e inflorescencias en racimo, axila-
res y blancas (Hurtado-Benavides et al., 2015). De los arbustos del OM, las
hojas se emplean y comercializan como especia y, debido a sus componen-
tes quimicos, sus lipidos insaturados con compuestos monoterpénicos, se
extraen por arrastre de vapor o alcoholes para obtener el aceite esencial (AE)
y, se denomina aceite esencial de orégano (AEO). El AEO es una mezcla de
compuestos aromaticos volatiles individuales (Monu et al., 2016).

Las principales especies mexicanas de orégano son Lippia graveolens, Lippia
berlandieri'y Poliomintha longifiora (Mora-Zufiga et al., 2022). Los extractos
de su follaje contienen carvacrol y timol como compuestos principales, lutei-
na y X-caroteno como carotenoides, y exhiben propiedades antimicrobianas,
antioxidantes y antiinflamatorias (Silva-Vazquez et al., 2017a). El AEO puede
causar danos irreversibles en la membrana celular de los microrganismos,
provocar la fuga de macromoléculas bioldgicas en la célula, inhibir la via del
ciclo del acido tricarboxilico, actividad de sus enzimas y afectar a los meta-
bolitos (Cui et al., 2019). El AEO mexicano (AEOM) ha demostrado efecto posi-
tivo como promotor de crecimiento, sustituto de antibi6ticos y conservador
de alimentos para consumo humano. No obstante, algunos de sus efectos
posibles alun no han sido esclarecidos y otros controversiales, sobre todo
en las rutas metabdlicas o en la actividad biolégica de otros sistemas. Esta
revision compara los resultados de estudios sobre la calidad de la carne y
los productos carnicos de especies rumiantes y aves alimentadas con dietas
suplementadas con aceite de orégano mexicano, con el objetivo de analizar
sus efectos benéficos, limitaciones y las posibles hipotesis que podrian abor-
darse en investigaciones futuras.
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OREGANO MEXICANO

Las hojas de plantas de OM se utilizan como ingredientes de cocina, sabo-
rizantes y texturizantes, y su produccion se distribuye en 24 estados de la
Republica Mexicana (Silva-Vazquez et al 2017a), ademas de cultivarse en el
norte del estado de México (Quiroz-Velasquez et al., 2017; Diaz de Ledn et
al., 2020). El aceite extraido del follaje presenta actividad antioxidante, anti-
séptica-antiviral, antiinflamatoria y se emplea en el tratamiento para enfer-
medades cronico-degenerativas. Su composicion quimica, determinada por
cromatografia de gases con espectrofotometria de masas, incluye monoter-
penos hidrocarbonados y oxigenados, siendo carvacrol, timol y p-cimeno
los principales constituyentes (Avila Ramos et al., 2017). No obstante, esta
composicion puede variar segun el origen, la especie, las propiedades fisico-
quimicas y el contenido de terpenoides, factores que deben considerarse en
futuras investigaciones sobre sus efectos en la dieta animal y la calidad de
la carne.

ACEITE DE OREGANO MEXICANO EN CALIDAD DE LA CARNE DE
RUMIANTES Y CONEJOS

La carne de rumiantes tiene lipidos bioactivos como los acidos grasos poliin-
saturados de cadena larga, esenciales para los humanos y protegen de enfer-
medades (Xu, 2015; Chen et al., 2016; Zarate et al., 2017). Los acidos grasos
de la carne de rumiantes pueden mejorarse mediante la suplementacion
dietética (Kamel et al., 2018; Realini, et al., 2018). Entonces, los aditivos
naturales, como el AEOM puede influir en la composicion, fisicoquimica,
textura y propiedades sensoriales de la carne.

Garcia-Galicia et al. (2020) obtuvieron diferencias de dureza de la carne al
comparar la inclusion de AEOM y monensina en la dieta de los animales
(Tabla 1). Esos autores indicaron que esa diferencia se debe a la sintesis de
grasa intramuscular, donde los acidos grasos monoinsaturados (AGMI) y poli-
insaturados (AGPI) son mas aceitosos que los acidos grasos saturados (AGS).
La dureza de la carne en corderos se ha asociado con la grasa intramuscular
(Zhang et al., 2022). Aumentos de AGMI y AGPI en la grasa intramuscular
podrian reducir la fuerza de corte de la carne, es decir, mejora su suavidad.
La inclusion de AE de Oreganum vulgare en la dieta de rumiantes disminuye
la concentraciéon de acido acético y aumenta el acido propidnico en el rumen
(Zhou et al., 2020), lo que favorece la deposicién de grasa.
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TABLA 1. Efectos del aceite de orégano mexicano en la calidad de la carne de rumiantes y conejos.

Dosis Producto Desempeio Metabolismo de grasas ﬁPl:oplec!ac:!es Otros Referencia
sicoquimicas
0.2:0,3;y 0,4 g kg’ Carne dg cprdero, T acidos grasos (C16:1n7, LEC Garcia-Galicia
MS L. berlandieri Longissimus €18:1n9c, C18:1n6c, T color a* etal, 2020
' lumborum C20:1n9y C18:2n6¢) N
-1
enelsimentoL . Logissims Tcapacidad - Mufoz
' ’ . antioxidante  Cuautle, 2020
graveolens dorsi
. Carne de conejo TpH Méndez-
1 i
gii“n(w)(gnl;g P(jc?n iflora Longissimus T LBD T CRA Zamora et al.,
-1ong dorsi T color 2016
0,25,0,40 g kg™
de AE.OM en Engorda de TCA T pH Aquino-Lépez
combinacién con .
p conejos T GDP T color etal,, 2020
0,2 g kg''de bagazo
de OM L. berlandieri
-1
l(\)/’lgchegh(c))"l\skgecg(: Cabras anglo- T salud Reyes-Becerril
) nubias lactantes intestinal etal., 2021

L. palmeri

AEOM: aceite esencial de orégano mexicano, OM: orégano mexicano, CA: conversion alimenticia, GDP: ganancia diaria de peso, LBD: lipopro-
teinas de baja densidad, FC: fuerza de corte, CRA: capacidad de retencion de agua.

La adicion de AEOM en la dieta de corderos influye en los parametros de
color (L*, a*, b* y chroma) de la carne (Tabla 1). Garcia-Galicia et al. (2020)
resaltan que una dosis de 3 g kg' de MS en la dieta mejora el enrojecimien-
to (@*), amarillez (b*) y saturacion (chroma) en la carne durante el almace-
namiento. Lo antioxidante del AEOM puede estar mas relacionado con la
proteccién proteica (pigmentos) que con los componentes lipidicos. Algunas
especias y sus extractos tienen una alta actividad antioxidante debido a sus
compuestos fenolicos, lo que puede mejorar el valor nutritivo y la calidad de
la carne, porque evitan su oxidacién; este ultimo efecto se comprob6 con la
inclusion del AEOM en dietas de corderos (Mufoz-Cuautle, 2020).

La acumulacion de AEOM en la carne podria deberse a que pasa por el rumen
sin degradarse; por lo tanto, el color de la carne podria estar estable, ya que
el carvacrol participa en la actividad del glutation peroxidasa y del superoxi-
do dismutasa, que son dos complejos enzimaticos antioxidantes importan-
tes en los mamiferos (Hashemipour et al., 2013). Otro tema interesante es la
posible transferencia de sustancias antioxidantes o los metabolitos presentes
en el AEO a la carne animal e inclusive a los humanos. Starcevic et al. (2015)
mencionan que se desconoce el alcance de la acumulacién de sustancias
fenolicas en los tejidos de carne de pollo y no se comprende por completo
su influencia en los seres humanos.

La suplementacion con aceite de orégano mexicano demostré actividad
antioxidante de lipidos en carne fresca de cordero (Tabla 1), lo que influ-
ye en el retraso de la oxidacién de los lipidos durante su refrigeracién y
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congelacion. Mufoz-Cuautle (2020) encontraron que la inclusion de 0,04% de
AEOM en la dieta mejora la capacidad antioxidante en carne de cordero; esto
puede deberse a los efectos del carvacrol y del timol sobre los pigmentos y
la permeabilidad de las membranas celulares del musculo y, por la transfor-
macién de los lipidos y radicales hidroxilos en productos estables (Simitzis
et al., 2010; Garcia-Galicia et al., 2020).

Garcia-Galicia et al. (2020) indicaron que 0,3 g kg' de MS en la dieta para
engordar corderos modifica el perfil de acidos grasos, pero la inclusién de
0,4 g kg' de MS modifico el perfil de acidos grasos de manera indeseable. La
suplementacion con AEO puede modificar la fermentaciéon ruminal cambian-
do las concentraciones de AGV y alterar a las bacterias en el rumen (Zhou et
al., 2020). Esto implicaria cambios en los tipos acidos grasos de la carne y en
consecuencia su textura.

Aunque existen pocos estudios en conejos, algunas evidencias de efectos
del OM en calidad de la carne han sido identificadas. Méndez-Zamora et al.
(2016) encontraron diferencias en colesterol y lipoproteinas de baja densidad
por efecto del aceite esencial de orégano; esos resultados fueron similares
a los reportados por Hassan et al. (2021). Estos efectos sobre los atributos
sanguineos podrian ser de interés en otras investigaciones. También la suple-
mentacion del AEOM incrementa las cenizas de carne por efecto del carva-
crol y timol, los cuales son absorbidos y depositados en los tejidos de los
conejos, lo que puede modificar los componentes de la carne, eventos que
no estan comprobados en rumiantes (Cardinali et al., 2015).

Méndez-Zamora et al. (2016) no encontraron cambios contundentes en la
calidad de la carne. Sin embargo, Aquino-Lépez et al. (2020) evaluaron el
AEOM vy el bagazo sobre la produccion y calidad de la carne de conejo; esos
autores identificaron mejoria en la productividad cuando usaron 0,40 g kg
(Tabla 1). La suplementacion con OM aumentd el rendimiento de la canal fria
y lomo, asi como su pH a 10 dias post mortem. La capacidad de retencion de
agua (CRA) fue mayor y el color se afect6 en el tiempo de almacenamiento.
Los cambios en las caracteristicas de la calidad de la carne debido al oréga-
no, sugieren que la carne de conejo puede tener cambios en el rendimiento
y fisicoquimica.

Una mejor calidad de carne por el uso de aceites de plantas aromaticas
puede deberse a sus componentes antioxidantes, los cuales impactan en
el equilibrio de la flora intestinal, sistema inmune, parametros sanguineos,
proceso digestivo de los animales, y en consecuencia mejorar las caracte-
risticas de la carne. Wang et al. (2018) mencionaron que la carne de conejo
es fuente de acidos grasos insaturados donde su oxidacién junto con las
proteinas ocurre simultaneamente; ello supone un problema en la carne y
la funcionalidad de las membranas celulares se reduce (Meineri et al., 2016).
Esto podria ser investigado con los extractos de plantas aromaticas, ya que
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contienen muchos componentes antioxidantes, los cuales son efectivos con-
tra el deterioro.

Reyes-Becerril et al. (2021) evaluaron en cabras la suplementacion de 2,6 % (en
base seca) de hojas secas de OM (Tabla 1), y encontraron nueve compuestos
en las heces; el contenido de acido caproico (C6:0) aumento (6,87 %). Este aci-
do graso tiene actividad microbicida, e induce mejoras en la salud intestinal
y tiene efectos estimulantes. El C6:0 ha controlado Escherichia coli en cerdos
(Llorens et al. 2013; De Keyser et al. 2019). Los acidos grasos de cadena corta
en las heces son el resultado de la fermentacion del microbioma intestinal y
sus niveles en el intestino podrian estar relacionados con un mejor equilibrio
inflamatorio (De Preter et al., 2015). Por lo tanto, las investigaciones futuras
deben enfocarse a evidenciar si los compuestos bioactivos de los extractos
de plantas aromaticas (e.i. carvacrol y timol) incorporados en las dietas que,
al ser digeridas, pueden pasar del rumen al intestino y después a los tejidos.

ACEITE DE OREGANO MEXICANO SOBRE LA CALIDAD DE LA CARNE DE
POLLOS DE ENGORDA

La carne es un alimento perecedero y la industria desarrolla estrategias para
mejorar la vida atil y estabilidad (Rogers et al., 2014). Ademas, el deterioro
microbiano, autooxidaciéon de mioglobina, oxidacion de lipidos y proteinas
afectan al color y al deterioro sensorial de la carne (Sabow et al., 2016; Wang
et al., 2021). El aceite de orégano puede afectar la estabilidad y el conteni-
do de lipidos (Tabla 2) en el tejido muscular. Méndez-Zamora et al. (2015b)
encontraron diferencias en la composicién de grasa de la carne de pechuga
en pollos de engorda que recibieron 0,40 y 0,80 g de AEOM kg de alimen-
to (60 % carvacrol y 40 % timol), lo que indica que dosis altas de orégano
podrian aumentar la grasa y proteina. Starcevi¢ et al. (2015) evidenciaron el
efecto de 200 mg timol kg' en la dieta de pollo de engorda afectan la protei-
na, e indicaron que la energia en la racion y el consumo de alimento influyen
sobre el contenido graso en los tejidos del pollo. Por lo tanto, una mejora en
la deposicidn de grasa en la carne puede deberse al uso del aceite de oréga-
no en la dieta para alimentar pollos.
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TABLA 2. Efectos del del aceite de orégano mexicano en la calidad de la carne de aves de engorda.

Metabolismo de Propiedades

Dosis Producto Desempeiio . .. Otros Referencia
grasas fisicoquimicas
0.2g kg™ Canal
suplementado entera de 1PS T CRA Sanchez-Zamora et
en alimento L. ollo T dureza al. 2019
berlandieri P
1.0g kg’ Canal 1PS TlCRI-'IA
suplementado T rendimiento P - Cézares-Gallegos et
. entera de | perdida por coccion
en alimento L. de canal o al. 2019
o pollo . ! cohesividad
berlandieri caliente .
| resiliencia
-1
0’.4 gkg'en T contenido de . ,
alimento Pechuga 1 GDP rasa Silva-Vazquez et al.
L. berlandieri'y de pollo ?LBD 2018
P. longiflora
0;04y0,8gkg
en alltnen'to de Pechuga T contenido de l_pH . Méndez-Zamora et
combinaciones de pollo rasa T luminosidad al. 2015b
L. berlandieriy P. P 9 T color amarillo ’
longiflora
. -1
0;04y O’é? 9 kg™ de Canal de T.PS. T magro en perna, Méndez-Zamora et
L. berlandieriy T rendimiento muslo, cadera,
: pollo al. 2015a
P. longiflora de canal espalday alas
0,4gL"enaguade T cgﬂo_r rojo€n pech_ulga Aceptac!on Hernandez-
- .. Canalde T indice de saturacion sensorial
bebida L. berlandieri . Coronado et al.
: pollo T cohesion T olor
y P. longiflora S 2019
T resiliencia T sabor
04gkg’en . ,
. Canal de Silva-Vézquez et al.,
alimento pavo TPS 2017b

L. berlandieri

PS: peso al sacrificio, GDP; ganancia diaria de peso, LBD: lipoproteinas de baja densidad, CRA: capacidad de retencion de agua.

Estos hallazgos hacen suponer que el carvacrol y timol incrementan la sinte-
sis de grasa y proteina para mejorar el rendimiento y composicién de algunas
piezas (Tabla 2); también, esos compuestos pueden influir sobre el metabo-
lismo de los pollos (Méndez-Zamora et al., 2015a; Silva Vazquez et al., 2015;
Méndez-Zamora et al., 2017; Silva-Vazquez et al., 2018; Cazares-Gallegos et
al., 2019; Sanchez-Zamora et al., 2019), pavos (Silva-Vazquez et al., 2017b) y
codornices (Barraza-Santos et al., 2021). Silva-Vazquez et al. (2018) encon-
traron en pollos de engorda que las lipoproteinas de baja densidad aumen-
tan en los pollos suplementados con aceite de orégano (Tabla 2). Asimismo,
Méndez-Zamora et al. (2017) encontraron que 0,4 g AEOM kg' de alimento
aumentaron los niveles de lipoproteinas de alta densidad y lipoproteinas de
baja densidad en sangre de pollos de engorda. Estos efectos elucidan el
efecto del aceite de orégano en el proceso digestivo y sistema sanguineo. Sin
embargo, algunos marcadores metabolicos podrian demostrar esos efectos
en los procesos digestivos y sangre.
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El aceite de orégano puede afectar la CRA en carne de pollo (Tabla 2); San-
chez-Zamora et al. (2019) y Cazares-Gallegos et al. (2019) reportaron incre-
mentos de la CRA en la carne de pechuga de pollos por efecto del AEOM.
Kim et al. (2009) mencionaron que la CRA puede depender de factores intrin-
secos y extrinsecos o sus interacciones en la carne. Sin embargo, el proceso
mediante el cual la CRA mejora en la carne de pollo no esta esclarecido, pero
es posible que el efecto sea a nivel de miofibrillas de las fibras musculares y
estabilidad de sus proteinas o manteniendo la integridad de las membranas
celulares.

Cazares-Gallegos et al. (2019) mencionaron que el aceite de orégano puede
influir sobre el pH de la carne de pollo; esos autores reportaron un decremen-
to de pH; este efecto del pH de la carne de pechuga podria explicarse con lo
indicado por Llana-Ruiz-Cabello et al. (2015), quienes consignaron las activi-
dades antioxidantes del AO griego y mexicano se debe a los grupos OH del
timol y del carvacrol; estos actuan como donadores de hidrogeno, capaces
de eliminar los radicales superoxido y peroxido de hidrogeno (Avila-Ramos
et al., 2012; Avila-Ramos et al., 2013). Por lo tanto, al aumentar los niveles
de AEOM se podria mejorar la donacion de los OH, lo que puede reducir el
valor de pH detectado en la carne de pechuga. Méndez-Zamora et al. (2015b)
indicaron que la sinergia entre carvacrol y timol del aceite de orégano podria
equilibrar las distribuciones de carga en la carne de pechuga.

Los estudios realizados en pollos de engorda han mostrado que el peso de
sacrificio aumenta cuando se suplementa con el aceite de orégano (Tabla 2);
este comportamiento puede indicar un efecto como promotor de crecimien-
to; entonces, el orégano estimula la digestibilidad y mejora la absorcion de
los nutrimentos. Silva-Vazquez et al. (2018) y Cazares-Gallegos et al. (2019)
mencionaron que el efecto del AEOM como promotor de crecimiento se debe
a que timol y carvacrol, los cuales mejoran la actividad intestinal y absorcion
de nutrientes (Sanchez-Zamora et al., 2019). Varios autores senalan que los
AE tienen propiedades para mejorar la digestidén con la actividad de enzimas
digestivas y absorcion de nutrientes, asi como para mejorar la respuesta
inmune (Hashemipour et al., 2013; Feng et al., 2021; Chowdhury et al., 2018).

Silva-Vazquez et al. (2018) reportaron un aumento en la ganancia de peso de
pollos (Tabla 2); esto puede atribuirse a que la estimulacion de la secrecidn
de enzimas digestivas, como amilasa y quimotripsina, mejora las tasas de
absorcion intestinal y de utilizacion del alimento (Wade et al., 2018). Enton-
ces, las dietas formuladas con aceite de orégano mejoran la digestibilidad,
regulan la microbiota intestinal y estimulan la secrecion de enzimas digesti-
vas endogenas (Ghazi et al., 2015); ademas, el timol y el carvacrol podrian
tener efectos positivos en la produccion de pollos de engorda (Hashemipour
et al., 2013).
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Méndez-Zamora et al. (2015a) y Cazares-Gallegos et al. (2019) observaron
mayor peso al sacrificio y rendimiento de la canal al suplementar AEOM.
Segun estos autores, el aumento de los niveles de las moléculas activas car-
vacrol y timol pueden reducir el peso de las visceras. Este efecto del carva-
crol para mejorar la ganancia de peso puede deberse al mejoramiento en la
eficiencia del uso del alimento y alteraciones en la composiciéon de la canal.
Asi, Méndez-Zamora et al. (2015a) encontraron que niveles altos de aceite de
orégano no mejora el peso de los pollos, pero afecta el rendimiento en canal.
Por lo tanto, lo recomendable es llevar a cabo investigaciones con niveles
mas bajos (100 a 300 mg kg') de AO para detectar que concentraciones
mejoran el rendimiento en carne.

En pavos, Silva-Vazquez et al. (2017a) encontraron aumentos en peso de
sacrifico de pollos suplementados con aceite de orégano, y este resultado
se puede atribuir a que el timol y carvacrol estimulan la digestibilidad y
la absorcion de nutrientes (Alali et al., 2013; Kucukyilmaz et al., 2014). Por
otra parte, Reyer et al. (2017) obtuvieron hallazgos interesantes en la expre-
sion de transportadores intestinales como PEPT1 (SLC15A1), GLUT2 y EAAT3
(SLC1A1); estos transportadores demuestran el efecto sobre el peso corporal
y la conversion alimenticia en pollos de engorda. Estos indicadores podrian
evaluarse en pollos si se suplementan con el AEOM disuelto en el agua de
bebida. Hernandez-Coronado et al. (2019) no encontraron diferencias cuan-
do adicionaron el AEOM en agua de bebida. No obstante, el AO en dieta
0 en agua puede tener diversos efectos, por lo que seria interesante con-
trastar posibles efectos del aceite de orégano usando diferentes formas de
suplementarlo.

Pocos estudios han reportado el consumo de agua de pollos de engorda
cuando el AEOM es suplementado en las dietas. Sin embargo, Silva-Vazquez
et al. (2018) encontraron ligeros aumentos del consumo de agua. Hernan-
dez-Coronado et al. (2019) obtuvieron menores consumos de agua. Mén-
dez-Zamora et al. (2015a) y Silva-Vazquez et al. (2018) estudiaron el AEOM en
pollos de engorda e indicaron que este aceite podria influir en el rendimiento
de piezas de la canal (Tabla 2).

Por otra parte, el orégano podria afectar el contenido de lipidos en el tejido
muscular. Méndez-Zamora et al. (2015b) encontraron diferencias en el conte-
nido de grasa de la carne de pechuga de pollos de engorda que recibieron
0,40 y 0,80 g de AEOM kg de alimento (60 % de carvacrol y 40 % de timol).
Esto indico que dosis altas de orégano podrian aumentar el contenido de
grasa y proteina, pero disminuir el rendimiento de carne.

Con relacioén a la textura de la carne de pechuga de pollos, Park et al. (2014)
indicaron que los extractos en las dietas pueden influir en la textura de la car-
ne de pollo; estos investigadores mencionaron que la explicacion del efecto
de los extractos sobre la textura de la carne es desconocida. Cazares-Gallegos
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et al. (2019) encontraron que la suplementacién con orégano aumenté la
dureza, cohesion y resiliencia de la carne; asi mismo, Hernandez-Coronado
et al. (2019) demostraron que la fuerza de corte, cohesion y resiliencia son
afectados con la suplementacion de AEOM. Esos hallazgos demuestran que
el orégano puede tener efectos sobre la textura de la carne de pechuga
(fibra muscular, contenido de agua, proteina y grasa). Dado que hay escasa
informacién de los efectos de los extractos de plantas sobre la textura de la
carne, estudios son necesarios para determinar que estructuras o componen-
tes de la carne son modificadas cuando extractos de plantas aromaticas son
usados en las dietas de pollos.

Por otro lado, la evaluacion sensorial de la carne es un método para examinar
el gusto hacia atributos percibidos por los consumidores. Cazares-Gallegos
et al. (2019) afirmaron que el aceite de orégano en la dieta puede mejorar el
sabor y suavidad de la carne de pechuga de pollo. Hernandez-Coronado et
al. (2019) indicaron que la suplementacion de AEOM en el agua de bebida de
pollos de engorda causa efectos en el olor, sabor y aceptabilidad general de
la carne de pechuga. Esta mejora en la aceptacion sensorial de la carne por
el consumidor puede relacionarse con las propiedades antioxidantes de los
polifenoles y flavonoides del orégano. Esto limitaria el nivel de oxidacién de
los lipidos (Chamorro et al., 2015; Vlaicu et al., 2022), mejorando la estabili-
dad oxidativa (Kirkpinar et al., 2014), y en consecuencia la aceptacion senso-
rial de la carne de pollo. Esto podria esclarecerse si se analiza la oxidacién de
lipidos, efecto antimicrobiano y conservacion de alimentos de origen animal
cuando son suplementados con orégano en las dietas para la engorda de
animales, su carne y transformacion a productos carnicos.

ACEITE DE 0RE§ANO MEXICANO SOBRE LA CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS CARNICOS

El aceite de orégano mexicano mejora las propiedades sensoriales de la car-
ne de pollo. Ademas, los aceites esenciales inhiben el desarrollo microbiano,
retardan la oxidacion de lipidos y reducen la produccién de amonio (pro-
teolisis), por lo que la carne obtenida desde la produccion de animales ali-
mentados con dietas suplementadas con aditivos naturales puede mejorar la
produccion y calidad de derivados carnicos (Avila Ramos, 2011; Zhang et al.,
2016).

El aceite de orégano puede prolongar la vida anaquel, mejorar el aroma y la
aceptabilidad de la carne (Herrera-Balandrano et al., 2020) (Tabla 3). El AEOM
puede tener mayor capacidad antioxidante (CA) que otras plantas (Vallver-
du-Queralt et al., 2014). La CA del orégano se reporté por Rocha-Guzman et
al. (2007) y Martinez-Rocha et al. (2008), quiénes identificaron flavonoides
y acido rosmarinico, que es una fuente de compuestos bioactivos polares.
En la actualidad es conocido que las propiedades bibticas del aceite esencial
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de orégano se deben al carvacrol y timol. También, el acido rosmarinico se
encuentra en 0,1248 g en el orégano mexicano, mientras que el Origanum
vulgare solo llega a 60 mg g' (Yan et al., 2016). La CA del orégano lo hace
util para sustituir antioxidantes sintéticos como el hidroxitolueno butilado
(BHT), hidroxianisol butilado (BHA) y nitritos que son usados en la industria
alimentaria (Cantu-Valdéz et al., 2020).

TABLA 3. Efectos del aceite de orégano en los productos cérnicos.

Propiedades Aceptacion

Dosis Producto fisi P> Vida de anaquel . Referencia
sicoquimicas sensorial

T capacidad 1 olor
2y 4 gkg” en marinado Pechugas de T color antioxidante 1 aceptacién Herrera-Balandrano
L. berlandieri pollo T dureza  conteo P etal. 2020

TR general

microbioldgico
0,001 g kg en formulacién Chorizo de cerdo T color 1 olor a orédanc Perales-Jasso
de chorizo L. berlandieri T andlisis de textura 9 etal. 2018
0,024gkg'enla T color rojo T olor a orégano il
formulacion de chorizo Chorizo de cerdo TCRA . L co'nte’o' T aceptacion Charles-Avilés
o microbioldgico etal.2019
L. berlandieri LFC general
0,1 g kg L. berlandieriy Carne molida de T color Cantu-Valdéz
; 1 fuerza de corte
P. longiflora res ) - etal. 2020
| perdida por coccién
Microcapsulas de 0,004 g Hernandez-
L' L. graveolens combinado ~ Carne de cerdo | crecimiento de T olor Herna
A ) . ) ernandez et al.

con 0,011 g L' Ocimum recubierta microrganismos T color 2019
basilicum

FC: fuerza de corte CRA: capacidad de retencién de agua.

Un experimento in vivo de pollos de engorda demostroé que la suplementa-
cion con aceite de orégano mantiene la estabilidad de la oxidacion de lipidos
en la carne, y el potencial antioxidante del AEOM fueron similares a los de la
vitamina E en 0,1 g kg de alimento, sin efectos negativos en los parametros
de produccion de pollos de engorda (Avila-Ramos et al., 2012). Debido al
timol y carvacrol, el orégano puede inhibir patdbgenos y usarse en agua como
desinfectantes en los alimentos.

Gracia-Valenzuela et al. (2014) encontraron que el crecimiento de Vibrio se
inhibia en camarones que consumieron aceite de orégano a través de su die-
ta. Cantu-Valdéz et al. (2020) reportaron que la carne molida de res tratada
con Lippia berlandieri Schauer y Poliomintha longifiora Gray (0,1 g kg') mejo-
ro el color rojo de la carne durante el tiempo de almacenamiento (Tabla 3).
Asi mismo, el AEOM puede sustituir 0,1 % de orégano en polvo (Perales-Jasso
et al., 2018) y 2,4 % de vinagre (Charles-Avilés et al., 2019) en la formulacion
de chorizo mexicano (Tabla 3). Estos estudios demostraron que el AEOM
mejora la vida de anaquel en 7 dias a 4 ‘C. También Reynoso-Escobedo et
al. (2025) demostraron que la conservaciéon de carne de bovino mejora en 7
dias cuando se usa AEOM en diferentes formas de empaque. Sin embargo, el
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estudio del aceite de orégano debe evaluarse durante la conservacion de los
alimentos para evidenciar la presencia de sus moléculas.

El orégano como aditivo a la carne mejora o conserva su color. Esto puede
deberse a la interaccion de las moléculas del AEOM con la estructura de
la mioglobina o grasa de la carne. Por ejemplo, algunos estudios indicaron
que el color amarillo (bx) de la pechuga podria atribuirse al alto conteni-
do de carotenoides del orégano (Kirkpinar et al., 2014; Méndez-Zamora et
al., 2015b; Cazares-Gallegos et al., 2019; Hernandez-Coronado et al., 2019).
No obstante, en otros estudios se puede determinar el contenido de carote-
noides, timol y carvacrol del orégano. También, estas moléculas se pueden
analizar en la carne hasta los productos carnicos cuando los animales son
alimentados con dietas suplementadas con el AEOM. Si esto llega a demos-
trarse, la prolongacion de la vida de anaquel de los derivados carnicos pue-
de ser explicada y mejorada. Informaciéon que no ha sido postulada por los
estudios realizados en anos recientes.

CONCLUSIONES

El aceite esencial de orégano mexicano afecta la produccién y calidad de la
carne de corderos, conejos, pollos y pavos. Este aceite puede ser considera-
do para otros estudios en animales y evaluar su efecto en la productividad
(marcadores metabolicos y genéticos), inmunidad, producciéon y calidad de
la carne. Investigaciones futuras podrian analizar las moléculas de carvacrol
y timol del aceite de orégano en la carne y productos carnicos cuando las
especies animales de abasto sean suplementadas con el aceite de orégano
mexicano. También puede concluirse que el aceite de orégano puede mejo-
rar y conservar la calidad de los ingredientes que se usan en las dietas, lo
que resulta en un mejor desarrollo y crecimiento animal, asi como una buena
calidad de la carne y sus productos.
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