
CURCUMA: principali adulterazioni e metodi 
utili al loro rilievo 
 

Origine e usi  
Originaria del Sud-Est asiatico, in particolare dell'India, 
la curcuma (Curcuma longa L., Fam. Zingibera-
ceae) è una pianta tropicale che viene colti-
vata ad una altitudine di circa 1.200 m sul 
livello del mare.1-5  
Cresce nei terreni di argilla nera chiara e 
nei terreni rossi in condizioni umide.6 La 
curcuma è largamente coltivata in In-
dia, Pakistan, Cina, Haiti, Giamaica, 
Perù, Taiwan, Nigeria, Bangladesh e 
Tailandia.  
Altri importanti produttori di questa 
pianta sono: Giappone, Indonesia, Sri Lanka, 
Birmania (Myanmar), Cambogia, Malesia e Fi-
lippine.5, 7, 8-10 Ha un’ampia distribuzione come specie non autoctona in Mada-
gascar, Oceania e Antille.7, 11 
La curcuma è una pianta erbacea perenne che raggiunge fino a 1,5 m di al-
tezza. La parte edibile della pianta è il rizoma dalla forma cilindrica o ellissoi-
dale, a crescita laterale, con ramificazioni, generalmente sotterraneo. All'in-
terno, ha un colore giallo dorato.4, 6, 7  
Il rizoma può essere usato sia fresco che in polvere, come tisana o dopo estra-
zione, come oleoresina, estratto secco o come tintura in etanolo al 70%.2,5 La 
curcuma in polvere, di colore giallo-arancione intenso, viene preparata a par-
tire dai rizomi privati della buccia, portati ad ebollizione ed essiccati.12  
A seconda della sua origine e delle condizioni del terreno dove è cresciuta la 
pianta, il rizoma può contenere curcuminoidi in concentrazioni variabili tra il 2% 
e il 9%.13 
La curcuma è usata non solo in cucina, ma anche nell’industria tessile per colo-
rare tessuti come il cotone, la seta e la lana.4, 7 La polvere è largamente impie-
gata in cucina come spezia per dare colore ed aromatizzare alimenti come la 
senape, il formaggio ed il burro e come ingrediente di tanti piatti.14 La curcuma 

FONTE: Ezra Bejar. Turmeric (Curcuma longa) Root and Rhizome Extracts. Botanical adulterants Bulletin. American 
Botanical Council. Maggio 2018. 

 



è usata come ingrediente di infusi e di molte miscele 
di spezie come il curry. È un componente di molti 

piatti etnici come il kedgeree e il piccalilli (Inghil-
terra), il sofrito (Africa) e la kama (Marocco).5 
La curcuma è ampiamente utilizzata anche in 
medicina, in particolar modo in quella indiana 
(Ayurveda, Siddha e Unani), nella medicina 
tradizionale cinese (MTC), nella giapponese 
Kampo, nella medicina coreana e malese.5 
Dagli anni ‘70, Curcuma longa è stata inclusa 

nelle monografie delle principali farmacopee ri-
conosciute nel mondo tra cui la Commissione te-

desca E, l’USP (Farmacopea statunitente), la Farma-
copea britannica, europea, messicana, giapponese, coreana, la Farmacopea 
della Repubblica popolare cinese, la Farmacopea ayurvedica e Unani indiana 
e molte altre.1, 5, 15, 16 L’uso della curcuma è indicato nel trattamento dell’indige-
stione (dispepsia), nell’alleviare i dolori articolari, per le sue proprietà antiossi-
danti, come coleretico (aumenta l'escrezione biliare) e come colagogo (stimola 
la contrazione della colecisti). 17 L’uso topico della curcuma è consigliata per il 
trattamento delle malattie della pelle e come repellente per insetti.15, 16, 18 

Nella medicina ayurvedica la curcuma è usata soprattutto per le sue proprietà 
antinfiammatorie,25 mentre nella MTC principalmente come stimolante, aspi-
rante, carminativo, emmenagogo, astringente, purificante e diuretico.12, 19, 20 
Indicazioni basate su recenti studi farmacologici sostengono altri potenziali ef-
fetti benefici della curcuma: prevenzione delle malattie cardiovascolari e dei tu-
mori, miglioramento della funzionalità epatica, sindrome metabolica, tratta-
mento topico delle malattie della pelle ed adiuvante delle terapie convenzionali 
contro il cancro.10, 21, 22 
La droga della curcuma è rappresentata dal rizoma essiccato o dalla radice 
bulbosa di Curcuma longa L., caratterizzata dalla presenza di curcumina, un 
pigmento di colore arancione. 
Diverse altre specie di curcuma come Curcuma aromatica Salisb. e Curcuma 
zedoaria (Christm.) Roscoe, contengono la curcumina, fatto che ha sollevato 
una certa confusione nell’uso dei nomi vernacolari usati in India per identificare 
la curcuma.23 
Oggi Curcuma domestica Valeton è considerata un sinonimo di C. longa,2, 24, 25 
mentre in passato erano considerate due specie distinte.23, 26, 27 Curcuma aro-
matica e C. zedoaria sono considerate tra le specie adulteranti di Curcuma 
longa.23  



Mercato 
La popolarità degli integratori alimentari a base di 
curcuma (compresi estratti standardizzati con 
elevate concentrazioni di curcumina) negli 
Stati Uniti e nel mondo in generale ha subito, 
negli ultimi anni, una crescita costante. Negli 
USA, dal 2013 al 2016, il commercio di questi 
prodotti si è quasi triplicato con una stima di 
oltre 69 mln di dollari ed un 70% circa di ven-
dite provenienti dal canale naturale.  
L’India è di gran lunga il più grande consuma-
tore, produttore ed esportatore di curcuma ri-
zoma, olio essenziale, oleoresina ed altre prepara-
zioni a base di questa spezia. Altri importanti produttori di curcuma nel mondo 
sono Cina ed i Paesi delle Indie Occidentali.5 La curcuma è coltivata in tutta l’In-
dia. Dal Report annuale del governo indiano (The Annual Report of the Spices 
Board India, Ministry of Commerce & Industry, Government of India) 2015-2016 
risulta che nel paese sono coltivati a curcuma più di 190 mila ettari (con un in-
cremento del 6,7% rispetto al 2014-2015), corrispondente ad una produzione 
annua di oltre 843 mila t di rizoma.4  
Nel periodo 2015-2016 il volume di esportazioni di curcuma dall’India ammon-
tava a 88.500 t.4 Oltre all’India, molti altri paesi asiatici, latino-americani e ca-
raibici hanno iniziato a coltivare questa pianta. Dalla fine degli anni ‘80, la pro-
duzione di curcuma è in crescita. L’India è il più importante esportatore di cur-
cuma, mentre gli Emirati Arabi Uniti sono il principale importatore di curcuma 
dall’India, seguiti da Stati Uniti, Giappone, Regno Unito, Iran, Singapore, Sri 
Lanka e Sudafrica. L’International Trade Centre di Ginevra ha stimato un tasso 
di crescita annuale del 10% nella domanda mondiale di curcuma. 
In termini di varietà, in India risulta che vi sono fino a 30 diverse varietà di Cur-
cuma longa, sebbene tra queste solo due, la curcuma di Alleppey e Madras 
(prendono il nome dal luogo in cui sono coltivate), sono maggiormente apprez-
zate sul mercato. 
La curcuma di Alleppey viene prevalentemente importata dagli Stati Uniti in 
forma grezza. Contenente il 3,5-5,5% circa di olio volatile e il 4-7% di curcumina, 
gli americani la utilizzano come spezia o come colorante alimentare. Al contra-
rio, la varietà Madras contiene solo il 2% di olio volatile ed un contenuto equiva-
lente di curcumina. La curcuma di Madras è composta da ben nove cultivar, tra 
cui Guntur, Salem, Rajamundry, Nizamabad e Cuddappah.  



I mercati britannici e mediorientali preferiscono questa varietà  
per il colore giallo più intenso, più brillante e più chiaro e per-

ché più adatto per la produzione della senape e del 
curry. Il rizoma/radice essiccati sono commercia-

lizzati in forma intera o polverizzati. Il rizoma di 
C. longa si distingue da quello di C. rotunda 

per la forma: cilindrica nella prima specie, 
ovoidale nella seconda.22  
Gli estratti secchi ricchi in curcumina sono ot-
tenuti per estrazione con etanolo, metanolo 
o etil acetato e successivo essiccamento per 
atomizzazione (spray drying) o cristallizza-

zione con etanolo o isopropanolo.12 
Gli estratti usati negli integratori alimentari in 

commercio sono spesso standardizzati al 95% in 
curcuminoidi e contengono, in genere, alcune sostanze (piperina, lecitina di 
soia) che sono aggiunte con lo scopo di aumentare la biodisponibilità dei cur-
cuminoidi. 
Il termine “curcuminoidi” è usato per descrivere una miscela di diarileptanoidi 
costituiti principalmente da curcumina, demetossicurcumina e bisdemetossi-
curcumina.13  
L’oleoresina e l’olio di curcuma sono indicati come estratti organici del rizoma 
contenenti olio volatile insieme a cere di resina ed altri metaboliti secondari, ot-
tenuti mediante estrazione con solvente non acquoso, con curcumina tra i com-
ponenti principali. L’oleoresina può contenere fino al 55% di curcumina.12 Con il 
termine “curcumina” si intende invece un estratto purificato contenente una 
miscela dei tre principali curcuminoidi, o più spesso un diarileptanoide specifico 
noto come diferuloilmetano.12 
 
Adulterazioni 
Il fatto che questa spezia sia per lo più commercializzata in polvere, rende diffi-
cile l'identificazione della specie mediante ispezione visiva macroscopica, a 
causa della possibile adulterazione con ingredienti botanici a basso costo, 
amidi, polvere di gesso, manioca e coloranti sintetici.23, 28-31  
In commercio sembra siano presenti radici di curcuma pre-estratte e miscelate 
con radici non estratte, queste ultime più leggere, meno dense e di un colore 
rosso diverso da quello delle radici pre-estratte. 



Rizomi di curcuma sono stati trovati adulterati 
con specie dello stesso genere contenenti cur-
cumina, come la C. zedoaria.18, 23, 29, 31, 32 Il 
primo resoconto di adulterazione di Cur-
cuma longa con C. zedoaria e C. aromatica 
è stato pubblicato negli anni ’70.23 Cur-
cuma zedoaria, conosciuta anche come 
curcuma bianca, è una pianta facile da mi-
scelare con la curcuma in polvere grazie 
alla sua stretta somiglianza e all’ampia di-
sponibilità. Curcuma zedoaria è originaria di 
Bangladesh, Sri Lanka ed India, ma è ampia-
mente coltivata anche in Cina, Giappone, Brasile, Nepal e Tailandia.23, 33 Sono 
state segnalate adulterazioni anche con C. zanthorrhiza.34 
Nella curcuma in polvere sono stati trovati, quale fonte di adulterazione, com-
posti chimici potenzialmente tossici, come: il “Metanil yellow” (sodio 3-[4-anili-
nofenilazo] benzensolfonato), colorante ed additivo alimenta-re sintetico non 
autorizzato28, 44; il cromato di piombo18, 30, 34; “arancio acido 7” (sodio 4-[(2E)-2-
(2-oxonaphthalen-1-ylidene) hydrazinyl]benzene-sulfonate)45 e il rosso Sudan 
G.37 La curcuma viene anche diluita con polvere di pietra ollare gialla, un mine-
rale presente in natura.  
Negli ultimi anni, il mercato degli estratti standardizzati in curcuminoidi ha su-
bito negli Stati Uniti una forte crescita. Il prezzo dei curcuminoidi naturali da C. 
longa ($ 150/kg) è tre volte superiore a quello della curcumina sintetica. Questa 
differenza di costi porta i distributori con meno scrupoli a mettere in commercio 
estratti di curcuma naturale arricchiti con curcumina sintetica. 
I primi articoli scientifici che descrivono l’adulterazione della curcuma con altre 
specie di curcuma, amidi e coloranti e le metodologie per il loro rilevamento, ri-
salgono agli anni ’70-‘80.23, 37, 38  
Nel 2004, l’analisi del profilo genetico di tre diversi campioni di curcuma in pol-
vere presenti sul mercato indiano, di differenti marche, con il metodo di ampli-
ficazione casuale del DNA polimorfico (RAPD), messi a confronto con campioni 
puri di C. longa e C. zedoaria, ha permesso di rilevare la presenza nella polvere 
di quantità maggiori di C. zedoaria, sebbene i livelli di curcumina in tutti i cam-
pioni soddisfacessero gli standard di qualità.33 
Nel 2011, in quattro di sei campioni di curcuma in polvere acquistati presso un 
mercato locale in India, analizzati con la tecnica SCAR (regioni amplificate di 
sequenza caratterizzata) con l’utilizzo di due diversi marcatori di DNA, è stata 
rilevata la presenza, quali adulteranti, sia di C. zedoaria che di C. malabarica.48 



Anche lo studio dei polimorfismi a singolo nu-
cleotide (SNP) consente di discriminare tra C. 

longa e C. zedoaria, individuando le adulte-
razioni dovute a quest’ultima. 40 
Mentre l’Ufficio indiano degli Standards 
suggerisce un contenuto minimo del 3% 
di curcumina nella curcuma in polvere, la 
Legge sulla prevenzione delle adultera-
zioni alimentari (PFA) del 1954 non spe-
cifica alcun limite minimo di curcumina.35 

Nel 2008, uno studio ha evidenziato i pro-
blemi di adulterazione della curcuma dovuti 

alla presenza di coloranti organici non consentiti 
come il Metanil yellow (1,5-4,6 mg/g), il Sudan I (4,8-12,1 mg/g) ed il Sudan IV 
(0,9-2 mg/g) in campioni di curcuma sfusa e di peperoncino nei mercati cittadini 
in tutta l’India. Il contenuto di curcumina in campioni di curcuma e di curry in pol-
vere variava, rispettivamente, da 6,5 a 36,4 mg/g e da 0,3 a 1,9 mg/g.28 
In uno studio del 2013, con la spettroscopia di plasmi indotti da laser (LIBS: Laser 
Induced Breakdown Spectroscopy), una tecnica di assorbimento atomico, in 4 
campioni di rizoma essiccato di curcuma acquistati in un mercato di spezie in 
India, è stata rilevata la presenza di piombo e cromo, a suggerire che potreb-
bero essere state adulterate con cromato di piombo, una sostanza gialla ag-
giunta alla curcuma per renderla più attraente agli occhi del consumatore.18 
In un altro studio, 58 su 253 campioni di alimenti a base di curcuma provenienti 
dal settore non organizzato (imprese private indiane con meno di dieci lavora-
tori) contenevano Metanil yellow. Tra questi il 33% erano campioni di curcuma 
in polvere e il 31,3% di laddoo (dolce indiano tradizionale preparato con farina, 
latte, zucchero e curcuma). Nessuna contaminazione significativa da Metanil 
yellow è stata invece trovata in campioni di besan (una farina ottenuta con una 
particolare varietà di ceci).41 
Una recente revisione negli Stati Uniti dei dati sulla contaminazione da piombo 
derivante dall’aggiunta di cromato di piombo (non è comunque da escludersi 
una contaminazione ambientale) ha svelato che diversi prodotti a base di cur-
cuma importati da India e Bangladesh, tra cui spezie, alimenti ed integratori ali-
mentari, contengono piombo ad elevate concentrazioni. 
Il cromato di piombo viene aggiunto alla curcuma per aumentarne peso, colore 
o entrambi.30 
In totale, sono stati analizzati 32 campioni di curcuma acquistati nel 2011-2012 
presso negozi di alimentari tradizionali, negozi specializzati e mercati etnici 



nella zona attorno a Boston. Con il metodo 
analitico ICP-MS (Spettrometro di massa al 
plasma accoppiato induttivamente) sono 
stati trovati livelli rilevabili di piombo in 
tutti i campioni con una concentrazione 
media di 0,11 μg/g (intervallo: 0,03-99,50 
μg/g).  
Tra il 2011 ed il 2014, l’FDA ha richiamato 
dal mercato statunitense 13 differenti 
marchi di curcuma in polvere per contami-
nazione da piombo. Situazione similare si è 
verificata nel 2016, con ritiro dal mercato di 7 
marchi di curcuma e 5 di curry in polvere, sempre 
per lo stesso motivo, per un ammontare di perdite in termini economici di 337 
milasterline.30 
Nel 2014, i ricercatori dell’Università di Harvard hanno riportato concentrazioni 
di piombo fino a 483 μg/g in campioni di curcuma provenienti dalle zone rurali 
del Bangladesh, dove è stato stabilito un tenore massimo per questo metallo 
pesante di 2,5 μg/g.30, 42  
Il problema dell'adulterazione della curcumina naturale con quella sintetica è 
stata segnalata per la prima volta nel 2011, quando un’azienda americana di 
integratori alimentari a base di un estratto naturale di curcuma, considerata la 
possibilità di trovare sul mercato una versione sintetica della stessa a basso co-
sto, ha messo a punto con l’Università della Georgia una tecnica di datazione al 
radiocarbonio per determinare la percentuale di curcumina sintetica presente 
nei prodotti in commercio.14, 43 Successivamente, altre aziende hanno adottato 
delle strategie per identificare prodotti adulterati con ingredienti sintetici.14, 43, 44  
Il metodo del 14C ha consentito di identificare, in 4 su 5 campioni di curcumina in 
commercio negli Stati Uniti, quantità variabili (32-45%) di curcumina sintetica; 
solo un campione è risultato naturale al 100%.45 
A causa dell’uso diffuso e dell’elevato costo, la curcuma è probabilmente una 
delle spezie più frequentemente oggetto di adulterazioni. Alcuni casi di adulte-
razione accidentale sono dovuti ad errori nella corretta identificazione di Cur-
cuma zedoaria, mente l’aggiunta di manioca, talco in polvere, amidi, coloranti 
gialli, minerali e curcumina sintetica ricadono tra le adulterazioni intenzionali.  
L’aggiunta di coloranti alla curcuma in polvere venduta sfusa nei mercati locali 
è frequente in diverse regioni dell’India, in particolare nelle aree più povere del 
paese, come ad esempio nello Stato indiano del Bengala Occidentale dove il 



Metanil yellow è stato trovato con una fre-
quenza maggiore che nelle regioni più ricche 

del paese.41 
Le adulterazioni di C. longa con altre spe-
cie di curcuma come sostituti a basso co-
sto sono meno frequenti ed i primi casi 
sono stati descritti in letteratura solo dopo 
il 1970.23, 29, 40 Pochi i dati disponibili su pro-
dotti in commercio.  
Nel 2014, in uno studio condotto su 39 tra 

alimenti, integratori alimentari e cosmetici 
a base di curcuma, venduti nei supermercati 

o in negozi al dettaglio di Regno Unito (n=27), In-
dia (n=8), Paesi Bassi (n=2), Islanda (n=1) e Groenlandia (n=1), che in etichetta 
dichiaravano di contenere C. longa (n=34), C. amada (n=1), C. aromatica (n=2), 
C. zanthorrhiza (n=1) e C. kwangsiensis (n=1), l’uso del metodo analitico HPTLC 
(cromatografia su strato sottile ad alta prestazione) ha permesso di identifi-
care in un prodotto un’adulterazione da C. aromatica, in un altro proveniente 
dall’India è stata trovata solo curcumina con bassissime quantità o nessuna 
presenza di demetossi- e bisdemetossicurcumina, mentre in tre prodotti non è 
stata rilevata alcuna traccia di curcuma.32 
 
Sicurezza degli adulteranti 
Il colorante “Metanil yellow”, un comune adulterante della curcuma in polvere 
e del curry, non è stato approvato come colorante alimentare né dal Codex Ali-
mentarius FAO/OMS né dall’FDA americana.41, 46 Studi su ratti hanno dimo-
strato che il consumo a lungo termine di “Metanil yellow” può causare neuro-
tossicità, carcinoma epatocellulare, sviluppo di tumori, effetti deleteri sulla mu-
cina gastrica e leucemia linfocitica.36, 46 
Questo colorante è potenzialmente pericoloso per la salute umana e, dal punto 
di vista tossicologico, il JECFA (Comitato congiunto di esperti sugli additivi ali-
mentari OMS/FAO) lo ha classificato come CII, una categoria di coloranti ali-
mentari per i quali i dati disponibili sulla sicurezza sono ritenuti inadeguati.47 
Nel processo di valutazione del rischio di cancerogenicità, l’Agenzia internazio-
nale per la ricerca sul cancro (IARC) ha classificato il cromato di piombo ed il 
Sudan nel gruppo 3 (mancanza di dati che consentano di trarre conclusioni 
sulla correlazione tra l’esposizione e lo sviluppo di cancro).48 



Alcuni casi di avvelenamento da piombo po-
trebbero essere attribuiti al consumo di cur-
cuma. Nel 2010, è stato descritto il caso 
di un bambino di un anno con una con-
centrazione di piombo nel sangue di 
28 mg/dl, circa sei volte superiore al 
livello di riferimento di 5 mg/dl stabi-
lito dai Centri per il controllo e la pre-
venzione delle malattie.6, 47 Dall’inda-
gine condotta dal Dipartimento di sa-
lute pubblica del Massachusetts è 
emerso che l’avvelenamento era do-
vuto al consumo di spezie, curcuma 
compresa, contaminate da piombo. 30 
Per quanto riguarda la radice di Curcuma 
zedoaria, nonostante i risultati di molti studi 
abbiano evidenziato una potenziale tossicità, fonti 
autorevoli non intravedono alcun rischio per la salute se consumata alle basse 
dosi usate in cucina e come digestivo.  
Nella seconda edizione del Manuale di sicurezza delle piante dell’Associazione 
americana dei botanicals, l’uso di C. zedoaria è controindicato in gravidanza, 
ma l’utilizzo in condizioni normali è considerato sicuro. 
Un nuovo potenziale problema di sicurezza potrebbe sorgere con l’uso di cur-
cuma o curcumina parzialmente adulterati o completamente sostituiti con cur-
cumina sintetica. Finora, non è ancora stato condotto alcuno studio per valu-
tare efficacia e sicurezza di tale molecola sintetica. 
Nel 2006, una società di consulenza canadese per la valutazione della sicu-
rezza e gli affari regolatori ha presentato all’FDA una notifica per un nuovo in-
grediente alimentare: la curcumina sintetica.49 I dati sulla sicurezza forniti per 
questa molecola provenivano esclusivamente da studi di tossicità animale ese-
guiti con un estratto naturale di diarileptanoide da curcuma. 
A giustificazione è stata portata l’identità chimica tra la curcumina sintetica ed 
il composto ottenuto per estrazione da una fonte naturale. L’FDA ha respinto la 
notifica in quanto, data l’impossibilità di determinare l'identità del nuovo ingre-
diente, non era in grado di dimostrare la totale assenza di rischio di causare ma-
lattie.50 
 
 
 



Metodi analitici per rilevare le adulterazioni 
Dettagli sulle caratteristiche microscopiche della radice di 
Curcuma longa ed altre specie della stessa pianta 
come C. aromatica, C. zanthorrhiza e C. zeodaria 
sono stati illustrati in diversi studi.51-56 In base 
ai dati pubblicati, non è chiaro se le caratte-
ristiche microscopiche sono così evidenti 
da consentire la distinzione a livello di spe-
cie. 
Un certo numero di metodi fisici e colori-
metrici di semplice esecuzione sono stati 
usati per determinare l’eventuale pre-
senza di gesso, pietra ollare gialla, amido 
e coloranti.57, 58 Questi metodi sono adatti 
come test di screening in quanto consentono 
un rapido rilevamento di sostanze coloranti. 
È stato messo a punto un metodo TLC rapido in 
grado di distinguere C. longa da altre specie della stessa 
pianta, attraverso il rilevamento di canfora e canfene, sostanze chimiche pre-
senti nelle piante adulteranti, ma non in C. longa.23, 59  
Anche il metodo analitico HPTLC consente di identificare nella curcuma adulte-
razioni da C. zanthorrhiza e C. aromatica.32, 60  
L’HPTLC bidimensionale può essere usata per rilevare la presenza di coloranti. 
Consente di distinguere con una buona risoluzione i tre curcuminoidi sia dal co-
lorante sintetico “Metanil yellow” che da Sudan I e IV.28 
Dal momento che molti integratori alimentari a base di curcuma presenti sul 
mercato contengono olio essenziale in aggiunta ai curcuminoidi, le diverse spe-
cie di questa pianta possono essere distinte anche analizzando la frazione di 
olio essenziale mediante gascromatografia. Vi sono infatti differenze sostan-
ziali nella composizione della frazione sesquiterpenica e quantità inferiori o to-
tale assenza di turmerone in alcune specie adulteranti.59, 61 
Un certo numero di metodi cromatografici (HPLC, GC e CE) con diversi rilevatori 
(UV, serie di diodi, spettrometria di massa e fluorescenza) sono stati messi a 
punto per il rilevamento dei curcuminoidi, come strumento per la valutazione 
della qualità degli ingredienti e dei prodotti in commercio.62-68 
L’HPLC è stato, per molti anni, il metodo di riferimento per valutare l’identità e 
la qualità degli estratti di curcuma sulla base della peculiare impronta digitale 
dei tre curcuminoidi presenti in un rapporto costante (~77% curcumina, ~17% 



demetossicurcumina e ~3% bisdemetossicurcumina).12, 65-68 L’assenza di 
quest’ultima molecola in C. aromatica e C. zanthorrhiza consente di distinguere 
tali specie da C. longa. 32, 60  
Il principale curcuminoide di C. zedoaria è la demetossicurcumina, contraria-
mente a C. longa dove è la curcumina ad eccellere.69, 70 Tuttavia, la corretta 
identificazione delle specie di curcuma, basata esclusivamente sull’analisi dei 
curcuminoidi, potrebbe non essere appropriata a causa della presenza di culti-
var ed ibridi che possono portare a delle variazioni del rapporto tra i tre curcumi-
noidi sopra menzionato.12 
Nel 2010, l’NIH ODS americano (Ufficio degli integratori alimentari, Istituto na-
zionale della salute) ha valutato come prioritaria la validazione di un metodo 
analitico per la determinazione di curcuminoidi sia nelle materie prime che nei 
prodotti finiti. Le tecniche analitiche selezionate sono state valutate dal comi-
tato AOAC (Association of Official Analytical Chemists) ed il metodo HPLC se-
lezionato è stato sottoposto, secondo le linee guida internazionali AOAC, a con-
valida da parte di un singolo laboratorio attraverso l’analisi di 12 campioni tra 
materie prime e prodotti finiti contenenti radice di curcuma.63 
Per rilevare la presenza di coloranti nella curcuma è stata utilizzata anche la 
tecnica della spettroscopia di plasmi indotti da laser, che ha consentito di iden-
tificare la presenza di cromato di piombo in uno dei quattro campioni in com-
mercio analizzati.18 
La presenza di “Metanil yellow” è facilmente rilevabile attraverso l’utilizzo di 

semplici test acido-base o con l’utilizzo della spet-
troscopia Raman o infrarossa a Trasformata di 

Fourier (FT-Raman/ FT-IR).71 L’FT-IR riesce a 
rilevare il colorante giallo a concentrazioni 
≥ 5%, mentre il metodo FT-Raman è più 
sensibile  (è in grado di rilevare concen-
trazioni anche di poco superiori all’1%).71 
L'uso dell’HPLC accoppiata a spettrome-
tria di massa offre una sensibilità ancora 
più bassa con un limite di rivelabilità di 
appena 100 pg/mL.72 
Per rilevare le adulterazioni dovute ad al-

tre specie di curcuma sono stati messi a 
punto, negli ultimi anni, altri metodi anali-

tici quali la metabolomica per spettroscopia 
1H NMR e indagini genetiche. La metabolomica, 



attraverso l’analisi dei componenti principali, 
permette di distinguere C. longa da C. aro-
matica e C. zanthorrhiza.32 I metodi ge-
netici si possono applicare sia a mate-
riale fresco che essiccato, nonché alla 
pianta intera o in polvere.33, 40 
Il metodo principe per determinare 
se una sostanza chimica è di origine 
vegetale o sintetica è quello del car-
bonio-14 (14C). L’emivita del 14C, che 
viene assorbito dalla pianta tramite 
fotosintesi usando CO2, è di 5.730 
anni. Una volta che la pianta muore, il 
14C non viene più incorporato. Pertanto, 
la concentrazione di 14C, che può essere 
misurata con specifici spettrometri di massa, 
è maggiore nelle piante viventi rispetto ai fossili.  
In caso di presenza di curcumina sintetica la concentrazione di 14C sarà molto 
bassa o sarà del tutto assente.  
In alternativa, nella produzione di curcumina sintetica può essere utilizzata, 
come materiale di partenza, la vanillina.67  
Con il metodo HPLC-MS è possibile rilevare tracce di vanillina e, quindi, determi-
nare la presenza di curcumina sintetica in un campione.13  
 
Conclusioni 
La radice e il rizoma di curcuma polverizzati e i loro estratti sono apprezzati sia 
per il loro uso in cucina come spezia che per le loro proprietà salutistiche.  
A causa della forte domanda di curcuma da parte del mercato internazionale, 
radice e rizoma in polvere e gli estratti sono spesso oggetto di adulterazioni, det-
tate da motivazioni economiche. Il colore giallo della curcuma si deve ai cur-
cuminoidi, tra i principali composti di questa pianta. In passato, il colore era con-
siderato un buon indicatore della qualità della curcuma. Oggi non più, in quanto 
il colore giallo brillante di molta della curcuma in polvere in commercio deriva 
dall’aggiunta intenzionale di coloranti sintetici, come il metanil yellow o il cro-
mato di piombo. L’uso di questi coloranti, non autorizzati ad uso alimentare 
dalle autorità regolatorie internazionali, può rappresentare un grave rischio per 
la sicurezza del consumatore. 



La curcuma può anche essere adulterata con altre specie della stessa pianta, 
come C. zedoaria, oppure con amidi (manioca), talco e, più recentemente, con 
curcumina sintetica, un sostituto a basso costo. Questi ultimi adulteranti abbas-
sano la qualità e l’efficacia della curcuma, ma non impattano sulla sua sicu-
rezza. 
La sostituzione della curcumina naturale con quella sintetica è una pratica de-
liberata che sfugge alla maggior parte dei metodi analitici basati sulla spettro-
scopia. La misurazione dell’isotopo del carbonio, che richiede l’utilizzo di un so-
fisticato spettrometro di massa con acceleratore (AMS) in grado di rilevare il 
contenuto di 14C nel campione, è il metodo attualmente più efficace per distin-
guere la curcumina di origine vegetale da quella sintetica.  
Con il supporto di questo metodo analitico, molti laboratori industriali sono oggi 
in grado di rilevare la presenza di curcumina sintetica nei prodotti sul mercato, 
pratica sui cui risultati si stanno portando avanti diverse battaglie legali e si è 
ottenuta una ridefinizione delle pratiche di adulterazione della curcuma. 
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