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RESUMEN

Se evalud el efecto protector de un extracto de ciircuma
(Curcuma longa L.) ante el deterioro oxidativo del aceite
de soya, durante la freidura de un producto extrudido. La
estabilidad oxidativa del aceite se determind mediante un
disefio factorial, completamente aleatorizado, de dos fac-
tores: tiempo de calentamiento a temperatura de 180 °C
(0 y 8 h) y concentracion de fenoles (0, 100, 200 y
300 mg/kg de aceite). La variable de respuesta fue el indi-
ce de estabilidad oxidativa medida por el equipo Rancimat.
Los extrudidos fritos fueron envasados y sometidos a con-
diciones de almacenamiento acelerado, la percepcion de
olor rancio se evalu6 sensorialmente. La adicion de fenoles
100 mg/kg de aceite incremento significativamente la es-
tabilidad oxidativa del aceite y retard6 la aparicion de olor
rancio en el producto.
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ABSTRACT

Stability of the oil of frying by addition of turmeric
extract

The protective effect of the turmeric (Curcuma longa, L.)
extract against oxidative deterioration of soya oil during
the frying of an extrudate product was evaluated. A factorial
totally randomized design of two factors was used: heating
time up to 180 °C (0 and 8 h) and phenolic concentrations
(0, 100, 200 and 300 mg/kg). The response variable was
the oxidative stability measured by the Rancimat equipment.
The fried extrudates were packed and submitted to
accelerated storage. Rancidity odour was sensory
determined. The addition of 100 mg/kg of phenolic showed
a significant increase on the oil oxidative stability and also
a relevant delay of rancidity occurred.

Keywords: oxidative stability, turmeric, antioxidant.

INTRODUCCION

En los ultimos afios se ha incrementado notablemente
el consumo de alimentos fritos. Este método requiere
poco tiempo de preparacion y confiere a los productos
aromas y textura agradables, favoreciendo la digestion
de ciertos nutrientes. Es un proceso de naturaleza muy
compleja, donde se ven implicadas numerosas reaccio-
nes que afectan a los componentes de la materia grasa
utilizada como medio de freidura, tanto los componen-
tes mayoritarios (triacilglicéridos), como los componentes
insaponificables (esteroles, tocoferoles, carotenos, etc.).
Todos los procesos quimicos se aceleran al aumentar la
temperatura, por este motivo, una grasa calentada tien-
de a degradarse con rapidez, en especial si en ella hay
sustancias o residuos que actiian como catalizadores o
potenciadores de la alteracion. La adicion de
antioxidantes sintéticos para retardar la oxidacion como
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el butilhidroxianisol (BHA), el butilhidroxitolueno (BHT)
y la ter-butilhidroxiquinona (TBHQ) no funciona satis-
factoriamente, ya que son volatiles a las temperaturas
de freidura (1). Esto ha motivado la busqueda de
antioxidantes naturales resistentes a las altas temperatu-
ras. Las investigaciones se han centrado en plantas y
especias como fuentes potenciales de estas sustancias
(2), en particular los compuestos fenolicos por su capa-
cidad de secuestrar radicales libres (3).

En la curcuma (Curcuma longa L.) se han encontrado
tres curcuminoides: curcumina, dimetoxi curcumina y
bisdimetoxi curcumina; la proporcion relativa de estos
oscila entre 52-63 %, 19-27 % y 18-28 %, respectiva-
mente. Estos compuestos son de naturaleza fenolica,
tienen una accion antioxidante potente y son responsa-
bles de la actividad biologica observada (4).

En Cuba, los productos fritos con mas altos niveles de
produccion son los extrudidos, cuya calidad se afecta
notablemente por el uso continuo del aceite de soya
empleado para su freidura, por lo que seria de interés
lograr su estabilidad oxidativa y asi prolongar su tiempo
de empleo, manteniendo estable la calidad del producto
terminado y por consiguiente la disminucion de los cos-
tos de produccion.

El presente trabajo tuvo como objetivo determinar el
efecto protector de un extracto de ciircuma ante el de-
terioro oxidativo del aceite de soya durante el proceso
de freidura.

MATERIALESY METODOS

El extracto alcoholico de curcuma utilizado se obtuvo, a
escala de laboratorio, a partir de circuma molida y seca.
El disolvente empleado fue etanol al 95 % y la relacion
material/disolvente fue de 1:10. La extraccion se realizo
con agitacion mecanica durante 1h. Finalizado este tiem-
po, el extracto se concentrd en evaporador rotatorio al
vacio, hasta obtener la cuarta parte de su volumen ini-
cial. El contenido total de fenoles del extracto alcoholi-
co de clircuma se determind segun el procedimiento
descrito (5), con el reactivo de Folin-Ciocalteu y fue
expresado como acido galico en mg/L. Todas las deter-
minaciones analiticas se realizaron por triplicado.

Con la finalidad de investigar la influencia de la adi-
cion de extracto de ciircuma sobre la estabilidad hacia
la oxidacion del aceite de soya refinado empleado en

el proceso de freidura, se sigui6 un disefio experimental
factorial completamente aleatorio, seleccionando como
factores: tiempo de freidura: 0 (antes de calentar el acei-
te) y 8 h de calentamiento a 180 °C y concentracion de
fenoles en el aceite: 0 (sin adicion de extracto), 100,
200 y 300 mg/kg de aceite.

La variable de respuesta fue el indice de estabilidad
oxidativa medida en el equipo 743 Rancimat 1.0,
(Metrohm AG, Herisau, Suiza) y expresada como tiem-
po de induccion en horas (6).

Los resultados se analizaron estadisticamente mediante
el analisis de varianza de clasificacion doble y la prueba
de rangos multiples de Duncan.

El proceso de freidura se realizo en el laboratorio con
una freidora con capacidad para 3 L de aceite, provista
de control de temperatura regulado a 180 °C.

Una carga de aproximadamente 600 g de producto
extrudido, colocado en una cesta metalica, fue frita cada
una hora.

Durante el proceso se tomaron muestras de 15 g de
aceite al inicio (tiempo 0, sin calentar a 180 °C) y luego
de 8 h de calentamiento. Todas las muestras fueron
envasadas en frascos de vidrio de 20 mL de capacidad,
con tapay conservadas a -20 °C hasta la realizacion de
los analisis en el equipo Rancimat.

El volumen de aceite no se repuso durante el proceso
de freidura y los experimentos se realizaron por dupli-
cados en cada medio de freidura (aceite de soya con
adicion de extracto de ctircuma ademas del control).

El producto frito se envaso en bolsas de polipropileno
bi-orientado de baja densidad, a razén de 50 g en cada
una; estas fueron colocadas en una estufa a 47 °C.

La evolucion sensorial de la rancidez de los productos
fritos en los aceites con y sin adicidon de extracto, bajo
las condiciones de almacenamiento acelerado, se reali-
z6 tomando muestras cada tres dias, las que fueron
evaluadas por un grupo de siete jueces entrenados.

La prueba sensorial consistié en triturar 10 g de mues-
tra y colocarla en un recipiente de vidrio de 50 mL de
capacidad, a continuacién fue tapada y atemperada a
40 °C durante 20 min. Seguidamente fue evaluada por
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un grupo de 7 jueces entrenados empleando la técnica
de analisis descriptivo cuantitativo con una escala
estructurada de 10 cm en orden creciente de intensidad
del olor a rancio. La puntuacion de siete en la intensi-
dad de olor rancio fue seleccionada por consenso entre
los jueces como criterio de rechazo.

RESULTADOS Y DISCUSION

No se observaron diferencias significativas entre los in-
dices de estabilidad oxidativa a tiempo cero en los aceites
con niveles de adicion de fenoles hasta 300 mg/kg res-
pecto al control (aceite de soya sin extracto de clircuma)
(Tabla 1). Tampoco se observé un comportamiento di-
ferente, después de 8 h de calentamiento a 180 °C, entre
los aceites que contenian 200 y 300 mg/kg y el aceite
de soya control. Sin embargo, la adicion de fenoles
(100 mg/kg) mostré un efecto protector significativamente
diferente del apreciado con el resto de las adiciones, lo que
muestra en este caso una reduccion del indice de estabili-
dad oxidativa del 8,3 % luego de 8 h de calentamiento.

Otros investigadores también han observado que el in-
cremento de la concentracion de antioxidante no trae
aparejado una mejor proteccion contra la oxidacion, ya
que pueden actuar como prooxidantes (7). La evolu-
cion de la intensidad del olor rancio del producto frito
durante el almacenamiento en condiciones aceleradas,
en aceite con y sin la adicion de extracto de curcuma,
tuvo un comportamiento lineal (Fig. 1).

El producto frito en aceite, con la adicion de extracto de
curcuma demostrd estar mas protegido al deterioro
oxidativo que el control (producto frito en aceite sin cur-
cuma). La intensidad del olor rancio del producto frito
en aceite sin adicion de fenoles alcanzo el valor de recha-
zo aproximadamente a los 15 dias, mientras que con la
adicion de 300, 200 y 100 mg/kg de grasa, el valor de
rechazo se alcanza a los 24, 31 y 33 d, respectivamente.
Se puede apreciar que la concentracion de 100 mg/kg,
protegio al producto frito, de la aparicion de olor rancio,
de manera mas efectiva que concentraciones superiores.

Tabla 1. Indice de estabilidad oxidativa del aceite de soya refinado en funcion del
tiempo de freiduray la adicion de fenoles provenientes del extracto de circuma

Fenoles afnadidos Tiempo de freidura (h)
(mg/kg) 0 8

0 6,6 ¢ (0,3) 2,7a(0,2)

100 6,4 ¢ (0,2) 5,8b(0,4)

200 6,4 ¢ (0,2) 3,2a(0,3)

300 6,5 ¢ (0,3) 2,8 a(0,2)

Letras distintas indican diferencia significativa (p < 0,05).
Valores entre paréntesis indican la desviacion tipica.

R* = 0.9419
/. R® = 0.9658 R

R* =10.9571

Intensidad del Olor Rancio

0 5 10 15 20 25 30
Tiempo (dias)
# Sin clrcuma A& 200 mg/kg —Rechazo

o 300 mg/kg * 100 mg/kg

Fig. 1. Evolucion de la intensidad del olor rancio en las distintas muestras de producto frito bajo
condiciones de almacenamiento acelerado.
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CONCLUSIONES

La adicion de fenoles provenientes del extracto de cur-
cuma en el orden de 100 mg/kg protege al aceite de
soya del deterioro oxidativo durante el proceso de
freidura. Concentraciones mas elevadas no resultaron
efectivas desde el punto de vista antioxidante.
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