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OPTIMIZACION DEL RENDIMIENTO Y
CONTENIDO DE TIMOL DE ACEITE ESENCIAL
DE OREGANO SILVESTRE OBTENIDO POR
ARRASTRE CON VAPOR

OPTIMIZATION OF YIELD AND THYMOL
CONTENT OF WILD OREGANO ESSENTIAL OIL
OBTAINED BY STEAM DISTILLATION PROCESS

OPTIMIZAGAQ DO RENDIMENTO E CONTEUDO
DE TIMOL DO OLEQ ESSENCIAL DO OREGANQ
SELVAGEM OBTIDO POR ARRASTRE A VAPOR

0SCAR ARANGO B.", FELIPE BOLANOS?, OSCAR VILLOTA?, ANDRES HURTADO B.3, INES TORO*

RESUMEN

Se estudio el proceso de extraccion por arrastre con vapor a escala de planta piloto
del aceite esencial de orégano silvestre (Lippia origanoides H.B.K) de la region del
Alto Patia (Colombia) utilizando la metodologia de superficie de respuesta. Los
factores estudiados fueron el tiempo de extraccion (1-3 horas), la densidad del
lecho (60-100 g/L) y la presion de extraccion (1-3 PSl). Las variables de respuesta
fueron el rendimiento de extraccion y el contenido de timol del aceite esencial. La
composicion de los aceites esenciales fue determinada mediante cromatografia de
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gases. Con respecto al rendimiento se obtuvo que solamente la densidad del
lecho presento un efecto estadisticamente significativo (P< 0,05) y sobre
el contenido de timol (componente mayoritario encontrado), unicamente
el factor presion tuvo un efecto significativo (P< 0,05). Las condiciones
optimas de extraccion obtenidas con el modelo matematico fueron: tiempo
de 3,7 h, densidad del lecho de 113 g/L y presion de 3,7 PSI, bajo las cuales
se estima que se podria obtener un rendimiento de extraccion 3,4 % y un
contenido de timol de 91,9%.

ABSTRACT

The extraction process by steam distillation on pilot plant of essential oil from
wild oregano (Lippia origanoides H.B.K) from Alto Patia region (Colombia)
was studied using surface response methodology. Factors studied were
the extraction time (1-3 hours), the density of the bed (60-100 g/L) and the
extraction pressure (1-3 PSl). The response variables were the extraction
yield and the content of thymol in the essential oil. The composition of
essential oils was determined by gas chromatography. Regarding yield only
the bed density presented a statistically significant effect (P <0.05) and
on thymol content (major component found), only the pressure factor had
a significant effect (P <0.05). The optimum conditions for the extraction
process obtained with the mathematical model were: time 3.7 h, bed density
113 g/L and pressure 3.7 PSI, under which it is estimated that one could
obtain an extraction yield of 3.4% and a thymol content of 91.9%.

RESUMO

0 processo de extragao do dleo essencial de orégano silvestre (Lippia
origanoides H.B.K) por arraste a vapor foi estudado a escala piloto na regido
do Alto Patia (Colémbia), utilizando a metodologia de superficie resposta.
Os fatores estudados foram o tempo de extragdo (1-3 horas), a densidade
do leito (60-100 g/L) e a pressao de extracdo (1-3 PSl). As variaveis de
resposta foram: o rendimento da extragdo e o contetido de timol do dleo
essencial. A composi¢do dos dleos essenciais foi determinada mediante
cromatografia de gases. Com respeito ao rendimento, foi obtido que somente
a densidade do leito apresentou um efeito estatisticamente significativo
(P< 0,05) e com respeito ao contetdo de timol (componente maioritario
encontrado), somente o fator pressao teve um efeito significativo (P< 0,05).
As condigGes otimas de extragdo obticas com o modelo matematico foram:
tempo 3,7 h, densidade do leito de 113 g/L e pressao de 3,7 PSI, sobre 0s
quais se estimou que poderia ser obtido um rendimento de extragao 3,4%
e um conteudo de timol de 91,9%.
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