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RESUMEN
En el presente trabajo se estudió la conservación de un ex-
tracto alcohólico de cúrcuma (Curcuma longa L.) por un
período de seis meses a 6 y 27 °C. Se realizaron tres corri-
das de obtención de extracto de cúrcuma mediante extrac-
ción sólido-líquido, con agitación y a temperatura de ebu-
llición del etanol, durante 30 min con dos pases y filtra-
ción final. Los extractos fueron envasados en frascos de
vidrio ámbar, tapados y sellados herméticamente. Se de-
terminó que no existieron diferencias significativas en sus
características físicas, químicas y sensoriales, durante los
tres primeros meses de conservación a ambas temperatu-
ras, pero a partir del cuarto mes se apreció una disminu-
ción en el contenido de fenoles del 19 %. Se concluye que
es posible su conservación a 27 °C por el tiempo reco-
mendado.
Palabras clave: cúrcuma, extracto, caracterización, con-
servación, propiedades organolépticas.

ABSTRACT

Conservation of an alcoholic extract from turmeric
The conservation of the alcoholic extract of turmeric
(Curcuma longa L.) for six months at 6 and 27 °C was
studied. Three runs of obtaining of turmeric extract was
made by means of solid-liquid extraction, with agitation
and at the boiling temperature of ethanol, during 30 min
with two passes and a final filtration. The extracts were
packed in flasks of amber glass, covered and tightly sealed.
No significant differences were found in their physical,
chemical and sensory characteristics, during the first three
months of conservation at both temperatures, but at the
fourth month a 19% decrease in phenol content was found.
It was concluded that it is possible the conservation at
27 °C for the recommended time.
Keywords: turmeric, extract, charaterization, conservation,
organoleptic  properties.
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INTRODUCCIÓN

Los extractos y oleorresinas de especias han alcanzado
cada vez más importancia, haciendo disminuir en mu-
chos casos el uso de especias en su forma natural. Ese
desarrollo a favor de los extractos y oleorresinas está
fundamentado por una mayor garantía en la uniformi-
dad de la calidad y el sabor del alimento, además, pre-
sentan una utilización más provechosa en cuanto a la
extracción de sus principios aromáticos, requieren me-
nor espacio de almacenamiento, menor peso para trans-
portarlas y envasarlas, poseen mayor durabilidad y no
presentan contaminación por plagas y bacterias, pues
las mismas contienen antioxidantes naturales que son
extraídas del material vegetal del cual provienen (1, 2).

La estabilidad y conservación de un aroma natural pue-
den estar afectadas por las interacciones con el envase,
que incluyen no solo el transporte de masas y la
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reacción entre el producto y el envase, sino también la
interacción con el medio ambiente, determinada por la
permeabilidad del envase a diferentes gases.

Otros factores que influyen en la conservación, son la
degradación química debida a procesos oxidativos,
microbiológicos y otros. Generalmente se utilizan reci-
pientes de polietileno rígido (grado alimentario), aunque
también pueden usarse frascos de cristal ámbar y reci-
pientes de aluminio recubiertos interiormente con resi-
na epóxica (3, 4).

Debido a las propiedades antioxidantes y nutracéuticas
que presenta la cúrcuma (5, 6) es de sumo interés co-
nocer si existen afectaciones en las características físi-
cas, químicas y sensoriales, durante el tiempo de con-
servación recomendado para este extracto.

El presente trabajo tuvo como objetivo estudiar la con-
servación del extracto alcohólico de cúrcuma, por un
período de seis meses, almacenado en frascos de vidrio
a 6 y 27 °C.

MATERIALES Y MÉTODOS

Se utilizó cúrcuma seca y molida procedente de la Granja
de Plantas Medicinales, en Viñales, Pinar del Río. Se
prepararon extractos de cúrcuma, por triplicado, a par-
tir de 350 g de material molido y seco, al cual se le
añadieron 1,05 L de etanol a 95 %, en cada pase. Esta
extracción se realizó con agitación y a temperatura de
ebullición del disolvente. Se hicieron dos pases, cada
uno por 30 min, posteriormente se filtró y envasó en
frascos de vidrio ámbar de 120 mL. Por cada corrida se
llenaron 12 frascos, los cuales fueron tapados y sella-
dos herméticamente, y se conservaron seis a tempera-
tura ambiente 27 ± 1 °C en un local cerrado, limpio y
sin humedad. Los restantes se colocaron en una cámara
de conservación a 6 ± 1 °C. Además, se guardaron cua-
tro frascos (testigos) del tiempo cero a -20 °C, como
testigo durante el tiempo de conservación estudiado. El
llenado de las muestras se efectuó hasta un punto tal en
que el extracto no estuviera en contacto con la tapa y
fuera mínimo el espacio de cabeza.

A la cúrcuma se le hicieron los análisis químicos y físi-
cos establecidos: distribución del tamaño de partículas
(7), humedad (8), aceite volátil (9), cenizas totales (10)
y evaluación sensorial (11).

Las determinaciones en las muestras conservadas se
realizaron mensualmente y a cada una se le realizaron
los análisis físicos, químicos y sensoriales que se rela-
cionan a continuación: densidad a 25 °C (12), índice de
refracción a 25 °C (13), grado alcohólico (14), conteni-
do de fenoles mediante el reactivo Folin-Ciocalteu (15)
y sensoriales (aspecto, color, olor y sabor) (11). La eva-
luación sensorial para el estudio de conservación se hizo
mensualmente en una sesión de trabajo, en las que se
evaluaron las muestras conservadas a las dos tempera-
turas. El aspecto y el olor se evaluaron directamente
del extracto, mediante inspección visual y para la per-
cepción de las notas olfativas se utilizó la técnica de
tiras olfativas informada por (16). La evaluación del
sabor se dosificó al 0,5 % en 100 mL de agua potable,
degustándose por una comisión constituida por tres jue-
ces entrenados.

Los resultados se procesaron mediante análisis de
varianza de clasificación doble para buscar si existían
diferencias significativas para p≤0,05 y posterior apli-
cación de la prueba de rangos múltiples de Turkey. Las
pérdidas para el contenido de fenoles fueron cuantifi-
cadas mediante la siguiente relación para ambas tempe-
raturas:

donde: Fo = Concentración inicial de fenoles

            Ft = Concentración de fenoles al tiempo t

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 1 presenta la caracterización química y sen-
sorial de la cúrcuma molida y seca la cual se encuentra
dentro de las especificaciones de calidad establecidas
para dicha especia (17).

La Tabla 2 refleja que durante los seis meses de con-
servación no existieron variaciones significativas en la
caracterización física de los extractos a las dos tempe-
raturas estudiadas.

La Fig. 1 muestra que la temperatura de almacenamiento
no influyó en la disminución del contenido de fenoles.
Es de notar que a partir del tercer mes comienza a
disminuir significativamente el contenido de fenoles.

é  % =  −  × 100 
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Tabla 1. Características químicas de la cúrcuma

Tabla 2. Caracterización del extracto de cúrcuma conservado a dos temperaturas

 Característica Resultado Técnica de control 
Tamaño de molida (mm) 0,2 - 0,5 ISO 3588:1977 
Humedad (%) 10,5 ISO 939:1980 
Contenido de aceite esencial (%) 0,6 ISO 6571:1984 
Cenizas totales (%) 9,19 ISO 928:1980 
Aspecto Rizoma Inspección visual 
Color Amarillo anaranjado Inspección visual 
Olor Característico a la especia Evaluación olfativa 
Sabor Característico a la especia Evaluación sensorial 

27 °C 
Tiempo 
(mes) 

Índice de 
refracción 

Densidad 
(g/mL) 

Grado alcohólico 
(%) 

0 1,3649 0,8301 87,50 
1 1,3608 ± 0,0000 0,8299 ± 0,0003 87,50 ± 0,08 
2 1,3607 ± 0,0001 0,8301 ± 0,0001 87,55 ± 0,04 
3 1,3606 ± 0,0001 0,8340 ± 0,0004 87,30 ± 0,08 
4 1,3606 ± 0,0001 0,8310 ± 0,0004 87,43 ± 0,05 
5 1,3660 ± 0,0037 0,8346 ± 0,0029 87,46 ± 0,17 
6 1,3685 ± 0,0001 0,8345 ± 0,0029 87,50 ± 0,08 

6 °C 
1 1,3608 ± 0,0000 0,8295 ± 0,0006 87,50 ± 0,08 
2 1,3607 ± 0,0001 0,8299 ± 0,0006 87,53± 0,05 
3 1,3607 ± 0,0001 0,8344 ± 0,0002 87,23 ± 0,05 
4 1,3607 ± 0,0001 0,8344 ± 0,0001 87,30 ± 0,08 
5 1,3608 ± 0,0001 0,8338 ± 0,0007 87,43 ± 0,19 
6 1,3607 ± 0,0001 0,8337 ± 0,0007 87,43 ± 0,12 

                       n = 3;   S = Desviación estándar 
 

Fig. 1. Comportamiento del contenido de fenoles en el extracto de cúrcuma durante su conservación a
dos temperaturas.
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 Esta disminución en el contenido de fenoles puede de-
berse, fundamentalmente, a la degradación química que
se producen en los fenoles por el oxígeno durante la
conservación, lo cual no ofrece peligro de deterioro para
su utilización en el tiempo de conservación recomenda-
do.

Debido a que este extracto es usado como un producto
intermedio o aditivo en la formulación de algunos pro-
ductos alimenticios y farmacéuticos por sus propieda-
des antioxidantes y farmacológicas por su alto conteni-
do en fenoles, es de sumo interés mantener un criterio
de utilización de las dosis empleadas en estos produc-
tos durante el tiempo de almacenamiento recomenda-
do. Al ser evaluada la disminución del contenido de
fenoles en el período de tres a seis meses, para ambas
condiciones de almacenamiento, se obtuvo una pérdida
del 18,9 y 19,1 %, respectivamente. Por no presentar
diferencias significativas entre estos valores, se puede
considerar la pérdida como 19 % para ambas tempera-
turas de conservación.

La Tabla 3 muestra los resultados obtenidos para el
extracto de cúrcuma durante los seis meses de conser-
vación a las temperaturas estudiadas. Las muestras eva-
luadas por la comisión sensorial no ofrecieron variacio-
nes detectables en cuanto a sus propiedades
organolépticas con respecto al inicio, por lo que se pue-
de afirmar que es posible su utilización y conservación
a ambas temperaturas.

Tabla 3. Resultados sensoriales del extracto de cúrcuma 
Atributo Inicio Seis meses 

Aspecto Líquido homogéneo, sin 
partículas 

Líquido homogéneo, sin 
partículas 

Color Amarillo oscuro, intenso Amarillo oscuro, intenso 
Olor Característico a la especia Característico a la especia 
Sabor Astringente, especiado Astringente, especiado 

CONCLUSIONES

Se determinó que el extracto alcohólico de cúrcuma en-
vasado en frascos de vidrio y almacenado a 6 y 27 °C ,
presentan una conservación de seis meses sin que se
afecten sus propiedades físicas, químicas y sensoriales,
por lo que se recomienda usar la temperatura ambiente
por ser económicamente más factible. Se determinó que
a partir del tercer al sexto mes de conservación del ex-
tracto ocurre una disminución del 19 % en el contenido
de fenoles para ambas temperaturas, la cual se debe
tener en cuenta en las dosificaciones de productos a
partir de ese tiempo de almacenamiento.
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