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RESUMEN

La curcuma es una raiz nativa de India, cuyo color dorado
caracteristico es proporcionado por la presencia de
curcumina (acido turmérico), a dicho componente se le
han atribuido propiedades que aportan beneficios a la
salud. Por tal razén, lo hace un potencial candidato para
sustituir a los colorantes artificiales de tonalidades
amarillo-anaranjado, principalmente a la tartrazina. Sin
embargo, su incorporacion en matrices alimenticias es
complicada por ser un compuesto lipofilico. Por lo tanto,
existen diferentes estrategias para su incorporacién en
alimentos como por ejemplo a través de emulsiones,
micelas o microgeles. En la presente revision se
describen aspectos generales de esta peculiar raiz, los
beneficios de la curcumina a la salud, su incorporacién y
aplicacién en alimentos.
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ABSTRACT

Turmeric is a native root from India, which characteristic
golden color is provided by the presence of curcumin
(turmeric acid). Some properties with benefits to human
health has been attributed to this component. For this
reason, it makes curcumin a potential candidate in order
to substitute yellow-orange artificial tone colors, given
mainly by tartrazine. However, its incorporation into
food matrixes is complicated because of its lipophilical
composition. Therefore, there are different strategies
for their incorporation into food, such as: emulsions,
micelles or microgels. This review describes general
aspects of this peculiar root; health benefits of
curcumin, as well as its incorporation and application in
food products.
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|. INTRODUCCION

La Curcuma longa linn pertenece a la familia
Zingiberaceae (tabla 1), su nombre deriva del arabico
antiguo Kurkum, mds conocida como el azafran asiatico
por su peculiar tonalidad semejante al oro (Food-info,
2017).

Tabla 1. Clasificacién taxondmica de Curcuma longa linn

Clasificacién Taxonémica

Clase Liliopsida
Subclase Commelinidae
Orden Zingiberales
Familia Zingiberaceae
Género Curcuma
Especie C.longa
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Es una planta herbacea perenne que alcanza hasta 1
metro de altura, despliega hojas largas color verde
uniforme con anchos de 38 a 45 cm que se estrechan
en la punta. Presenta flores de color blanco
amarillento, las raices o  tubérculos son
oblongo-palmeados de exterior aspero arrugado,
mientras que por dentro estos son lisos y de un color
anaranjado profundo. Los tubérculos son la fuente del
compuesto conocido como curcumina ver figura 1
(Tung et al. 2019). Esta planta crece en zonas
calido-humedas con alta pluviosidad, se cultiva en
India, China y el sudeste asiatico, siendo India el
productor principal. En México se cultiva en Veracruzy
Puebla, aunque su produccién no abastece el mercado
nacional, (Prasad y Simental 2019).

Figura 1. Planta de cUrcuma.

A lo largo de la historia, la circuma ha sido utilizada
principalmente como colorante, condimento vy
conservante para alimentos, ademas se ha aplicado en
el dmbito medicinal y cosmético. Antiguamente, fue
empleado como colorante amarillo para tefiir el bindi,
el cual es el elemento decorativo de la frente utilizado
en Asia meridional y el sudeste asiatico para
representar el simbolo de prosperidad. Sin embargo,
su uso mas extendido fue como colorante textil,
puesto que se empled para tefiir algodén, lana, seda,
cuero, papel, lacas, barniz y ceras. En la industria
alimentaria es conocida como el aditivo E-100. Su
oleoresina rica en curcumina, se utiliza como aditivo
saborizante y colorante de color anaranjado, el cual
aromatiza y da color a mantequillas, quesos,
conservas, mostaza, palomitas de maiz, cereales,
sopas, caldos, productos cérnicos y lacteos (Benavides
et al. 2010). La FDA (Administracion de Drogas y
Alimentos por sus siglas en inglés) ha declarado a la
curcumina como “un producto considerado seguro”
(Generally Regarded as Safe GRAS) y aceptado como
colorante alimenticio y saborizante (Grynkiewicz y
Slifirski 2012).
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La curcumina (1,7-bis  (4-hidroxi-3-metoxifenil)
-1,6-heptadieno-3,5-diona) también conocida como
acido turmérico es el componente responsable de la
tonalidad amarillo-anaranjado de la circuma (Slika y
Patra 2020). Es un polifenol constituido por dos anillos
aromaticos unidos por una cadena de siete carbonos.
Tiene varios grupos funcionalmente activos: dos
grupos fendlicos o-metoxi, dos restos enone y un
resto ceto-enol, (Lestariy Indrayanto 2014). Ver figura
2 los cuales dan la capacidad de ser un antioxidante
natural. El mercado global de la curcumina se estimd
en alrededor de medio billédn de ddlares en 2016 y se
proyecta que registre una tasa de crecimiento anual
de 13% durante el periodo 2018-2025 (Kotha y Luthria
2019)

Figura 2. Estructura quimica de la curcumina,
adaptado de (Kotha y Luthria 2019).

|l. BENEFICIOS A LA SALUD

En los dltimos afios, se han puesto los reflectores sobre
esta peculiar raiz, debido a que posee propiedades que
pueden beneficiar a la salud, ya que es considerado

antioxidante natural con capacidades
antiinflamatorias. Por lo que, puede funcionar como
agente preventivo en las enfermedades
cardiovasculares, visuales, Alzheimer y cdncer,

(Wiggers et al. 2017). Existen diferentes hipdtesis que
tratan de explicar la razén de los beneficios del
consumo de la circuma como proveedor de curcumina
(acido turmérico), por un lado, se considera que la
actividad antioxidante se debe a una particularidad de
Su propia estructura; ya que como es un compuesto
B-dicetona este puede encontrarse en su forma cis o
trans. y cuando entra en solucion adopta la forma
cis-enol, cuya parte de la molécula dicetona enolizada
se le atribuye la eliminacidn de especies reactivas de
oxigeno. Por otro lado, se ha considerado que la
actividad antioxidante puede deberse también a los
fenoles o metoxilos presentes en la estructura, (Wright
2002).

En cuanto a su aporte para prevenir ciertas
enfermedades, a continuacion, se describen algunas
generalidades de las aportaciones del acido turmérico
a la salud. Por ejemplo, en el monitoreo contra la
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enfermedad de Alzheirmer, recurrentemente
emplean péptidos (AB), ya que la agregacion de estos
compuestos estdn asociados con dicha enfermedad.
En varios estudios se ha visto la disminucion de (AB)
e incluso la inhibicién de especies reactivas de
oxigeno cuando se emplea curcumina, (Farkhondeh
et al. 2019). Esta ultima cualidad esta asociada con la
mejora de la vista, puesto que se conoce que los
fotoreceptores y células ganglionares de la retina son
muy suceptibles al estrés oxidativo, (Lopez et al.
2020). Por otro lado, se ha comprobado su actividad
anticancerigena, ya que ha resultado tener un
potente efecto inhibitorio sobre la carcinogénesis en
tres etapas: agiogénesis, formacion de tumores vy
crecimiento de tumores, (Aderibigbe et al. 2019).
Con respecto al efecto antidiabético, en
experimentos in vivo, cuando se les induce diabetes a
ratones Wistar y se suministran dosis de curcumina,
se ha visto una disminucidon en glucosa, colesterol,
triglicéridos, e incluso una mejora renal, (Tsiani et al.
2019).

Debido al conjunto de todos estos beneficios
potenciales que puede aportar a la salud el consumo
de acido turmérico, en los ultimos afios ha surgido la
tendencia por incorporar a este pigmento natural en
los alimentos; como sustituto principal a Ia
tartrazina. La tartrazina es un colorante artificial
perteneciente a la familia de los colorantes azo.
Brinda  tonalidades amarillo-anaranjado  con
aplicaciones en diversos sectores como el
alimentario, textil y farmacéutico. Sin embargo, se le
ha relacionado con alergias, asma, urticaria e
hiperactividad, (Siddiquee et al. 2017).

I1]. APLICACIONES EN LOS
ALIMENTOS

La incorporacion de la curcumina en los alimentos y
bebidas es limitada debido a su poca solubilidad en
agua, facil oxidacion, baja estabilidad quimica, rapido
metabolismo, baja disponibilidad oral y la limitada
miscibilidad que presenta con los componentes de
los alimentos (Kotha y Luthria 2019). Para mejorar
estas deficiencias se han desarrollado sistemas de
administracién coloidal, entre las que se encuentran:
emulsiones, micelas, microemulsiones,
nanoemulsiones, nanoparticulas soélidas lipidicas,
portadores lipidicos nanoestructurados y microgeles.
En un estudio realizado por Park et al (2019) se
evalud el uso de nanoemulsiones obtenidas a partir
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de extracto de circuma en alimentos tipo coloide, la
leche fortificada con nano emulsidn mostré estabilidad
durante el tiempo de almacenamiento de 21 diasa 4 °C,
ya que el contenido de curcumina permanecié estable.
Ademas, en un estudio realizado por Kumar et al (2016),
la aplicacion de nanoencapsulados de curcumina dio
buenos resultados para ser aplicado en la elaboracidn
de helados, ya que no existieron cambios sensoriales
perceptibles.

Diferentes estudios se han realizado para evaluar los
complejos de curcuma con polisacdridos. En un estudio
realizado por Marcolino et al. (2011), se acomplejo
curcuma con betaciclodextrina y se empled en Ia
elaboracién de helado. De acuerdo con los resultados se
determind que la adicidn de este complejo intensifico el
sabor y mejoré la estabilidad. Por otro lado, Marcolino
et al. (2011) utilizd6 el complejo de curcumina con
beta-ciclodextrina para su aplicacién en la elaboracidn
de queso y yogurt, de acuerdo con los resultados el uso
del complejo favorece su uso en la elaboracion de
alimentos con bajo contenido de grasa, lo que amplia su
campo de aplicaciéon. Por otro lado, para evaluar la
absorcion de los compuestos de clrcuma, se realizd un
estudio de digestidn in vitro, en el cual se concluyé que
el uso de nanoportadores mejord la liberacion
controlada de los compuestos en un 70 por ciento (Park
et al. 2019). Pedrosa Silva Clerici (2018), utilizé harina de
curcuma en la elaboracion de pastas de harina de trigo.
Determind que la presencia de curcuma modifica el
color de las pastas, acentUa la tonalidad amarilla y
mantiene las propiedades de coccién. Por otro lado, con
el propdsito de reemplazar el uso de antioxidantes
sintéticos, se aplicaron microcristales de curcumina en
la elaboracion de mortadela y de acuerdo con los
resultados, se determind que la curcumina tiene alto
potencial para reemplazar los antioxidantes sintéticos,
como el butilhidroxianisol, butilhidroxitolueno, galato
de propilo y palmitato ascorbilo, ya que practicamente
no modifica las caracteristicas fisicoquimicas, ademas
previene ia oxidacidon de ios alimentos (iunior et ai.
2019).

En otro estudio se empled fibra de avena enriquecida
con curcumina en la elaboraciéon de bocadillos y se
determinaron las variables que generan mayor pérdida
de curcuminoides, lo que significo establecer las
condiciones de procesamiento adecuadas que evitaran
pérdidas significativas de color (Sayanjali et al. 2019).
Con base en esta informacion resulta evidente que la
curcumina puede ser aplicada en la elaboracion de
diferentes productos alimenticios.
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Sin embargo, es muy importante considerar el tipo de
agente portador, la matriz alimenticia y las condiciones
de proceso, con la finalidad de obtener los mejores
resultados.

|V.CONCLUSIONES

El empleo de la curcuma en la formulaciéon de
alimentos tiene algunas ventajas en comparacién con
los colorantes sintéticos, especificamente en |Ia
tartrazina. Puesto que la curcumina posee propiedades
gue suman positivamente a la salud contra
enfermedades como el Alzheimer, diabetes y cancer. Y
tal aspecto se ve reflejado en el aumento del consumo
de esta peculiar raiz. Sin embargo, su aplicacién en
diversos productos alimenticios se ve mermada por el
caracter lipofilico de la curcumina, por lo que
actualmente, las investigaciones contindan centrando
sus estudios en este objetivo.
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