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RESUMEN 

 
 

La importancia de la cúrcuma es por los efectos positivos que tiene en función de sus componentes 

antioxidantes, antibacterianas, antiparasitarias, antiinflamatorias y anticancerígenas, lo cual 

reafirma nuestro interés en utilizar el polvo de cúrcuma como colorante y sustituyente de otros 

productos presentes en el mercado actual. La investigación se realizó en el laboratorio de calidad 

del Proyecto Alianza para Corredor Seco-USAID en la Esperanza Intibucá, el objetivo fue elaborar 

harina a base de cúrcuma a partir de un proceso de transformación de materia prima mediante la 

deshidratación se utilizaron dos tiempos 5.00 y 5.30 horas y dos temperaturas 40°C y 63°C. Las 

variables evaluadas fueron el rendimiento, porcentaje de humedad y las propiedades 

organolépticas del producto final (color, textura, olor). El diseño utilizado fue factorial 22 los 

tratamientos se realizaron en duplicado. Los datos fueron analizados utilizando el programa 

estadístico Infostat realizando una comparación de medias LSD con un nivel de significancia (P < 

0.05). En cuanto a los resultados obtenidos se pudo observar que a mayor porcentaje humedad 

final de la harina el rendimiento es mayor, la harina obtenida para la evaluación del análisis 

sensorial fue en los tratamientos de secado a un tiempo de 5.30 horas a 40°C, el porcentaje de 

humedad de la harina obtenida fue de 11.32%, el segundo tratamiento fue 5.30 horas a 63°C con 

un porcentaje de humedad de 10.08%. En cuanto a la aceptación de estos de estos dos tratamientos 

no se encontraron diferencias significativas en cuanto al color y olor, para la textura se encontraron 

diferencias significativas al realizar el análisis sensorial, según el análisis de medias de las 

muestras del producto que según los consumidores ambas muestras de producto tienen igual 

aceptabilidad. 

 

Palabras claves: Cúrcuma, deshidratación, transformación, evaluación y aceptabilidad.  



 

 

 
 
 
 

I. INTRODUCCIÓN 
 
 
 

Las plantas medicinales y aromáticas y sus productos derivados, son reconocidas en la actualidad 

como productos con un gran potencial de comercialización a nivel nacional e internacional. La 

buena salud y el control de enfermedades ha sido siempre una de las principales preocupaciones 

de la humanidad desde los tiempos iniciales de su existencia. Las plantas medicinales, no sólo se 

encuentran en nuestro país, sino en el mundo entero (Vigil, 2017). 

 
 

Existen diversas plantas medicinales que están siendo utilizadas por sus efectos positivos en la 

industria y la salud, así como en la preparación de alimentos nutritivos y saludables. Entre las 

plantas de uso medicinal, destaca actualmente el uso de la cúrcuma (Cúrcuma longa). Es una planta 

herbácea de la familia de las Zingiberaceae de origen asiático. Es conocida mundialmente como 

especia aromática, sus raíces son utilizadas en la gastronomía asiática. Es por ello que el objetivo 

de la presente investigación es elaborar harina a base de cúrcuma (Cúrcuma longa) utilizando dos 

temperaturas y tiempos de deshidratación. 

 
 

En La Esperanza Intibucá, los rizomas de cúrcuma solo se cultivan y se cosechan, pero no se l es 

da un procesamiento, los productores venden así sus cosechas donde se dan perdidas y para impedir 

se preparó los rizomas de cúrcuma en polvo logrando la humedad permitida y así evitar daños del 

producto y con el tiempo desarrollar subproductos a base del polvo.  



 

 

 
 
 
 

II. OBJETIVOS 
 
 
 

2.1 Objetivos general 

 
 

 Elaborar harina a base de cúrcuma (Cúrcuma longa) utilizando diferentes temperaturas y 

tiempos de deshidratación. 

 
 

2.2 Objetivos específicos 

 
 

 Definir el flujo de proceso para la elaboración de la harina de cúrcuma. 

 
 

 Evaluar el efecto temperatura de 40°C y 63°C y el del tiempo 5.00 y 5.30 horas sobre la 

humedad y el rendimiento de la harina. 

 
 

 Evaluar la aceptación de la harina de cúrcuma en el mercado mediante análisis sensorial. 

 
 

 

 

 



 

 

 
 
 
 

III. REVISIÓN DE LITERATURA 

 
 
 

3.1 Generalidades de la cúrcuma 

 
 

La cúrcuma (Cúrcuma longa) es una planta herbácea de la familia de las Zingiberaceae de origen 

asiático. Es conocida mundialmente como especia aromática, sus raíces son utilizadas en la 

gastronomía asiática. Los compuestos fotoquímicos presentes en su rizoma anaranjado 

característico, los curcuminoides, le confieren a esta planta importantes propiedades medicinales. 

Su nombre común es palillo, azafrán de raíz o yuquilla. Su nombre deriva de Kurkum en Persia 

significaba Azafrán. Es una planta cultivada en zonas tropicales mide entre 60 centímetros y 1.5 

metros de altura (Vigil, 2017). 

 
 

Posee flores de color blanco amarillento y sus raíces que pueden tener un grosor de cinco a ocho 

centímetros son pardas y muy arrugadas, si las abrimos en su interior presentan un color amarillo 

anaranjado intenso. La recolección se realiza a los diez meses de haberse plantado (Mora et al., 

2015). 

 
 

La Cúrcuma longa (turmeric) ha evidenciado poseer un valor medicinal al descubrirse las 

propiedades antioxidantes de sus compuestos fenólicos, que son los denominados curcuminoides, 

aislándose tres curcuminoides principales, curcumina, dimetoxicurcumina y bidimetoxicurcumina. 

Todos ellos responsables del color dorado de las raíces de cúrcuma (Matute et al., 2016). 

 
 

3.2 Nombres de la cúrcuma en otros países 

 
 

Castellano: Cúrcuma 

Inglés: Turmeric 
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Alemán: Gelbwurz 

Francés. Curcuma 

Chino: Jiānghuáng. 姜黄 

Griego: κουρκούμη 

Holandés: Kurkuma. 

Indonesio: kunyit 

Italiano: curcuma 

Japonés: Ukon. ウコン  

Turco: zerdeçal 

Ucraniano: Куркума (Chavez et al., 2017) 

 
 

3.3 Propiedades de la cúrcuma  

 
 

En el mundo, se han desarrollado numerosas investigaciones enfocadas a la búsqueda de nuevos 

compuestos con propiedades antimicrobianas (Saha et al., 2014). Curcuma longa L. 

(Zingiberaceae) se ha utilizado desde la antigüedad como condimento, colorante y estimulante 

aromático (Chairman et al., 2015), y se le han atribuido propiedades antifúngicas (Al-Daihan et 

al., 2013), antibacterianas (Rawat et al., 2015), antiparasitarias (Singh et al., 2011), antivirales 

(Kim et al., 2009) , antioxidantes, antiinflamatorias (Ramadan et al., 2011) y anticancerígenas 

(Annapurna et al., 2011). Citado por (Mendez et al., 2016). 

 
 

3.4 Contenido nutricional 

 
 

Según la “National Nutrient Database for Standard Reference” del Centro de información de 

alimentos y nutrición de la USDA, la cúrcuma es una planta poco calórica, baja en grasas y 

fundamentalmente compuesta por carbohidratos (Tabla 3.1). Presenta una alta proporción de 

minerales como el potasio, el fósforo y el magnesio, y es una buena fuente de vitaminas C y E. 

 
 
 



5 

 

Tabla 3.1 Contenido nutricional de cúrcuma. Valores para una porción de 100 g. 

Componente g/100g 

Agua 

Energía 

Proteínas 

Grasa 

Carbohidratos 

Azucares totales 

Minerales 

Calcio 

Hierro 

Magnesio 

Fosforo 

Potasio 

Sodio 

Zinc 

Vitaminas 

Vitamina C (Ácido Ascórbico) 

Tiamina 

Rivoflavina 

Niacina 

Vitamina B-6 

Vitamina E (Alfa-tocoferol) 

12.85 g 

312 kcal 

9.68 g 

3.25 g 

67.14 g 

3.21 g 

 

168 mg 

55 mg 

208 mg 

299 mg 

2080 mg 

27 mg 

4.50 mg 

 

0.7 mg 

0.058 mg 

0.150 mg 

1.350 mg 

0.107 mg 

4.43 mg 

Fuente: (Negrete & Secaira, 2016). 
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3.5 Usos de la curcuma  

 
 

3.5.1 Gastronomía 
 
 

La Cúrcuma es una especia aromática que se emplea como ingrediente principal en la preparación 

del curry, que es utilizado como condimento para realzar el color, sabor y aroma de los alimentos, 

su consumo aumenta la secreción de enzimas digestivas y previene los malestares estomacales 

(Saiz, 2014).  

 
 

3.5.2 Industria 
 
 

Colorante: La cúrcuma contiene un principio activo llamado curcumina que se emplea como 

sustituto de la tartrazina (pigmento  de síntesis química). La curcumina se puede obtener en polvo 

cristalizado o líquido soluble en agua, sus aplicaciones son en productos snack, panadería, cereales, 

heladería, galletería, postres, mantequillas, margarinas,  quesos, yogures, confitería, bebidas 

gaseosas, aceites comestibles, mayonesas, mostazas y leche en polvo (Saiz, 2014). 

 
 

También se utiliza como colorante textil, cueros, maderas, cremas, ceras, ungüentos, aceites y 

papelería (Saiz, 2014). 

 
 

3.5.3 Belleza 
 
 

Su aceite esencial es empleado como fijador y aromatizador en la fabricación de perfumes, licores 

y productos  cosmetológicos. En algunas partes de la India, las mujeres se pintan y frotan el rostro 

con agua de Cúrcuma o leche con Cúrcuma para embellecer la piel y como antiséptico (Saiz, 2014). 

 
 

3.6 Importancia de cúrcuma en la industria alimentaria 
 
 

La cúrcuma es conocida en la industria alimentaria como E-100, su resina se utiliza como agente 

saborizante y colorante alimenticio de color anaranjado siendo el responsable de éste la curcumina, 
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compuesto fenólico que sirve para aromatizar y dar color a mantequillas, quesos, diversas 

conservas, mostaza, palomitas de maíz de colores, cereales, sopas, caldos, productos cárnicos y 

lácteos (Saiz, 2014). 

 
 

La ingesta diaria recomendable no debe superar 1mg de curcumina/Kg de peso y 0,3 mg de 

cúrcuma por Kg de peso. La FDA (Food and Drug Administration) de los Estados Unidos ha 

declarado la curcumina como “un producto considerado seguro” (Generally Regarded as Safe, 

GRAS), y aceptado como colorante alimenticio y saborizante (Saiz, 2014). 

 
 

La curcumina tiene una poderosa acción antimicrobiana, inhibiendo el crecimiento de bacterias 

patógenas, virus y hongos (incluyendo Candida albicans, Candida kruseii y Candida parasilosis) 

(Saiz, 2014). 

 
 

3.7 Algunas investigaciones utilizando cúrcuma 
 
 

Los trabajos de investigación realizados a lo largo de los años sobre la cúrcuma longa, en los cuales 

se basan estas investigaciones se enfocan en los efectos nutricionales, sus potencialidades, sus 

efectos antioxidantes y sus cualidades colorantes. Se han elaborado diferentes tesis de grados a 

nivel regional, nacional e internacional y artículos científicos desarrollados por diferentes 

universidades. Algunos autores de artículos de revista confirman los planteamientos de otras 

investigaciones sobre los efectos positivos de la cúrcuma, lo cual reafirma nuestro interés en 

utilizar la cúrcuma longa como colorante y sustituyente de otros productos presentes en el mercado 

actual. Algunas investigaciones con el aceite de cúrcuma han demostrado que la MWHD es una 

técnica efectiva en cuanto a tiempo y rendimiento de extracción según (Ríos, Giraldo, León & 

Moreno, 2008). Citado por (Rios et al., 2008). 

 
 

De todos los colorantes, la tartrazina ha sido empleada tradicionalmente para conferir color 

amarillo a los productos, pero ha captado especial atención históricamente por sus posibles efectos 

alergénicos al punto que es de los pocos aditivos que debe declararse independientemente en las 

etiquetas. Ante esta realidad, es importante la evaluación de nuevas sustancias que puedan 
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reemplazar a la tartrazina y a la vez le confieran propiedades adicionales a los productos en que 

sean aplicadas, Según (Gallego & Monsalve 2006). Citado por (Escobar et al,, 2016). 

 
 

La cúrcuma, además de su particular color amarillo naranja y de las características del olor y sabor, 

se considera un colorante medicinal apropiado para dar unas propiedades importantes a los 

alimentos, lo cual a su vez favorece su comercialización (Escobar et al,, 2016). 

 
 

3.8 Harina de cúrcuma 
 
 

Para el proceso de elaboración de la harina, generalmente se utilizan dos clases de rizomas: la 

cúrcuma rond y la cúrcuma long, ambos producidos por la misma planta. La cúrcuma rond se 

presenta en forma de tubérculo ovalado del tamaño de un huevo de paloma y la cúrcuma (Figura 

3.1) y cúrcuma long es bastante grueso y se presenta en fragmentos más o menos cilíndricos o en 

forma de huso, a veces curvados y suelen medir de 3 a 7 cm. de largo por 1 o 2 cm. de diámetro 

(Figura 3.2). Cúrcuma longa (Curcumae longae rhizoma): materias colorantes (3-5%), llamadas 

curcuminoides de las cuales la principal es la curcumina (Desconocido, s.f.) 

 

cc 
Figura 3.1 Cúrcuma rond                                                      Figura 3.2 Cúrcuma long 

 



 

 
 
 
 

IV. MATERIALES Y METODO 
 
 
 

4.1 Ubicación del área de estudio 
 
 

La investigación se realizó en La Esperanza Intibucá específicamente en el Laboratorio del 

Proyecto Alianza para el Corredor Seco-USAID ubicado en el Barrio Way, La Esperanza, Intibucá. 

 
 

4.2 Materia prima 
 
 

Los rizomas de cúrcuma (Cúrcuma longa) se obtuvieron de los cultivos cúrcuma de la misma 

variedad en los municipios de Concepción y Colomoncagua, Intibucá. Las cúrcumas utilizadas 

fueron seleccionadas de acuerdo al desarrollo del rizoma en función del tamaño, número de 

nódulos, ausencia de defectos como pudrición, perforaciones, deformes, y se excluyó el rizoma 

pequeño que aún no tenía grado de madurez y se eliminó los dedillos del rizoma principal. 

 
 

4.3 Equipo y materiales  
 
 

Para el proceso de la harina de cúrcuma se utilizaron los siguientes: 

 
 

 Procesador eléctrico 

 Molino 

 Higrómetro  

 Balanza digital 

 Pelador  

 Pailas 

 Cepillo 

 Cuchillos 
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 Espátula  

 Cronómetro 

 
 

Para la evaluación sensorial: 

 
 

 Formatos de evaluación sensorial 

 Lápiz 

 Platos desechables  

 Servilletas  

 Marcador  

 Cuaderno de anotaciones  

 Cámara  

 
 

4.4 Procedimiento para la elaboración de harina a base de cúrcuma 
 
 

4.4.1 Recepción de la materia prima 
 
 

La cúrcuma una vez cosechada se recibió en lugar de producción, se limpiaron y se cortaron con 

un cuchillo en partes pequeñas los rizomas ya que contienen mucha tierra en raíces para su 

posterior traslado al laboratorio de proceso ACS-USAID. Tomado de (Mora et al., 2015) (Quizpe, 

2017). 

 
 

4.4.2 Selección y prelimpieza 
 
 

Se seleccionaron los rizomas de la cúrcuma que estan maduros y se descartaron aquellos que tenían 

daños mecánicos. Para la prelimpieza se les elimino la mayor parte de tierra que contengan con 

agua y se colocaron en otro recipiente para la siguiente etapa. Tomado de (Quizpe, 2017) (Montaño 

& Montes, 2004). 
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4.4.3 Lavado 
 
 

El lavado de los rizomas de cúrcuma se realizó con agua potable, primero se les quito la tierra, 

luego se sacaron los rizomas a otro recipiente y se cepillaron con una escobilla uno por uno hasta 

que quedaron limpios y se enjuagaron con agua potable y limpia. Se eliminó la piel de los rizomas 

con un cuchillo o pelador para luego proceder a la etapa del cortado. Tomado de (Mora et al., 

2015). 

 
 

4.4.4 Cortado 
 
 

Los rizomas de cúrcuma se partieron con ayuda de un procesador eléctrico marca Cuisinar modelo 

DLC-10s donde se colocaron los rizomas de la cúrcuma por partes; el cortado en el procesador nos 

ayuda a reducir en partículas pequeñas los rizomas y de esta forma en la deshidratación de la 

cúrcuma se reduce el tiempo de deshidratación. Una vez termino el cortado se procedió a la etapa 

del pesado de la cúrcuma antes de someterla a deshidratación. Tomado de (Montaño & Montes, 

2004). 

 
 

4.4.5 Pesado de la cúrcuma antes de deshidratación 
 
 

Se colocaron en una balanza digital para tomar 2.00 kilogramos de cúrcuma una vez que los 

rizomas ya hayan sido cortados en el procesador. Tomado de (Mora et al., 2015). 

 
 

4.4.6 Deshidratado 

 
 

Se colocó en un deshidratador eléctrico marca Ecalibur el contenido de cúrcuma (2.00 kilogramos) 

en las bandejas bien distribuido para que la deshidratación fuera uniforme, se sometió a dos 

temperaturas de 40 y 63ºC y tiempo de 5.00 horas y 5.30 horas. Tomado de (Garcia, 2016) (Quizpe, 

2017). 
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4.4.7 Molido 
 
 

La cúrcuma deshidratada fue molida utilizando un molino eléctrico marca Wonder Mill. Tomado 

de (Garcia, 2016) 

 
 

4.4.8 Pesado después del molido 
 
 

Se tomaron los pesos nuevamente en gramos para así calcular rendimiento y porcentaje de 

humedad (Elaboración propia). 

 
 

4.4.9 Empacado de la harina 
 
 

El empacado de la harina de cúrcuma obtenida se realizó en diferentes presentaciones (25 y 50 gr) 

utilizando bolsas de plástico polietileno. Tomado de (Montaño & Montes, 2004). 

 
 

4.4.10 Almacenado  

 
 

Una vez empacado el producto se almaceno en un lugar fresco y seco en donde no tenga contacto 

directo con los rayos de luz a temperatura ambiente. Tomado de (Montaño & Montes, 2004). 

 
 

4.6 Análisis realizados a la harina de cúrcuma  

 
 

4.6.1 Porcentaje de la humedad  
 
 

El porcentaje de humedad se midió a las muestras de cúrcuma frescas, deshidratadas y en polvo. 

Se utilizó un higrómetro eléctrico modelo MB35-2AO para medir la humedad de la muestra fresca, 

deshidratada y harina obtenida, el cual primero se tara antes de depositar la muestra y luego se 

colocó 0.5 gramos de la muestra y se esperó un determinado tiempo y se anotó la humedad.  
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4.6.2 Determinación del rendimiento de la harina de cúrcuma  
 
 

Para conocer el rendimiento de la harina de cúrcuma se tomó el peso del polvo de cúrcuma y peso 

de cúrcuma fresca. Se determinó el rendimiento de la harina cúrcuma mediante esta fórmula: 

 
 

(Ecuación 4.6.2) 

𝑅 =
PHa 

PC
𝑋100 

 
 

Donde:  

PHa= Peso de la harina de cúrcuma   

PC= Peso de cúrcuma fresca  

R= Rendimiento. 

 
 

4.6.3 Análisis sensorial  
 
 

Para la evaluación del análisis sensorial se aplicó una prueba hedónica, para determinar la 

aceptación del producto. Los atributos sensoriales de las muestras de harina fueron evaluados por 

20 panelistas no entrenados de ACS-USAID, sobre la base de una escala hedónica de 5 puntos 

donde 1 me disgusta mucho, 2 me disgusta, 3 ni me disgusta ni me gusta, 4 me gusta y 5 me gusta 

mucho (anexo 2). Los parámetros sensoriales evaluados fueron color, textura y olor. 

 
 

4.7 Análisis estadístico y diseño experimental 

 
 

Se utilizo un diseño factorial 22 en donde se evaluó el tiempo y temperatura de la deshidratación 

(Tabla 4.1). Los tratamientos se realizaron por duplicado. 
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Tabla 4.1 Diseño estadístico utilizado 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Los datos fueron analizados utilizando el programa estadístico Infostat realizando una 

comparación de medias LSD con un nivel de significancia (P < 0.05). 

 
 

Tabla 4.2. Matriz de las combinaciones de los niveles del diseño experimental 22 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Factores 

Niveles Tiempo Temperatura 

Nivel A (-) 

Nivel B (+) 

5.00 horas 

5.30 horas 

40ºC 

63ºC 

Tratamiento Tiempo Temperatura 

1 - - 

2 + - 

3 - + 

4 + + 



 

 
 
 
 

V. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
 
 

5.1 Elaboración de harina de cúrcuma  
 
 

Para la elaboración de la harina de cúrcuma se realizó por etapas siguiendo el flujo de proceso 

(Anexo 1). Los rizomas de cúrcuma fueron obtenidos de los cultivos de los productores ACS-

USAID en los lugares de Colomoncagua y Concepción Intibucá. Para la selección de los rizomas 

de cúrcuma se tomaron en cuenta los parámetros como el color, tamaño y madurez, este es un 

factor muy importante porque según estado de madurez así será porcentaje de humedad, el lote 

que se realizó investigación su humedad oscila en un 87% (Anexo 8). Para la deshidratación del 

mismo lote se realizaron todos los tratamientos para lograr mejores resultados, se sometieron a 

deshidratar 2000 gramos por cada proceso, para obtener resultados reales en secado. No se le 

agrego ningún aditivo a la harina en natural. 

 
 

5.2 Curvas de secado 
 
 

Cuando se secan los alimentos, no pierden agua a velocidad constante hasta que están 

completamente secos; por lo contrario, a medida que prosigue el proceso de secado la velocidad 

con que se elimina el agua, va disminuyendo. La curva de velocidad de secado se obtiene sobre el 

contenido de humedad por exposición de una muestra húmeda a una corriente de aire. 

 
 

Durante el periodo de velocidad del secado, la velocidad de remoción de humedad del producto es 

limitada solo por la velocidad de evaporación del agua superficial sobre o dentro del producto. El 

objetivo de la deshidratación es disminuir el porcentaje de agua y así obtener una harina con un 

porcentaje de humedad deseada.  
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Para la obtención de la harina de cúrcuma (Cúrcuma longa) se utilizaron muestras que estuvieran 

libres de daños y que tuvieran grado de madurez necesario, para luego someterlas al proceso de 

deshidratación, sin agregarles ningún aditivo. A continuación, se dan a conocer los resultados 

obtenidos en la deshidratación de la cúrcuma a dos tiempos de 5.00 y 5.30 horas y dos temperaturas 

de 40 y 63°C. 

 
 

Figura 5.1 Curvas de secado de cúrcuma 5.00 horas, 5.30 horas a 40°C y 5.00, 5.30 horas a 

63°C. 
 
 

En la Figura 5.1 se presenta el cambio de la humedad libre de cúrcuma a través del tiempo de los 

procesos se muestra las curvas de secado a un tiempo fue 5.00 horas para la temperatura de secado 

de 40°C, alcanzando una humedad de 16.18%, 5.30 horas para la temperatura de secado de 40°C, 

alcanzando una humedad de 11.32%, 5.00 horas para la temperatura de secado de 63°C, 

alcanzando una humedad de 15.05%, mientras que a 63°C el tiempo ocurrió a las 5.30 horas, 

alcanzando una humedad de 10.08%. Se puede observar en la gráfica la perdida de agua se reduce 

a medida que el tiempo aumenta, pero las temperaturas se mantienen constantes.  
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La comparación de los cuatro procesos de secado (5.00 horas, 5.30 horas a 40°C y 5.00 horas, 5.30 

horas a 63°C), se aprecia que el secado más eficaz, tanto por su rápida eliminación de agua durante 

la deshidratación, es el secado a 63°C a un tiempo de 5.30 horas para la alcanzar la humedad 

deseada. Durante las dos primeras horas, en todos los cuatro procesos de secado se observó una 

disminución significativa de la humedad. Lo anterior se debe a que inicialmente la superficie de 

cúrcuma está muy húmeda y sobre ella hay una película de agua continua. 

 
 

Se puede observar en la Figura 5.1 la temperatura de 63°C a un tiempo 5.30 horas fue la que 

presentó más perdida de agua en el secado en ultima hora mientras 40°C a 5.30 horas su pérdida 

de humedad en la ultimo tiempos fue más lento en comparación ala antes mencionada. Según 

Elham & Arash, (2012), las temperaturas más altas pueden causar un mayor daño a la superficie 

del producto facilitando así la eliminación de agua. Las partículas de cúrcuma entre menos espesor 

tengan la velocidad del secado interfiere más rápido durante el proceso y se reduce la humedad 

más rápidamente. Los efectos pronunciados entre el espesor y la temperatura del aire de secado 

sobre el tiempo de secado fueron tomados de los estudios realizados de rodajas de palillo secadas 

a tres temperaturas de 40°C,50°C y 60°C y en un periodo de tiempo de 10 horas (Philco B., 2017), 

mientras otro trabajo realizado para la pulpa de mango siendo la temperatura óptima de secado por 

5.5 horas (Zuluaga et al., 2010). 

 
 

5.2.1 Porcentaje de humedad  
 
 

En el proceso de secado se pretende disminuir la humedad del producto para no permitir el 

crecimiento de bacterias, hongos y aumentar la duración del producto. 
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Tabla 5.1 Porcentaje de humedad  

 

Muestras de 

Cúrcuma 

% de humedad 

A 40°C A 63°C 

5.00 horas 5.30 horas 5.00 horas 5.30 horas 

Fresca 

Deshidratada 

Molida 

87% 

25% 

16.18% 

87% 

22.8% 

11.32% 

87% 

24.05% 

15.05% 

87% 

21.05% 

10.08% 

 
 

En la tabla 5.1 se muestran los resultados del contenido de humedad en la cúrcuma fresca, 

deshidratada y molida, las muestras con dos temperaturas de 40°C y 63°C y dos tiempos de 5.00 

horas y 5.30 horas. Las muestras secadas a 5.30 horas 40°Cy 63°C alcanzaron contenidos de 

humedad alrededor de 10% y 12% humedad, mientras que las muestras a 5 horas 40°Cy 63°C 

alcanzaron humedades 15% y 16%, siendo más riesgoso para el almacenamiento por el 

crecimiento de microorganismos. Estudios realizados sobre rango de humedad de las harinas en 

general indican que el porcentaje de humedad oscila en un rango de 10 a 12%. (Benavent et al., 

2006). 

 
 

5.2.2 Rendimiento 
 
 

En la Tabla 5.2 se detalla el rendimiento obtenido, se puede observar que de los 2000 gramos de 

la muestra que se sometieron a deshidratar el mayor rendimiento se obtuvo 374 gramos equivalente 

al 18.71% a una temperatura de 40°C en un tiempo de 5 horas, mientras que a 63°C a 5.00 horas 

alcanzo un rendimiento de 16.90%. Entre mayor porcentaje agua contenga la cúrcuma existe un 

aumento en el rendimiento, esto es por la influencia del tiempo y temperatura. 
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Tabla 5.2 Rendimiento de cúrcuma deshidratada   

 

Muestras 

de 

Cúrcuma 

A 40°C A 63°C 

5.00 horas 5.30 horas 5.00 horas 5.30 horas 

Peso 

gr de 

muest

ra 

% de 

rendimie

nto 

Peso 

gr de 

muest

ra 

% de 

rendimie

nto 

Peso 

gr de 

muest

ra 

% de 

rendimie

nto 

Peso 

gr de 

muest

ra 

% de 

rendimie

nto 

Fresca 

Deshidrat

ada 

2000 

374 

100% 

18.71% 

2000 

328 

100% 

16.40% 

2000 

338 

100% 

16.90% 

2000 

312 

100% 

15.60% 

 
 

5.3 Análisis Sensorial 

 
 

La valoración sensorial de alimentos es una disciplina cuyo objetivo es estudiar las sensaciones 

que producen los alimentos. Cuando se consume un alimento se están recibiendo estímulos 

visuales, táctiles y de olor. Para el análisis sensorial de esta investigación se utilizaron 

consumidores y fueron muestras codificadas (Anexo 3). Según Córdoba (2016) Las pruebas 

afectivas presentan mayor variabilidad en los resultados. 

 
 

5.3.1 Análisis del color  
 
 

En la Tabla 5.3 Se muestra el parámetro evaluado en cuanto al color, esta evaluación se realizó 

para la harina que alcanzo un porcentaje de humedad de 10.08% obtenida del trat#2 y 11.32% 

obtenida del trat#4, estos dos tratamientos fueron sometidos a un tiempo y dos temperaturas de 

deshidratación. 
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Tabla 5.3 Análisis del color  

 

Muestras Color 

Trat#2 a 5.30 horas a 40°C 

Trat#4 a 5.30 horas a 63°C 

4.00 ± 0.86 a 

4.05 ± 0.89 a 

a, b…c súper índices con letras minúsculas distintas en una misma columna, indican diferencias significativas entre 

las medias de las muestras, con un 95% de confianza de acuerdo a test LSD. 

 
 

Se puede observar que en cuanto a la aceptación por parte de los consumidores no se encontraron 

entre las dos muestras de harina diferencias estadísticas significativas a un 95% confianza 

utilizando un LSD. 

 
 

5.3.2 Análisis de textura  
 
 

En la Tabla 5.4 Se presenta el parámetro evaluado en cuanto a la textura, esta evaluación se realizó 

para la harina que alcanzo un porcentaje de humedad de 10.08% obtenida del trat#2 y 11.32% 

obtenida del trat#4, estos dos tratamientos fueron sometidos a un tiempo y dos temperaturas de 

deshidratación. 

 
 

Tabla 5.4 Análisis de la textura  

 

Muestras Textura 

Trat#2 a 5.30 horas a 40°C 

Trat#4 a 5.30 horas a 63°C 

4.40 ± 0.60 b 

3.80 ± 0.62 a 

a, b…c súper índices con letras minúsculas distintas en una misma columna, indican diferencias significativas entre 

las medias de las muestras, con un 95% de confianza de acuerdo a test LSD. 

 
 

Se puede observar que en cuanto a la aceptación por parte de los consumidores se encontraron 

diferencias estadísticas significativas a un 95% de confianza utilizando un LSD. Esto significa que, 
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si hay diferencias significativas entre las dos harinas en cuanto a la textura, se puede utilizar la 

harina al 10.08% ya que esta tuvo una mayor puntuación de 4.40 (me gusta). 

 
 

5.3.3 Análisis de olor  
 
 

En la Tabla 5.5 Indica el parámetro evaluado en cuanto al olor, esta evaluación se realizó para la 

harina que alcanzo un porcentaje de humedad de 10.08% obtenida del trat#2 y 11.32% obtenida 

del trat#4, estos dos tratamientos fueron sometidos a un tiempo y dos temperaturas de 

deshidratación. 

 
 

Tabla 5.5 Análisis del olor 

 

Muestras Olor 

Trat#2 a 5.30 horas a 40°C 

Trat#4 a 5.30 horas a 63°C 

4.05 ± 1.00 a 

405 ± 1.05 a 

a, b…c súper índices con letras minúsculas distintas en una misma columna, indican diferencias significativas entre 

las medias de las muestras, con un 95% de confianza de acuerdo a test LSD. 

 
 

Se puede observar que en cuanto a la aceptación por parte de los consumidores no se encontraron 

diferencias estadísticas significativas a un 95% confianza utilizando un LSD. Esto significa que 

no hay diferencias significativas y si se pueden utilizar las dos harinas en cuanto al olor. 

 



 

 
 
 
 

VI. CONCLUSIONES 
 
 
 

Las muestras sometidas a los diferentes tratamientos de deshidratación la mayor pérdida de 

humedad en dos tratamientos de 5.30 horas a 40°C y 5.30 horas a 63°C estos tratamientos son los 

más significativos ya que se obtuvo la harina en el rango 10-12% de humedad y es aceptable. 

 
 

Las muestras deshidratadas a menor tiempo de 5.00 horas se obtiene mayor rendimiento, pero el 

porcentaje de humedad es alto de 16% por ende no cumple con los parámetros establecidos en 

cuanto al porcentaje de humedad que debe tener una harina. 

 
 

De acuerdo a la evaluación sensorial la harina de cúrcuma al 10% y al 11% de humedad obtuvo 

igual aceptabilidad con un puntaje que corresponde al segmento hedónico "Me gusta" en cuanto 

al color, textura y sabor. 

 



 

 
 
 
 

VII. RECOMENDACIONES 
 
 
 

Se recomienda realizar otras investigaciones sobre que otros sub productos se pueden elaborar de 

manera artesanal utilizando la harina de cúrcuma.  

 
 

Se recomiendas procesar los rizomas de cúrcuma y de esta manera disminuir perdidas en la materia 

prima (rizomas o dedillos de cúrcuma), se aprovechará toda la cosecha siempre tomando en cuenta 

su estado fisiológico. 
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Anexo 1: Flujo de proceso de la elaboración de harina de cúrcuma 

 

Fuente: Elaboración propia. 

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA 

SELECCION Y PRELIMPIEZA 

LAVADO 

CORTADO 

PESADO ANTES DE  DESHIDRATACION 

DESHIDRATADO 

MOLIDO 

PESADO DESPUES DE DESHIDRATACION 

EMPACADO DE LA HARINA 

ALMACENADO 
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Anexo 2 Formato de Evaluación Sensorial 

 
 

Prueba de aceptación de Harina de Cúrcuma 

 
 

Fecha: _______________________ 

 
 

A continuación, se le presentan dos muestras de productos de harina. Escriba dentro del cuadro el 

número que esta junto a la frase que describa su opinión sobre el color, textura y olor de cada una 

de las muestras. 

 
 

1. Me disgusta mucho. 

2. Me disgusta. 

3. Ni me disgusta ni me gusta. 

4. Me gusta. 

5. Me gusta mucho. 

 
 

Código de Muestra  Color  Textura  Olor 

    

    

 
 
 

Comentarios___________________________________________________________ 

 
 

Gracias 
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Anexo 3 Formato del orden de servido y codificación de muestras. 

 

Hoja Maestra 

 

Fecha: __________________________________________ 

Prueba: Afectiva de Escala hedónica verbal 

 
 

JUEZ ORDEN DE SERVIDO CODIGO DE MUESTRA 

1 AB 6224 8261 

2 BA 8261 6224 

3 AB 6224 8261 

4 BA 8261 6224 

5 AB 6224 8261 

6 BA 8261 6224 

7 AB 6224 8261 

8 BA 8261 6224 

9 AB 6224 8261 

10 BA 8261 6224 

11 AB 6224 8261 

12 BA 8261 6224 

13 AB 6224 8261 

14 BA 8261 6224 

15 AB 6224 8261 

16 BA 8261 6224 

17 AB 6224 8261 

18 BA 8261 6224 

19 AB 6224 8261 

20 BA 8261 6224 

+  
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Anexo 4 Aplicación de la prueba sensorial a los panelistas no entrenados 
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Anexo 5 Promedio del parámetro color. 

Análisis del color 

1 2 

4 3 

4 3 

5 4 

5 5 

4 4 

4 4 

5 4 

4 4 

3 5 

2 2 

5 5 

5 5 

4 4 

3 5 

5 4 

3 5 

3 5 

4 3 

4 4 

4 3 

4 4.05 

 
1= Muestra a una humedad de 10.08% (5.30 horas a 40°C) 

2= Muestra a una humedad de 11.32% (5.30 horas a 63°C) 

1,23…5 números en una misma columna, indican la puntuación del color asignada por los consumidores. 
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Anexo 6 Promedio del parámetro textura. 

Análisis de la textura 

1 2 

4 4 

4 3 

5 4 

4 3 

4 4 

4 4 

4 3 

4 5 

5 4 

4 3 

5 4 

5 4 

5 4 

5 4 

5 3 

3 4 

5 5 

5 4 

4 4 

4 3 

4.4 3.8 

 
1= Muestra a una humedad de 10.08% (5.30 horas a 40°C) 

2= Muestra a una humedad de 11.32% (5.30 horas a 63°C) 

1,23…5 números en una misma columna, indican la puntuación del color asignada por los consumidores. 
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Anexo 7 Promedio del parámetro olor. 

Análisis de olor 

1 2 

4 3 

3 4 

5 3 

2 2 

4 4 

5 4 

4 4 

5 5 

3 3 

2 2 

5 5 

5 5 

4 5 

3 5 

5 5 

4 5 

4 5 

5 3 

5 5 

4 4 

4.05 4.05 

 
1= Muestra a una humedad de 10.08% (5.30 horas a 40°C) 

2= Muestra a una humedad de 11.32% (5.30 horas a 63°C) 

1,23…5 números en una misma columna, indican la puntuación del color asignada por los consumidores. 



38 

 

Anexo 8 Cultivo de cúrcuma en Colomoncagua, Intibucá. 

 

 


