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RESUMEN

En el presente trabajo se evalud la capacidad antioxidante
de extractos etandlicos extraidos de la curcuma y el ajo de
montafia en aderezo de soya, con el fin de retardar su dete-
rioro oxidativo y garantizar una mayor cobertura comer-
cial sin cambios sensoriales. Se determind la concentra-
cion de fenoles a anadir sin que se afecten las propiedades
organolépticas del producto original y se evalud la efectivi-
dad antioxidante de cada uno de los extractos a partir de la
medicion del indice de peroxido y la evaluacion sensorial
durante el transcurso de la oxidacion acelerada a 50 + 3 °C,
segun el método de Schaal. La concentracion adecuada de
fenoles del extracto de curcuma y del ajo de montaiia fue de
30 mg/kg. El extracto etandlico de curcuma, a esta con-
centracion, retardo la rancidez del aceite, mientras que el
extracto etanolico de ajo de montafia, a esta concentracion
de fenoles, no evidencidé ningin efecto protector.
Palabras clave: oxidacion, antioxidante, aderezo de soya,
curcuma, ajo de montaa.
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ABSTRACT

Antioxidant effect of extracts from aromatic
plants on the stability of a soybean seasoning

In the present paper the antioxidant capacity of alcoholic
extracts obtained from turmeric and mountain garlic in a
soybean seasoning was evaluated, in order to retard its
oxidative deterioration and allow a better commercial
coverage without sensory changes. The concentration of
phenols to be added without affecting the organoleptic
properties of the original product was determined, and the
antioxidant effectiveness of each extract was evaluated by
measuring the peroxide index and the sensorial evaluation
during the course of the accelerated oxidation at 50 + 3 °C,
according to the Schaal method. The appropriate
concentration of phenols from the turmeric and mountain garlic
extracts was 30 mg/kg . The alcoholic extract of turmeric, at
this concentration, delayed the rancidity, while the ethanolic
extract of mountain garlic did not show any protective effect
at this concentration of phenols.

Keywords: oxidation, antioxidant, soybean dressing,
turmeric, mountain garlic.

INTRODUCCION

La utilizacion de materia grasa con fines alimenticios
lleva consigo el riesgo potencial de ranciarse debido a
la sensibilidad de los materiales grasos para desarrollar
reacciones de oxidacion (1). El aderezo de soya es
una emulsion semisolida de aceite en agua (O/W), sus-
ceptible a cambios que conducen a su deterioro duran-
te los procesos de almacenamiento, distribucion y con-
sumo. Los mas importantes se refieren a la tendencia
a la separacion de fases y a la oxidacion e hidrdlisis del
aceite (2). Estudios realizados arrojaron para este pro-
ducto una durabilidad de sélo 30 dias, almacenado a
temperatura ambiente. Dicho valor es muy bajo y
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termina afectando la competitividad en el mercado de
este tipo de producto, lo que conduce a la busqueda
constante de nuevas variantes de compuestos con fun-
ciones antioxidantes con el fin de retardar su deterioro
oxidativo y garantizar, una mayor cobertura comercial
(3). Tradicionalmente se han utilizado los antioxidantes
sintéticos en la industria para evitar el deterioro oxidativo.
Sin embargo, se ha demostrado que su uso trae apare-
jado consecuencias negativas para la salud (4), por lo
que la tendencia actual, es la utilizacion de un nimero
importante de productos obtenidos del reino vegetal,
que si bien son mas costosos y menos efectivos a dosis
bajas, tienen por ventaja adicional, que no afectan la
salud del consumidor (5). Siguiendo este camino, el pre-
sente trabajo se trazo como objetivo evaluar la capaci-
dad antioxidante de los extractos etanolicos obtenidos
de las plantas de ciircuma y ajo de montafia en un ade-
rezo de soya, con el fin de proporcionarle al producto
una mayor cobertura comercial.

MATERIALES Y METODOS

El extracto alcohdlico de circuma (Curcuma longa L.)
fue suministrado por la Direccion de Bebidas del I1TA.
El ajo de montana (Allium tuberosum Rottl. ex Spreng.)
se adquirid en varios mercados agropecuarios de la lo-
calidad y el aderezo de soya tipo mayonesa, fue pro-
porcionado por la Direccion de Vegetales del II1A (30 %
m/m de aceite de soya).

Las muestras de ajo de montafia fueron secadas en la
estufa a 50 °C durante 48 a 72 h y trituradas manual-
mente. La obtencion de extracto alcoholico se realizod
con agitacion magnética a 1400 min™' durante 1 h. Como
disolvente se empled etanol 80 % v/v, con la relacion
1:10 (m/v) del material vegetal seco y disolvente. Con-
cluido el tiempo de extraccion, la dispersion fue
centrifugada a 3000 min™' y la fase liquida fue separada
(extracto crudo de ajo de montafia). Tanto el extracto de
ajo de montaia como el de curcuma fueron concentra-
dos en un evaporador rotatorio a vacio (~50 °C) aproxi-
madamente a un tercio del volumen original. A estos
extractos se les determind la concentracion de fenoles
mediante el reactivo de Folin-Ciocalteau de acuerdo con
la metodologia propuesta (6). El contenido de fenoles
fue expresado, como acido galico, en mg/L de extracto.

Con la finalidad de conocer la influencia de la adicion
de fenoles provenientes de los extractos objeto de es-
tudio en las caracteristicas organolépticas del aderezo

de soya, fueron preparadas a escala de laboratorio mues-
tras con cinco concentraciones diferentes en el interva-
lo de 20 a 90 mg/kg (extracto de cliircuma) y de 30 a
300 mg/kg (extracto de ajo de montafia). Previo a la
evaluacion sensorial, se realizo el proceso de genera-
cion de descriptores con siete evaluadores para cada
tipo de muestra con uno de los extractos.

La seleccion de los términos se llevo a cabo en discu-
sion abierta con los evaluadores segun las indicaciones
de lanorma ISO 11035 (7). Los atributos organolépticos
fueron evaluados con una escala de 10 cm, estructurada
en cuanto a la intensidad; en orden creciente, segin
recomendaciones del método de analisis descriptivo
cuantitativo. Ademas se incluyo la valoracion de la
calidad global del producto (8).

Una vez seleccionada la concentracion, que solo tuvo
ligera influencia en las cualidades organolépticas, se
prepararon muestras de aderezo de soya con esta con-
centracion en los propios envases del producto. El es-
tudio de la oxidacion acelerada de las muestras se lle-
vO a cabo en un gabinete con temperatura controlada
(50 £3 °C) donde se colocaron 18 envases de aderezo
de soya con cada tipo de extracto mas 18 envases de
aderezo de soya sin adicion de extracto, como refe-
rencia. La evolucion de la oxidacion fue monitoreada
cada 72 h a partir de tres muestras de cada variante. A
una alicuota de cada una de ellas se le adiciond sulfato
de sodio anhidro y a continuacion fueron centrifugadas
a 1000 min™! durante 20 min con la finalidad de romper
la emulsion. Al aceite asi separado se le determind el
indice de peroxidos segiin el método oficial Cd 8-53 de
la AOCS (2008) (9). A la parte restante de las mues-
tras extraidas se le hizo la evaluacion sensorial con
una comision de siete catadores entrenados en este
tipo de producto, con la finalidad de detectar olor/sa-
bor a rancio y otros posibles cambios organolépticos.
La evaluacion de la efectividad antioxidante de cada
extracto se analizo estadisticamente mediante analisis
de varianza y la prueba de rangos multiples de
Duncan a los datos de indice de peroxido en funcion
del tiempo.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 presenta los resultados en cuanto al conte-
nido de fenoles de cada uno de los extractos concen-
trados. Estos permitieron dosificar en cuanto al conte-
nido de fenoles.
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Tabla 1. Contenido de fenoles de los extractos
alcohdlicos empleados en el estudio

Extracto Fenoles totales (mg/L)
Curcuma 3525+ 119
Ajo de montana 2391 £ 18

Los valores informados corresponden a la media y
desviacion estandar (n=3)

Teniendo en cuenta que ambos extractos poseen colo-
res y sabores tipicos, fueron evaluadas formulaciones
con concentraciones variables de fenoles provenientes
de cada extracto cuyos resultados se presentan en las
Fig. 1y 2.
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Se aprecia en la Fig. 1, correspondiente al extracto de
circuma, que la concentracion de 90 mg/kg tiene una
intensidad muy marcada en todos los atributos evalua-
dos, siendo rechazada por los evaluadores por tener
olor, sabor y color atipicos, calificados de desagrada-
bles. En cambio, la comision sensorial acepto la va-
riante de 40 mg/kg, aunque se percibid con intensidad
marcada la influencia de la adicion de extracto, lo cual
es un resultado interesante, pues da la opcion para la
formulacién de un nuevo producto. A concentraciones
mas bajas (20 y 30 mg/kg), las diferencias fueron me-
nores (calificadas de ligeras o muy ligeras) por menor
interferencia en el color y el sabor de la circuma.
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Fig. 1. Influencia de la adicion de fenoles provenientes del extracto de curcuma en los atributos
sensoriales del aderezo de soya.
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Fig. 2. Influencia de la adicion de fenoles provenientes del extracto de ajo en el aderezo de soya.
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Teniendo en consideracion estos resultados, se decidio
hacer el estudio de la efectividad como antioxidante
con la concentracion de 30 mg/kg.

En la Fig. 2, correspondiente al extracto de ajo, se ob-
serva que todas las formulaciones que tenian concen-
traciones de fenoles superiores a 100 mg/kg exhibie-
ron caracteristicas organolépticas atipicas, considera-
das por los evaluadores como desagradables, y por tanto,
rechazadas. Con la disminucién de la concentracion
(30 y 50 mg/kg) se atenuo la influencia del extracto de
ajo en el sabor y olor, excepto el color, pues a la con-
centracion de 50 mg/kg los catadores percibieron una
coloracion verde, atipica para este tipo de producto y
por ende, también fue rechazado. De acuerdo con es-
tos resultados la concentracion de fenoles provenien-
tes del ajo de montafa seleccionada para valoracion
como antioxidante natural fue 30 mg/kg.

La eficiencia como antioxidante fue evaluada al com-
parar la evolucion de la oxidacion por medio del indice
de peroxido de las muestras con 30 mg/kg en condicio-
nes de abuso térmico, contra las muestras de aderezo
sin adicion de fenoles de la curcuma.

La Fig. 3 muestra el cambio del indice de peroxidos en
dependencia del tiempo. En la primera semana, la evo-
lucion de la oxidacion fue similar para las dos variantes
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(aderezo sin adicion de extracto y aderezo con 30 mg/kg).
Con el transcurso del tiempo se observaron diferen-
cias y ya al noveno dia hubo diferencias significativas
(p<0,05) entre las dos variantes que corresponde a 44 %
de inhibicion de la oxidacion, lo que evidencia clara-
mente su efecto protector. A los 12 d se advierte la
disminucion del indice de peroxidos, como consecuen-
cia de la descomposicion de estos compuestos, que tie-
nen como caracteristica ser muy inestables, sobre todo
a temperaturas por encima del ambiente. En esta parte
de la curva también se observa un comportamiento di-
ferente entre los dos tipos de muestras, dado porque la
disminucion de los peroxidos es mas abrupta en el con-
trol, que en el aderezo que contiene el extracto de ctr-
cuma, de lo que se pudiera inferir cierta accion protec-
tora con los peréxidos formados. En resumen, se pue-
de afirmar que el extracto de ciircuma actiia como
antioxidante, principalmente en la fase primaria de la
oxidacion (formacion de radicales libres) y también en
la fase secundaria (descomposicion de los peroxidos).

La Fig. 4 presenta los resultados de la evaluacion sen-
sorial de las muestras de aderezo sin extracto de cur-
cuma y con 30 mg/kg. La tendencia observada se co-
rresponde con los resultados antes comentados sobre
el comportamiento del indice de perdoxidos. En la pri-
mera semana la comision sensorial no detecté ningun
olor/sabor a rancio en las muestras.
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Fig. 3. Efecto de la adicion del extracto de circuma en el indice de peroxido durante el ensayo de
oxidacion acelerada.
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En la medida que transcurre el tiempo se aprecia que
los aderezos sin curcuma se deterioraron
organolépticamente mas rapido, lo contrario a las mues-
tras con 30 mg/kg. A los 9 d, el aderezo sin extracto fue
rechazado por el olor/sabor rancio, no asi el que con-
tiene extracto de circuma, al que no se le detectd
rancidez alguna. Esto corrobora el efecto protector del
extracto de circuma en la concentracion estudiada.

Como se observa en la Fig. 5, durante todo el tiempo
del ensayo, concentraciones de fenoles de 30 mg/kg,
provenientes del ajo de montafia, no ejercen ningin

efecto protector en el aderezo de soya, pues no existie-
ron diferencias significativas entre los indices de
peroxidos de la muestra control y la que contiene ex-
tracto.

Este comportamiento se corrobora con los resultados
obtenidos en la evaluacion sensorial donde no se apre-
ciaron diferencias significativas entre el comportamiento
de la muestra control y la muestra con 30 mg/kg, por lo
que tampoco se evidencié ningln efecto protector en
la etapa secundaria de la oxidacion.
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Fig. 4. Comportamiento de la rancidez durante el ensayo de oxidacion acelerada.
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Fig. 5. Efecto de la adicion del extracto de ajo de montafia en el aderezo de soya tipo mayonesa
durante el ensayo de oxidacién acelerada.
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Se debe destacar que durante el transcurso del proceso CONCLUSIONES
de oxidacion acelerada, la comision sensorial detectod
sabores atipicos enel producto que pudieran estar aso- El extracto de curcuma inhibi6 la oxidacion del aceite

ciados con la descomposicion de algunos de los com-  en el aderezo de soya tipo mayonesa para la concen-
ponentes termolabiles del ajo. tracion de fenoles de 30 mg/kg. Sin embargo, el ex-

tracto de ajo de montafia con esta concentracion no
ofrecid ningun efecto protector.
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