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INTRODUCCION Y ANTECEDENTES

Existen cuatro plantas que reciben el nombre de hinojo: hinojo de perro, hinojo gigante, hinojo marino e hinojo Foeniculum vulgare Mill., que es la planta
objeto de este trabajo. Existen muchas referencias al uso del hinojo a lo largo de la historia: De materia medica de Dioscorides, Capitulare de villis en epoca de
Carlomagno, Regimen Sanitatis Salernitanum de la Escuela de Salerno. En la actualidad, el hinojo se emplea sobre todo como planta medicinal, pero en Espana
esta ganando protagonismo como alimento. Hay pocos estudios sobre composicion nutricional y compuestos bioactivos, desde el punto de vista medicinal los
estudios son mas NuMerosos.

OBJETIVOS METODOLOGIA
Objetivo general: conocer la composicion del hinojo Revision bibliografica.
(Foeniculum vulgare Mill.) silvestre y cultivado y la primarias: articulos de revistas, tesis doctorales y actas de congresos.
utilidad de las distintas partes de la planta. Fuentes secundarias: PubMed, Science Direct y Google academico.
Objetivos especificos: conocer el interes de la planta terciarias: libros.
como alimento y como planta medicinal, asi como También se han consultado recursos informaticos de organismos oficiales y proyectos de
otras aplicaciones relacionadas con las Ciencias Investigacion, asi como documentos legales.
Farmaceuticas. a informacion se ha dividido en varios apartados, encaminados a dar cumplimiento a los objetivos.
RESULTADOS

EL HINOJO COMO ALIMENTO

El hinojo es totalmente comestible, tradicionalmente se ha empleado mas
el silvestre pero en la actualidad el consumo del cultivado ha aumentado.
Existen estudios de composicion de las distintas partes del hinojo

silvestre (Tabla 1) y cultivado (Tabla 2).
Tabla 1. Composicion centesimal (g/100 g) y valor energético (Kcal/100 g) de hinojo
silvestre (sobre sustancia fresca)

LA PLANTA DE HINOJO

El hinojo Foeniculum vulgare Mill.
pertenece a la familia Apiaceae.

Es originaria de la Europa del Mediterraneo
y actualmente se distribuye por todo el
mundo, actuando incluso como una especie
Invasiva.

Descripcion botanica: tallo estriado, glabro
y ramificado en su mitad superior; hojas
pinnatisectas, pecioladas y glabras, las
caulinares son alternas y progresivamente
menos divididas y cortas, las superiores se
reducen a un apendice mas corto que la
vaina; las inflorescencias son umbelas
terminales y laterales; la corola posee
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Tabla 2. Composicion centesimal (g/100 g) y valor energético (Kcal/100 g) de hinojo

cultivado (sobre sustancia fresca)

pétalos amarillos con un apice incurvado, el 881 074 73.88 0.83 03,80 1,51
caliz carece de dientes, el estilopodio es 15,80 0,93 1,33 0,04 1,42 0,10
conico y los estilos divaricados; los frutos < | 1487 1,04 0,49 0,05 0,17 0,04
son glabros y comprimidos en sus laterales y - Figura 1. Hinojo, Foeniculum vulgare Mill. 12,49 1,32 0,05 1,92 0,40

. : . 39,8 4,33 0,18 1,62 0,20
sus mericarpos poseen cinco costillas 322 026 103 019 077 015
prominentes (Figura 1). a5 4049 1813

El bulbo contiene 6 mg/100 g de vitamina C, las hojas presentan valores
EL HINOJO COMO PLANTA MEDICINAL muy variables pero superiores a los del bulbo.
Composicion: (Figura 2) Destaca el contenido de calcio y potasio del hinojo silvestre.
-Aceite esencial: 75% anetol, 8-15% fenchona y 5-9% estragol. La capacidad antioxidante total es mayor en el silvestre que en el
-Acidos fenolicos: 15% acido rosmarinco y 7% acido clorogenico. cultivado, del que el bulbo presenta 46 mg EAG/100 g y se mantiene tras
-Flavonoides: derivados de quercetina, kaempferol e isorhamnetir{;a. la coccidn.
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Biopolimeros de pectinas de hinojo como matrices poliméricas en
farmacos con liberacion modificada y obtencion industrial de anetol.
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F s -El hinojo Foeniculum vulgare Mill. de la familia Apiaceae se ha
SH & OH O & empleado y se emplea como alimento y como planta medicinal.
Figura 2. Estructuras quimicas de anetol (1), estragol (2), fenchona (3), acido clorogénico (4), acido -El bulbo de hinojo cultivado es una hortaliza con alta humedad, bajo
rosmarinico (5), quercetina (6), kaempferol (7) e isorhamnetina (8). valor energeético y en la que destaca la fraccion hidrocarbonada. Las
Propiedades medicinales: carminativa, antimicrobiana, antiviral, estrogénica, hojas son fuente de fibra y su contenido de vitamina C es interesante.
galactogena y expectorante. La capacidad antioxidante es mayor en hinojo silvestre que en hojas y
Autorizado por la AEMPS como medicamento tradicional a base de plantas, bulbo de hinojo cultivado, en el que se mantiene tras la coccion.
Indicado como carminativo y expectorante. A" . -El anetol es el compuesto mayoritario del aceite esencial del hinojo y
La EMA cuenta con tres monografias: fruto de hinojo amargo, fruto de hinojo es el responsable de la mayoria de sus propiedades farmacolégicas,
dulce y aceite esencial de fruto de hinojo amargo. aunque la capacidad antioxidante se debe a los compuestos fendlicos.
La RFE cuenta con cuatro monografias: fruto de hinojo amargo, fruto de hinojo -La EMA recoge las indicaciones carminativa y expectorante del
dulce, aceite esencial de hinojo amargo y aceite esencial de las partes aéreas de hinojo, que es un medicamento tradicional a base de plantas cuyas
hinojo amargo. Indicaciones se recogen en las monografias de la RFE.
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