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RESUMEN

El objetivo de este trabajo consistio en definir la durabilidad
del jugo de tomate con extracto hidroalcohélico de Curcuma
longa L. envasado en botellas de vidrio. Se preparo el pro-
ducto a escala piloto y se almaceno a temperatura ambiente.
En el periodo de conservacion. al jugo se le hicieron analisis
fisicos, quimicos, sensoriales y microbiologicos. Se determi-
no la durabilidad del producto mediante la técnica de anali-
sis de riesgo asumiendo que el tiempo de vida del producto
puede ser explicado por la ley de distribucion de Weibull. Se
tomo como variable de respuesta la calidad sensorial global.
Palabras clave: extractos, curcuma, jugo de tomate, ca-
pacidad antioxidante, compuestos fendlicos. durabilidad,
alimentos funcionales.
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ABSTRACT

Conservation of tomato juice with turmeric
extract

The objective of this work was to define the shelf life of
tomato juice contains hydro alcoholic extract of Curcuma
longa L. packaged in glass bottles. Pilot scale product was
prepared and stored at room temperature. Physical. chemical.
sensory and microbiological analyses were evaluated. The
shelf life of the product was determined by the analysis of
risk technique assuming that the Weibull distribution law
can explain the life time of the product. The overall sensory
quality was the response variable.

Keywords: extracts, turmeric. tomato juice, antioxidant
capacity. phenolic compounds, shelf life. functional foods.

INTRODUCCION

Actualmente se estan desarrollando a nivel internacio-
nal nuevos alimentos con propiedades fisiologicas y te-
rapéuticas que estan siendo utilizadas para la creacion
de nuevas categorias de productos considerados fun-
cionales, porque brindan beneficios adicionales al or-
ganismo como prevenir enfermedades o mejorar la
salud, mas alla de sus efectos nutricionales habituales
(1) entre los que se encuentran las bebidas a partir de
frutas v vegetales (2). En ese contexto. los jugos y
néctares. ocupan un lugar importante ya que ademas
de ser una necesidad para la buena salud y la vida son
fuentes naturales de antioxidantes (3).

La ctircuma es un rizoma de la especie Curcuma longa
L.. perteneciente a la familia de las Zingiberaceae.
Su valor como ingrediente alimentario se debe a la
capacidad antioxidante que poseen sus compues-
tos fendlicos (curcuminoides) (4) despertando en
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investigadores y cientificos el interés por su utilizacion
en el desarrollo de nuevos productos y formulaciones
de alimentos. En 2013 se desarrollo un jugo de tomate
con la adicion del rizoma en forma de extracto
hidroalcoholico. recomendandose determinar su vida de
anaquel. El objetivo de este trabajo consistio en definir
la durabilidad del jugo de tomate con extracto
hidroalcoholico de Curcuma longa L.. envasado en
botellas de vidrio.

MATERIALES Y METODOS

Para el desarrollo del jugo se utilizé concentrado de
tomate (18 a 20 % solidos solubles), extracto
hidroalcohélico de clircuma obtenido en la Planta de
Aromas del Instituto de Investigaciones para la Indus-
tria Alimenticia (IITA), goma xantana, aztcar refino,
sal comun y acido citrico. todos de calidad alimentaria.

El jugo se preparo a escala piloto con la formulacion
definida en un estudio anterior (5) y se almacen¢ a
temperatura ambiente durante 15 meses. Se elabora-
ron tres lotes de produccion de 80 unidades cada uno.
Las evaluaciones se hicieron cada 90 dias durante
|5 meses.

Las determinaciones fisicas y quimicas realizadas fue-
ron: pH (6), acidez valorable (7), solidos solubles (&),
azucares reductores (9), humedad (/0), cloruros (/1),
viscosidad (viscosimetro Brokfield, modelo LTV sp2, a
30 min'y 25 °C), capacidad antioxidante (/2), fenoles
totales (/3) y acido ascorbico (/4).

El jugo se evalué sensorialmente en cuanto a separa-
cion de fases, color tipico, oscurecimiento, intensidad
del olor a ciircuma, olor a tomate, olor extrafio, intensi-
dad del sabor a ctircuma. sabor a tomate. sabor extra-
o, amargor. acidez, dulzor. astringencia, cuerpo y cali-
dad global con una escala estructurada de 10 cm. de
intensidad creciente de izquierda a derecha, donde par-
ticiparon siete catadores.

Se realizd un control microbiolégico a las muestras
mediante la prueba de esterilidad (/5).

LLa durabilidad se determind mediante la técnica de ries-
go asumiendo que el tiempo de vida del producto pue-
de ser explicado por la ley de distribucion de Weibull
para datos incompletos de fallo. Se tom6 como varia-
ble de respuesta la calidad sensorial global, obteniéndose
el criterio de rechazo a través de una distribucion
binomial con p=1 y nivel de significacion de 0.05. Para
el muestreo se empled un diserio parcialmente escalo-
nado (/6). El procesamiento de los resultados se llevo
a cabo mediante el programa estadistico StatGraphics
Centurién XVI1 Version 16.0.07, 2009.

RESULTADOS Y DISCUSION

LLa Tabla | muestra las caracteristicas fisicas y quimi-
cas del jugo. Al inicio de la conservacion (tiempo 0)
cumplia las especificaciones de calidad establecidas en
la norma cubana (/7) que indica un minimo de 5 % de
solidos solubles. El contenido de sal estuvo muy
cercano a lo senalado en dicha norma (1 %),

Tabla 1. Caracteristicas fisicas y quimicas del jugo de tomate con extracto de cliircuma

: Solidos ; Azucares Viscosidad
Liempa solubles Hunn"ledad pH ACOIC]EZ reductores Cloj TR a30 min”
(mes) (°Brix) i} (%) (%) (8) (mPa.s)
0 5.8 03,96 (0.1) 3,90 0.29(0.01) 1,43 1.07 95.3
02 O (0.12) (0.24) 12
. 6.5 042 (0.2) 4,02  0.33(0.01) 1,46 1,15 92,3
i (0.5) 0.04) 0.10) (0,19 (2,5)
6 6,3 94,0 (0,1) 3,95 0,30(0,01) 1,52 1,05 95.0
(0,2) (0,01) (0,06) (0,01) (2,0)
9 6,5 93,8 (0.2) 4,04 033(0,05) 1,52 1,07 100.6
(02 ©oon (002 (0,02) (LD
1 0.1 93.9 (0.6) 3.92 0.28(0.01) 1.69 1,18 97,0
- (0.2) ~(0,03) B ~(0.40) (0.06) (7n
s 6.3 93.3 391 0.20(0.06) 2,31 1,08 99.0
(0,3) (0,8) (0,04) (0,03) (0,03) (1.6)
() Desviacion estandar.
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manteniéndose durante el almacenamiento. La hume-
dad y la acidez tuvieron pocas variaciones. Los azlca-
res reductores presentaron una tendencia al incremen-
to. mas apreciable a los 15 meses, seguramente moti-
vado por reacciones de desdoblamiento de la sacarosa
en el medio acido del producto, lo que coincide con los
resultados obtenidos por Matute (/8), durante la con-
servacion de un jugo de tomate con carcuma
deshidratada en polvo (CDP). EI pH se mantuvo esta-
ble en concordancia con la evolucion de la acidez y su
valor se considero adecuado para jugo de tomate. No
se observaron cambios importantes sobre la viscosidad.
lo que demuestra la estabilidad de la goma xantana en
el almacenamiento.
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Las Fig. 1 y 2 presentan la evolucion de los fenoles
totales y la capacidad antioxidante. La concentracion
de los compuestos fenolicos, expresado como acido ga-
lico fue 185.2 mg/L al inicio, en el entorno de lo repor-
tado (/&) con CDP (173,2 a 191.0 mg/L). tendiendo a
disminuir de manera importante a los 15 meses. lo que
se atribuyd a posibles oxidaciones. Algunos estudios
realizados resefian degradaciones oxidativas de los
fenoles durante el almacenamiento (/9): sin embargo.
en el jugo preparado con CDP estos compuestos se
mantuvieron estables durante la conservacion. indicando
que el estado deshidratado del rizoma ejerce un efecto
protector sobre sus compuestos bioactivos.
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Fig. 1. Contenido fendélico total del jugo de tomate con extracto de circuma.
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Fig. 2. Capacidad antioxidante del jugo de tomate con extracto de circuma.
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La capacidad antioxidante, expresada como Fe*', fue
de alrededor de 864.9 uM/L al inicio, por debajo de lo
reportado antes (/8) (1 232.5 uM/L). luego presentd
una tendencia a incrementarse durante la conserva-
cion. Aunque distintos trabajos refieren que los com-
puestos fenolicos son los principales responsables de
la actividad antioxidante (20), las investigaciones reali-
zadas demuestran que esta no solo depende de estos
compuestos, también puede estar influenciada por la
presencia de otros antioxidantes como pueden ser los
carotenoides y el acido ascéorbico (27). vy por la forma-
cion de otros nuevos (22), lo que puede explicar el com-
portamiento obtenido en este estudio.

Desde el punto de vista microbioldgico la prueba de
esterilidad resulté negativa, demostrando que el pro-
ducto tuvo una calidad sanitaria satisfactoria (/3).

L.os resultados de la evaluacion sensorial al inicio mos-
traron que el jugo poseia una ligera separacion de fa-
ses, caracteristica de los jugos pulposos, presentaba un
color rojo-naranja tipico de la mezcla entre el tomate y
la circuma, con un sabor intenso, amargor agradable
al paladar, equilibrado a tomate y ctircuma, con ligero
predominio del primero por la presencia del rizoma. En
ese periodo fue calificado entre bueno y excelente en
su calidad global. Posteriormente los atributos, separa-
cion de fases, color tipico, intensidad del olor, acidez,
dulzor y astringencia se mantuvieron con pocas va-
riaciones, indicando que no tuvieron afectaciones de
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sarrollo de reacciones de pardeamiento de Maillard.
A los 15 meses sufrio un deterioro importante, fue re-
chazado en su calidad global. En ese periodo presento
un oscurecimiento apreciable y un debilitamiento del
sabor, ocasionado por una disminucion del sabor toma-
te y un aumento del rizoma. lo que en su conjunto
desequilibraba este parametro segiin indicaron los jue-
ces, ademas un incremento apreciable del amargor, ori-
ginado por el predominio del sabor circuma y la apari-
cion de compuestos amargos, derivados de las reaccio-
nes de Maillard (23). El tiempo de vida del producto se
estimo en 13 meses.

CONCLUSIONES

El contenido fendlico del jugo de tomate con extracto
hidroalcoholico de ctircuma resultéd aproximadamente
de 185.2 mg/L y la capacidad antioxidante de alrededor
de 864.9 uM/L. El producto fue rechazado en su cali-
dad global por oscurecimiento, desequilibrio entre los
sabores tomate-circuma e incremento apreciable del
amargor. La durabilidad del jugo de tomate con extrac-
to hidroalcoholico de circuma se estimo en 13 meses.
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