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1. RESUMEN 

Existen distintas plantas que se conocen por el nombre de hinojo y de todas ellas destaca 

el hinojo Foeniculum vulgare Mill. que pertenece a la familia Apiaceae. Esta planta ha 

destacado por su uso como alimento y como planta medicinal. En nuestro país se emplea 

como planta medicinal, sobre todo por sus propiedades carminativas y como alimento está 

ganando cada día más protagonismo. Por estos motivos se ha realizado este estudio, que tiene 

por objetivos conocer la composición del hinojo, su utilidad como alimento, como planta 

medicinal y otras posibles aplicaciones en el ámbito de las Ciencias Farmacéuticas. Para 

llevar a cabo dicho estudio se ha realizado una revisión bibliográfica en fuentes primarias, 

secundarias y terciarias. En cuanto a los resultados, existen datos de composición nutricional 

de las distintas partes de la planta, en función de si se trata de hinojo silvestre o cultivado. 

Destacan las hojas de hinojo silvestre y cultivado, como fuente de fibra. La parte más 

consumida es el bulbo de hinojo cultivado, que tiene una humedad muy alta y un bajo 

contenido de grasa, lo que conlleva un valor energético bajo. La capacidad antioxidante es 

mayor en las hojas que en el bulbo, y se mantiene tras someterlo a cocción. Las semillas se 

emplean como especia, su humedad es baja, por lo que el resto de componentes se encuentran 

en mayor proporción. Desde el punto de vista medicinal, el hinojo posee un aceite esencial en 

el que el compuesto volátil mayoritario es el anetol, principal responsable de sus propiedades 

medicinales, entre las que destacan la actividad carminativa y expectorante; la capacidad 

antioxidante se debe a compuestos fenólicos, entre los que destacan los flavonoides. Existen 

medicamentos autorizados como medicamentos tradicionales a base de plantas, cuyas 

indicaciones aparecen en las monografías europeas; además, la Real Farmacopea Española 

cuenta con cuatro monografías de hinojo.  

 

2. INTRODUCCIÓN Y ANTECEDENTES 

Existen varias plantas que reciben en español el nombre de hinojo. Algunos no se utilizan 

en alimentación humana, como es el caso del hinojo gigante y el hinojo de perro, aunque este 

último posee importantes propiedades farmacológicas. En cambio, otros sí se emplean en 

alimentación humana, como el hinojo marino y el hinojo (Foeniculum vulgare) , que es una 

planta alimentaria utilizada por su sabor y aroma desde la antigüedad y que ahora ha cobrado 

cierto protagonismo en el panorama gastronómico de nuestro país, razón por la cual se ha 

llevado a cabo este estudio. 
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El hinojo de perro (Bupleurum fruticescens L.) carece de interés en alimentación humana 

pero es una planta de gran importancia en la medicina tradicinal china, ya que se indican 

propiedades antiinflamatorias, analgésicas y antipiréticas. Los compuestos responsables de 

esta actividad son las saikosaponinas de la raíz, siendo la mayoritaria la saikosaponina A
1
. 

Actualmente, se ha demostrado que la parte aérea de la planta también posee actividad 

farmacológica como inhibidor de los enzimas ciclooxigenasa-1 y 5-lipooxigenasa
2
. 

El hinojo gigante o cañaheja (Ferula communis L.) es una planta forrajera que no forma 

parte de la alimentación humana. Cuenta con distintos quimiotipos, algunos de ellos tóxicos. 

El consumo de ejemplares tóxicos produce una enfermedad denominada ferulosis, que afecta 

tanto al hombre como al ganado y es de carácter hemorrágico
3
. Los compuestos responsables 

son las cumarinas preniladas, entre las que destaca el ferulenol, por su elevada actividad 

anticoagulante
4
. En los quimiotipos no tóxicos se encuentran, de forma mayoritaria, 

compuestos de tipo daucanos, siendo el mayoritario la ferutinina. Este hecho hace necesario el 

desarrollo de métodos que permitan la diferenciación de ambos quimiotipos para evitar 

problemas
5
. Es interesante hacer referencia a la seta de cañaheja (Pleurotus eryngii ferulae), 

que es una variedad de la seta de cardo que crece a los pies de la cañaheja y se emplea en 

alimentación
6
. 

El hinojo marino (Crithmum maritimum L.) es una planta halófita empleada como 

alimento y como planta medicinal. En cuanto a su composición destaca su contenido de 

vitamina C, próximo a 50 mg de ácido ascórbico/100 g
7,8

. Su contenido de grasa es muy bajo 

y el ácido graso mayoritario es el ácido cetoleico (22:1ω11)
9
. Al tratarse de una planta 

halófita, su contenido de sodio es elevado, cercano a 300 mg/100 g
10

. Desde el punto de vista 

medicinal, destacan las propiedades antibacterianas y antioxidantes de su aceite esencial, 

cuyos terpenos mayoritarios son timol, γ-terpineno y dilapiol
11

. 

De todos los hinojos, el más importante es Foeniculum vulgare Mill., que es la planta 

objeto de este trabajo. Era utilizado en el antiguo Egipto, los griegos fomentaron su 

conocimiento en el Mediterráneo y, ya en la Edad Media, fue introducido en Europa central 

por los españoles. La planta crece en estado salvaje y se cultiva por todo el mundo, 

empleándose como alimento y como planta medicinal
12

. 

Dioscórides (s. I d.C.), en su obra De materia medica, hacía ya referencia al uso del 

hinojo de la siguiente manera
12

: “Esta planta, comida, puede provocar la secreción de leche, 

también su semilla, bebida o cocida con infusión de harina de cebada. La decocción de su 

cabellera, bebida, es útil para los que sufren del riñón y vejiga por facilitar la orina; 

http://dioscorides.eusal.es/p2.php?refWell=2.86.1
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conviene a los que han sufrido mordeduras venenosas con vino, provoca la menstruación, 

mitiga el mareo en las fiebres y la quemazón de estómago, si se bebe con agua fría. Sus 

raíces pulverizadas con miel aplicadas en ungüento son tratamiento para los que han sufrido 

la mordedura de un perro. El jugo de majar los tallos y las hojas, puesto a secar al sol, se 

aplica útilmente en las enfermedades oculares relacionadas con la agudeza visual. También 

se hace jugo, cuando todavía está verde, junto a las hojas, las ramitas y la raíz coincidiendo 

con la primera germinación, con la misma finalidad que la semilla. En la parte occidental de 

la península ibérica produce una resina semejante a la goma arábiga: la gente del lugar 

cosecha el medio del tallo en la floración y lo acerca al fuego para que con el calor la goma 

se destile como por sudoración. Esa goma es más eficaz que el jugo para las enfermedades 

oculares.” 

En época de Carlomagno (s. VIII d.C.), en Capitulare de villis se describe, de una forma 

ideal, cómo gestionar distintos aspectos del reino. En el artículo 70 se hace referencia al deseo 

de que en los jardines se planten una serie de plantas y árboles, entre las que se encuentra el 

hinojo, ya que era una planta muy utilizada en la época
13

. 

En la Edad Media se utilizaba hinojo silvestre en la preparación de distintos platos. Con él 

se elaboraba una salsa para acompañar el pescado y se empleaban sus hojas almibaradas en 

repostería; Sta. Hildegarda, cita numerosas recetas sobre el uso de la planta
14

. Existen, 

también, referencias al consumo de hinojo italiano en ensalada, que podría tratarse de hinojo 

cultivado
15

. También se empleaba el hinojo como planta medicinal, ya que, según el Regimen 

Sanitatis Salernitanum, era beneficioso para combatir los venenos y la fiebre y en problemas 

de estómago y de la vista
15

. Entre sus virtudes se destacaba la carminativa, como refleja un 

proberbio de la Escuela de Salerno: Semen foeniculi pellit spiracula culi
16

. 

En la actualidad, el hinojo es una planta conocida a nivel mundial, más desde el punto de 

vista medicial que del de la alimentación. En nuestro contienente se encuentra el mayor 

consumidor y productor mundial de hinojo, Italia, con una producción anual de 470 mil 

toneladas, de las cuales, un tercio se exportan a Francia y Alemania
17

. En nuestro país, el 

consumo es mucho menor, pero va aumentando poco a poco, si bien es cierto que el hinojo 

silvestre se emplea en distintas regiones de forma tradicional. 

Existen pocos estudios sobre la composición nutricional y la presencia de compuestos 

bioactivos del hinojo y algunos de ellos son de hinojo silvestre. En cuanto al hinojo cultivado, 

los pocos estudios de valor nutricional son recientes y muy escasos en relación a la influencia 
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de los tratamientos culinarios en su composición. Desde el punto de vista de sus propiedades 

medicinales los trabajos de investigación son más numerosos. 

 

3. OBJETIVOS 

El objetivo general de este trabajo es conocer la composición del hinojo Foeniculum 

vulgare Mill. silvestre y cultivado y la utilidad de las distintas partes de la planta. Los 

objetivos específicos son conocer el interés de la planta como alimento y como planta 

medicinal, así como otras aplicaciones relacionadas con las Ciencias Farmacéuticas. 

 

4. METODOLOGÍA 

Este trabajo ha consistido en una revisión bibliográfica de fuentes primarias, tales como 

artículos de revistas, tesis doctorales y actas de congresos; secundarias, PubMed, Science 

Direct y Google académico; y terciarias, libros. También se han consultado recursos 

informáticos de organismos oficiales y proyectos de investigación, así como documentos 

legales, tanto de España como de la Unión Europea. 

La información obtenida se ha dividido en varios apartados, encaminados a dar 

cumplimento a los objetivos propuestos. 

 

5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Este apartado se ha dividido en cuatro subapartados; el primero de ellos trata sobre 

características de la planta; el segundo, sobre su interés como alimento; el tercero, desde el 

punto de vista medicinal, incluyendo las monografías de la Farmacopea Española; y el cuarto 

incluye aquellos aspectos de interés para las Ciencias Farmacéuticas que no pertenezcan a los 

apartados anteriores. 

5.1. La planta de hinojo 

Foeniculum vulgare Mill. es una planta originaria de la Europa del Mediterráneo, en 

España se encuentra en casi todas las provincias y en algunas de ellas su recolección está 

regulada
18

. Existe una gran variedad de nombres vernáculos, tanto en castellano como en las 

distintas lenguas oficiales; algunos de estos nombres son: cañiguera, perejilón, cenoyo, 

fenojo, caramuda, fleiteiro y anado
19

. 
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Esta planta crece en los márgenes de los caminos, en campos de cultivo y matorrales y 

está presente a nivel del mar y hasta los 1200 metros de altitud
20

. Actualmente se encuentra 

distribuído prácticamente por todo el mundo y en algunas zonas actúa como especie invasiva, 

desplazando a la flora auctóctona. Existen programas de recuperación de la riqueza biológica 

de estas zonas, pero es difícil llevarlos a cabo en grandes superficies y, en ocasiones, los 

resultados no son los esperados por las grandes diferencias entre los programas piloto 

llevados a cabo en los laboratorios y las condiciones reales del medio
21

. 

El encuadre taxonómico del hinojo es el siguiente: reino: Plantae, phylum: Tracheophyta, 

clase: Magnoliopsida, orden: Apiales, familia: Apiaceae, género: Foeniculum y especie 

Foeniculum vulgare Mill.
22

 

Algunos autores distinguen varias subespecies, subsp. vulgare y subsp. piperitum, siendo 

la primera la especie cultivada. Pero se han realizado estudios con ejemplares de la península 

Ibérica y no se ha podido llevar a cabo la división en ambos grupos
20

. Existen estudios 

cariológicos, como el de Silvestre
23

, que sí diferencian entre ambas subespecies y en ambos 

casos el número de cromosomas es n = 11. 

Según Castroviejo
20

, la familia Apiaceae o Umbilliferae cuenta con 2500-3700 especies 

repartidas en 300-450 géneros, datos cuestionables y sujetos a revisión por la difícil 

delimitación genérica. Otros autores, como Izco
24

, hablan de 4250 especies repartidas en 460 

géneros. La importancia de esta familia desde el punto de vista económico es notable, puesto 

que cuenta con gran cantidad de especies, aparte del hinojo, de interés alimentario y/o 

medicinal, tales como perejil (Petroselinum crispum), anís (Pimpinella anisum), eneldo 

(Anethum graveolens), el cilantro (Coriandrum sativum), el comino (Cominum cyminum), la 

alcaravea (Carum carvi), entre otras
20

. También pertenecen a esta familia algunas especies 

tóxicas, entre ellas la cicuta (Conium maculatum) y el nabo del diablo (Oenanthe crocata), 

cuya venta está regulada por la normativa española
25

.  

En cuanto a la descripción botánica, el hinojo, Foeniculum vulgare Mill., es una planta 

perenne que puede llegar a medir hasta 250 cm. Su tallo es erecto, estriado, glauco, glabro, sin 

restos fibrosos en la base y ramificado en su mitad superior. Las hojas 3-4 pinnatisectas 

poseen un contorno triangular y son pecioladas y glabras; las caulinares son alternas y 

progresivamente menos divididas y más cortas, mientras que las superiores se reducen a un 

pequeño apéndice más corto que la vaina.  
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Las inflorescencias son umbelas terminales y laterales que 

carecen de brácteas; la corola de las flores es amarilla, los pétalos 

poseen un ápice incurvado, el cáliz carece de dientes, el 

estilopodio es cónico y los estilos divaricados y ambos alcanzan 

la misma longitud en la fructificación. Los frutos son ovoideos, 

glabros y comprimidos en los laterales y sus mericarpos poseen 

cinco costillas prominentes
20

. En la Figura 1 se muestra una 

representación de la planta. 

5.2. El hinojo como alimento 

El hinojo es una planta totalmente comestible y posee sabor y aroma anisados. Existe un 

uso tradicional de hinojo silvestre. Existen varios platos del sur de España que emplean las 

hojas como ingrediente principal, tales como el puchero en Granada y la tortilla de hinojo en 

Almería. En algunas zonas de Castilla la Mancha se toma una porción de tallo de hinojo 

silvestre y se lleva a la boca por su agradable sabor, sin llegar a ingerirlo
26

. 

En cuanto al hinojo cultivado, destaca el uso del bulbo, siendo Italia uno de los 

consumidores más importantes y, aunque su uso está ampliamente difundido en muchos 

países de Europa, no posee, hasta el momento, un papel destacado en la gastronomía 

española, si bien es cierto que en los últimos años su consumo se ha visto aumentado y se 

encuentra disponible en muchos establecimientos comerciales; las hojas y las semillas de 

hinojo cultivado también pueden encontrarse en algunos establecimientos, pero se usan 

mucho menos que el bulbo. El uso de brotes e inflorescencias es minoritario. El bulbo y las 

hojas de hinojo se consideran hortalizas condimentarias
26

. 

En España existen dos productos de Calidad Diferenciada que emplean los tallos de 

hinojo en su elaboración: Indicación Geográfica Protegida Berenjena de Almagro
27

 y 

Denominación de Origen Protegida Aceituna de Mallorca
28

. En Italia existe un producto con 

Calidad Diferenciada, la Indicación Geográfica Protegida Finocchiona, que es un salami con 

semillas de hinojo
29

. 

El hinojo se usa también en la elaboración de bebidas alcohólicas como licores 

aromatizados
30

, entre los que se encuentra la absenta, que se elabora con ajenjo (Artemisia 

absinthium L.), anís verde (Pimpinella anisum L.) e hinojo. Esta bebida contiene tuyona, 

monoterpeno relacionado con el absintismo, aunque no se ha llegado a demostrar esta 

Figura 1.- Hinojo, Foeniculum vulgare Mill.Figura 1.- Hinojo, Foeniculum vulgare Mill.
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relación
31,32

. En España, el nivel máximo permitido de α y β tuyona es 5 mg/Kg, en bebidas 

con graduación alcohólica inferior a 25º GL y 10 mg/Kg si superan los 25º GL
33

. 

Existen diferentes estudios sobre la composición de las distintas partes del hinojo. En la 

Tabla 1 se recogen datos de las plantas silvestres
34

 y en la Tabla 2 de las cultivadas
26,35

.  

Tabla 1. Composición centesimal (g/100 g) y valor energético (Kcal/100 g) de hinojo silvestre 

(sobre sustancia fresca)
 

 Brotes
34 

Tallos
34

 Inflorescencias
34

 Hojas
34

 

Humedad 73,88 ± 0,83 77,46 ± 1,03 71,31 ± 4,01 76,36 ± 0,33 

Proteínas 1,33 ± 0,04 1,08 ± 0,00 1,37 ± 0,05 1,16 ± 0,03 

Grasa 0,49 ± 0,05 0,45 ± 0,07 1,28 ± 0,28 0,61 ± 0,16 

Carbohidratos 21,91 ± 0,55 19,39 ± 0,65 22,82 ± 3,06 18,44 ± 0,06 

Cenizas 2,39 ± 0,02 1,62 ± 0,12 3,23 ± 0,02 3,43 ± 0,04 

Valor energético 97,37 ± 2,44 85,91 ± 3,02 108,23 ± 10,37 83,90 ± 1,34 

 

Tabla 2. Composición centesimal (g/100 g) y valor energético (Kcal/ 100 g) de hinojo 

cultivado (sobre sustancia fresca) 

 Semillas
35

 Hojas
26

 Bulbo
26

 

Humedad 8,81 ± 0,74 73,88 ± 0,83 93,80 ± 1,51 

Proteínas 15,80 ± 0,93 1,33 ± 0,04 1,42 ± 0,10 

Grasas 14,87 ± 1,04 0,49 ± 0,05 0,17 ± 0,04 

Carbohidratos disponibles* 12,49 1,32 ± 0,05 1,92 ± 0,40 

Fibra 39,8 4,33 ± 0,18 1,62 ± 0,20 

Cenizas 8,22 ± 0,26 1,93 ± 0,12 0,77 ± 0,15 

Valor energético 345 40,49 18,13 

*expresados en g de glucosa/100 g 

Las semillas poseen unos valores de humedad muy bajos en comparación a los de hojas y 

bulbo; destaca proteínas, grasa y especialmente fibra. En algunas ocasiones se utilizan en 

forma de infusión. 

Al ser el bulbo la parte de la planta con mayor consumo, se ha estudiado la composición 

nutricional no sólo crudo, sino también cocido. El bulbo de hinojo presenta una humedad 

elevada, grasa y proteínas en baja cantidad y la fracción mayoritaria es la hidrocarbonada. 

Una vez cocido, partiendo de agua hirviendo, dicho bulbo pierde un 6,6% de su peso, sin 
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variar prácticamente la composición; el valor energético es bajo (18,13 Kcal/100 g en el crudo 

y 16,8 Kcal/100 g en el cocido). En la fracción de fibra, uno de los componentes mayoritarios 

son las sustancias pécticas, a las que haremos referencia en el apartado 5.4. 

Teniendo en cuenta la Reglamentación Técnico-sanitaria sobre declaraciones nutricionales 

autorizadas y etiquetado
36,37

, se puede decir que el bulbo de hinojo cultivado, tanto crudo 

como cocido, es un alimento de bajo valor energético y sin grasa. De las hojas se puede 

indicar que son un alimento sin grasa y, además, fuente de fibra. 

Uno de los micronutrientes de mayor interés en las hortalizas es la vitamina C. Las hojas 

de hinojo cultivado presentan valores muy variables entre 5 y 82,4 mg/100 g, debido al origen 

d ela planta, estado de madurez y forma de conservación, por lo que a partir de estos datos no 

se puede concluir si estas hojas son fuente de dicha vitamina. El bulbo cultivado crudo 

presenta valores en torno a 5,7 mg/100 g y, al someterlo a cocción, se pierde más de un 80% 

esta vitamina y su contenido se ve reducido a 0,9 mg/100 g
26

, lo que es común al cocinar los 

vegetales
38

. Según Morales-Gómez
39

, el contenido de vitamina C de hojas y tallos tiernos de 

hinojo silvestre es de 11,16 mg/100 g. 

El contenido de minerales ha sido menos estudiado y existen pocos datos, pero destacan 

los niveles de potasio, 406 mg/100 g; calcio, 227 mg/100 g; y sodio, 90,5 mg/100 g de hojas y 

tallos tiernos de hinojo silvestre, que puede considerarse fuente de potasio y de calcio y un 

alimento bajo en sodio. Además, según García-Herrera
40

, el calcio tiene una alta 

biodisponibilidad por la reducida relación ácido oxálico/calcio, cuyo valor es 0,8. 

En cuanto a la capacidad antioxidante total, determinada por el método de Folin-

Ciocalteau y expresada en mg equivalentes de ácido gálico/100 g, es superior en hojas y tallos 

tiernos de hinojo silvestre, donde se alcanzan los 163,91 mg/100 g
39

, respecto a los 123,51 

mg/100 g de las hojas de hinojo cultivado. En el bulbo de hinojo cultivado, la capacidad 

antioxidante total es de 46,37 mg/100g y se mantiene tras someter el producto a cocción
26

. 

Debemos tener en cuenta que en el hinojo existen diferentes compuestos fenólicos, 

responsables, en parte, de esta capacidad antioxidante, que se tratarán en el apartado 5.3. de 

esta memoria. 

Algunos autores
34,39 

han estudiado ácidos grasos en diferentes partes de la planta de hinojo 

silvestre y los ácidos grasos poliinsaturados son los mayoritarios. 

En cuanto a otros datos de composición, existen estudios que presentan datos aislados y 

que no son significativos desde el punto de vista nutricional, si bien es cierto que cabe 



- 11 - 

 

destacar el contenido de ácido fólico de hojas y tallos tiernos de hinojo silvestre, que alcanza 

los 0,47 mg/100 g, por lo que se considera un alimento con alto contenido de ácido fólico
39

. 

También existen estudios, como el de Rawson et al.
41

, sobre la formación de compuestos 

indeseables en el bulbo de hinojo a causa del tratamiento culinario. Uno de estos compuestos 

es hidroximetilfurfural, que puede alcanzar una concentración de 120 µg/g cuando se asa el 

bulbo. En cambio, el tratamiento culinario también destruye algunos compuestos 

beneficiosos, como es el caso de los poliacetilenos, que disminuyen por degradación térmica 

al someter al hinojo a altas temperaturas en asados y cocciones
41,42

. Los poliacetilenos, entre 

los que destaca el falcarinol, son unos compuestos ampliamente distribuídos en la familia 

Apiaceae y que poseen propiedades farmacológicas y toxicológicas interesantes, las cuales 

están siendo estudiadas desde hace unos años
42

. 

En cuanto a la hipersensibilidad al hinojo, esta no es muy común, pero se han descrito 

casos de alergia cruzada con melocotón, ya que su principal alérgeno es el mismo, una 

proteína trasportadora de lípidos (PTL)
43

. 

5.3. El hinojo como planta medicinal 

Como se ha comentado anteriormente, existen distintas referencias en cuanto a las 

propiedades medicinales del hinojo a lo largo de la historia, principalmente se utiliza como 

carminativo. 

A la hora de valorar la importancia del hinojo, Foeniculum vulgare, sin tener en cuenta 

subespecies y variedades, lo más destacable y estudiado es su aceite esencial, que contiene 

hasta 87 compuestos volátiles diferentes. Según recogen Badgujar et al.
22

,
 
el compuesto 

mayoritario es el trans-anetol, que representa hasta el 75% del aceite esencial; el segundo 

componente más abundante es la fenchona, entre 8 y 15%, seguido del estragol, o 

metilchavicol, con un 5-9%. Para Telci et al.
44

, los niveles de fenchona son menores y no 

llegan al 4% y el d-limoneno representa casi el 7% del aceite esencial. El contenido de aceite 

esencial disminuye con la maduración, pero este hecho se debe principalmete al aumento de 

peso del fruto a lo largo de la maduración
44

. Las estructuras de algunas de estas moléculas 

están representadas en la Figura 2. 

La presencia de compuestos fenólicos es significativa; destacan los ácidos fenólicos 

derivados del ácido cinámico, el extracto metanólico presenta un 15% de ácido rosmarínico y 

casi 7% de ácido clorogénico. Los flavonoides también son compuestos abundantes en el 

hinojo; los mayoritarios son los derivados de la quercetina, tales como quercetina-3-
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glucurónido, isoquercetina y quercetina-3-arabinósido; kaempferol, como kaempferol-3-

arabinósido y kaempferol-3-glucurónido; e isorhamnetina, sobre todo isorhamnetina-3-

glucósido (Figura 2). Estos compuestos son los responsables de la actividad antioxidante del 

hinojo y son más abundantes en el hinojo cultivado que en el silvestre
22

. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Estructuras químicas de anetol (1), estragol (2), fenchona (3), ácido clorogénico (4), 

ádido rosmarínico (5), quercetina (6), kaempferol (7) e isorhamnetina (8). 

En los últimos años se han realizado numerosos estudios para determinar las propiedades 

farmacológicas del hinojo. En la última revisión de Badgujar et al.
22

, se recogen datos de 

estudios que demuestran que el hinojo posee las más variadas actividades; de ellas 

destacamos carminativa, antimicrobiana, antiviral, antiinflamatoria, antialérgica, 

hepatoprotectora, ansiolítica, potenciadora de la memoria, estrogénica, galactógena, 

expectorante, diurética, antihipertensiva, antitrombótica, antitumoral, hipolipemiante, 

hipoglucemiante, antiespasmódica, antienvejecimiento, broncodilatadora y antioxidante. Si 

bien es cierto algunas de estas actividades se han demostrado con extractos no caracterizados 

y de forma aislada, por lo que sería necesario continuar estudiando las distintas propiedades 

medicinales de la planta. 

En cuanto a los usos del hinojo en fitoterapia, Bruneton
1
 indica que las semillas se 

emplean de forma tradicional por sus propiedades carminativas en el tratamiento sintomático 

de desórdenes digestivos, tales como flatulencia, digestiones lentas, así como en procesos 

dolorosos por trastornos digestivos. 

Distintos extractos de hinojo, sobre todo acuoso y metanólico, han demostrado poseer 

actividad antimicrobiana y antiviral in vitro, llegando incluso a afirmar que el consumo de 

hinojo disminuye el riesgo de paceder enfermedades como la tuberculosis. Actualmente, 

(1) 

(2) 

(3) 

(4) 
(5) 

(6) (7) (8) 
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existen problemas por la presencia de microorganismos resistentes a los tratamientos 

disponibles, por lo que existe la necesidad de desarrollar nuevos agentes antimicrobianos. 

Algunos metabolitos del hinojo podrían ser una fuente potencial de estos nuevos 

antimicrobianos
22

. 

La actividad estrogénica podría deberse a la acción de un estilbeno procedente de la 

dimerización del anetol
1
. El hinojo promueve la menstruación y alivia los síntomas de la 

menopausia, también reduce la frecuencia de contracciones uterinas inducidas por la 

prostaglandina E2
22

. 

En cuanto a la actividad galactógena, la similitud estructural del anetol con la dopamina 

podría ser la responsable, ya que el anetol se uniría a los receptores de dopamina responsables 

de la estimulación de la secreción de leche, impidiendo la acción antisecretora de la dopamina 

sobre tales receptores. Estudios recientes sugieren que el anetol podría formar unos polímeros, 

tales como dianetol y fotoanetol, que serían los responsables de la actividad
22

. 

Las propiedades expectorantes se deben a la estimulación de la contracción del músculo 

liso traqueal por parte del aceite esencial del hinojo, lo que facilita la expectoración en 

resfriados
22,45

. 

En base a la Directiva 2004/24/CE del Parlamento Europeo y del Consejo
46

 y después de 

su trasposición a la Normativa española en el Real Decreto 1345/2007
47

, en España, el hinojo, 

en concreto el fruto, está autorizado como medicamento tradicional a base de plantas, con un 

registro simplificado basado en su uso tradicional. Uno de estos medicamentos, a base de 

plantas, comercializado en España, está indicado en el tratamiento de molestias 

gastrointestinales, tales como flatulencia o hinchazón, y como expectorante en resfriados; su 

ficha técnica se encuentra en la Agencia Española del Medicamento y Productos Sanitarios 

(AEMPS)
48

. En esta ficha técnica se hace referencia únicamene a la especie Foeniculum 

vulgare Mill., sin mencionar subespecies ni variedades.  

No obstante, en las monografías de la Real Farmacopea Española (RFE)
49

 y de la Agencia 

Europea del Medicamento (EMA)
50,51,52

 se hace referencia a la subespecie vulgare y a las 

variedades vulgare y dulce, de los hinojos amargo y dulce, respectivamente. La RFE cuenta 

con cuatro monografías: fruto de hinojo dulce, fruto de hinojo amargo, aceite esencial de fruto 

de hinojo amargo y aceite esencial de las partes aéreas de hinojo amargo
49

; y la EMA cuenta 

con tres monografías: fruto de hinojo dulce
50

, fruto de hinojo amargo
51

 y aceite del fruto de 

hinojo amargo
52

. La indicación del hinojo como expectorante figura en las tres monografías 
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de la EMA, mientras que las indicaciones para problemas gastrointestinales sólo aparecen 

reflejadas en dos, ya que no se le aribuye dicha indicación al aceite del fruto de hinojo 

amargo. 

La RFE refiere que los frutos están constituídos por diaquenios y mericarpos secos de 

Foeniculum vulgare Miller sp. vulgare var. vulgare, en el caso del hinojo amargo, y var. dulce 

en el hinojo dulce. El fruto de hinojo amargo contiene al menos 40 ml/kg de aceite esencial 

respecto a la droga anhidra, del cual un 60% debe ser al menos anetol y 15% fenchona. En 

cuanto al fruto de hinojo dulce, el contenido de aceite esencial es menor, 20 ml/kg, pero con 

al menos un 80% de anetol
49

. 

En cuanto a la identificación, los exámenes macroscópicos y microscópicos descritos son 

los mismos para los frutos de hinojo amargo y dulce. El exámen por cromatografía en capa 

fina sí difiere, ya que para el fruto de hinojo amargo se emplean patrones de anetol y 

fenchona, mientras que para el dulce sólo se emplea anetol como patrón. Al revelar los 

cromatogramas, éstos presentan una banda de atenuación de la fluorescencia en la parte 

central, correspondiene al anetol, y una mancha pardo rojiza en el tercio superior, 

correspondiente a los terpenos, y en el caso del hinojo amargo también aparece una banda 

amarilla en el tercio inferior, por la presencia de fenchona. 

Los ensayos que han de realizarse son prácticamente los mismos para los frutos de hinojo 

amargo y dulce. En ambos casos son elementos extraños, agua y cenizas totales. La única 

diferencia es que en el fruto de hinojo amargo se realiza el ensayo de estragol y en el dulce de 

estragol y fenchona, en ambos casos por cromatografía de gases. El aceite esencial se valora 

de la misma manera en ambos frutos, pero en el amargo se valoran también anetol y fenchona 

y en el dulce sólo anetol. 

Las monografías de la RFE sobre aceites esenciales de fruto y partes aéreas de hinojo 

amargo tienen más diferencias entre sí que las monografías de los frutos. Los métodos 

empleados en la identificación son dichos aceites esenciales, cromatografía en capa fina y 

cromatografía de gases, aunque los resultados son distintos. Los ensayos descritos en ambos 

casos son densidad óptica, índice de refracción, rotación óptica y perfil cromatográfico; 

además, la monografía del aceite esencial de las partes aéreas de hinojo amargo recoge 

también el ensayo de solubilidad en alcohol. Las especificaciones de estos ensayos son 

distintas en función de la procedencia del aceite esencial y dentro del aceite esencial de las 

partes aéreas de hinojo amargo también se diferencia entre los tipos España y Tasmania y 

debe quedar reflejado en el etiquetado si se trata de un tipo u otro. 
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5.4. Otras utilidades del hinojo en las Ciencias Farmacéuticas 

Una aplicación del hinojo más allá de su uso como alimento y como planta medicinal es la 

obtención de biopolímeros. Según Giosafatto et al.
53

, el hinojo posee pectinas compuestas, 

principalmente, por ácidos urónicos y pequeñas cantidades de ramnosa, galactosa y arabinosa. 

Estas pectinas se extraen del bulbo de hinojo en condiciones ácidas y son la fuente de 

carbohidratos necesaria para la preparación de biopolímeros. Estos biopolímeros 

experimentan un hinchamiento isotrópico que aumenta si disminuyen la fuerza iónica y la 

presión osmótica del medio; en cuanto al pH, un cambio brusco produce la disociación de 

grupos ionizables y disminuye la carga del polímero, por lo que disminuye el efecto Donnan y 

la capacidad de hinchamiento se reduce. La resistencia mecánica de estos biopolímeros es 

considerable. Estas características hacen de los biopolímeros de pectinas de hinojo un posible 

candidato a formar parte de matrices poliméricas en administración de fármacos con 

liberación modificada
54

. 

Otra aplicación del hinojo es su uso en la obtenición industrial de anetol, ya que, durante 

muchos años, se ha empleado esta planta por su alto contenido de aceite esencial
1
. 

 

6. CONCLUSIONES 

El hinojo Foeniculum vulgare Mill. de la familia Apiaceae es una planta conocida desde 

la antigüedad, que se ha empleado y se emplea como alimento y como planta medicinal.  

Al estudiar el hinojo desde el punto de vista de su uso como alimento, existen pocos datos 

sobre la composición del hinojo silvestre y del cultivado, así como de las distintas partes de 

las plantas. Del hinojo cultivado se utiliza preferentemente el bulbo como hortaliza; presenta 

un elevado contenido de agua, bajo valor energético y destaca la fracción hidrocarbonada. Las 

hojas son fuente de fibra y tienen un contenido interesante de vitamina C. En cuanto a la 

capacidad antioxidante total, es mayor en hinojo silvestre que en hojas y bulbo de hinojo 

cultivado, en el que se mantiente tras la cocción. 

El hinojo posee un aceite esencial cuyo compuesto mayoritario es el anetol, responsable 

de gran parte de las propiedades farmacológicas. También posee compuestos fenólicos, entre 

los que destacan los flavonoides, que poseen propiedades antioxidantes.  

De las distintas propiedades farmacológicas atribuídas al hinojo destacan la caminativa y 

la expectorante, que son las indicaciones que figuran en las monografías de la EMA. El hinojo 
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está aprobado por la AEMPS como medicamento tradicional a base de plantas y la RFE 

cuenta con cuatro monografías que regulan sus especificaciones. 

En cuanto a otras aplicaciones del hinojo, destacan los biopolímeros de pectinas de bulbo 

de hinojo.  
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