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VITAMIN C, TOTAL PHENOLIC COMPOUNDS AND ANTIOXIDANT ACTIVITY IN GUAVA (Psidium guajava L.) FRUITS
FROM COLOMBIA. Some physicochemical parameters, vitamin C, total phenolic compounds and antioxidant activity (AA)
measured by ABTS, FRAP and DPPH methods were determinated in four different varieties of ripe guava produced in Colombia.

Samples were statistically similar in their titratable acidity. Soluble solids were statistically similar and higher in “Pear”, “Pink

Regional”, and “White Regional”, but lower in “Apple” guavas. Vitamin C was statistically lower in “Pear” guava. Phenolics, ABTS-,

FRAP-, and DPPH-AA were statistically lower in “Apple” guava if compared in wet basis. “Pink Regional” and “White Regional”
contained the highest levels in vitamin C, phenolics and antioxidant activity.
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INTRODUCCION

En Colombia se cultivan diferentes variedades de guayaba dentro
de las que se incluyen la “Regional Roja”, “Regional Blanca”, “Pera” y
“Manzana”. En su estado maduro estas frutas tienen corteza amarilla y
pulpa rosada, corteza amarilla y pulpa amarilla, corteza amarilla y pulpa
roja y corteza verde y pulpa blanca, respectivamente. Este tipo de fruto
se consume en fresco y en preparaciones como néctar, jalea, bocadillo,
entre otros. La produccién de guayaba se concentra en los departamentos
de Santander y Boyaca (60% del area del pais), Tolima (10%), Cundina-
marca (9%), Huila, Antioquia, Cauca, Nariflo y Atlantico, principalmente.

El estudio de antioxidantes naturales ha cobrado un papel im-
portante como resultado de su relacién directa con la disminucién
del riesgo a sufrir enfermedades coronarias y cancer, entre otras.'
Compuestos presentes en frutas y hortalizas como tocoferoles, dcidos
fendlicos, flavonoides, vitamina C y carotenoides han sido vinculados
a efectos positivos en la salud por su accion antioxidante.' Diversas
investigaciones muestran que los frutos de guayaba tienen aportes
importantes en vitamina C, en compuestos fenélicos y que su ingesta
puede contribuir a una adecuada actividad antioxidante.>” De otro
lado, es claro que tanto el contenido de este tipo de sustancias, como
la actividad antioxidante pueden ser diferentes dependiendo de la
variedad de guayaba en estudio.*’

Si se tiene en cuenta que tanto el dcido L-ascérbico como el
acido L-dehidroascdrbico tienen actividad bioldgica como vitamina
C la técnica HPLC es adecuada para cuantificar ambas formas vi-
taminicas.® En la técnica el 4cido dehidroascérbico es convertido
en 4cido ascérbico mediante una reaccién redox con ditiotreitol.
De otro lado, la técnica de medida de compuestos fendlicos totales
es relativamente fécil y requiere equipos poco sofisticados; aunque
es ampliamente usada, tiene como limitante que otros compuestos
pueden dar reaccidn positiva, por lo que se considera que su valor
tiende a ser sobreestimado.'”

Ademds de la cuantificacién por separado de compuestos que pueden
contribuir a la actividad antioxidante, se recurre también a la medida
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de la actividad antioxidante del conjunto de compuestos antioxidantes,
mediante la extraccion en diferentes tipos de solvente y medida de su
actividad por ciertas técnicas. Los antioxidantes pueden actuar de manera
diferente dependiendo no sélo de su composicién quimica sino también
de la fuente de radicales libres o de agentes oxidantes, por lo que se van
a obtener diferentes respuestas dependiendo de la técnica empleada.'”
Los autores de la referencia dan una clara explicacion sobre las ventajas
y desventajas de cada técnica. Asi por ejemplo, los métodos FRAP y
ABTS se basan en una reaccién redox con potenciales menores a 0,7
V, por lo que representa la situacion celular; son rapidos, luego de 4 y 6
min respectivamente se obtienen medidas estables para patrones pero,
para muestras reales se debe monitorear la reaccion durante un mayor
tiempo puesto que algunos polifenoles reaccionan lentamente. La técnica
DPPH es rdpida y sencilla, por lo que es también ampliamente usada;
sin embargo otras sustancias que absorban a 515 nm pueden interferir.

Es importante conocer el aporte de vitamina C y la actividad
antioxidante de alimentos que hacen parte de la dieta de un grupo
poblacional para garantizar a través de la ingesta un consumo lo mds
adecuado posible de sustancias con interés nutricional. El objetivo de
este trabajo fue evaluar el contenido de vitamina C, dcido ascérbico,
dcido dehidroascérbico, fenoles totales y actividad antioxidante,
medida por ABTS, FRAP y DPPH, en cuatro variedades diferentes
de guayaba (Psidium guajava L.) cultivadas en Colombia.

PARTE EXPERIMENTAL
Reactivos

Los reactivos TPTZ [2, 4, 6-(tri-(2-piridil-s-triazina))], ABTS
(2,2’-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)), DPPH (ra-
dical 1,1-difenil-2-picrilhidrazilo) y DL-Ditiotreitol (DTT) fueron
adquiridos de SIGMA. El reactivo Trolox (dcido-6-hidroxi-2, 5, 7, 8
tetrametilcromano-2-carboxilico) fue adquirido de Aldrich. El reacti-
vo de Folin Ciocalteu fue adquirido de Panreac Quimica S. A. El 4cido
ascérbico (CH,O,) y el fosfato monobdsico de potasio (KH,PO,) de
Merck, el dcido gdlico monohidratado (C;H,(OH),COOH.H,0) de
J.T. Baker. Los otros reactivos que se emplearon fueron de Merck.



Vol. 32, No. 9

Muestras de guayaba

Las muestras de guayaba “Regional Roja” y “Regional Blanca”
provinieron del municipio de Vélez (Santander). Las frutas fueron
cosechadas, enviadas inmediatamente a Bogotd, a la Universidad
Nacional de Colombia y analizadas. EI tiempo transcurrido entre la
recoleccion y el analisis fue de 2 dias a 18 °C. Las guayabas “Pera”
y “Manzana” se obtuvieron de supermercados ubicados en la ciudad
de Bogotd, con almacenamiento previo de entre 0 a 3 dias a 18 °C.
Las muestras fueron obtenidas entre los meses de julio a octubre de
2008. Se seleccionaron muestras en estado maduro. Se obtuvieron
cuatro lotes diferentes de cada variedad, cada uno adquirido en
tiempo diferente o de lugares diferentes. Cada lote estaba constituido
por 20 frutos.

Analisis fisicoquimicos

Se tomaron al azar minimo 3 frutos de cada lote y se midi6 en
cada fruto el didmetro longitudinal y transversal con un calibrador, el
peso fresco en balanza semianalitica y la dureza (Kgf/cm?) mediante
un penetrémetro. Posteriormente, las 20 frutas de cada lote fueron
troceadas y los trozos resultantes (aproximadamente 3 x 3 cm) fueron
mezclados. Se efectud un cuarteo, la mitad de la muestra se desech6
y la otra mitad se despulpé de manera manual. Las semillas fueron
retiradas y el conjunto corteza mds pulpa fue homogenizado para
obtener un puré. Sobre la fracciéon comestible se midi6 la acidez titu-
lable, el contenido de sélidos solubles, el pH y la humedad. Se calcul6
ademas, el indice de madurez (°Brix/acidez). La acidez titulable se
evalué mediante titulacién con NaOH 0,1M y se expresé como %
acido ascorbico. Los sélidos solubles se midieron por refractometria
y se espresaron como °Brix. El pH se midié con un pH-metro. El
contenido de humedad se midié mediante gravimetria por secado a
70 °C durante 24 h.

Acido ascérbico, dehidroascorbico y vitamina C

Los contenidos de 4cido ascérbico, dehidroascorbico y vitamina
C fueron medidos el mismo dia en que se efectud el despulpado. Se
empled la técnica HPLC.® Un volumen de 20 pL de muestra o de
patrén fue inyectado a una columna en acero inoxidable, RP-18,
Licrhosorb, 5 um, operada a temperatura ambiente. La fase movil
fue KH,PO, 0,2 M ajustado a pH 2,4 con H,PO, a un flujo de 0,5
mL/min. Se utiliz6 un detector UV-vis a 254 nm a 30 °C. La curva
de calibracion se construyé con dcido ascorbico a concentraciones
entre 10 a 50 mg/L, con 1 mg/mL de DTT. Para la extraccién de
la vitamina C de las frutas de guayaba se pesaron 2,0 g del puré y
se extrajeron con 8,0 mL de agua grado HPLC mediante agitacion
magnética durante 5 min. Los extractos fueron centrifugados a 1.493
X g durante 15 min a 4 °C. El sobrenadante fue filtrado a través de
un filtro Millipore de 0,45 um. Para cuantificar el dcido ascorbico se
inyecto el extracto previamente diluido con agua tipo HPLC para que
la lectura cayera dentro de la curva de calibracién. Para cuantificar
la vitamina C (4cido ascérbico + acido dehidroascérbico) se tomo 1
mL del extracto previamente diluido y se le incorporé 1 mg de DTT.
Lamezcla de dejo reaccionar durante 2 h en la oscuridad y se inyectd
al HPLC. El 4dcido dehidroascdrbico se calcul6 por diferencia entre
el contenido total de vitamina C y el 4cido ascérbico.

Compuestos fenoélicos totales y actividad antioxidante
La obtencion de los extractos para la medicion de fenoles totales

y actividad antioxidante fue realizada luego de un dia de almacena-
miento del puré a-20 °C. Se pesaron 0,5 g de fraccién comestible ho-
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mogenizada y se le agregaron 10,0 mL de una solucién metanol:agua
(50:50). La mezcla fue agitada mediante agitador magnético a 50 °C
durante 30 min. Posteriormente se centrifugd a 1.493 X g durante 15
min a 4 °C. El sobrenadante se almacen¢ en la oscuridad a -20 °C.
El residuo fue sometido a una segunda extraccion con 10,0 mL de
acetona:agua (70:30) a 50 °C por 30 min y se centrifugd a 1.493 X
g por 15 min a 4°C. En total se efectuaron cuatro extracciones con
acetona:agua (70:30). Los cinco sobrenadantes fueron reunidos y se
llevé a 50 mL con agua destilada. Finalmente, se efectud la cuantifi-
cacidn de fenoles totales y de actividad antioxidante.

Compuestos fenolicos totales

La concentracién de fenoles totales se midi6 con el método de
Folin-Ciocalteu." Un volumen de 20 uL de los extractos se mezcld
con 1580 puL de agua y 100 pL de una solucién de Folin-Ciocalteu
sin dilucién previa. La mezcla se dejé en reposo por 5 min. Poste-
riormente, se adicionaron 300 uL de una solucién de carbonato de
sodio al 20%. Después de 2 h de reaccién se midié la absorbancia
a 765 nm. Se efectuaron curvas de calibracién con 4cido gélico a
concentraciones entre 50 a 500 mg/L. Los resultados se expresaron
como equivalentes de dcido gdlico (mg dcido gédlico/100 g fraccion
comestible).

Capacidad antioxidante

Se emplearon los métodos de ABTS,'? FRAP"® y DPPH."

Para el método de ABTS se prepar6 una solucién compuesta por
ABTS 7 mM y persulfato de potasio 0,45 mM. La mezcla se dejé
reposar en la oscuridad durante 16 h a temperatura ambiente. La
solucidn stock se almacené a -20 °C en la oscuridad. Cada vez que
era necesario se dilufa la solucién stock con etanol hasta alcanzar
una absorbancia de 0,7 = 0,02 a 734 nm. Se prepararon curvas de
calibracién con Trolox a concentraciones entre 250 a 1500 uM. Se
tomaron 1000 pL del reactivo catién radical ABTS+* y se incubé a 30
°C. Una vez alcanzada la temperatura de incubacién se adicionaron 10
ul de soluciones de Trolox. La absorbancia de la mezcla de reaccion
fue monitoreada a 734 nm cada 5 s durante 6 min a 30 °C. Para los
extractos de guayaba se realizaron diluciones y en lugar de los 10
uL de Trolox se adicionaron 10 pL de extracto previamente diluido.
Para los extractos fue necesario un tiempo de 45 min para obtener una
medida estable en la absorbancia. Los resultados fueron expresados
en umol Trolox/g fraccién comestible.

Para el método FRAP se prepar6 siempre el reactivo fresco consti-
tuido por 25 mL de buffer acetato de sodio 300 mM a pH 3,6, 2,5 mL
de TPTZ 10 mM disuelto en HC1 40 mM y 2,5 mL de FeClS-GHZO
20 mM. Se prepararon curvas de calibracién con soluciones de Trolox
con concentraciones entre 100 a 1500 uM. Se tomaron 900 pL del
reactivo de FRAP, se adicionaron 90 puL de agua y se incubd a 37 °C.
Una vez alcanzada la temperatura de incubacién se adicionaron
30 pL de solucién de Trolox. Se monitored la absorbancia a 593 nm
cada 5 seg durante 4 min. Para las muestras se realizaron diluciones
adecuadas y su actividad se midi6 de igual forma que en los patro-
nes, excepto que el tiempo de incubacion necesario para llegar a la
maéxima respuesta fue de 2 h. Los resultados fueron expresados en
umol Trolox/g fraccién comestible.

Para el método DPPH se prepar6 una solucién stock de DPPH 0,6
mM en metanol y se almacend a -20 °C en la oscuridad. Cada vez que
era necesario se preparaba una solucién de trabajo por dilucién de la
solucién stock con metanol hasta obtener una absorbancia de 1,1 +
0,02 a 515 nm. Se prepararon curvas de calibracion con soluciones
de Trolox con concentraciones entre 100 a 1500 uM. Se tomaron 975
uL del reactivo de DPPH a temperatura ambiente. Se adicionaron
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25 pL de solucién de Trolox. Se monitored la absorbancia a 515 nm
cada 5 seg durante 7 min. La actividad antioxidante de las muestras
se midid de igual forma que en los patrones, excepto que el tiempo
total de medida fue de 20 min. Los resultados fueron expresados en
umol Trolox/g fraccién comestible.

Analisis estadistico

Las medidas de didmetro longitudinal, transversal, peso fresco y
dureza se efectuaron sobre un total de minimo 13 frutos diferentes.
Las medidas de sélidos solubles, pH, acidez, humedad, vitamina C
y actividad antioxidante se efectuaron sobre 4 lotes diferentes de la
fraccién comestible de guayaba, con dos replicaciones. Sobre las
variables de respuesta se determinaron los promedios y las desvia-
ciones estandar. Se realizaron ANOVAS y se aplicé la prueba Tukey
para determinar las diferencias entre variedades de guayaba (p<0,05).
Se calcularon los coeficientes de correlacion entre las variables de
respuesta de interés por la prueba de Pearson. Los andlisis fueron
efectuados a través del programa Statgraphics 5,1 plus®.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se consigna informacién que describe algunas
caracteristicas generales de las frutas en estudio. La guayaba va-
riedad “Manzana” fue la de mayor tamafio (didmetro transversal
y longitudinal) y mayor peso por unidad que las otras guayabas
en estudio, si bien en su didmetro longitudinal no hubo diferen-
cias significativas entre las guayabas “Manzana” y “Pera”. Les
siguieron en orden descendente la variedad “Regional Roja” y
“Regional Blanca”. La dureza fue estadisticamente mayor en la
variedad “Manzana”. Los mayores contenidos de humedad se en-
contraron para las variedades “Manzana” y “Pera”. De las frutas en
estudio, la variedad “Regional Blanca” tuvo los mdximos valores
de sélidos solubles, si bien los valores fueron estadisticamente
iguales a los encontrados en las variedades “Regional Blanca”
y “Pera”; los menores valores de sélidos solubles se presentaron
en la guayaba “Manzana”. No hubo diferencias estadisticas ni en
la acidez ni en el indice de madurez (°Brix/acidez). Sin embargo,
la variedad “Regional Blanca” fue la mds 4dcida del conjunto y la
variedad “Manzana” la menos dcida. Aunque el indice de madurez
fue mayor en la variedad “Manzana” es claro que ésta fue menos
dulce y menos acida que las otras.

Quim. Nova

Contenido de vitamina C, fenoles totales y actividad
antioxidante

Los resultados obtenidos para vitamina C en las cuatro variedades
de guayaba se muestran en la Tabla 2. También se calcularon los
valores en base seca para facilitar la comparacion con otros reportes.
En todos los casos, la contribucién del acido ascorbico al contenido
de vitamina C fue mayor que el aporte del dcido dehidroascérbico.
El mayor contenido de vitamina C, tanto en base himeda como en
base seca, se obtuvo para la guayaba “Regional Roja”, si bien los
niveles en la “Regional Blanca” y “Manzana” fueron estadisticamente
iguales al de la “Regional Roja”. El contenido de vitamina C en la
variedad “Pera” fue estadisticamente inferior al de las otras varie-
dades. La contribucién del dcido dehidroascérbico en los niveles de
vitamina C fue mayor en la guayaba “Pera” (33,2%) y menor en la
“Regional Blanca” y “Manzana” (17,1 y 16,1%, respectivamente).
Existen reportes en los que se indica que la contribucion del dcido
dehidroascérbico a la vitamina C varia entre 1,6 hasta 40,6% para
frutas y entre 71,9 hasta 100% para hortalizas.® De otro lado, para la
fraccién comestible, constituida por pulpa mds corteza, se reportan
valores de dcido ascdrbico que varian ampliamente, entre 74 a 84
para guayaba de pulpa rosada cultivada en Ecuador hasta 397+25
mg/100 g B.H. para guayaba de pulpa rosada, genotipo Fan Retief,
cultivada en Estados Unidos.>*

El contenido de fenoles totales, en base himeda, fue mayor en
las variedades “Regional Roja” y “Regional Blanca” e inferior en las
variedades “Pera” y “Manzana”. Sin embargo, dada la alta dispersién
entre muestras obtenida para la guayaba “Pera”, sus niveles fueron
estadisticamente iguales a los de las variedades “Regional Roja” y
“Regional Blanca”. Al efectuar la comparacién del contenido de
fenoles en base seca no se encontraron diferencias estadisticas entre
las cuatro variedades. Se encontraron las mayores actividades antio-
xidantes, medidas por los métodos ABTS, FRAP y DPPH, para las
variedades “Pera”, “Regional Roja” y “Regional Blanca”, en tanto
las respuestas para la variedad “Manzana” fueron las menores del
conjunto. El andlisis estadistico indicé que la actividad antioxidante
medida por los métodos ABTS y FRAP fue significativamente inferior
en la guayaba “Manzana” en base himeda; lo anterior también se ob-
tuvo para los resultados expresados en base seca en el método FRAP.
De otro lado, en el método DPPH se encontraron dos agrupaciones:
en base himeda las guayabas “Pera”, “Regional Roja” y “Regional
Blanca” tuvieron una respuesta estadisticamente igual; en tanto que

s

Tabla 1. Propiedades fisicoquimicas de guayabas (Psidium guajava L.) de las variedades “Pera”, “Regional Roja”, “Regional Blanca” y “Manzana”

Variedad
Pera Regi(?nal Regional Blanca Manzana
Roja

Didmetro longitudinal (cm) 6,6+2.2 ab (17) 5,5+0,9 b (13) 3,8+0,3 ¢ (13) 7,0+£0,8 a (15)
Diametro transversal (cm) 5,1x1,6 b (17) 4,5+0,9 be (13) 3,4+0,3 ¢ (13) 8,1+0,7 a (15)
Peso (g) 136,7+£52,6 b (17) 70,7+19,7 ¢ (13) 60,8+15,0 ¢ (13) 314,8+76,7 a (15)
Dureza (kgf/cm?) 6,4+2.3b (17) 6,2+1,9b (13) 4,9+1,7b (13) 8,8x1,4a(15)
Humedad (%) 87,3+4,3 ab (4) 85,8+0,4 b (4) 85,3+0,5b (4) 91,8+0,4 a (4)
°Brix 7,5+£2,2 ab (4) 8,6+0,6 a (4) 9,5+0,4 a (4) 5,9+0,2b (4)
pH 4,0+0,2 a (4) 3,6+0,0b (4) 3,7+0,1 b (4) 4,0£0,0 a (4)
Acidez (% acido ascorbico) 0,72+0,44 a (4) 0,79+0,03 a (4) 0,94+0,23 a (4) 0,38+0,05 a (4)
°Brix/acidez 12+4 a (4) 111 a (4) 10£2 a (4) 162 a (4)

Los valores estdn expresados en base himeda y se muestran como el promedio + 1 SD. Entre paréntesis se indica el nimero de muestras analizadas. Letras

iguales dentro de una fila indican que no hay diferencias significativas de acuerdo a la prueba de Tukey (P<0,05).
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Tabla 2. Contenido de Vitamina C, fenoles totales y actividad antioxidante en la fraccién comestible de guayaba (Psidium guajava L.) en las

variedades “Pera”, “Regional Roja”, “Regional Blanca” y “Manzana”

Variedad
Pera Regional Roja Regional Blanca Manzana
AA (me/1002) 522+76b 206,6 + 64,6 a 179,6 + 31,8 a 1472+ 13,12
givle (437 + 116 b) (1444 + 414 2) (1222 + 210 a) (1797 + 179 a)
26,0+ 18,0 b 62,1+11,7a 37,1 +5,0 ab 282+72b
ADHA (mg/100g) (204 = 141 b) (436 £79 a) (253 + 41 ab) (346 + 100 ab)
Vitamina C (me/1008) 782+156b 268,7 + 73,4 a 216,6 +34,1a 1755+ 10,5 a
glivve (641 = 121 b) (1880 + 469 a) (1107 762 a) (2143 = 193 a)
298 + 190 ab 508 + 47 a 496 + 99 a 258 +55 b
Fenoles Totales (mg AG/100 g) (2329 + 1309 a) (3577 + 354 a) (2494 + 1341 a) (3167 + 804 a)
955 +39,6a 1073 24,0 a 100,1 = 10,4 a 13,6+ 0,7b
ABTS (umolTrolox/g) (846 = 50 a) (755 = 171 ab) (682 + 69 ab) (166 = 10 b)
63,1 +28,7a 770+11,0a 66,2 + 10,7 a 208 +4,1b
FRAP (pmolTrolox/g) (492 + 107 a) (541 73 a) (450 + 57 a) (252 £ 42 b)
257+ 14,5 ab 26,1 +6,1 ab 325+62a 10,8+ 0,9 b
DPPH (umolTrolox/g) (195 + 50 a) (183 + 41 a) (221 + 40 a) (131 + 15 )

Los valores estan expresados en base himeda y se muestran como el promedio = 1 SD (n = 4). Letras iguales dentro de una fila indican que no hay diferencias
significativas de acuerdo a la prueba de Tukey (P < 0,05). Entre paréntesis aparecen los resultados en base seca. AA: Acido ascérbico. ADHA: Acido dehidro-

ascérbico. AG: Acido gilico.

en base seca no se encontraron diferencias en la actividad medida
por DPPH para las cuatro variedades. Los contenidos de fenoles
totales obtenidos en este trabajo estdn en un intervalo entre igual a
superior respecto de los reportados por otros autores, en el que hay
gran variacion: desde 20 hasta 462+128 mg dcido gdlico/100 g.>*
Al comparar en base seca hay una excepcidn respecto al reportado
para corteza de guayaba cultivada en Venezuela (5870+400 mg dcido
gdlico/100 g) que es mayor al intervalo encontrado en este trabajo
para el conjunto corteza mds pulpa (2329+1309 a 3577+354 mg
acido galico/100 g, para guayaba “Pera” y “Regional Roja”, respec-
tivamente).” Sin embargo, si se observa en detalle la referencia del
trabajo de Venezuela, aunque la actividad antioxidante es mayor en
la corteza (5870+400 mg dcido gélico/100 g), es menor en la pulpa
(2630+80 mg 4cido gdlico/100 g).” Las actividades antioxidantes
medidas por ABTS y FRAP en las variedades “Pera”, “Regional
Roja” y “Regional Blanca” fueron superiores a las reportadas en
otros estudios. Asi, por el método ABTS, se reporta para guayaba de
pulpa rosada, Ruby Supreme, cultivada en Estados Unidos, un valor
inferior de 22,3+0,9 umol Trolox/g parte comestible y para guayaba
de pulpa rosada cultivada en Ecuador un valor superior de 46+11
umol Trolox/g parte comestible.>* Por el método FRAP se reporta
para guayaba cultivada en Tailanda, un valor inferior de 15,0+0,8 umol
Trolox/g parte comestible y un valor superior para guayaba de pulpa
blanca, genotipo Allahabad Safeda, cultivada en Estados Unidos, de
33,3x1,4 umol Trolox/g parte comestible.>* Para las tres variedades
antes mencionadas la actividad por el método DPPH estd dentro
del intervalo de otras investigaciones; intervalo comprendido entre
16,2+1,0 y 32,0£5,1 pmol Trolox/g parte comestible, para guayaba
de pulpa rosada, Ruby Supreme y para guayaba de pulpa blanca,
genotipo Allahabad Safeda, ambas cultivadas en Estados Unidos,
respectivamente. Para guayaba “Manzana” la actividad ABTS y
DPPH estd por debajo del reportado por otros autores, en tanto que
la actividad medida por FRAP estd dentro del intervalo. Era de es-
perarse obtener valores altos para los resultados de fenoles totales y
actividad antioxidante como resultado de la aplicacién de una técnica
de extraccién en la que se extraen compuestos de diversa polaridad, al
recurrir a la extraccion no sélo con metanol sino también con acetona.

Los ensayos de correlaciones entre variables (Tabla 3) dejan ver
que el contenido de dcido ascérbico no correlaciona con ninguno de
los tres métodos empleados para evaluar la actividad antioxidante.
Con base en la medida de la actividad antioxidante para soluciones
de acido ascdrbico realizada por el método ABTS y el contenido de
este dcido en las diferentes muestras de guayaba fue posible calcular
la contribucién del 4cido ascérbico a la actividad antioxidante total
de las muestras. De esta manera, se obtuvieron contribuciones del
1, 3,3y 15% para las guayabas “Pera”, “Regional Roja”, “Regional
Blanca” y “Manzana”, respectivamente. Aunque las guayabas en
estudio tienen altos niveles de dcido ascorbico, la baja contribucion
de este dcido a la actividad antioxidante medida por ABTS sugiere
que deben existir otros compuestos, incluidos los fendlicos, que
contribuyen de manera mas importante que el dcido ascorbico en la
actividad antioxidante.

Tabla 3. Coeficientes de correlacién de Pearson para dcido ascérbico,
dehidroascorbico, vitamina C, fenoles totales y actividades antioxidantes

Variable ADHA VITC FT ABTS FRAP DPPH

AA 0,634* 0,985%* 0,472% -0,001N 0,193N 0,085
ADHA - 0,759*%* 0,862** 0,331 0,632% 0451
VITC - - 0,591* 0,07%  0,305™ 0,173
FT - - - 0,484Ns0,757** 0,656**
ABTS - - - - 0,655%* 0,544*
FRAP - - - - - 0,840%*

AA: icido ascorbico, ADHA: 4cido dehidroascorbico, VIT C: vitamina C,
FT: fenoles totales. NS: no significativo, * P<0,05; **P<0,01

De otro lado, el contenido de compuestos fendlicos totales
explica la actividad antioxidante medida por los métodos FRAP y
DPPH pero no los de ABTS. La no correlacién entre ABTS y fenoles
puede deberse a la alta dispersién en estas variables obtenida para la
guayaba “Pera”. De otro lado, se obtuvo correlacion entre los métodos
ABTS, FRAP y DPPH.
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Dada la amplia variedad de productos elaborados a partir de la
guayaba, entre los que se encuentran los néctares, siropes, bocadillos,
jaleas, entre otros, es importante profundizar en los efectos que pueden
tener los procesos involucrados en la obtencién de estos productos
sobre el contenido de vitamina C y la capacidad antioxidante.

CONCLUSIONES

Los valores obtenidos ubican a las guayabas “Regional Roja”,
“Regional Blanca” y “Manzana” como fuentes excelentes de vitamina
C, en tanto que la guayaba “Pera” tiene un aporte mas restringido
en esta vitamina. Los contenidos de fenoles totales y la actividad
antioxidante medida por ABTS, FRAP y DPPH indican que las
guayabas “Pera”, “Regional Roja” y “Regional blanca” pueden llegar
a contribuir de manera importante en la ingesta de antioxidantes.
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