FICHA TECNICA = Aromatic

of the Andes

. Fresh Herbs From Colombia
OREGANO Origanum vulgare
FAMILIA Lamiaceae (Labiatae)
Pypsabana@hotmail.com
PLANTA Aromatica, herbdcea y perenne

PROPIEDADES Gastrondmicas y Terapéuticas

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Hojas medianas de 4cm de largo por 2cm de ancho, pecioladas
Tallo flexible con hojas crecientes a cada uno de sus lados.
El margen, es entero o ligeramente dentado y el limbo, es ovalado con puntos translicidos que corresponden a
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— glandulas de aceite esencial.
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a. Elcolor es verde intenso constante cuando esta fresco, de color rojizo o café cuando se marchita o seca.
‘2 En cultivo es un arbusto pequefio, que alcanza los 45 centimetros de alto.
Puede tener flores de tamafio minusculo
Fruto, seco y globoso, esta dividido en cuatro aquenios ovoidales y lisos.
Raiz es rizomatosa.
ez Caracteristico aromatico segregado por pequefias glandulas distribuidas por toda la planta, sustancia de color
S amarillo esta formada por un estearopteno y dos fenoles, el timol y el carvacrol (90% total). En la raiz se halla
O estaquiosay los tallos contienen taninos, siendo éstos sus principios activos.
o
O Suave y agradable que cambia y se intensifica cuando se seca de caracteristtica citrica, debido a esto se
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< considera alifio o condimento culinario.
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2 Textura suave aterciopleda sin llegar a ser volatil. Es de color verde claro o verde intenso.
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Contiene fibra

Durate el cultivo la temperatura éptima estd entre los 2400 a 2800 metros sobre el nivel del mar

Resistente a las bajas temperaturas soportando heladas.
Para el almacenamiento o conservacion temperatura baja (2°C -7 2C).
Requisito indispensable: cumplir la cadena de frio respetando los rangos establecidos

TIEMPO DE VIDA | TEMPERATURA

Orégano fresco:

Mantener refrigerado de 2°C a 7°C alcanza un maximo de tiempo sin perder sus propiedades organolépticas
con un maximo de 4 semanas. Para aumentar el tiempo se puede empacar al vacio.

Orégano seco:

Al hacer un proceso de secado natural y empacado herméticamente en vidrio o plastico se puede conservar
hasta tres aflos o mads, en condiciones de inocuidad apropiadas.







