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RESUMEN

Dentro de las frutas tropicales, la guayaba (Psidium guajava L.) es una de las
mds consumidas gracias a sus excelentes propiedades organolépticas y fun-
cionales, rica en compuestos bioactivos. Su aprovechamiento agroindustrial
genera gran cantidad de subproductos, incluido el epicarpio, el cual repre-
senta aproximadamente entre el 25 y el 30% del peso de la fruta. El objetivo
de la presente investigacion fue determinar, en el epicarpio de la guayaba,
las propiedades fisicoquimicas, las coordenadas de color y caracterizarlo en
su contenido de compuestos carotenoides y fendlicos, asi como también de-
terminar la actividad antioxidante del mismo. Se elaboré la harina de epi-
carpio de guayaba (HEG) y con base en métodos aprobados se le determi-
no rendimiento en peso, pH, acidez titulable, sélidos solubles, contenido de
humedad, actividad de agua y pardmetros de color, asi como los compues-
tos bioactivos anotados. Los resultados, para los pardmetros fisicoquimicos
fueron altos y el contenido de compuestos carotenoides para las diferentes
fracciones fluctué entre 9,414 para la fraccién de a-caroteno y 10,894 para
la fraccion de B-criptoxantina. La actividad antioxidante, arrojé un valor de
62,281% y el contenido de compuestos fendlicos fue de 24,948 mg EAG/g.
Se concluye que la HEG puede ser utilizada como fuente de compuestos
bioactivos naturales en la industria alimenticia.

ABSTRACT

Among tropical fruits, guava (Psidium guajava L.), is one of the most con-
sumed thanks to its excellent organoleptic and functional properties, rich
in bioactive compounds. Its agroindustrial use generates a large number of
by-products, including the epicarp, which represents approximately 25 to
30% of the fruit’s weight. The objective of the present investigation was to
determine, in the epicarp of guava, the physicochemical properties, the co-
lor coordinates and characterize it in is content of carotenoid and phenolic
compounds, as well as to determine its antioxidant activity. Guava epicarp
flour (GEF) was made and based on approved methods, yield in weight, pH,
titratable acidity, soluble solids, moisture content, water activity and color
parameters was determined, as well as the bioactive compounds noted. The
results for the physicochemical parameters were high and the content of ca-
rotenoid compounds for the different fractions fluctuated between 9,414
for the a-carotene fraction and 10,894 for the B-cryptoxanthin fraction. The
antioxidant activity showed a value of 62,281% and the content of phenolic
compounds was 24,948 mg EAG/g. It is concluded that GEF can be used as
a source of natural bioactive compounds in the food industry.
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RESUMO

Entre as frutas tropicais, a goiabeira (Psidium guajava L.)
é uma das mais consumidas, gracas as suas excelentes
propriedades organolépticas e funcionais, ricas em com-
postos bioativos. Seu uso agroindustrial gera um grande
numero de subprodutos, incluindo o epicarpo, que re-
presenta aproximadamente 25 a 30% do peso da fruta.
O objetivo da presente investigacdo foi determinar, no
epicarpo de goiaba, as propriedades fisico-quimicas, as
coordenadas de cor e caracterizd-la em seu conteudo de
compostos carotendides e fendlicos, bem como deter-
minar sua atividade antioxidante. A farinha de epicarpo
de goiaba (FEG) foi confeccionada e baseada em méto-
dos aprovados, foi determinado o rendimento em peso,
pH, acidez tituldvel, sélidos soltiveis, umidade, atividade
de dgua e pardmetros de cor, bem como os compostos
bioativos observados. Os resultados para os pardmetros
fisico-quimicos foram elevados e o contetdo de com-
postos carotendides para as diferentes fracées flutuou
entre 9,414 para a fracdo a-caroteno e 10,894 para a
fracdo B-criptoxantina. A atividade antioxidante apre-
sentou um valor de 62,281% e o teor de compostos
fendlicos foi de 24,948 mg EAG / g. Conclui-se que o
FEG pode ser usado como fonte de compostos bioativos
naturais na industria alimenticia.

INTRODUCCION

En la actualidad, el alto desarrollo de la industria ali-
menticia ha conllevado a la generacién de gran canti-
dad de residuos, tanto biodegradables como no bio-
degradables, lo cual ha obligado al perfeccionamiento
e implementacién de nuevas técnicas o métodos para
el aprovechamiento de los mismos [1, 2, 3, 4]. En par-
ticular, los residuos resultantes de la agroindustria
hortofruticola, generalmente han sido utilizados para
la fabricacién de productos de valor agregado desti-
nados basicamente a la alimentacién animal o a la ela-
boracién de insumos para la produccién agricola, lo
que ha permitido minimizar la carga de estos sobre el
medio ambiente y, por ende, aliviar los resultados ne-
gativos ambientales tales como propagacién de pla-
gas, malos olores, contaminacion de suelos y cuerpos
de agua, entre otros [5]. Sin embargo, una gran canti-
dad de estos subproductos terminan desechados, lo
que implica, ademas de lo anotado referente al medio
ambiente, pérdidas econdmicas considerables para
los productores y comercializadores.

La guayaba rosada (Psidium guajava L) es conoci-
da como la “manzana de los tropicos” debido a sus
atractivas caracteristicas de color, aroma, sabor y
propiedades funcionales. Cultivada por primera vez
en América Central, la guayaba rosada se ha conver-
tido en un importante cultivo comercial en muchos
paises del mundo, incluidos Pakistan, Brasil, México,
Egipto, India, Indonesia y Colombia entre otros [6].
Durante el aflo 2016 se cosecharon en Colombia
11.131 ha de guayaba, con una produccion total de
119.161 ton, distribuida en 12 departamentos den-
tro de los cuales se destacan Santander, Meta, Valle
del Cauca, Boyaca, Antioquia y Caldas [7].

Perteneciente al grupo de las frutas denominadas tro-
picales, de pulpa jugosa color rosado, ha sido conside-
rada una fuente importante de carotenoides, pectina,
fibra dietética, y otros fitoquimicos como el 4cido as-
corbico, el 4cido elagico y las antocianinas [6, 8, 9, 10].

Con fines comerciales, la guayaba se procesa en forma
de pulpa, jugos, néctares, mermeladas y concentrados,
pero estos productos involucran aproximadamente la
utilizacion del 70-75% de la fruta [9]. La agroindus-
trializacion de la guayaba presupone el descarte de sus
subproductos (25-30% de la fruta), lo cual conduce a
los problemas ambientales anteriormente anotados.
Estos residuos (epicarpio y semillas) han sido aprove-
chados para la elaboraciéon de compuestos antimicro-
bianos, produccién de etanol, biomasa 4cido-lactica y
4cido lactico [11, 12]. Sin embargo, el epicarpio de al-
gunas frutas presenta gran importancia a nivel agroin-
dustrial ya que contiene pigmentos carotenoides que
pueden ser utilizados como fuente importante de co-
lorantes naturales o de provitamina A [13, 14].

Los carotenoides son pigmentos naturales amplia-
mente distribuidos en multiples productos de origen
vegetal y animal y son los responsables de la colora-
cion amarilla, naranja o roja de diversas frutas, rai-
ces, flores, invertebrados, peces y pajaros entre otros
[15, 16, 17]. Diversos estudios han demostrado que
la ingesta de carotenoides se relaciona con una dis-
minucién del riesgo de padecer diferentes tipos de
cancer, enfermedades cardiovasculares, cataratas,
degeneracién macular, enfermedades neurolégicas,
inflamatorias y desérdenes inmunoldgicos [6, 9].

En multiples investigaciones se han estudiado, separa-
do e identificado como carotenoides mayoritarios de la
guayaba el fitoflueno, el B-caroteno y en mayor propor-
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cién el licopeno, haciendo de la guayaba una excelente
fuente de estos componentes [6, 9, 10, 18, 19, 20, 21].

En este orden de ideas, los pigmentos carotenoides se
constituyen como una fuente importante de color para
ser aplicados a diferentes matrices alimenticias en sus-
titucion de colorantes artificiales o sintéticos. En parti-
cular, la industria carnica en la formulacién de multiples
productos adiciona nitratos y nitritos, que ademas de
cumplir la funcién de actuar como conservantes y an-
tioxidantes, juegan un papel preponderante en el desa-
rrollo de la coloracién de los mismos. Sin embargo, en
las Ultimas décadas se ha discutido el uso de ellos, ya
gue su consumo en cantidades altas conlleva a proble-
mas de intoxicacion y desarrollo de enfermedades ca-
tastroficas [22, 23, 24, 25]. El objetivo del presente es-
tudio fue caracterizar la harina de epicarpio de guayaba
y determinar sus componentes carotenoides, fendlicos
y su actividad antioxidante, con fines de ser aprovecha-
da como aditivo en productos alimenticios procesados.

METODO

El estudio se llevé a cabo en el Laboratorio de Tecno-
logia de Frutas y Hortalizas de la Universidad Nacio-
nal de Colombia - Sede Palmira, ubicado en el muni-
cipio de Palmira, Valle del Cauca, Colombia, ubicado
a 1001 msnm y con una temperatura promedio de
24°C. Su cabecera esta situada a 3° 31’ 48" de lati-
tud norte y 76° 81’ 13"de longitud oeste. Las guaya-
bas se adquirieron en un mercado local especializado
en venta de frutas en grado de madurez para consu-
mo en fresco. Con la ayuda de un cuchillo en acero
inoxidable, se retird el epicarpio, procurando elimi-
nar los residuos de pulpa adheridos. Este se pesé y
se empacd en bolsas de polietileno selladas al vacio,
para lo cual se utilizé una maquina selladora manual
EGARVAC S.C.P. Basic B (Vacarisses, Barcelona, Es-
pana). Las bolsas selladas se sometieron a conserva-
cién bajo congelacion (-30 = 1°C) durante 24 horas.
Posteriormente fueron sometidas a secado por liofi-
lizacién utilizando un aparato liofilizador LABCON-
CO, de 18 L de capacidad, a presion de vacio a 0,120
mbar y temperatura del condensador -80°C durante
24 horas. Finalmente, el epicarpio seco se molié en
un molino IKA M-20s3, USA hasta obtener una ha-
rina con didmetro de granulo promedio de 0,25 mm,
la cual se empacé en bolsas al vacio y se mantuvo a
temperatura de refrigeracion (5 £ 1°C) hasta el mo-
mento de realizar los respectivos andlisis.

Parametros fisicoquimicos

La harina de epicarpio de guayaba (HEG) se sometid
a los siguientes analisis: rendimiento en peso (%), pH,
sélidos solubles (°Brix), acidez titulable (%), parame-
tros de color (L, a*, b*, C, h), contenido de humedad
(%) y actividad de agua (A ). De la misma forma, se
determiné el contenido de carotenoides, la actividad
antioxidante y el contenido de compuestos fendli-
cos. Todas las pruebas se realizaron por triplicado.

Rendimiento en peso (%). Se midio el peso del epi-
carpio tanto en fresco como después del proceso de
liofilizaciéon y se calculé el rendimiento mediante la
siguiente ecuacién:

R =% x100 (Ec. 1)

Donde:

R: Rendimiento (%)

w1: Peso del epicarpio después de la liofilizacion (g)
w2: Peso del epicarpio antes de la liofilizacion (g)

Determinacion del pH. Con la ayuda de un pH-metro
(MP 230, Metter Toledo, Suiza) calibrado con soluciones
tampdn de pH 7 y pH 4 se midi6 el pH de la salchicha,
para lo cual a 1 g de la muestra se le adicionaron 10 mL
de agua destilada hasta obtener una solucién homogé-
nea (Norma Técnica Colombiana NTC - 4592) [26].

Determinacion de sélidos solubles (°Brix). A 10 g
de la muestra se le adicioné agua destilada en rela-
cion 1:10. Se mezcldé con agitacion permanente en
un beaker de 250 mL hasta obtener una mezcla ho-
mogénea. Sobre el prisma inferior del refractémetro
(POCKET ATAGO PAL - 1, Japén) se colocé una ali-
cuota de la mezcla y se hizo la respectiva medicion.
El resultado se expresd en °Brix de acuerdo con la
Norma Técnica Colombiana NTC - 4624 [26].

Determinacion de la acidez titulable (% Acidez). En
un beaker se colocé 1 g de la muestray se mezclé con
10 mL de agua destilada, hasta obtener una mezcla
homogénea. Se agregaron tres gotas de fenolftaleina
como indicador, y se titulé con una solucién 0,1 N de
NaOH hasta obtener un pH 8,1-8,2 seglin la Norma
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Técnica Colombiana NTC - 4623 [26]. El porcentaje
de acidez se calculé mediante la siguiente ecuacion:

(ml NaOH x 0,1 x F.Equt)
ml muestra

% Acidez = x 100 (Ec.2)

Determinacion de los parametros de color. Las me-
diciones se realizaron en un colorimetro MICOLTA
CHROMA METER CR-400, Japon), a través del cual
se evaluaron los parametros CIELab de la Comision
Internacional de lluminacion. Se utilizé un iluminante
D65 y un observador a 2° (equipo calibrado con una
placa de ceramica blanca con valores de referencia Y
=89,5,x =0,3176 y y = 0,3340). Con base en estos
parametros se calcularon la tonalidad (h) y la cromati-
cidad (C) utilizando las siguientes ecuaciones:

C = (a**+ b+?)1/2 (Ec. 3)

h° = arctan(b*/a") (Ec. 4)

Determinacion del contenido de humedad (%). Se
pesaron 0,5 g de la muestra y se colocaron en un cri-
sol a 105°C en un analizador halégeno de humedad
HB43-S Metter Toledo, Suiza de acuerdo con el mé-
todo AOAC 925.09 [27]. El contenido de humedad
se expresé en porcentaje de peso himedo.

Determinacién de la actividad de agua (A ). Con la
ayuda de un equipo para medir actividad de agua
(AqualLab, 4te, USA) y de acuerdo con la norma
AOAC 978.19 [28] se determind la actividad de agua
de las muestras analizadas.

Determinacion del contenido de carotenoides. El
contenido de carotenoides totales en la HEG se reali-
z6 de acuerdo a lo propuesto por Ordofiez et al. [15].
0,1 g de la muestra se colocaron en un tubo de ensa-
yo recubierto con papel aluminio y se le adicionaron
7 mL de una mezcla de etanol/hexano (4:3 v/v). El
tubo se colocé a 16°C durante una hora agitandolo
permanentemente, posteriormente se le adiciond 1
mL de agua destilada y se agité por 5 minutos mas.
Seguidamente se centrifugd a 4500 rpm durante 10
minutos, se tomaron 3 mL de la fase organica y se
realizaron lecturas de absorbancia en un espectro-
fotémetro (Jenway, 6320D, Inglaterra) utilizando
hexano como blanco, a longitudes de onda 450, 441,
451 y 472 nm. La concentracién (mg/g de muestra)
se calculé utilizando los siguientes coeficientes de

extincion E% en hexano 2560, 2800, 2460, 2480 y
3450 respectivamente para B-caroteno, a-caroteno,
B-criptoxantina, zeaxantina y licopeno, mediante la
siguiente ecuacion (ecuacion de Lambe-Beer):

AxV* 1083
EY%xw

C.T.= (Ec. 5)

Donde:

A: Absorbancia a determinada longitud de onda (450
nm para pB-caroteno, 444 nm para a-caroteno, 451
nm para B-criptoxantina, 451 nm para zeaxantina y
472 nm para licopeno.

V: volumen del extracto en mL.
W: peso de la muestra en gramos.

E 1%: coeficiente de extinciéon para una solucion al
1% en hexano.

Determinacion de la actividad antioxidante. El proce-
so se desarrollé de acuerdo con la metodologia pro-
puesta por Martinez et al. [29]. La actividad antioxi-
dante se expres6 como el porcentaje de inhibicién del
radical DPPH (2,2,-diphenyl-1-picrylhydrazyl radicals,
marca Sigma-Aldrich Chemical). Se pesaron 0,25 g de
la muestra de HEG y se colocaron en un Erlenmeyer
cubierto con papel aluminio. Se le adicionaron 25 mL
de metanol y se agité durante un minuto, posterior a
lo cual la solucién se filtré hasta obtener el extracto.
Se tomd 1 mL del extracto y 2 mL de DPPH 0,1 mM
recién preparado. La muestra y el control (sin adicion
de DPPH) se dejaron en reposo durante una hora en
un sitio oscuro y a temperatura ambiente. Finalmen-
te, con la ayuda de un espectrofotometro Jenway
6320D, Inglaterra, se leyeron las absorbancias, para
la muestra y para el control, a una longitud de onda
de 517 nm. El porcentaje de actividad antioxidante
(AA%), se calculd usando la siguiente ecuacion:

A —-A
% AA = 517 Control 517 Muestra x 100
As17 control

(Ec. 6)

Determinacion de los compuestos fendlicos. El conte-
nido de fenoles se determiné de acuerdo con el méto-
do de Folin-Ciocalteu descrito por Singleton et al. [30].
0,5 g de HEG se colocaron en un Erlenmeyer de 50
mL cubierto con papel aluminio y se le adicionaron 10
mL de una mezcla etanol-agua en relacion 80:20 (v/v).
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La mezcla se mantuvo a temperatura ambiente en
constante agitaciéon por tres minutos. Seguidamente,
la mezcla se sometié al proceso de ultrasonido, en un
equipo Ultrasonic Cleaner-DC PowerPowerFull-Haga-
vish, Israel durante 20 minutos a 25°C. Posteriormen-
te, la mezcla se filtré y 0,5 mL del filtrado se mezclaron
con agua destilada y 0,5 mL del reactivo de Folin-Cio-
calteu. Después de tres minutos de reaccion a tempe-
ratura ambiente se le adicioné 1 mL de carbonato de
sodio anhidrido al 20% y se colocdé en un bafio térmico
programado a 45°C por 15 minutos. Después de en-
friada la muestra se hicieron lecturas de absorbancia
en un equipo Spectrophotometer Jenway 632D, USA,
auna longitud de onda de 765 nm. Se realiz6 una curva
de calibracion con acido galico (patrdn) y los resultados
fueron expresados en mg de acido gélico equivalentes
por gramo de extracto de HEG.

Analisis estadistico

El utilizé un disefo aleatorio simple de un factory un
tratamiento. Para comparar las diferencias entre me-
dias de los diferentes parametros analizados se utili-
z6 una prueba Tukey, con un nivel de significancia del
5%. Todos los analisis se realizaron por triplicado y se
registran como media * desviacién estandar.

RESULTADOS

Los resultados de los parametros fisicoquimicos
referentes a la HEG se muestran en el cuadro 1. El
rendimiento en peso de la muestra analizada fue del
11,5%. Con relacién al pH, la HEG presenté un valor
de 4,23 siendo ligeramente acido lo que garantiza
la no proliferacion de microorganismos patégenos
y, por lo tanto, la inocuidad del producto obtenido.
Este valor de pH en la HEG concuerda con lo repor-
tado por Ordoéfez-Santos et al. (pH 4,29) [15], quie-
nes trabajaron con residuos de guayaba, igualmente
con lo presentado por Vasconcelos et al., (pH 3,99)
quienes trabajaron con pulpa de araza (Psidium gui-
neense) [31], pero superior a lo presentado por Ro-
jas-Garbanzo et al. (pH 2,72 - 2,77) en un estudio
de caracterizaciéon de los compuestos fitoquimicos
de la guayaba [20] y lo encontrado por Formiga et al.
(pH 3,69) quienes analizaron las caracteristicas de la
piel de guayaba de la variedad “Pedro Sato” [32]. Las
diferencias del valor de pH anotadas probablemente
se deben a la variedad y al grado de madurez de la
guayaba utilizada en las diferentes investigaciones.

El resultado obtenido para el contenido de sdlidos
solubles (°Brix) en la HEG elaborada mostré un va-
lor inferior a lo presentado por Martinez-Ortiz et al.
(10,5°Brix) [33], quienes trabajaron con guayabas
recubiertas con una pelicula a base de harina de cha-
yote y acido ascoérbico, asi como también por lo mos-
trado por Zambrano-Zaragoza et al. (9,01°Brix) [34]
adicionando nanoparticulas lipidicas como recubri-
miento en guayabasy por Alamar et al. (7,0°Brix) [35]
quienes trabajaron con guayabas congeladas. Los
resultados para los sélidos solubles encontrados por
los autores anotados muestran valores superiores
debido, probablemente, a que éstos trabajaron con
la pulpa de la fruta, mientras que esta investigacion
se llevd a cabo con el epicarpio de la fruta en don-
de evidentemente el contenido de sdlidos solubles
es menor. Con relacion a la acidez titulable, el valor
obtenido fue similar a lo reportado por Moon et al.
(0,50%) [36] quienes trabajaron con 27 variedades
de guayaba en diferentes estados de maduracién, y
por Murmu y Mishra (0,49%) [37] quienes adelanta-
ron la respectiva investigacion con guayaba empaca-
da bajo diferentes condiciones de almacenamiento,
pero ligeramente inferior a lo obtenido por Silva et
al. (0,75%) [38] quienes investigaron con guayaba
recubierta con quitosano.

Dentro de los parametros de calidad referidos a una
matriz alimenticia, el color juega un papel prepon-

Cuadro 1. Propiedades fisicoquimicas para
la harina de epicarpio de guayaba (HEG).

P . . Harina de epicarpio
Parametros fisicoquimicos picarp

de guayaba (HEG)
Rendimiento en peso (%) 11,5
pH 4,23 + 0,034
Sélidos solubles (°Brix) 3,033 +0,276
Acidez titulable (% acido ascorbico) 0,451 +£0,1648
Contenido de humedad (%) 11,05 + 0,004
Actividad de agua (Aw) 0,410 + 0,015

Coordenadas de color

L* 81,78 + 0,357
a* 18,5+0,128
b* 23,2 £ 0,640
C 29,7 £0,185
h 51,4+ 0,056

L*: 0 = negroy 100 = blanco; a*: -60 = verde y +60 = rojo; b*: -60
= azul y +60 = amarillo; Angulo de tono (h): 90° = amarillo, 180°
=verdey 0° = rojo; Cromaticidad (C): distancia desde las coorde-
nadas en el origen hasta el punto de color determinado. Resul-
tados reportados como media + desviacion estandar paran = 3.
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derante, siendo factor de aceptacién o rechazo en
la apariencia de dicho producto [39]. Los valores de
las coordenadas L*, a* y b*, asi como la cromaticidad
y el tono se muestran en el cuadro 1. El valor alto
de la luminosidad (L*), comparado con lo presenta-
do para la pulpa de guayaba (L* = 25,2) por Suarez
et al. [40] y por Martinez-Ortiz et al. (L* = 56,0) [33]
da cuenta de una HEG relativamente oscura debido
probablemente a la isomerizacién de los compuestos
carotenoides y al proceso de pardeamiento causado
por las temperaturas utilizadas durante el proceso
de secado. Por otro lado, las coordenadas a* y b*, la
cromaticidad (C) y el dngulo de tono (h) ligeramente
superan lo presentado por Martinez-Ortiz et al. [33].
Sin embargo, estos valores son inferiores a lo mos-
trado por Formiga et al. [32], quienes trabajaron con
guayaba roja “Pedro Sato”. Las diferencias encontra-
das se deben, posiblemente, a las variedades de gua-
yaba utilizadas en cada experimentacion.

La actividad de agua junto con el contenido de hu-
medad y el pH son parametros determinantes en la
validacion de la vida util de cualquier alimento. Los
datos reportados en esta investigacion permiten
concluir que el contenido de humedad y la actividad
de agua garantizan el no deterioro de la HEG ya que
los valores son bajos y adecuados para un producto
seco y molido, tal como lo afirman Lang et al. [41],
quienes argumentan que dichos procesos de dete-
rioro se ralentizan considerablemente a valores bajos
de actividad de agua (Aw = 0,60).

En el cuadro 2 se observan los resultados para el
contenido de carotenoides en la HEG.

Se puede observar que el mayor valor se obtuvo para
la fraccion de B-criptoxantina, mientras que el me-
nor valor fue para la fraccién de a-caroteno. Estos
datos son superiores a los mostrados por Nora et al.
[42], sin embargo, se registra igualmente, que para

Cuadro 2. Concentracion de carotenoides en la harina
de epicarpio de guayaba (HEG).

Muestra Carotenoides en HEP
(mg/100 g)
B-caroteno 10,074 + 0,370
a-caroteno 9,414 + 0,859
B-criptoxantina 10,894 + 0,885
Zeaxantina 10,806 £ 0,878
Licopeno 10,579 + 0,069

estos investigadores el mayor valor obtenido fue
para la fraccién de B-criptoxantina y el menor valor
fue para el a-caroteno. Para Bordiga et al. [43] los
valores obtenidos para los carotenoides trabajando
con epicarpio y pulpa de la fruta caqui (Diospyros kaki
L.) fueron supriores, al igual que los resultados mos-
trados por Sanchez-Camargo et al. quienes investi-
garon con cascaras de mango [44] y para Noronha
et al. quienes adelantaron su trabajo con cascaras de
tucuma (Astrocaryum vulgare) y chontaduro (Bactris
gasipaes) [45]. Las diferencias presentadas entre las
frutas analizadas y mostradas en la literatura, pueden
deberse a diferentes factores, tales como los gené-
ticos, los geograficos asociados a la produccion de
dichas frutas, las condiciones ambientales, grado de
maduracién, métodos de pre y poscosecha, etc.

El valor obtenido para la actividad antioxidante de
la HEG fue de 62,281 + 1,519% (promedio + des-
viacién estandar de tres repeticiones). Este valor fue
menor que el mostrado por Kong e Ismail (77,78%)
[46] quienes trabajaron con subproductos de la
produccion de pulpa de guayaba y Murmu y Mishra
(84,45%) [47] quienes adelantaron su trabajo con un
recubrimiento sobre la guayaba. Sin embargo, com-
parado con el valor referenciado por Nair, Saxena y
Kaur (40,2%) para guayaba recubierta con alginato
y quitosano es mayor [48]. Respecto al contenido de
compuestos fendlicos, el valor obtenido (75,170 *
0,241 mg EAG/g), fue considerablemente menor a lo
presentado por Murmu y Mishra (122,23 mg EAG/g)
[47], asi como también con relacién a los resultados
obtenidos por Nair, Saxena y Kaur (139,5 mg EAG/g)
[48], los mostrados por Formiga et al. (271,2 mg EA-
G/g) quienes trabajaron con guayaba de la variedad
“Pedro Sato” [32] y los aportados por Wolf y Cylos
(682,29 mg EAG/g) quienes trabajaron con pasta de
guayaba [49]. Por el contrario, los datos mostrados
por Souza et al. (24,63 mg EAG/g) [50] quienes tra-
bajaron con residuos industriales de guayaba, al igual
que los encontrados por Ademiluyi et al. (66,1 mg
EAG/g) [51] fueron menores.

Los datos obtenidos en el presente estudio, referen-
ciados a los mostrados por otros autores en sus res-
pectivas investigaciones, permiten afirmar que a ma-
yor o menor concentracién de compuestos fendlicos o
de su grado de hidroxilacion, se presenta una variacién
en la actividad de captacion de radicales del DPPH y
por lo tanto en la actividad antioxidante, debido a la
dependencia que se presenta con relacion a las pro-
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piedades de reduccion y oxidacion, las cuales pueden
desempenar un papel preponderante en la absorcion
y neutralizacién de los radicales libres. Por otro lado, el
mayor o menor contenido de fenoles en la HEG tiene
relacion directa con las caracteristicas genéticas de la
variedad de guayaba utilizada y a su grado de madu-
racion y condiciones agrondémicas de produccién [52].

CONCLUSIONES

Los valores obtenidos tanto para los parametros fi-
sicoquimicos como para las coordenadas del color y
los contenidos de compuestos carotenoides y feno-
licos y la actividad antioxidante de estos, permiten
establecer que la harina de epicarpio de guayaba
puede ser utilizada como fuente de pigmentos na-
turales para ser agregada a diversas matrices alimen-
tarias. Ademas, gracias al alto contenido y a las pro-
piedades funcionales de los componentes anotados
presentes en la materia prima analizada, la HEG se
muestra como una alternativa interesante, de origen
natural, para enriquecer y prevenir enfermedades de
alto riesgo para el ser humano.
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