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RESUMEN: La vida util define el periodo de tiempo en el que un alimento mantiene caracteristicas
sensoriales y de inocuidad aceptables para el consumidor, almacenado bajo ciertas condiciones de temperatura,
humedad, nivel de oxigeno, luz, procesamiento y empaque. El objetivo de este trabajo fue determinar la vida (til
de dos aderezos formulados con y sin clrcuma, almacenados a 15°C, 25°C y 35°C durante un tiempo maximo de
200 dias, determinando el indice de peréxidos, como indicador de deterioro. la periodicidad de la toma de
muestras a 15 °C se extendid a siete meses, a 25 °C y 35 °C, a tres meses y cuarenta y dos dias, respectivamente.
La cinética de la reaccion fue de orden cero. Las ecuaciones para estimar la vida atil del aderezo con circuma
fueron 10 381200519 1)y sin clircuma 10 (2305-0.0469T) gn ¢] cual T significa temperatura. EIl aderezo con mayor
vida Gtil fue de 15 meses a 15°C, con curcuma y el de menor vida fue de 42 dias sin circuma a 35°C. Se
concluyd que los aderezos presentan vida Gtil prolongada, a bajas temperaturas con adicién de cdrcuma, que
actlia como antioxidante.

Palabras clave: Clrcuma, pruebas aceleradas, vida util.

ABSTRACT: The shelf life defines the period of time in which a food maintains sensory and safety
characteristics acceptable to the consumer, stored under certain conditions of temperature, humidity, oxygen
level, light, processing and packaging. The objective of this work was to determine the shelf life of two dressings
formulated with and without turmeric, stored at 15°C, 25°C and 35°C, determining the peroxide index, as
indicator of deterioration. The periodicity of sampling at 15 °C was extended to seven months, at 25°C and 35 °C,
three months and forty-two days, respectively. The kinetics of the reaction was zero order. The equations for
estimating the shelf life of the dressing with turmeric were 10 (33812 0.0519T) without turmeric 10 (32305 - 0.0469 T)
where T means temperature. The seasoning with the longest shelf life was 15 months at 15°C, with turmeric and
the shortest life was 42 days without turmeric at 35°C. It was concluded that the dressings have prolonged shelf
life, at low temperatures with the addition of turmeric, which acts as antioxidant.
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INTRODUCCION

La vida atil de un alimento se define como el tiempo que transcurre desde que ha sido elaborado, y
mantiene un nivel aceptable de sus propiedades fisicoquimicas, sensoriales y de seguridad en ciertas
condiciones de almacenamiento hasta que ya no es apto para su consumo (Rojas-Padilla, et al., 2010).
En general depende de su formulacién, naturaleza quimica de sus componentes, proceso al que fue
sometido, material del envase y /o empaque y de las condiciones ambientales de almacenamiento
(humedad, temperatura, luz) (Fennema, 2008; Garcia-Baldizon, et al., 2011). Estos factores,
interactlian con sistemas bioquimicos internos del alimento pudiendo acelerar o disminuir los procesos
de deterioro tales como crecimiento y actividad microbiana, reacciones fisicoquimicas, actividad
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enzimatica, rancidez (oxidacion lipidica), degradacion de vitaminas, y cambios en caracteristicas

sensoriales (Mercado-Flores et al., 2016).

El estudio de la vida Gtil de un alimento, es fundamental, cuando se trata de lanzar un nuevo producto al
mercado, evaluar como afectan los cambios en los procesos de produccion o evaluar la estabilidad en
productos que han sufrido reformulaciones (Garcia y Molina, 2008).

Los aderezos son alimentos con alto contenido de grasas, susceptibles de sufrir el proceso de

oxidacion, lo que lleva a reducir su vida uatil, de ahi que sean adicionados con sustancias que

disminuyen estos procesos (Rondén et al., 2004). La circuma conocida también como turmeric

contiene polifenoles de tipo curcuminoides y aceites volatiles (Alvis et al., 2012), entre ellos La

curcumina  (diferuloilmetanol,7-bis-(4-hidroxi-3-metoxifenil)-1,6- heptadieno-3,5-diona) es el

principal polifenol curcuminoide encontrado, junto con otros dos compuestos de la misma naturaleza

demetoxicurcumina y bisdemetoxicurcumina, de bajo peso molecular y color amarillo en medio &cido.

Son buenos agentes antioxidantes mostrando una importante actividad como neutralizante de radicales

libres (Gonzélez-Albadalejo et al., 2015).

Las pruebas aceleradas de vida Util se refieren a cualquier método que sea capaz de evaluar la
estabilidad de un producto, basado en los datos que se obtienen en un periodo de tiempo
significativamente méas corto que el periodo de vida util real del producto (Guzman et al., Rojas-
Padilla, 2016). son utiles para disminuir el tiempo de los ensayos y pruebas, los cuales se basan en
someter el producto a condiciones de almacenamiento que aceleran las reacciones de deterioro (Kebede
et al., 2015; Derossi et al., 2016; Paternina-Sierra, 2018).

Los objetivos fueron determinar la vida Util de dos aderezos, adicionados con circuma (Curcuma
longa) en polvo y sin clrcuma, almacenados a temperaturas de 15°, 25° y 35°C.

La vida util estimada del aderezo con curcuma a (15, 25 y 35) °C fue de 399.6, 121 y 42 dias, y para el
aderezo sin circuma, 336.5, 114 y 41.7 dias.

La ecuacion general para estimar la vida util a las diferentes temperaturas de almacenamiento de
aderezos evaluadas con y sin circuma fue vida Gtil =10 ( 33812 00518 Oy 10 (32305 - 0.0469 )
respectivamente.

La adicién de polvo de circuma al aderezo mostrd efecto antioxidante en las temperaturas mas bajas
estudiadas (15 y 25)°C, no asi para la de 35°, que no se observo el efecto de disminucién de indice de
perdxidos y por consiguiente aumento de vida util.

MATERIALES Y METODOS

Se sec6 el rizoma de clircuma a 65°C en un horno de laboratorio de la marca RIOSA, se molié en una
licuadora industrial marca Oster, para obtener un polvo. Se elaboraron dos aderezos utilizando aceite
vegetal, huevo y vinagre blanco en una batidora eléctrica. se adicion6 a un aderezo curcuma en polvo
en proporcion 2% P/P y otro sin clrcuma. Las emulsiones se realizaron por triplicado. Se almacenaron
a temperaturas de 15°C, 25°C, y 35°C. Se determiné el contenido de peréxidos como indicador de
deterioro, usando el método de prueba de la NMX-F-154-SCFI-2010. la periodicidad de la toma de
muestras a 15 °C se extendié a siete meses, a 25 °C y 35 °C, a tres meses y cuarenta y dos dias,
respectivamente. Los valores finales a los
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RESULTADOS Y DISCUSION
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Figura 3. Comportamiento del Indice de peréxidos en
aderezos almacenados a 35°C.

Se aprecia que conforme trascurre el tiempo y se incrementan las temperaturas, el indice de peréxido
aumenta, y presenta un comportamiento lineal. A 15°C se obtuvo para la formulacién de aderezo con
clrcuma, un valor final de indice de peroxidos de 7.699 meqO./Kg, correspondiendo a la ecuacion Y =
0.0281X + 2.376, y en aderezo sin crcuma un valor final de 10.214 megO2/Kg con una Y = 0.0355X
+3.0679. En lo que respecta a las formulaciones a 25°C, el valor final de perdxidos en aderezo con
carcuma fue de 14.854 meqO,/Kg con Y = 0.1539X + 0.6832, y en aderezo sin cdrcuma un valor final
de 16.571 megO2/Kg con una Y = 0.1739X + 0.9986; en las formulaciones a 35°C, el valor final para
el aderezo con circuma fue de 15.484 meqO,/Kgy Y =0.3648X — 0.159 y sin circuma 16.187 megO;
/Kg, con la ecuacion lineal de Y = 0.3719X + 0.2593. Comparando estos valores entre si, la que
presentd mayor incremento en el indice de peroxido fue la formulacion elaborada sin curcuma y
almacenada a 35°C. (Pastor-Candela 2017).

Con las tres constantes obtenidas, representadas por las pendientes de las ecuaciones presentadas en las
Figuras 1,2 y 3, para las tres temperaturas estudiadas, se aplic el modelo de Arrhenius, en la forma
como se expresa en la ecuacion del In k en funcién de 1/T) Figura 4.
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Figura 4. Lnken funcién de 1/T de aderezos con clrcuma y sin clrcuma.

El valor de la energia de activacién que se calcula para el aderezo con circuma fue de 86 934 J/mol y
sin crcuma 94 841 J/mol (Torres (2000, Mercado-Flores, et al., 2016) menciona que la energia de
activacion para reacciones de oxidacion de lipidos se encuentra en el ambito de 41 842 J/ mol a 104
605 J/mol por lo que el resultado de este estudio se encuentra dentro de dicho ambito.

Se obtuvo un valor méaximo de indice de peroxidos de 16.57 meqO2/kg para el cual se considerd que el
producto ya no reunid las caracteristicas necesarias para el consumo. Con este valor y las ecuaciones de
la recta de las figuras 1, 2 y 3, se estimaron los valores puntuales de vida Gtil del aderezo con circuma
y sin clrcuma, a las temperaturas de almacenamiento de 15°C, 25°C y 35°C.
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Figura 5 Log de vida util de aderezos con y sin cdrcuma en funcion de las temperaturas.
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Se grafico el logaritmo de la vida atil a (15, 25 y 35) °C, figura 5, la ecuacion de vida util para el
aderezo adicionado de circuma fue 10 (33812 00519T) 'y narg el aderezo sin cdrcuma 10 (:2305-00469T) ]
tiempo estimado de vida util para los aderezos a las diferentes temperaturas se muestra en la tabla I.

Tabla I. Tiempo de vida Gtil (dias) en los aderezos a las diferentes temperaturas

15°C 25°C 35°C
Aderezo
Con clrcuma 399.6 121 42
Sin clrcuma 336.5 114 41.7
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Los incrementos del indice de perdxido ocurren a una velocidad de deterioro mayor a medida que se
aumenta la temperatura de almacenamiento. Segun Rondén et al., (2004), el desarrollo de los
peréxidos comienza en forma lenta y luego se incrementa con mayor velocidad. Los lipidos expuestos
al aire reaccionan lentamente en un inicio, pero una vez que la rancidez se ha iniciado la velocidad se
incrementa con bastante rapidez. Esto resulta de la formacién de aldehidos y cetonas que dan a la grasa
el sabor rancio seboso. El proceso de oxidacion de los lipidos es de gran interés en la industria
alimentaria, pues hace que los alimentos en que aparece sean inaceptables para el consumidor o
disminuye la vida util de éstos (Ronddn et al., 2004).

Ademas del efecto de las temperaturas, se not6 efecto antioxidante, en los aderezos adicionados con
clrcuma y almacenados a 15°C y 25°C, no asi en los almacenados a 35°C, Alvis et al, (2012)
encontraron en sus investigaciones que la crcuma posee potencial antioxidante similar al que ejerce el
BHT en la inhibicion de la oxidacion para una matriz lipidica. La capacidad antioxidante de la
curcumina se debe a que la forma dicetonica la es un potente dador de H. Experimentalmente, el
caracter antioxidante ha sido ensayado de diferentes maneras, determinando la estructura de sus
productos de oxidacion vainillina y &cido ferdlico, usando los ensayos TRAP (radical trapping
antioxidant parameter) y FRAP (ferric ion reducing antioxidant power), y en relacion con su propiedad
como neutralizante de radicales libres. La actividad antioxidante disminuye desde la curcumina, a
desmetoxicurcumina y a bisdesmetoxicurcumina (Gonzalez-Albadalejo et al., 2015).

De acuerdo con las ecuaciones obtenidas para el aumento del indice de peréxidos en funcion del
tiempo, el orden de reaccion para la oxidacion de aderezos es cero y la energia de activacion para
aderezo con curcuma fue de 86 934 J/mol y sin clrcuma 94 841 J/mol.

La vida util estimada del aderezo con curcuma a (15, 25 y 35) °C fue de 399.6, 121 y 42 dias, y para el
aderezo sin circuma, 336.5, 114 y 41.7 dias.

La ecuacion general para estimar la vida util a las diferentes temperaturas de almacenamiento de
aderezos evaluadas con y sin circuma fue vida Gtil =10 ( 33812 00518 Oy 10 (32305 - 0.0469 )
respectivamente.

La adicion de polvo de circuma al aderezo mostré efecto antioxidante en las temperaturas mas bajas
estudiadas (15 y 25°C), no asi para la de 35°, que no se observo el efecto de disminucion de indice de
peréxidos y por consiguiente aumento de vida Util.
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