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El orégano es un recurso forestal no maderable que se produce de manera perenne y

silvestre en zonas áridas y semiáridas de México. SAGARPA (2018) menciona que México

es el segundo productor de orégano a nivel mundial después de Turquía siendo sus

principales estados productores: Baja California, Chihuahua, Sonora y Sinaloa

Hidrodestilación a base de 

vapor de agua

Destilación en seco por 

método de serpentínINCREMENTAL

Introducción



Estado de la técnica 

Chihuahua cuenta 
con 908 núcleos 

agrarios y 72 
comunidades 

rurales. 

Contabilizando 
en el sector 10, 

116,936 
hectáreas de 

propiedad social 
(SEDATU,2018)

El Ejido La Merced 
cuenta con 5 700 

hectáreas de 
terreno de uso 

común, donde se 
encuentran plantas 
silvestres como el 

orégano.



Descripción de la innovación 

Distancia Tiempo Símbolo Descripción 

 30 min 

 
 

Se calienta el aceite a 1,000,000 BTU 

 

 
 

1 min 

 

 

 

Bomba centrífuga succiona el aceite 

 

 5 min 
 Entra el aceite caliente al serpentín para 

transferir calor al contenedor de orégano 

para generar vapor 

 cte  
 

Recirculación de aceite 

 

 cte 
 Extracción del vapor de aceite con 

esencia 

 

2 m 1 min 
 Tratamiento de las esencias a torre de 

enfriamiento de recirculación de agua 

 

Recirculación 

de agua 
cte 

 
Entrada de agua para condensar el aceite 

y liberar el vapor 

 

 cte 

 
 

 

 

Ventilador de 

enfriamiento 

de agua 

10 min 
 

     10 min 
Salida de aceite de orégano 
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Proceso de 
destilación en 

seco por el 
método de 

serpentín se 
transporta el 

aceite a 150°C

pasara por el 
reactor de 
destilado, 

posteriormente una 
bomba de vacío 

succionará el vapor 
que genere la planta 

llegando a un 
condensador que 

estará 
interconectado con 

una torre de 
enfriamiento”



Impacto del Proyecto

Sector estratégico 

Herramientas utilizadas



Beneficios de la innovación

Concentrar propiedades en Timol y Carvacrol

Ahorro de insumos

Mejor aprovechamiento de la producción



SECTOR ESTRATÉGICO

AGROINDUSTRIAL

1 kg de  

Orégano /

Venta

$30.00 mxn

Proceso 

30 ml

venta 

$100.00 mxn



Propuesta de valor 
Obtención del aceite 

de orégano con mayor 
concentración en 

cuanto a sus esencias 
volátiles 

En Estados Unidos y 
Japón su costo es de US 

200 dólares el litro 

Ahorro de insumos para 
su procesamiento como 

lo es el agua y el gas 
L.P.

Reducción de tiempos 
en su proceso y 

mayores beneficios 
económicos 

Elimina la humedad y 
contaminación en su 

obtención aumentando 
la calidad y pureza 



Método de hidrodestilación 

a base de vapor de agua

Metodología

Diagrama de proceso de flujo 

Método: Hidrodestilación 

Autorizó: MAAO  

 

Proceso: Obtención de aceite de orégano 

Revisó: MLDM            Fecha: 18-08-21

Distancia Tiempo Símbolo Descripción 

 1 min  Se coloca la planta de orégano en la 

olla de cocción 

 0.5 min 
 

 
Se enciende la caldera con gas L.P 

2 m cte 
 

El vapor que producen la olla se pasa a 

la olla de destilación 

 90 min 
 La destilación inicia después de 1:30 

horas 

 cte  
El vapor se deposita en un condensador 

  
 

Inicia el proceso de separación de 

aceite con agua contaminada  

2 m cte 
 

Se transporta el aceite para llenar 

recipiente  

 cte 
 

Se desecha el agua (300 lt) 

 cte 
 Se extrae el recipiente con el aceite de 

orégano (30 ml) 

3 m  1 min 
 

Se lleva al almacén 

 

  
 

Se almacenas recipientes con aceite de 

orégano 

 

 

 

 

1 

2 

1 

3 

1 

Cuadro de resumen. fuente propia
Actividad Símbolo Cantidad Tiempo (min) Distancia (mts) 

Operación  6 91.5  

Alternativa  1 Cte  

Transporte  3 2 7 

Almacén  1   

Total 4 11 93.5 7 

 



Resultado de la concentracion de aceite utilizando el metodo de 

hidrodestilación

Timol:

2.84-18.4 mg por 
100 mg de aceite

Carvacrol:

0.21 -2.04 mg por 
100 mg de aceite



Diagrama de proceso de flujo 

Método: Destilación en seco por serpentín 

Autorizó: MAAO 

 

Proceso: Obtención de aceite de orégano 

Revisó: MLDM             Fecha: 18-08-21 

Distancia Tiempo Símbolo Descripción 

 30 min 
  

Se calienta el aceite a 1,000,000 BTU 

 

 1 min 
 

 

 

Bomba centrífuga succiona el aceite 

 

 5 min 
 Entra el aceite caliente al serpentín 

para transferir calor al contenedor de 

orégano para generar vapor 

 cte 
  

Recirculación de aceite 

 

 cte  
Extracción del vapor de aceite con 

esencia 

 

2 m 1 min 
 Tratamiento de las esencias a torre de 

enfriamiento de recirculación de agua 

 

Recirculación 

de agua 
cte 

 Entrada de agua para condensar el 

aceite y liberar el vapor 

 

 cte 
  

 

 

Ventilador de 

enfriamiento de 

agua 

10 min 
10 min 

Salida de aceite de orégano 

 

1 

2 

1 

Actividad Símbolo Cantidad Tiempo (min) Distancia(min) 

Operación 
 

7 56  

Alternativa 
 

2 cte  

Transporte 
 

1 1 2 

Total 3 10 57 2 

 

Cuadro de resumen método destilación en 

seco por serpentín. fuente propia

Método de destilación en seco por método de serpentín



•Timol: 156± 1.2

•Carvacrol: trazas
Aceite 

amarillo:

•Timol: 3.5±0.1

•Carvacrol: 90±0.5
Aceite 
ambar:

Contenido del componente (mg/100 mg de aceite de orégano



DIARIA

30 
Litros

MENSUAL

650 
Litros

ANUAL

7,800 
Litros

Producción estimada extraída en litros de aceite de 

oregano



PROPIEDAD INTELECTUAL

COREGANOIL adopto el registro de 

patente ante el IMPI

Esta innovación se encuentra en proceso de registro en el IMPI como solicitud de PATENTE,

ya que involucra un proceso novedoso y esta es la figura jurídica apropiada, para proteger un

proceso y los productos resultantes.

Evidencias:

https://siga.impi.gob.mx/newSIGA/content/common/principal.jsf

https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-

kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-

ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-

wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUH

https://siga.impi.gob.mx/newSIGA/content/common/principal.jsf
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5
https://www.google.com/search?tbm=pts&source=hp&ei=gtp3Xd-kGoeWsQWpsbuwCw&q=proceso+aceite+oregano&oq=proceso+aceite+oregano&gs_l=psy-ab.3...15052.24209..27693...2.0..0.214.2251.20j4j1......0....1..gws-wiz.....3..0i143j0i131j0j0i22i30j33i22i29i30.qBQ3isWltms&ved=0ahUKEwjf7cKP4cbkAhUHS6wKHanYDrYQ4dUDCAU&uact=5


Resultados de pruebas 

químicas

Proceso de destilación en seco por método de 

serpentín

Contenido del 

componente

(mg/100 mg de 

aceite)

Aceite 

amarillo

Aceite ámbar

TIMOL 156±1.2 3.5±0.1

CARVACROL Trazas 90±0.5

Proceso de hidrodestilación a base de 

vapor de agua 

Contenido del 

componente

(mg/100 mg de 

aceite)

Aceite 

amarillo

Aceite 

ámbar

TIMOL 2.4-18.4 2.4-18.4

CARVACROL 0.21-2.04 0.21-2.04
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TECHNOLOGY READINESS LEVEL OF NASA

Ya que es un prototipo completo y funcional el

cual podría ser puesto a la venta respaldado por

sus pruebas piloto realizadas

»NIVEL 7



Conclusiones

El proceso aporta 
nuevos insumos para el 
desarrollo del sector 
agroindustrial

Se reflejará en el 
crecimiento económico de 

diferentes centros de 
población de la región 

centro sur del estado de 
Chihuahua y del país. 

La teoría aportó a la 
investigación datos 

estadísticos, técnicos 
científicos para 

desarrollar mejores 
prácticas en estos 

sectores. 
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