UTILIZACION DEL OREGANO (Origanum

vulgare) COMO PROMOTOR DE
CRECIMIENTO

USE OF OREGANO (Origanum vulgare) AS A GROWTH PROMOTER

L’UTILISATION DE L’ORIGAN (Origanum vulgare) COMME PROMOTEUR

DE LA CROISSANCE

USO DO ORIGAN (Origanum vulgare) COMO PROMOTOR DE
CRESCIMENTO

GONZALEZ TORRES, Yesid Orlando’
TORRES NEIRA, Olga Lucia’

I'M.V.Z, Ph.D.
Docente, Fundacion Universitaria Juan de Castellanos

Correspondencia: ygonzalez@jdc.edu.co

2 Zootecnista, M.Sc.
Docente, Fundacion Universitaria Juan de Castellanos

Correspondencia: otorres@jdc.edu.co

Articulo de Revision
Recibido: 26/07/2016
Aceptado: 15/11/2016

Conexion Agropecuaria Vol. 6 - No- 2 - Julio - Diciembre 2016 *pp. 57-71 57 {




RESUMEN

En un sistema de produccion tecnificado, la alimentacion se basa principalmente en el uso de alimentos
balanceados comerciales, que permiten obtener buenos rendimientos productivos en cuanto a ganancia
diaria de peso, conversion y eficiencia alimenticia; sin embargo, el uso de estos genera un alto costo en la
producciodn, por esto, se ha buscado la inclusion de suplementos o aditivos en las dietas de los animales.
Inicialmente, se usaron los antibidticos promotores de crecimiento (APC), con los cuales se obtuvieron
buenos resultados en los sistemas pecuarios. Pero, con el pasar del tiempo, se vio la necesidad de buscar
alternativas al uso de los APC por la preocupacion en el efecto sobre la aparicion de cepas de bacterias
resistentes que podian afectar la salud humana. De ahi, surge los procesos de investigacion con el uso de
plantas aromaticas, entre las cuales el orégano (Origanum vulgare) se ha destacado por el efecto de sus
aceites esenciales (timol y carvacol) sobre los parametros productivos en distintas explotaciones animales,
principalmente cerdos y aves.

Palabras clave: alimentacion, aceites esenciales, aditivos alimenticios, conversion alimenticia.

ABSTRACT

In a technified production system, the feeding is mainly based on the use of commercial balanced foods,
which allow getting good productive performances in terms of daily gain of weight, conversion and feeding
efficiency; however, the use of them generates a high cost in the production, for this reason, the inclusion
of supplements or additives in the animal diets has been sought. In the beginning, antibiotics were used
as growth promoters (AGP) however, as time went by, it became necessary to look for alternatives to the
use of AGPs because of the concern about the effect on the emergence of resistant strains of bacteria that
could affect human health. As a result, the research processes with the use of aromatic plants arose, among
which oregano (Origanum vulgare) has stood out for the effect of its essential oils (thymol and carvacol)
on the productive parameters in different animal exploitations, mainly pigs and birds.

Keywords: feeding, essential oils, food additives, food conversion.

RESUME

Dans un systéme de production technicisé, 1’alimentation est principalement basée sur I’utilisation
d’aliments commerciaux équilibrés, qui permettent de bons rendements productifs en matiére de gain
de poids quotidien, de conversion et d’efficacité alimentaire; cependant, leur utilisation génére un cofit
de production élevé, pour cette raison, I’inclusion de suppléments ou additifs dans I’alimentation des
animaux est demandée. Au début, les antibiotiques ont été utilisés comme promoteurs de la croissance
(APC), ce qui a donné de bons résultats dans les systémes d’élevage. Mais avec le temps, il est devenu
nécessaire de chercher des solutions de rechange a I’utilisation des (AP Cs) en raison des préoccupations
concernant I’effet sur 1’émergence de souches résistantes de bactéries qui pourraient affecter la santé
humaine. Par la suite, des processus de recherche se développent avec 1’utilisation de plantes aromatiques,
parmi lesquelles 1’origan (Origanum vulgare) se distingue par 1’effet de ses huiles essentielles (thymol et
carvacrol) sur les paramétres de production dans différentes fermes animales, principalement le porc et la
volaille.

Mots clés: alimentation, huiles essentielles, additifs alimentaires, conversion alimentaire.
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RESUMO

Em um sistema de produgdo tecnificada, a alimentacdo é baseada principalmente no uso de ragdo
comercial balanceada, o que permite obter bons rendimentos produtivos em termos de ganho de peso
diario, conversdo e eficiéncia alimentar; Entretanto, o uso destes gera um alto custo na producdo, por
isso, tem sido buscada a inclusdo de suplementos ou aditivos nas dietas dos animais. Inicialmente, foram
utilizados promotores de crescimento antibiotico (APC), com os quais bons resultados foram obtidos nos
sistemas de criagdo de animais. mas, com o passar do tempo, foi necessario buscar alternativas para o uso
da APC devido a preocupacdo com o surgimento de cepas de bactérias resistentes que pudessem afetar
a satide humana. A partir dai, surgem os processos de pesquisa com o uso de plantas aromaticas, dentre
as quais o orégano (Origanum vulgare) tem se destacado pelo efeito de seus 6leos essenciais (timol e
carvacol) nos pardmetros produtivos em diferentes fazendas de criagdo, principalmente suinos e passaros.

Palavras-chave: alimentagdo, dleos essenciais, aditivos alimentares, conversdo alimentar.

INTRODUCCION

En alimentacién animal, es normal el empleo
de aditivos, ya sea para ayudar a satisfacer
con las necesidades alimenticias, influir
positivamente en las caracteristicas del
alimento balanceado o en el rendimiento
productivo de los animales. Inicialmente,
fueron utilizados a dosis subterapéuticas los
antibidticos como promotores de crecimiento
(APC) gracias a que modificaban los procesos
digestivos y metabolicos, y de esta forma
mejord la utilizacion de los nutrientes por
parte del animal. Sin embargo, estas sustancias
empezaron a ser relacionadas con la aparicion
de bacterias resistentes a antibidticos (Costa
leite et al, 2012); lo que conllevd a su
prohibicion. Por esto, diferentes investigadores
comenzaron una campafia en busqueda de
alternativas a los APC. Entre estas alternativas,
surge el uso de plantas aromaticas, debido a

que en su composicion cuentan con diferentes
sustancias quimicas que tienen efectos sobre los
rendimientos zootécnicos de distintas especies,
especialmente en monogastricos.

El orégano es una planta aromatica que
contiene aceites esenciales que tienen como
constituyentes principales al timol y carvacol,
sustancias que se les atribuyen propiedades
tonicas, antisépticas, diuréticas, antibacterianas
y antiespasmodicas, y que se han utilizado
como promotores de crecimiento. En diferentes
estudios que emplean estos aceites, se ha visto
un mejoramiento de rendimiento productivo
de los animales, de ahi que se plantee como
propdsito de la presente revision, recopilar
informacion concerniente al efecto del orégano
sobre los pardmetros zootécnicos de las
especies pecuarias.
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ADITIVOS

Los aditivos son sustancias, microorganismos
y preparados distintos de las materias
primas para alimentos balanceados y de las
premezclas, que se afiaden intencionadamente
a los concentrados o al agua, a fin de realizar
una o varias de las funciones siguientes:
satisfacer las necesidades alimenticias de
los animales, influir positivamente en las
caracteristicas de los alimentos balanceados
o de los productos animales, intervenir
favorablemente en el color de los péjaros o
los peces ornamentales, en la produccion, la
actividad o el bienestar de los animales y tener
un efecto coccidiostaticos o histomondstatos.
Los aditivos se pueden clasificar en varias
categorias: tecnoldgicos, organolépticos,
zootécnicos,  nutricionales  (European
commission, 2006), medicamentos y
fitogénicos.

Tecnoldégicos: un aditivo tecnologico
es cualquier sustancia que, adicionada
al alimento, afecta  favorablemente
las caracteristicas del mismo (EFSA,
2012). Hacen parte de estos aditivos los
conservantes, emulgentes, estabilizantes,
saborizantes, los  aglomerantes, los
antioxidantes y los preservantes (European
commission, 2006). Los saborizantes son
adicionados para normalizar o mejorar el
sabor o el olor de los alimentos, facilitando
asi el consumo de los mismos, el que con
mayor frecuencia se emplea es la melaza
(Mora, 2007). A su vez, los preservantes
son sustancias que prolongan la vida util de
los alimentos, protegiéndolos del deterioro
causado por microorganismos, ademas
protegen del crecimiento de microorganismos
patogenos (Gil, 2010). Los antioxidantes son
sustancias que, por separado o mezcladas
entre si, pueden utilizarse para impedir o
retardar, en los alimentos y bebidas, las
oxidaciones cataliticas y procesos que llevan

a enraciamientos naturales provocados por
accion del aire (Cubero et al., 2002).

Organolépticos: se refiere a un grupo de
aditivos que mejoran la palatabilidad de
la dieta por el estimulo sobre el apetito,
usualmente afectan el color o sabor del
alimento. En este grupo, se ubican a
los colorantes y los aromatizantes. Los
pigmentantes o colorantes son sustancias
necesarias para intensificar y estandarizar la
apariencia de los alimentos, normalmente en
la industria avicola se usan los carotenoides
y las xantofilas para mejorar la coloracion de
yema de huevo y la grasa subcutanea (Alzate
etal. 2011).

Zootécnicos: hacen parte de estos los
acidificantes, = emulsionantes,  enzimas,
probiodticos y prebiodticos. Los emulsionantes
tiene como funcion impedir o retardar los
fendmenos naturales de separacion de las
dos fases de la emulsion, formar una pelicula
protectora alrededor de las gotitas dispersas,
disminuir la tension superficial e impartir a las
particulas cargas eléctricas de igual signo a
fin de favorecer la repulsion entre las mismas
(Cubero et al., 2002). Las enzimas son
proteinas que catalizan diferentes reacciones
bioquimicas, los preparados enzimaticos
utilizados como aditivos en la alimentacion
animal actian a nivel del sistema digestivo,
ejerciendo diferentes acciones como eliminar
factores antinutritivos de los alimentos,
aumentar la digestibilidad de determinados
nutrientes, complementar la actividad de las
enzimas endogenas de los animales y reducir
la excrecion de ciertos compuestos (fosforo
y nitrogeno). Las principales enzimas
utilizadas en la alimentacion de animales
monogastricos son: glucanasa, xilanasa,
amilasa, fitasa y proteasas (Carro y Ranilla,
2002).
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Los probioticos se definen como aquellos
microorganismos vivos que, cuando son
suministrados en cantidades adecuadas,
promueven beneficios en la salud del
organismo hospedador. Los microorganismos
mas empleados son las bacterias lacticas de
los géneros Lactobacillus y Streptococcus
(Gil, 2010). Los prebioticos son sustancias
de origen bacteriano que estimulan el
crecimiento de la microflora normal,
como las bifidobacterias, e inhiben el
crecimiento de bacterias de putrefaccion
y patogenas. Se incluyen principalmente
oligosacaridos (isomaltooligosacaridos,
fructooligosacéaridos, manooligosacaridos,
etc.) y fibras (inulina) (Faura et al., 2011).

Aditivos medicamentosos: hacen parte
los antibidticos y los coccidiostaticos.
Estos ultimos se adicionan a los alimentos
balanceados y sirven como el método
principal de control de la coccidiosis. Todos
los coccidiostaticos inhiben la reproduccion
y no eliminan totalmente el pardsito del
intestino del animal (Comision de la
comunidad europea, 2008). Los antibidticos
promotores de crecimiento, influyen
positivamente en el metabolismo de los
animales, mejorando el incremento diario
de peso y la utilizacion de alimentos (Mora,
2007; Shimada, 2005); administrados en
pequenas cantidades, impiden el crecimiento
de bacterias (Mc.Donald, 2006). Sin

embargo, su uso es prohibido por el riesgo
a la generacion de cepas resistentes a los
antibioticos (Hashemi & Davoodi, 2010).

Aditivos fitogenéticos: a los aditivos
fotogénicos pertenecen una amplia variedad
de plantas aromadticas, especies y productos
derivados, entre los que se destacan los
aceites esenciales y acidos volatiles (Hashemi
& Davoodi, 2010; Ravidran, 2010), que son
mezclas de compuestos volétiles aislados de
plantas medicinales, que desde muchos afios
se usan como farmacéuticos en la medicina
alternativa y en terapia natural (Gonzales,
2008; Mitscher et al., 1987). Por sus
mecanismos de accidn sistémica, los aceites
esenciales son usados en aromaterapia en
humanos (Lavabre, 1990). Ademas, los
aditivos fitogénicos han mostrado cualidades
antisépticas, antibacterianas y funcionales
que han resultado de interés para la industria
de alimentacion animal (Williams & Losa,
2002; Giannenas et al., 2003; Hernandez
et al., 2004; Windisch et al., 2008). Sin
embargo, el contenido de sustancias activas
presentes en las plantas aromaticas, puede
variar ampliamente dependiendo de la
parte usada (semilla, hoja o raices), de la
época de cosecha y de la zona geografica
donde se produzca (Windisch et al., 2008);
lo que genera que los resultados de las
investigaciones sean diversos.

OREGANO

El orégano pertenece a la familia de las
Labiadas, que estd constituida por 3000
especies de plantas (Sukhwani, 1995), se
clasifica dentro del género Origanum en
el que se incluye el Origanum vulgare,
llamado comunmente mejorana silvestre y el
Origanum onites. Esta planta es originaria de
Europay Asia, se cultiva en pradera y bosques

(Murcia et al., 2008) de regiones templadas y
se emplea como planta medicinal, para alifar
aceitunas, perfumar la carne picada y las
presas de caza, ademas por sus propiedades
terapéuticas (Fonnegra & Jiménez, 2007). El
orégano es una planta lefiosa, con tallos de
hasta 90 cm o mas, ramificada, pubescente.
Los tallos son numerosos, rojizos y erguidos.
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Las hojas son pequeiias de 1-2 cm de ancho,
ovales, ligeramente denticuladas de color
verde oscuro, las flores de color blanco,
mas frecuentemente rosado o rojo purpura,
dispuestas en racimos frondosos (Mendiola &
Montalban, 2009). A su vez, por la estructura
de sus raices, esta planta se caracteriza por
controlar la erosion, por lo que es usada para
la preservacion del suelo (Leto & Salomone,
1996).

Aceites esenciales del orégano

Los aceites esenciales son las fracciones
liquidas volatiles, generalmente destilables
por arrastre con vapor de agua, que
contienen las sustancias responsables del
aroma de las plantas y que son importantes
en la industria cosmética (perfumes vy
aromatizantes), de alimentos (condimentos
y saborizantes) y farmacéutica (Martinez,
2003) (véase la tabla 1). El aceite del
orégano  (Origanum  vulgare) posee
propiedades antibacteriales, antifingicas,
anticoccidiales, antiespasmodicas (Ertas et
al., 2005), antisépticas (Arcila et al., 2004),
antioxidantes y favorece la circulacion
sanguinea (Allen, 2010), destacandose como
principales componentes del orégano el
carvacrol y timol (Arcila et al., 2004). Sin
embargo, Albado et al. (2001) encontraron
también un 12.19 % de Terpineol y 6.86 %
de Pcimeno.

En términos generales y a un nivel
comercial, Nitsas (2000) sugiere que un buen
aceite esencial de orégano en el contexto
multifuncional, es aquel que contiene al
menos 55 % de carvacrol + timol y una
relacion entre el carvacrol y el timol superior
a 10 (Betancourt, 2012). El aceite esencial
del orégano tiene efecto antimicrobiano
frente a bacterias gram positivas, como
Staphylococcus aureus (Albado et al., 2001;
Busatta et al., 2007) y Bacillus cereus y
subtilis (De Falco et al.,2013) sobre bacterias
gram negativas Escherichia coli (Chaudhry
et al., 2007; Chavez et al., 2008; De Falco
et al., 2013), Citrobacter spp. y Salmonella
typhi (Chaudhry et al., 2007). Sin embargo,
aparentemente, el timol es mas efectivo que
el carvacrol contra bacterias Gram-negativas
(Afroditi et al., 1996). Otros constituyentes
de los aceites esenciales son proteinas,
numerosas sales minerales (calcio, hierro,
magnesio, sodio, zinc, potasio) vitaminas
como la tiamina (Las plantas medicinales,
2012). Por otra parte, se han identificado
flavonoides como la apigenina y la luteolina,
alcoholes alifaticos, compuestos terpénicos
y derivados del fenilpropano. Ademas, en
el orégano (Origanum vulgare) se han
encontrado los acidos: coumérico, ferulico,
caféico, p-hidroxibenzodico y vainillinico. Los
dacidos fertlico, caféico, p-hidroxibenzoico y
vainillinico estdn presentes también en O.
onites (véase la tabla 2) (Arcila et al., 2004).
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Tabla 1. Composicion del aceite esencial de Oreganum vulgare
de acuerdo con cromatograma de gas con detector de masa.

COMPUESTO %
PhellandreneOS 1.75
p-Cymenecoccus aureus 6.86
trans-sabinene hydrate 3.53
Linalool 1.47
Cis sabinene hydrate 18.66
4-terpineol 9.43
Terpineol 2.76
Linalyl acetate 7.40
Thymyl-metyl-eter 1.52
Thymyl-metyl-eter 2.07
Carvacrol 7.72
Carvacrol 1.18
Trans-caryophyllene 2.76
Spathulenol 2.26
caryophyllene oxide 2.21
palmitic acid 8.39
9,12-octadecadienoic acid 8.29
9,12,15.octadecatrienal 5.08
2-methyl-hexanal 1.74
2-dodecanona 2.52

1,3,3-trimethyl-2-(3-methyl-2-methylene

3-buthylene-3-butenylidene) ciclohexanol 2.40
Fuente: Albado et al., 2001.

Tabla 2. Metabolitos secundarios presentes en las especies del género Origanum.

METABOLITOS
SECUNDARIOS ESPECIES PRINCIPALES COMPONENTES
O. vulgare mirceno, y- terpineno, r-cimeno, timol, carvacol, f-cariofileno
O. dictamnus p-cimeno, timoquinona, carvacol
O. onites p-cimeno, timoquinona, carvacol
TERPENOIDES O. glandulosum  p-cimeno, y-terpineno, timol carvacol, 1,8-cineol, linalool,
B-cariofileno, (Z) b-farneseno, germacreno D, (Z)-nerolidol
0. mejorana terpineol, carvacol, timol
O. Hirtum carbacol, timol
O.vulgare derivados de apigenol, luteolol, kaemferol y diosmetol
O. mejorana apigenol, luteolol, diosmetol
FLAVONOIDES

Fuente: Salamanca et al., 2009.
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De otra parte, muchas especias y hierbas, han
sido evaluadas (Dorman et al., 2003, Moller
etal., 1999, Skerget et al., 2005, Tepe, et al.,
2004; Sokmen et al., 2005 y Scanlin et al.,
2002) como antioxidantes y conservantes en
alimentos, aumentando asi su importancia
en la industria alimentaria, por ser una
alternativa a los aditivos sintéticos. Sus
principios activos pueden actuar en una o
varias de las etapas de la secuencia oxidativa
(Cervato et al., 2000). Los polifenoles son
los responsables de esta accion y en ella
influye su estructura molecular, en especial,
el grado de hidroxilacion y la posicion de los
oxhidrilos (Kulisic et al., 2004). A pesar de
que su actividad antioxidante esta asociada
a varios mecanismos, su elevada reactividad
frente a radicales libres activos se considera
el mecanismo principal (Amadio et al.,
2010).

El uso de orégano
Orégano como antioxidante:

Los antioxidantes son compuestos que
disminuyen la extension de reacciones
de oxidacion espontaneas del oxigeno
atmosférico con sustancias organicas,
provocando cambios en sus atributos de
calidad, de los cuales los principales son
la disminucion de la vida util de muchos
productos alimenticios, cosméticos y de
la industria quimica. El aceite esencial del
Origanum vulgare tiene actividad contra
los radicales libre y esta propiedad se le
atribuye a los monofenoles carvacrol y timol
(Arango et al., 2012). Varios investigadores
confirman dicho potencial antioxidante en
extractos y aceites esenciales de diferentes
especies de orégano (O. vulgare) (Teixeira
et al., 2013), (Lippia origanoides) orégano
de monte (Arango et al., 2012) y (O.
compactum, O. majorana) (Salamanca et

al., 2009). Ademas, Herndndez et al. (2009)
indican que el extracto de orégano contiene
altas cantidades de acido rosmarinico que
previene el deterioro del color en la carne de
cerdo.

Propiedades estimuladoras de la
digestibilidad y del crecimiento:

Se ha demostrado que los aceites esenciales
pueden estimular la digestion, aumentan la
regulacion del metabolismo gastrointestinal
e impiden la presentacion de disbiosis
al acelerar la eliminacién del apetito,
mejorando de este modo, la capacidad de
absorciéon de los nutrientes e impidiendo
la union de los microorganismos a la
superficie intestinal. Otros estudios indican
que los aceites estimulan la actividad de las
enzimas digestivas en la mucosa intestinal
y el pancreas. Asi también se demuestra su
efecto mejorando el estado funcional de las
microvellocidades intestinales contribuyendo
asi a una mejor absorcion de los nutrientes,
lo cual puede demostrar que los extractos
de orégano, canela, pimienta o los de sabila,
tomillo y romero mejoran la digestibilidad
fecal de la materia seca, de los alimentos
balanceados y la digestibilidad del extracto
etéreo. A su vez, en estudios realizados, se
indica que la adicién de aceites esenciales
en la dieta mejora el indice de conversion y
lleva a mayor ganancia de peso (Zekaria et
al., 2007).

Orégano en alimentacion animal:

El orégano en producciéon animal se ha
empleado, en los ultimos afos, como una
alternativa a los antibioticos promotores de
crecimiento. Sin embargo, sus resultados con
relacion a la ganancia de peso, conversion
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alimenticia y el sistema inmune,

variables.

Son

En estudios desarrollados por Guerra et al.
(2008) y Parrado et al. (2006), se demostro
que el empleo de aceite de orégano en
lechones producia efectos positivos en
cuanto a ganancia de peso y peso final.
De otra parte, en aves al emplear aceite de
orégano, Ertas et al. (2005) demostraron
que al emplear 200 ppm, las aves tenian
mayor ganancia de peso; del mismo modo lo
determinan Ordoéiiez et al. (2018) al incluir
0.5 % y 1 %, y Chang-Song et al. (2017).
Por el contrario, Shiva et al. (2012) difieren
de los anteriores autores al no encontrar
diferencias estadisticas con relacion al peso
de las aves, resultados similares fueron
reportados por Jiménez y Gonzalez (2011), al
utilizar las hojas frescas de orégano en pollos
de engorde. De otra lado, en conejos, Ayala
et al. (2011), obtuvieron un incremento de
la ganancia de peso al emplear orégano con
una temperatura de secado de 60 °C. Pero,
Garcia y Gonzalez-Torres (2014), al usar
aceite esencial, no encontraron respuestas
favorables con relacion a esta variable.

De otro parte, Guerra et al. (2008), no
evidenciaron efectos sobre la conversion
alimenticia al emplear aceite de orégano
en lechones, resultados similares fueron
mostrados por Padillaezal. (2009), Roofchaee
et al., (2011) y Shiva et al. (2012) en pollos
de engorde a los 42 dias. Sin embargo, difiere
de los datos que mostraron Parrado et al.
(2006), al determinar diferencia estadistica
de esta variable. Resultados similares
fueron encontrados por Ertas et al. (2005)

al emplear 200 ppm de aceite de orégano y
por el estudio de Jiménez y Gonzalez (2011),
quienes encontraron diferencias en cuanto
a la conversion y eficiencia alimenticia al
utilizar hojas frescas en la alimentacion de
pollos de engorde.

De acuerdo con el estudio de Roman (2010),
el aceite esencial de orégano fue activo contra
Escherichia coli, Salmonella enteritidis,
Salmonella  typhimurim,  Lactobacillus
acidophilus and Bifidobacterium breve.
Ademas, en un estudio realizado por Ahmed
et al. (2007), se mostré6 que el orégano
también tiene actividad contra Citrobacter y
Klebsiella con un halo medio de inhibicién
de 24.0 mm y 20.0 mm, respectivamente.
De otra parte, Garcés (2017), encontrd que
al utilizar este aceite a razéon de 200 ppm,
mejora la respuesta inmunoldgica en pollos
de engorde; pero, segun Chang-Song et al.
(2017), al utilizar orégano a 150 mg/kg no
evidenciaron efectos en la respuesta inmune
de las aves de la estirpe Arbour Acres.

Toxicidad del Orégano:

La toxicidad de los aceites esenciales puede
variar segun su quimiotipo. Sin embargo, su
toxicidad es débil. El orégano muestra una
DL50 de 1.37 g/kg. Los aceites esenciales
como el carvacrol, muestran una DL50
de 0.81 g/kg (Florez, 2010). Ademas, se
ha encontrado que el a-pineno, S-pineno,
f-cariofileno y borneol puede generar
somnolencia (Camacho, 2011); el thymol
puede llegar a producir efectos narcoéticos,
estupefacientes, mientras que el carvacrol
puede llegar a producir efectos irritantes en
la piel (Pellecuer, 1995).
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CONCLUSIONES

El uso de orégano (Oreganum vulgare)
muestra tener efectos benéficos en cuanto a
los parametros productivos de los animales,
como son ganancia de peso, conversion
alimenticia, eficiencia de alimento y salud
intestinal, comparado con los antibidticos
promotores de crecimiento, permitiendo

que se muestre como una alternativa para
los productores, al igual que permite la
obtencion de alimentos libres de toxicos.
Ademads, se observa que el orégano posee
propiedades antimicrobianas y antioxidantes
que benefician los sistemas de produccion.
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