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El aroma de las plantas que 

tanto nos deleita y transporta 
a un sinfín de sensaciones, se 
debe a la presencia de com-
puestos químicos altamente 
volátiles. Estos compuestos 
los podemos oler porque una 
vez liberados, como cuando 
frotamos con nuestros dedos 
la hoja de alguna especia, se 
difunden fácilmente en el aire 
por la alta presión de vapor 
que poseen. En las plantas 
aromáticas, existen unas glán-

dulas epidérmicas que son las 
encargadas de producir y al-
macenar los compuestos volá-
tiles. Sin embargo, estas es-
tructuras son tan diminutas 
que son casi imperceptibles a 
simple vista.  Por lo tanto, in-
vitamos a conocer muy de 
cerca las formas, tamaños y 
funciones que poseen estas 
asombrosas glándulas. 
 
 

 

Palabras clave:  

compuestos volátiles, 

condimentos, Lamiaceae, 

tricomas glandulares, 

Verbenaceae. 

 

¿Dónde se producen los aceites 

esenciales en las plantas 

aromáticas? 
 

Las plantas aromáticas han estado presentes en la vida de los seres 
humanos desde tiempos remotos y en ámbitos tan diversos como el 
gastronómico, el religioso, la cosmética y la salud. Los aromas de 
estas plantas comúnmente se asocian con las flores, sin embargo, su 
aroma también se puede percibir en las hojas, la corteza, los frutos, 
las raíces e incluso en las semillas. Esto significa que los compuestos 
aromáticos se pueden producir en los distintos órganos de las plan-
tas. Las semillas de la pimienta (Pimenta dioica (L.) Merr., 

Myrtaceae), los frutos de la vainilla (Vanilla planifolia Andrews, 

Orchidaceae) y las flores del nardo (Polianthes tuberosa L., Aspa-

ragaceae) son algunos ejemplos. Ese aroma que encanta y distingue 
a este grupo de plantas, se debe a la presencia de compuestos quí-
micos altamente volátiles. Por medio de una técnica llamada des-
tilación por arrastre de vapor (Pino et al. 1990), es posible extraer 

estos compuestos químicos y obtener un extracto vegetal conocido 
como aceite esencial.  

La cantidad de aceite esencial que se extrae, así como su com-
posición química, es altamente variable entre las diferentes especies 
de plantas aromáticas (Calvo-Irabién 2012, Stefanakis et al. 2022). 

Gracias a esta variabilidad es que podemos disfrutar de una can-
tidad innumerable de aromas, como el de los condimentos o espe-
cias, que pueden ir desde el cálido y muy aromático olor a orégano 
mexicano (Lippia origanoides Kunth, Verbenaceae), el olor dulce y 

persistente  de  la  canela  (Cinnamomum verum J. Presl, Lauraceae), 
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hasta el aroma intenso y fresco a mentol de la hier-
babuena (Mentha spicata L., Lamiaceae), por men-

cionar algunos. Para conocer dónde se producen es-
tos aromas, los invitamos a ver qué sucede si obser-
vamos bajo un microscopio óptico la hoja de una 
planta aromática (Figura 1). Ciertamente encontra-
remos unas estructuras con apariencia de diminutos 
sacos globosos, que varían en tonalidades desde 
translúcido a blanco o dorado y se les conoce como 
tricomas glandulares. 

La palabra tricoma proviene del griego tríchōma, 
que significa cabello, y hace referencia a estructuras 
epidérmicas presentes en la superficie de los distintos 
órganos de la planta. Actualmente sabemos que exis-
te una gran diversidad de tipos de tricomas con fun-
ciones y formas diversas. En general, existen dos cla-
ses de tricomas: los glandulares y los no glandulares 
(Wagner et al. 2004). Estos últimos tienen usual-

mente una forma alargada y delgada, y se les conoce 
coloquialmente como pelos, pero no están relaciona- 
dos íntimamente con el aroma de las plantas. Quie-
nes tienen la función de producir una gran diversidad  
de moléculas químicas volátiles, además de cons-
tituir  sus  sitios  de  almacenamiento y  liberación al  
ambiente, son los  tricomas  glandulares.  Así  como  

 
 

 
 
 

existe una amplia variedad de aromas entre las plan- 
tas, también existe una gran diversidad de tipos de 
estas estructuras glandulares; pueden variar en su 
forma, tamaño, la cantidad de compuestos químicos 
que producen y almacenan, y en las funciones que 
realizan (Werker 2000, Wagner et al. 2004).   

Plantas aromáticas como el orégano mexicano 
(Figura 2A), la albahaca de monte (Ocimum campe-

chianum Mill., Lamiaceae; Figura 2B) y el té de 

sabana o té de  manzanilla  (Lippia  stoechadifolia  (L.) 

Kunth, Verbenaceae; Figura 2C), con usos rele-

vantes en la gastronomía y medicina tradicional 
yucateca (Méndez et al. 2009), poseen dos tipos de 

tricomas glandulares que se clasifican como peltados 
y capitados. Estos tricomas glandulares se encuen-
tran predominantemente en el haz y en el envés de 
las hojas de estas especies, pero también se pueden 
hallar en otros órganos de la planta. Para observar la 
morfología de estas estructuras con mayor detalle, es 
necesario utilizar un microscopio electrónico de 
barrido (MEB), ya que permite obtener imágenes 
con una resolución muy alta (Figura 3A-I). Ambos 
tipos de tricomas glandulares se dividen anatómi-
camente en tres regiones: base, tallo y cabeza. Los 
tricomas  peltados  de  estas  plantas  constan de una 

 
 

Figura 1. Micrografía de una hoja de orégano tomada con un microscopio óptico. Las flechas indican algunos tricomas glandulares 

(Fotografía: D. Martínez-Natarén). 
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célula basal, una célula en el tallo y dependiendo de 
la especie de planta, puede contener una o varias cé-
lulas en la cabeza. Por ejemplo, en el orégano mexi-
cano y en el té de sabana, la cabeza de los tricomas 
peltados está constituida por una sola célula (Figura 
3D-E). En contraste, la cabeza de los tricomas pel-
tados de la albahaca de monte posee cuatro células 
(Figura 3F); en la figura se aprecian unos pliegues 
perpendiculares  sobre  la  superficie  (cutícula) de la 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
cabeza del tricoma, originados por las cuatro células 
que la conforman. La cabeza de los tricomas pel-
tados posee un espacio sub-cuticular de gran tama-
ño, que es donde la mezcla de los compuestos volá-
tiles es almacenada. Ese espacio sub-cuticular relle-
no les confiere a estos tricomas su forma esférica ca-
racterística. Por otra parte, los tricomas capitados 
están conformados en la parte basal por una célula, 
un tallo multicelular, mientras que la  cabeza  puede 
 

Figura 2. Plantas aromáticas nativas de México. A) Orégano mexicano. B) Albahaca de monte. C) Té de sabana 
(Fotografías: L.M. Calvo-Irabién). 
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contener una o dos células como máximo. En las 
figuras 3G-I se muestran ejemplos de los tricomas ca-
pitados del orégano mexicano, la albahaca de monte 
y el té de sabana, respectivamente. 

Los tricomas peltados que poseen estas plantas 
son muy abundantes, hasta cinco veces más que los 
tricomas capitados. Además, el diámetro de la cabe-
za de los tricomas peltados es tres o cuatro veces más 
grande que en los tricomas capitados  (peltados: 50 - 

 

 
60 micras de diámetro, capitados: 15-20 micras de 
diámetro). Debido a ello, los tricomas peltados se re-
conocen como los principales encargados de la pro-
ducción de compuestos volátiles y de su almace-
namiento en las plantas. En contraste, la capacidad 
de almacenamiento de los tricomas capitados es bas-
tante limitada, y los compuestos que producen se 
distinguen especialmente por ser una mezcla de poli-
sacáridos,  proteínas y  mucílagos, mientras  que los  

Figura 3. Tricomas glandulares de plantas aromáticas. A) Tricomas peltados [P] y capitados [C] en el envés de una hoja de 

orégano mexicano. Ambos tricomas muestran una distribución aleatoria junto con pelos o tricomas no glandulares [NG]. 

B) Tricomas peltados [P] y capitados [C] en el envés de una hoja de albahaca de monte. La ausencia de pelos alargados en 

esta planta aromática es muy evidente. C) Tricomas peltados [P], capitados [C] y pelos o tricomas no glandulares [NG] en 

el envés de una hoja de té de sabana. D) Tricoma peltado [P] del orégano mexicano. E) Tricomas peltados [P] del té de 

sabana. F) Tricoma peltado [P] de la albahaca de monte. G) Tricoma capitado del orégano mexicano que se distingue por 

presentar un tallo alargado multicelular. H) Tricomas capitado [C] y peltado [P] de la albahaca de monte. I) Tricoma 

capitado del té de sabana. La cabeza del tricoma está compuesta por dos células (Fotografías: V. Rejón [D], A. Cristóbal [B, 

F, H] y L. Can [A, C, E, G, I]).  
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compuestos volátiles son escasos. Hasta ahora, ya 
sabemos dónde se producen y almacenan los com-
puestos químicos aromáticos en las plantas, pero 
también será interesante conocer de qué forma los 
tricomas peltados liberan al exterior estos aromas. 

Las moléculas volátiles se liberan al exterior 
cuando la cutícula que recubre la cabeza de los tri-
comas peltados se rompe debido a un daño (Figura 
4A-B). Dicho daño puede ser provocado, por ejem-
plo, cuando un herbívoro, como un insecto, muerde 
alguna parte de la planta o cuando las plantas sufren 
de una alta radiación solar o temperatura. De esta 
forma, los compuestos secretados pueden actuar co-
mo anti-herbívoros (Dalin et al. 2008, dos Santos et 

al. 2017); aunque para nosotros representan olores 

deliciosos, para los herbívoros no son tan agradables. 

Asimismo, estos compuestos volátiles pueden actuar 
como atrayentes de enemigos naturales de herbí-
voros, reflejantes de la radiación solar excesiva, disi-
padores de calor, entre otros (Kaur y Kariyat 2020). 
Por lo que, desde el punto de vista ecológico, los tri-
comas glandulares juegan un papel muy importante 
en la supervivencia de una gran diversidad de plantas 
aromáticas. Por ello, cuando sostenemos una hoja de 
orégano en nuestras manos y ejercemos presión so-
bre esta o como coloquialmente se dice, la estru-
jamos, se nos queda impregnado su distintivo y muy 

 

 
 
exquisito aroma en los dedos. Esto se debe preci-
samente a que hemos provocado que se rompan las 
cutículas de las cabezas de los tricomas glandulares 
y se liberen los compuestos químicos volátiles. 

La próxima vez que se encuentren con una planta 
aromática, los invitamos a que, además de encan-
tarnos con su aroma, intentemos buscar, por ejem-
plo, entre sus hojas, a estas estructuras glandulares 
que, aunque en la mayoría de los casos diminutas e 
imperceptibles a la vista, cumplen una función muy 
importante para las plantas aromáticas. Gracias a los 
tricomas glandulares nuestros sentidos del gusto y 
olfato gozan de un sinfín de agradables experiencias.  
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