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RESUMEN

Las muestras de jugo natural de guayaba (Psidium guajava L.) se
analizaron utilizando el fruto maduro sin piel natural y cocido a 90 °C, los
frutos eran originarios del estado Zulia. El tipo de investigacion fue de
campo de tipo descriptiva. Para la determinacion de los metales K, Fe y Ca
se emple6 un espectrofotémetro de absorcién atémica de atomizacion en
llama Analisys 100. Los resultados obtenidos de metales para el jugo del
fruto natural fueron: 234,87 + 0,43 mg/qg potasio; 14,42 + 0,05 mg/g calcio
y 0,192 + 0,026 mg/qg hierro. Mientras que para el jugo con el fruto cocido
a 90 °C fueron: 205,36 £+ 0,39 mg/g potasio; 12,47 + 0,069 mg/g calcio y
0,100 + 0,023 mg/g hierro. Los valores obtenidos permitieron comprobar
que la calidad nutritiva es mejor en el jugo natural sin cocer la fruta, por lo
que es recomendable su consumo.
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ABSTRACT

Samples of natural guava juice (Psidium guajava L.) were analyzed
using the mature fruit without natural skin and cooked at 90 ° C, the fruits
were originally from the Zulia state. The type of research was descriptive
in the field. For the defermination of the K, Fe and Ca metals an atomic
absorption spectrophotometer was used in the Atomis 100 Flame
Atomization. The results obtained from metals for the juice of the natural
fruit were: 234,87 + 0,43 mg / g potassium; 14,42 £ 0,05 mg / g calcium
and 0,192 £ 0,026 mgqg / g iron. While for the juice with the fruit cooked at
90 °C were: 205,36 £ 0,39 mg / g potassium; 12,47 £ 0,069 mg / g calcium
and 0,100 + 0,023 mg / g iron. The obtained values allowed to verify that
the nutritive quality is better in the natural juice without cooking the fruit,
reason why its consumption is advisable.

Key words: Guajava; nutritional quality; cooking temperature.

INTRODUCCION

El consumo de frutas en la dieta humana es de vital importancia por el
aporte de vitaminas, minerales, fibra, proteinas, agua y otros nutrientes,
ademas de la satisfaccion de consumir un producto de caracteristicas
sensoriales tan variadas y agradables (Camacho, 2002). En los paises
tropicales como Venezuela, la diversidad de frutas producidas es amplia
gracias a los diferentes climas y ecosistemas que naturalmente existen en
nuestra geografia (Wiley, 1997).

En el caso de la guayaba (Psidium guajava L.) es una fruta tropical
muy popular en Venezuela, tanto para consumo fresco como para
procesamiento y obtencion de diversos productos como: jugo, néctar,
concentrados, jalea, bocadillo, colado y relleno para dulces. Esta gran
aceptacién se debe a su valor comercial, digestibilidad, palatabilidad,
sabor agradable y valor nutritivo: excelente fuente de las vitaminas C, B
y provitamina A, tiamina, riboflavina, proteina, fibras y acido nicotinico,
asi como de los minerales potasio, calcio, hierro y fésforo, ademas de
carbohidratos (Wills, 1997)

“La guayaba” pertenece a un género de unas cien especies de arbustos
tropicales y arboles pequefios en la familia Mirtacea, nativa del Caribe. Es
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un fruto que procede de Centroamérica, aunque se cultiva en casi todos los
paises tropicales. El jugo de la guayaba tiene accion hipoglucemiante, es
decir, que disminuye los niveles de glucosa en la sangre; fue comprobada
mediante numerosas observaciones clinicas. Su utilidad se relaciona con
las propiedades antioxidantes de los componentes del jugo de guayaba
(Wills, 1997). Hoy en dia la mayoria de los jugos naturales suelen ser
realizados con la fruta previamente cocida para darle un sabor agradable,
mas sabroso, apetecible y digerible (Vazquez, Cos y Lopez, 2005).

La guayaba (Psidium guajava L.), es el fruto del guayabo, que es un
arbol de la familia de las mirtaceas; la guayaba es la Unica fruta hasta
descubierta hasta ahora que contiene 16 vitaminas: es un gran alimento,
sano, digestivo y muy util para la nutricion y ademas se le denomina la fruta
reina en lo que se conoce frutoterapia (Morales, 2002). Los principales
paises productores de la guayaba son: Brasil, Colombia, Peru, Estados
Unidos, Ecuador, México, Venezuela, Costa Rica, Cuba, Puerto Rico,
India, Sudafrica y Filipinas (Crockrell y Barrantes, 1992).

Dentro de las principales caracteristicas de la Guayaba se puede
sefialar que puede ser de piel rugosa o completamente lisa; su interior
puede ser de color rosado palido, o rosado intenso. Esta suele tener una
primera capa firme y con consistencia, y otra mas interna jugosa, cremosa
y blanda, con semillas pequefias (Crockrell y Barrantes, 1992).

Segun Roger (2006), su principal componente es el agua y las
vitaminas. La pulpa de la guayaba es baja en proteinas, grasas (menos de
1 % de ambas) e hidratos de carbono (6 %). Sin embargo, posee un alto
contenido de: Vitamina C, Carotenoides, fibra vegetal, ademas cantidades
significativas de vitaminas del grupo B (excepto la B,,) vitamina E, asi como
calcio, magnesio, fésforo y hierro. El mineral mas abundante es potasio.
Ademas la guayaba es relativamente rica en oligoelementos como el zinc,
cobre y manganeso (ver Cuadro 1).

Dentro de las vitaminas de mayor importancia en la guayaba, se
destacan la vitamina C y la vitamina A. La primera denominada vitamina
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C o acido ascorbico, corresponde al grupo de las vitaminas hidrosolubles,
es muy inestable y se puede almacenar en el organismo, aunque no
se almacena por largos periodos de tiempo y se elimina en pequenas
cantidades a través de la orina. Por este motivo, es importante su ingesta
diaria, ya que es mas facil que se agoten sus reservas y con ella las otras
vitaminas que se obtienen en los frutos citricos y vegetales (Martin y
Portal, 2000)

T
.\\O

Figura 1. Estructura de Acido ascérbico. Tomado de Ekhard y Filer (1998).

Cuadro 1. Composicién de la guayaba por cada 100 g de parte comestible cruda.

Propiedad Composicion por cada 100g
Calorias 40
Proteinas 19
Fibra 09g
Vitamina A 64 mg
Vitamina B1 0,050 mg
Vitamina B2 0,050 mg
Vitamina B4 0,143 mg
Azucares 5,82-7,30g
Niacina 0,80 mg
Vitamina C 184 mg
Vitamina E 1,12 mg
Calcio 18 mg
Fosforo 23 mg
Magnesio 13,0 mg
Hierro 1,8 mg
Potasio 290 mg
Zinc 0,56 mg
Sodio 4,00 mg
Ceniza 0,60g
Humedad 82¢

Compilacion de Roger (2006) Salud por los alimentos e Instituto Nacional de Nutricion (2012)
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En este sentido, Roger (2006) establece que sus funciones son diversas,
pues es un antioxidante, y cofactor de muchas enzimas, sin embargo, su
principal actividad es como antiescorbutica. Al tener gran capacidad de
captar y liberar hidrogeno (oxido-reduccion), su papel en el metabolismo
es de gran importancia, donde se debe resaltar su funcién como reductora
del i6n férrico al ferroso (Fe+3 a Fe+2) que asegura mayor absorcion de
hierro a nivel del intestino.

En el siguiente cuadro se establece la ingesta diaria de vitamina C que
es recomendada para nifios y adultos por el Departamento de Nutricién del
Instituto de Medicina y el Departamento de Agricultura de Estados Unidos.

Cuadro 2. Ingesta recomendada de vitamina C

s i
0 a 12 meses 50 50

1 a 3 afios 15 14

4 a 8 afios 25 25

9 a 13 afios 45 45

14 a 18 afios 75 65

19 a 50 afios 90 75
>50 afios 90 75
Embarazo 80a85
Lactancia 115

Nota: Extraido del Departamento de Nutricion del Instituto de Medicina y el Departamento de
Agricultura de Estados Unidos.

La vitamina C, interviene en la formacion de colageno y repara las
células de los tejidos, encias, huesos, dientes, globulos rojos, favorece
la absorcion del hierro de los alimentos, protege contra enfermedades
infecciosas y el cancer (Marcano y Hasegawa, 2002)

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO), la vitamina C es un agente antioxidante y reductor
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poderoso, puede reducir la accion perjudicial de los radicales libres y es
también importante para mejorar la absorcién del hierro en alimentos de
origen vegetal.

En una persona que tiene carencia de acido ascorbico, las células
endoteliales de los capilares carecen de solidez normal. Son, por lo tanto,
fragiles y se presentan hemorragias. De modo semejante, la dentina de
los dientes y el tejido 6seo de los huesos no se forman bien. Ademas, esta
propiedad de fijacion celular explica la cicatrizacién pobre y la lentitud en
el proceso de curacién de las heridas que se ve en personas con carencia
de acido ascorbico.

La Vitamina A. Es un nutriente esencial para las funciones fisiolégicas
normales del ser humano, es una vitamina liposoluble que se encuentra
en dos formas en la naturaleza. La primera es vitamina A preformada
que proviene de los alimentos de origen animal (higado, leche entera y
mantequilla, principalmente) y la segunda es provitamina A o carotenoides,
precursores de vitamina A que provienen de alimentos de origen vegetal
como son las verduras; hortalizas y algunas frutas (Machlin, 1984).

El beta-caroteno, es un antioxidante que protege las células del dafo
causado por los radicales libres, por ende contribuyen a retardar los
procesos del envejecimiento. La vitamina A, es esencial para la vision, el
buen estado de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen
funcionamiento del sistema inmunolégico (Marcano y Hasegawa, 2002).
Segun la FAO, la conversion de beta-caroteno a vitamina A se realiza en
las paredes del intestino. EI mismo solo puede absorber y convertir tan
sélo una porcién del beta-caroteno de la dieta; por lo tanto, 6 mg de beta-
caroteno en el alimento equivale mas o menos a 1 mg de retinol.

La FAO y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomiendan el
consumo de 750 ug de retinol por dia para adultos; las madres lactantes
necesitan 50 por ciento mas, y los nifios y bebés cantidades menores.
Se debe tener en cuenta que estas cifras se basan en dietas mixtas que
contienen vitamina A y caroteno. Cuando la dieta es en su totalidad de
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origen vegetal, se sugieren cantidades mayores de caroteno, debido a que
la conversién del caroteno a retinol no es muy eficaz.

Figura 2. Estructura de Retinol. Tomado de Ekhard y Filer (1998).

De acuerdo con Ekharde y Filer (1998), la funcién mas conocida de
la vitamina A esta relacionada con la vision de los ojos, la diferenciacion
celular y el desarrollo embrionario. No obstante, también interviene
en muchos procesos fisiol6gicos, entre ellos la espermatogénesis, la
respuesta inmunitaria, el gusto, la audicion, el apetito y el crecimiento
infantil y xeroftalmia.

En el siguiente cuadro se establecen la ingesta diaria de vitamina
A recomendada para infantes, niflos y adultos por el Departamento de
Nutricion del Instituto de Medicina y por el Departamento de Agricultura
de Estados Unidos.

Cuadro 3. Ingesta recomendada de vitamina A

Hombre Mujer
Edad (Wg RE) (vg RE)
0-6 meses 400 400
7-12 meses 500 500
1-3 afios 300 300
4-8 afios 400 400
9-13 afios 600 600
14-18 afios 900 700
19-65 afios 900 700
Mayores 65 afios 900 700
Embarazada 750
Lactancia 1200

Nota: pg RE: microgramo de Retinol. Departamento de Nutricion del Instituto de Medicina y por el
Departamento de Agricultura de Estados Unidos.
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En cuanto a los minerales, el calcio junto con el fésforo son los
componentes principales del esqueleto. Ademas, son importantes en
funciones metabdlicas, como la funcidon muscular, el estimulo nervioso,
actividades enzimatica y hormonal y el transporte del oxigeno. Por otra
parte, el hierro esta presente en los globulos rojos, como componente de
la hemoglobina. La funcién biologica principal del hierro es el transporte
de oxigeno a varios sitios del cuerpo. Y cuanto al potasio, es un mineral
que permite que las células conserven su equilibrio osmético, contribuye
al correcto funcionamiento muscular, ya que participa de forma clave en
la relajacion y contraccién de los musculos, ademas de ser importante
el control que ejerce para evitar el exceso de sodio. Un exceso de sodio
puede tener consecuencias negativas para la salud como la hipertension,
o problemas de tipo cardiovascular (FAO). En tal sentido, la manera en
que: almacenamos, conservamos y cocinamos nuestros alimentos afecta
su contenido de nutrientes (Burgess y Glasauer, 2006).

El potasio, elemento quimico cuyo simbolo es K, es un metal alcalino,
blanco-plateado que abunda en la naturaleza, se oxida rapidamente en el
aire, es muy reactivo, especialmente en agua, y se parece quimicamente
al sodio. Es un electrolito esencial para el crecimiento y para fomentar la
buena salud. Dentro de sus funciones, el potasio potencia la actividad del
rifion ayudando en la eliminacion de toxinas (Johnson, 1999).

En el siguiente cuadro se establecen la ingesta diaria de potasio
recomendada para infantes, niflos y adultos por el Departamento de
Nutricion del Instituto de Medicina y por el Departamento de Agricultura
de Estados Unidos.
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Cuadro 4. Ingesta recomendada de potasio (K)

Edad Hombres Mujeres
(mg/dia) (mg/dia)
0-6 meses 400 400
7-12 meses 700 700
1-3 afios 3000 3000
4-8 afios 3800 3800
9-13 afios 4500 4500
14-18 afios 4700 4700
19 afios y méas 4700 4700
Embarazo 4700
Lactancia 5100

Nota: mg/dia: microgramo por dia. Departamento de Nutricion del Instituto de Medicina y por el
Departamento de Agricultura de Estados Unidos.

El hierro, elemento quimico cuyo simbolo es Fe, se encuentra en la
naturaleza como parte de los reinos mineral, vegetal y animal. En los
vegetales y en los animales, el hierro constituye un componente de la
célula. En el organismo humano tiene una funcién principal, formar parte
de la hemoglobina y mioglobina, que es el pigmento respiratorio de los
globulos rojos de la sangre transportando el oxigeno (Badui, 1993). En el
siguiente cuadro se establecen la ingesta diaria de hierro recomendada
para infantes, nifios y adultos por el Departamento de Nutricion del Instituto
de Medicina y por el Departamento de Agricultura de Estados Unidos.

Cuadro 5. Ingesta recomendada de hierro (Fe)

Edad Hombres Mujeres
(mg/dia) (mg/dia)
0-6 meses 0,27 (I1A)* 0,27
7-12 meses 1" 1"
1-3 anos 7 7
4-8 anos 10 10
9-13 afios 8 8
14-18 afios 1 15
19-50 afios 18 18
>50 afios 8 8
Embarazo 27
Lactancia 9-10

Nota: mg/dia: microgramo por dia. (IA)* Ingesta Adecuada que refleja promedio de hierro de bebes
que se alimentan con leche materna. Departamento de Nutricion del Instituto de Medicina y por el
Departamento de Agricultura de Estados Unidos.
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El calcio, elemento quimico, mineral que tiene muchas propiedades,
siendo la mas conocida nutrir los huesos, prevenir la osteoporosis y ser
relajante muscular. Es el mineral que mas abunda en el cuerpo humano
y se necesita en cantidades importantes por desempefiar mdultiples
funciones fisiol6gicas (Johnson, 1999).

En el cuadro 6, se establecen la ingesta diaria de calcio recomendada
para infantes, nifios y adultos por el Departamento de Nutricion del Instituto
de Medicina y por el Departamento de Agricultura de Estados Unidos.

Debido a la gran aceptacion y amplia comercializacién de los productos
derivados de la guayaba, en la presente investigacion se plantearon como
objetivos: Analizar el efecto de la temperatura de coccién en la calidad
nutritiva del jugo natural de guayaba (Psidium guajava L.), utilizando el
fruto maduro sin piel. Determinar la concentracion de beta-caroteno
presente en el jugo de guayaba natural utilizando el fruto maduro sin piel a
temperatura ambiente y cocido por espectrofotometria UV-VIS. Determinar
la concentracién de minerales (K, Fe y Ca) presentes en el jugo natural
de guayaba utilizando el fruto maduro mediante espectrofotometria de
absorciéon atémica en llama y comparar la calidad nutritiva del jugo de
guayaba cocido y natural en cuanto al contenido de vitaminas C y A, los
minerales K, Fe y Ca, considerando ademas el % de humedad, cenizas
y °Brix.

Cuadro 6. Ingesta recomendada de calcio (Ca)

Edad Hombres Mujeres
(mg/dia) (mg/dia)
0-6 meses 210 210
7-12 meses 270 270
1-3 afios 500 500
4-8 afios 800 800
9-13 afios 1300 1300
14-18 afios 1300 1300
19-50 afios 1000 1000
>50 afios 1200 1200
Embarazo y lactancia
(menores de 18 afios) 1300
Embarazo y Lactancia
(mayores de 18 afios) 1000

Nota: mg/dia: microgramo por dia. Departamento de Nutricion del Instituto de Medicina y por el
Departamento de Agricultura de Estados Unidos
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METODO

El trabajo responde a un disefio de campo, de tipo descriptivo, que
segun Sabino (2002), se refiere a investigaciones donde los datos se
acercan al conocimiento de la realidad en estudio y se obtienen de forma
directa. Y descriptivo, ya busca especificar propiedades, caracteristicas
y rasgos importantes de cualquier fenébmeno que se analice (Sampieri,
Fernandez y Baptista, 2006). La poblacion estuvo formada por todas las
variedades de la fruta de guayaba presentes en el mercado municipal de
Coche ubicado en Caracas-Venezuela y la muestra quedd representada
por frutos de guayaba tipo criollas que presentaban piel verde y pulpa
rosada, fruto maduro.

Tratamiento de la muestra

Para la preparacion de la muestra (jugo de guayaba) tanto natural
como cocida, se manipuld un lote de 20 Kg de guayaba. La preparacion
del jugo fresco fue llevada a cabo a temperatura ambiente, segun se
indica: se Lavaron 6 guayabas con agua y se colocaron en un envase, se
les quito la piel y se lavaron con agua destilada. La fruta se cort6 en trozos
pequenos y se licuaron con 1000 ml de agua destilada en una licuadora,
se trasvaso el jugo a un envase hermético empleando un colador para
eliminar las semillas, el jugo se conservo en el refrigerador durante
tres dias. Para la elaboracion del jugo de guayaba cocida, se repitio el
mismo procedimiento pero con la diferencia que se dejaron en coccion
por 40 min a 90 °C; el procedimiento se repiti6 hasta realizar todas las
determinaciones necesarias.

Determinacion de Potasio, Hierro y Calcio por Espectrofotometria
de Absorcion Atémica de Llama en el jugo natural de guayaba. Para
ello se calibr6 el instrumento siguiendo las instrucciones del equipo
(espectrofotometro de absorcion atébmica de atomizacién en llama marca
Analisys100), para ello se lavd el atomizador con agua desionizada
y se preparod la solucién patrén para la realizacion de la curva patron.
Se determind la concentracion del analito en la muestra mediante una
regresion lineal por minimos cuadrados, a partir del cual se obtuvo la
ecuacion de la recta (y= mx + b).
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Preparacion del patron de Ca (500 mg/L) para el analisis
Espectrofotométrico. Requirié tomar la medida de 1,248 g carbonato de
calcio CaCO,, se disolvié en 50 mL de agua, se afiadieron 10 mL de acido
clorhidrico concentrado y se diluyé a 1000 mL con agua desionizada.

Preparacion del patron de Fe (1000 mg/L) para el analisis
Espectrofotométrico. Se llevd a cabo mediante la medicion de la masa
de 1,000 g de hierro (Fe) en polvo, se disolvié en 50 mL de agua, se
anadié 1 mL de acido nitrico concentrado y se diluyé a 1000 mL con agua
desionizada.

Preparacion del patron de K (1000 mg/L) para el analisis
Espectrofotométrico. Para lo cual se midié la masa de 1,907 g cloruro
de potasio (KCI), se disolvié en 100 mL de agua, se aforé a 1000 mL con
agua desionizada.

Preparacion de la muestra para el analisis espectrofotométrico.
Se llevo a cabo mezclando por agitacién magnética el producto (jugo de
guayaba) 10 mL, para asegurar una muestra uniforme, se filtr6 a través de
papel de filtracién rapida, se midieron 2 mL de la muestra y se diluyé a 100
mL con agua desionizada.

Determinacion de cenizas. Este proceso se realizé segun las normas
oficiales AOAC (1996) N° 923.03

Determinacion de Humedad. Se llevé a cabo segun las normas
oficiales AOAC (1996) N°920.151

Determinacion de la cantidad de ° Brix en el jugo de guayaba por un
refractometro. En el jugo de guayaba, los ° Brix permitiran el analisis de
sélidos solubles, que puede utilizarse como un estimador del contenido en
azucares en la muestra (Lopez, 2006). La técnica mas comun de medicién
de este parametro, esta basada en la refractometria, lo que requiere de
instrumentos relativamente econémicos. Se empled un refractometro
manual Atago de escala 0 a 32 ° Brix. Para la obtencién de los ° Brix
se siguieron los siguientes procedimientos utilizando jugo de guayaba,
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para ello se mezcld 5 mL de la muestra con agitacion magnética para
asegurar que fuese uniforme, se filir6 a través de un algodén absorbente
y se hizo circular agua a una temperatura 20 °C, a través de la camisa
del refractébmetro. La muestra previamente preparada se colocd con una
varilla una porcién de * 2 gotas en el refractometro y se esperé 1 minuto
antes de realizar la lectura, para que la temperatura de los prismas de la
muestra fuera la misma y constante, se registro los °Brix obtenidos. Este
procedimiento se realiz6 por triplicado.

Extraccion de los carotenoides en el jugo de guayaba utilizando
el fruto maduro a temperatura ambiente y de coccion. Esta técnica se
emplea para separar un producto organico de una mezcla de reaccién o
de sus fuentes naturales, para esta investigacion se realizd la extraccion
de carotenoides en el jugo natural de guayaba, tanto para el fruto a
temperatura ambiente, como para el fruto cocido. Y para la preparacion
del patron: se midi6 la masa de una tableta de beta-caroteno conocida
como natural systems beta caroteno, se agregd en un vaso precipitado de
100 mL previamente secado, se afiadié 25 mL de alcohol isopropilico 'y 75
mL de cloroformo se agregaron10 mL de la solucién concentrada de beta-
caroteno en un matraz aforado de 100 mL y se diluy6 con éter de petroleo.

RESULTADOS

Los resultados de la humedad (cuadro 7), arrojaron que el jugo de
guayaba cocida posee menor humedad, a diferencia del jugo natural
de guayaba, lo que permite inferir que este procedimiento disminuye la
cantidad de agua. Segun Marquina y otros (2008), quienes trabajaron con
la pulpa de guayaba obtuvieron un valor de 86,10 % para la pulpa. El
Instituto Nacional de Nutricién (1994), reporta que la guayaba rosada posee
89% de humedad y segun Kirk y otros (1996), los métodos de secado son
los mas comunes para valorar el contenido de humedad en los alimentos.
Sin embargo, es necesario tener presente que: a) algunas veces puede
quedar agua ligada dependiendo de la naturaleza de las sustancias; b) a
cierta temperatura el alimento es susceptible de descomponerse, ademas
que volatilizan otras sustancias, ademas de agua. De alli que es probable
que los valores obtenidos en los distintos autores y en la presente
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investigacion se pueden deber a estos efectos asi como a los factores
climaticos y lugar de cosecha de la fruta.

Cuadro 7. Resultados obtenidos de % de Humedad, % de Cenizas, °Brix,
Concentracién de metales (K, Fe y Ca) y B-caroteno, en el jugo de guayaba natural
y cocida.

o o CONCENTRACION CONCENTRACION
MUESTRAS HUMé’DAD CENInZAS ° BRIX de metales (mg/g) B-CAROTENO
FE K CA (mg/g)

Jugo
de guayaba 8546 +0,82

0,63+0,01 2,1+0,0 234,87+0,43 0,192+0,026 14,42+0,050 0,078 + 0,000
(natural)

Jugo
de guayaba

(cocido) 8167+059 052+0,04 1,8+00 20536039 0,100+0,023 12,470,069 0,070 +0,000

Con respecto a las cenizas totales, se analizaron de acuerdo con
el método descrito por las normas AOAC (1990), obteniéndose valores
que coinciden con algunos rangos sefialados en la literatura, tales como
Cordoba (1969), Plate (1987), Instituto Nacional de Nutricion (2001), vy
Roger (2006), que muestran un rango entre 0,3- 0,7 % para las guayabas
(Psidium guajava. L.). Otros autores como Medina y Pagano (2003),
obtuvieron un rango entre 0,2 — 0,8% para las guayabas cosechadas
en granjas del municipio Mara del estado Zulia; estos valores se hacen
bastante similar al obtenido en el presente trabajo. Es necesario mencionar
que las cenizas de un alimento con un término analitico equivalente al
residuo inorganico que queda después de calcinar la materia organica
(Moreno y otros, 1999)

En seguimiento a los analisis quimicos realizados, los sélidos solubles
se determinaron de acuerdo con las normas COVENIN N° 924-83, usando
un refractometro. Los resultados se expresaron en °Brix a 20° C con una
media de 2,1°Brix para el jugo de guayaba utilizando la fruta natural y
1,8 °Brix para el jugo de guayaba utilizando la fruta cocida. Moreno y
otros (1999), obtuvieron el rango de 2,34 — 7,93° Brix (con un coeficiente
de variacion de 7,33). Cabe destacar que los solidos solubles son los
contenidos de azucares y acidos, cuyo contenido varia segun la variedad
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de la fruta, técnica de cultivo y grado de madurez principalmente, ya que
este permite el aumento de los sélidos solubles (Lépez, 2006).

Por otro lado, con respecto al contenido de minerales (K, Fe y Ca),
se determinaron a través de la técnica de espectrofotometria atémica; se
puede evidenciar en el cuadro 7 que los resultados fueron mayores para
el jugo de guayaba natural que para el cocido. Estos resultados suelen ser
un poco bajo en comparacion a los reportado en la literatura por Instituto
Nacional de Nutricion (1994) y Roger (2006), ya que se reporta para Ca,
Ky Fe, mostrando de 17-21, 284 y 0,300 mg/100g para cada mineral,
respectivamente.

La determinacibn de beta-caroteno se realiz6 ~mediante
espectrofotometria de UV-visible, los resultados obtenidos exponen
evidentemente que la fruta sin cocer conserva en mayor proporcion el
beta-caroteno, por lo cual, es conveniente resaltar que la poblacién debe
aprovechar el enriquecimiento vitaminico del jugo de guayaba utilizando
el fruto a temperatura ambiente. En tal sentido, es necesario recalcar que
el valor reportado por el Instituto Nacional de Nutricion (1994) de vitamina
A para la guayaba rosada, es 0,079 mg/g, siendo similar al obtenido
experimentalmente en el jugo con la guayaba sin cocer (0,078 mg/g).

Cuadro 8. Evaluacion del método mediante parametros estadisticos con respecto
a las determinaciones de Fe, Ca, Ky B-caroteno.

Determinaciones Limite de deteccion Limite de cuantificacion
LOD (mg/dm?) LOQ (mg/dm?)
Fe 0,296 0,100
Ca 0,247 0,083
K 1,825 1,825
p-caroteno 2,79.10° 3,38.10°

Nota: (LOD) Limite de deteccion y (LOQ) Limite de cuantificacion

Ademas, el valor de LOQ como de LOD son pequefios, el cual se
puede estimar que se tiene buena capacidad del método para cuantificar
y detectar concentraciones pequeias de analito.
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CONCLUSIONES

Se encontrd que el efecto de la temperatura afecta la calidad nutritiva
del jugo natural de Guayaba utilizando el fruto maduro sin piel. En cuanto
a la pro-vitamina A (beta-caroteno), en el jugo de guayaba utilizando el
fruto maduro sin piel natural se obtuvo una mayor concentracion que para
el jugo con el fruto cocido, lo que indica que el B-caroteno disminuye con
un aumento de temperatura. Para la la concentracion de los minerales K,
Fe y Ca en el jugo natural de guayaba fue cuantiosamente superior en el
jugo natural que en el jugo cocido.

En cuanto al porcentaje de humedad es ampliamente provechosa en el
jugo natural de guayaba, debido a que se obtuvo mayores resultados que
en el jugo cocido. Y el porcentaje de cenizas es cuantiosamente superior
en el jugo natural de guayaba que en el jugo cocido.

La cantidad de °Brix, solidos solubles, presentes en el jugo natural de
guayaba fue superior que en el fruto cocido, lo que muestra que se pierde
carbohidratos por causa del efecto de la temperatura.

Conforme a los resultados obtenidos, se concluye que es importante
consumir jugos naturales de guayaba utilizando la fruta sin piel ya que se
mantiene las caracteristicas nutricionales del jugo, mientras que cocidos
se pierde gran parte de los mismos.
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