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RESUMEN

Debido a los posibles efectos carcinogénicos de algunos antioxidantes sintéticos 
las investigaciones sobre la obtención y evaluación de antioxidantes naturales 
tienen un creciente interés. En este trabajo se analizó la composición y se evaluó 
la capacidad antioxidante de una especie de orégano (LippiaoriganoidesH.B.K) que 
crece de forma silvestre en la región del Alto Patía al suroccidente de Colombia. 
El aceite esencial de las hojas de orégano (AEO) se extrajo por la técnica de 
arrastre con vapor. La composición química se analizó por cromatografía de gases 
acoplada a espectrometría de masas (GC-MS), identificando los constituyentes 
con base en sus patrones de fragmentación y sus índices de retención de Kovat’s. 
La actividad antioxidante se evaluó mediante los métodos espectrofotométricos 
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interactuar, la forma de iniciar la oxidación y el método 
para medir la oxidación [22, 23].

Algunas investigaciones relacionan la actividad 
antioxidante de los aceites esenciales con su contenido 
de compuestos fenólicos [24], para el caso del aceite 
esencial de oréganodel Alto Patía(L. origanoides) 
empleado en esta investigación esta capacidad 
antioxidante puede atribuirse principalmente a su alto 
contenido de timol(73%). 

La actividad antioxidante del aceite esencial de L. 
origanoides(EC50

ser muy superior frente a la de los aceites esenciales 
de otras plantas de la misma especie tales como Lippia 
alba (quimiotipocarvona), Lippia alba (quimiotipocitral) y 
Phyladulcis que mostraron valores de EC50 de 289, 305 

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidosindican que el aceite esencial 
delorégano silvestre del Alto Patía (L. origanoides) 
presenta una capacidad de estabilización de radicales 
libres superior a la de los aceites esenciales de otras 
plantas de la misma especie y que la misma es 
comparable a la de los antioxidantes sintéticos BHA 
y BHT. Dicha  actividad se atribuye principalmente a 
su alto contenido de timol (73%)lo que sumado al alto 
rendimiento de extracción (3,27%) convierten a esta 
planta en una especie promisoria para la obtención de 
antioxidantes naturales. 
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