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LA GUAYABA, FUENTE DE FENOLES
CON ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE

Mauricio Espinal’, Julio Olaya', Patricia Restrepo’, Kelly Silva', Fabién
Parada’

7.1. Antioxidantes y su aplicacion

El estudio de la actividad antioxidante en frutas ha permitido asociar
a los compuestos fenodlicos y la vitamina C como los responsables de
la protecciéon contra las sustancias oxidantes. Un antioxidante es una
sustancia que cuando esta presente en concentraciones bajas, en com-
paracion con la de la sustancia oxidable, retrasa o previene significativa-
mente la oxidacion de dicha sustancia (1).

Los antioxidantes son importantes en la prevencién de enfermedades
degenerativas como céncer, enfermedades cardiovasculares y cerebro-
vasculares, debido a que neutralizan las especies reactivas de oxigeno
(ROS) como el anién radical superdxido, el peréxido de hidrégeno y
radicales hidroxilo, generando estructuras estables que evitan el dete-
rioro de otras sustancias indispensables para el normal funcionamiento
celular.

1 Departamento de Quimica, Universidad Nacional de Colombia.
" Correspondencia; |prestrepos@unal edu.co
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Aungue los compuestos fenolicos pueden ser consumidos en forma na-
tural al ingerir los alimentos que los contienen, existe una tendencia de
extraerlos de fuentes naturales para usarlos como aditivos en el forta-
lecimiento de un alimento procesado. Existen reportes en los que se ha
investigado la actividad antioxidante de la guayaba a través de diferen-
tes técnicas, indicando que esta fruta puede ser una buena fuente para
la extraccién de antioxidantes (1).

7.2. Compuestos fenclicos

Los compuestos fenodlicos son sustancias orgénicas ampliamente distri-

buidas en el reino vegetal. Se sintetizan como metabolitos secundarios

con funciones de defensa, y son en

o , gran medida responsables de las pro-

@ — @ — @J s fﬁ piedades del color, la astringencia y

' el flavor (sabor y aroma) de los vege-

tales. Se encuentran en verduras, fru-

et ];15Sjr;‘::;nfﬁf;Sdle;zﬁilﬁ;]imm tas y en productos derivados como el

vino o la cerveza. Todos tienen en su

estructura uno o mas anillos aroma-

ticos con al menos un sustituyente hidroxilo (2). Su estructura quimica

permite secuestrar radicales libres, debido a su facilidad para donar el

atomo de hidrogeno desde el grupo hidroxilo aromatico (3), como se
muestra en la figura 7.1.

La actividad antioxidante de los compuestos fendlicos tiene interés desde el
punto de vista tecnoldgico y nutricional (2). Asi, los compuestos fendlicos
intervienen como antioxidantes naturales de los alimentos, por lo que la
obtencion y preparacion de alimentos con un alto contenido en estos com-
puestos, supone una disminucion en la utilizacion de aditivos antioxidantes
de origen sintético, a la vez que se obtienen alimentos mas saludables, que
incluso pueden llegar a clasificarse como alimentos funcionales.
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Los compuestos fendlicos pueden dlasificarse de acuerdo con su estruc-
tura quimica en;
\ Acidos fenélicos: Este grupo de
“‘?L» o Q..Q : *  compuestos se caracteriza por po-
iR seer en su estructura quimica el ani-
llo aromético hidroxilado y un grupo
carboxilo. Algunos de los acidos fe-
il Eimiimsdimtuemen db el nolicos que tienen int‘?rés terapéuti-
o Sl co se observan en la figura 7.2.

Flavonoides: Son metabolitos se- v\?\?é" ,\g;é’ %
cundarios polifendélicos, ampliamen-

te distribuidos en el reino vegetal en

altos niveles en varias frutas, vege- ‘L@Q) N?ff&gﬁr
tales y bebidas. Algunos ejemplos se = e e
observan en la figura 7.3. Figura 7.3, Ejemplos de fizvanoides

Aoda bilino &0 Cucn

Taninos: Este tipo de compuestos se
producen en el metabolismo normal
de los vegetales, por lo que se con-
sideran fisiologicos y se encuentran
ampliamente distribuidos en el reino
vegetal, debido a su alta estabilidad
Faides fisicoquimica. En la figura 7.4 se ob-

;fJJ'_'. 7.4 F|F‘""G‘ de estructuras de servan dos de Ios mas Importantes

taninos

ejemplos de este tipo de compuestos.

7.3. Contenido de fenoles y actividad antioxidante de frulos de guayaba

Con el fin de estudiar el contenido de fenoles en los cuatro materia-
: les de guayaba, (Regional Roja, Regional Blanca, Guavata Victoria y
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Palmira ICA-1) en sus diferentes estados de madurez (verde, pintén,
maduro y sobremaduro), se aplico el esquema general mostrado en
la figura 7.5.

La extraccion de los compuestos fenolicos se realizé a partir de 1 g de la
parte comestible del fruto de guayaba, el cual se someti¢ a reflujo a 50
°C durante 30 minutos con 20 mL de una solucién de etanol al 50% en
agua, seguido de cuatro lavados del residuo con 10 mL de acetona al
70% en agua (4). En los extractos obtenidos se cuantificaron los fenoles
por el método de Folin Ciocalteu (5).

La actividad antioxidante se determind por medio de cuatro métodos,
a saber: ABTS (acido 2,2'-azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico) y

Seleccion, b}ebaraci_on y extraccion de la
muestra

l

»Seleccion de Frula: indice de madurez (° Brix/Acidez
titulable) e indice de color.

+Extraccion solido- liquido, con etanol 50% tiempo de
exiraccion 30 min., Temperatura de extraccion 50 °C

«Relacion pulpa : extraciante 1:10 (4)

.

Andlisis de extractos

obtenidos > ABTS (6)
I
v v > DPPH(5)
Fenoles totales método Andlisis de extractos
Folin Ciocalteu (5) obtenidos
- FRAP (7)

'» p-Caroteno (8)
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DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidracilo) (6) que miden la capacidad de los
compuestos antioxidantes para atrapar radicales libres y por el método
FRAP (poder reductor férrico), que mide el poder reductor del antioxi-
dante (7), y el método de decoloraciéon del B-caroteno que mide la ca-
pacidad antioxidante en las grasas (8).

A continuacion se presentan los resultados obtenidos del contenido de
fenoles y de la actividad antioxidante de los cuatro materiales de guaya-
ba en sus diferentes estados de madurez.

Contenido de fenoles en guayaba: En guayaba Regional Blanca y
Palmira ICA-1 maduras se encontrd el mayor contenido de fenoles, sin
diferencias significativas entre ellas; dicho contenido aumenté durante
los estados de desarrollo hasta estado madura, para luego disminuir
en la fruta sobremadura. En guayaba Regional Roja, el contenido de
fenoles aumentd al pasar de verde a pintdn y disminuy6 de maduro a
sobremaduro. Respecto a los diferentes estados de maduracion, los ma-
teriales que presentaron mayor contenido de fenoles fueron: Regional
Blanca en estado verde, Guavata Victoria en pinton, Palmira ICA-1 en
maduro y Regional Blanca en sobremaduro (Tabla 7.1).

Tabla 7.1. Contenido de fenples en 1res materiales de quayaba en diferente 2stado de madurez
Contenido de fenoles libres (mg acido gélico /100 g fruta total)
Verde Pintona Madura Sobremadura
Regional Roja 130,4 £33 24853 £4,6° 248,26£ 11,7 188,45+ 12,76°
Regional Blanca 198,62 +3,5¢ 230,87 + 26,8° 30067 +12.3¢ 254,08 £6,9*
Guavata Victoria no evaluado | 292,78+714° 281,34+ 18¢ 217,65+ 13,6
Palmira ICA- 1 147,71+ 6,53 ! 247,04 £ 18,22 32256+ 12,65 250,27 £ 7,38

Letras diferentes sefalan que existen diferencias significativas entre muestras

En general, se observa que para los materiales estudiados, el conteni-
do de fenoles presenta tendencia a aumentar con la maduracién de la
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fruta, mientras que en el estado sobremaduro o fase de senescencia se
nota una disminucién en dicho contenido; este fenémeno podria expli-
carse por el alto metabolismo oxidativo que en la senescencia favorece
la aparicion de especies reactivas de oxigeno (ROS), donde los fenoles
actuan como antioxidantes primarios produciéndose la disminucién de
las ROS.

Actividad antioxidante de guayaba: A los extractos de fenoles obte-
nidos a partir de la guayaba se les determind su actividad antioxidante
por cuatro métodos diferentes (bloqueo de radicales ABTS, DPPH, FRAP,
decoloracién de B-caroteno), con el fin de predecir su comportamiento
ante las ROS.

Por el método de ABTS, se determind que la guayaba Palmira ICA-1
presenta la mayor actividad antioxidante en todos los estados de madu-
racion (Tabla 7.2). La guayaba Regional Blanca y Palmira ICA-1, en esta-
do verde, no presentaron diferencias significativas entre si. Para Palmira
ICA-1, la actividad antioxidante aumenté hasta alcanzar la maduracion;
en Regional Blanca aumento hasta el estado sobremaduro, mientras
gue en Regional Roja la actividad antioxidante presentd un maximo en
estado pinton.

ta 7.2, Medida de la actvidad antiomdante-blogueo de radicales ABTS

Medicidn actividad antioxidante {pmol trolox/g fruta)

. Verde Pintona Madura Sobremadura
I.Ie?ioTa“E Roja 10,23i0,1?‘ | 21,19£0,81° 15,7140,29° 14,4540,22°
Regional Blanca 17,8240,50¢ | 19,900,987 23,10£0,33" 25,500,697
| Guavata Victoria no evaluado 22,59:0,38 22,761,077 17,56+0,50°
I Palmira ICA -1 17,42+1,33° 33,2713, 49 48,57+4,79° 37,0545,09

letras diferentes sefialan que existen diferencias significativas entre muestras
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Mediante el ensayo de DPPH se observé que a medida que la fruta ma-
dura se presenta una mayor capacidad de bloqueo de radicales libres;
en guayabas Regional Roja y Guavata Victoria, dicho méaximo se dio en
estado pintén, mientras que en Regional Blanca y Palmira ICA-1, éste se
dio en estado maduro. En general, Regional Blanca presento la mayor
actividad antioxidante (Tabla 7.3).

I 2 v € T RTINS VI TR S
Tabla 7.3. Medida ge 1z acivicad antionit

Medicién actividad antioxidante (pmol trolox/g fruta)
Verde Pintona Madura Sobremadura
Regional Roja 4,530,257 18,37£0,14° 15,8840,30% 12,3140,31¢
Regional Blanca 14,60+0,42° 17,5320,76* 20,20+0,68¢ 19,43+0,22**
Guavata Victoria i no evaluado 19,8320,46* 18,43%0,26* 15,6140,54*
Palmira ICA -1 | 2,040,36° 3,7740,36° 5,9310,49 2,8610,51°

Letras diferentes sefalan que existen diferencias significativas entre muestras

Por el método de FRAP se determind que las guayabas Regional Blanca
sobremadura y Guavata Victoria pintona tenian la mayor actividad antioxi-
dante. Para la Regional Blanca, dicha actividad aumenté hasta el estado
sobremaduro, mientras que para la Palmira ICA-1, ésta aumentd hasta el
estado maduro. Por su parte, la Regional Roja presentd un maximo en esta-
do pintdn y la Guavata Victoria, un minimo en estado maduro (Tabla 7.4).

labla 7.4. Medida de |z capacidad antioxidante-ensaye FRAP
Medicion actividad antioxidante (pmol troloxfg fruta)
Verde Pintona Madura Sobremadura
Regional Roja 12,58+0,15° 39,94+0,16*° 32,4140,13° 27,7140,15¢
Regional Blanca { 32,57+0,99* 35,42+0,68° 40,22+0,28" 42,82+0,008*
Guavata Victoria : no evaluado 42,53+0,19* 36,6420,11° 37.13£2,69°
Palmira ICA -1 i 23,23£1,18° 25,93£1,74° 36,09+1,83° 25,91£0,91°

Letras diferentes seftalan que existen diferencias significativas entre muestras
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Respecto a la decoloracién del B-caroteno, los materiales Regional Roja,
Regional Blanca y Guavata Victoria presentaron niveles de actividad an-
tioxidante similares, destacandose la variedad Regional Blanca en esta-
dos pintdn y maduro, seguida por la Guavata Victoria sobremadura y la
Regional Roja pintona (Tabla 7.5).

Tahia 7.5 Medida de la capacidad antioxidante-decoloracion del B-caratano

Medicion actividad antioxidante (pmol trolox/g fruta)
Verde Pintona Madura Sobremadura
Regional Roja 41,78+1-1,2° 47,02+/-3,2% 43,76+/-0,5° ; 44,494/-2,12
Regional Blanca 40,83+-0,83¢ 47,81+/-0,9° 47,72+1-0,96"° ; 43,75+/-0,62°
Guavata Victoria no evaluado 41, 14+-1,1° “m36,3?+|f-0,65 - 47,43+/-0,39°
Palmira ICA -1 9,28+0,78 10,13+1,62" 13,06=1,06° 10,13=1,62"

Letras diferentes senalan que existen diferencias significativas entre muestras

Los materiales de guayaba estudiados presentaron altos contenidos de
fenoles libres comparativamente con los reportados en otras frutas tro-
picales, tales como el lulo (91 mg de acido gélico/100 g de fruta) y el
maracuya (20 mg acido galico/100 g de fruta). Por otra parte, la gua-
yaba muestra niveles intermedios de capacidad antioxidante por DPPH,
respecto a los de mora (41 pmol trolox/g fruta) y maracuya (1 pmol
trolox/g fruta) (1).

Los resultados encontrados muestran que todos los materiales de gua-
yaba en estado maduro poseen una buena capacidad antioxidante, por
tanto el consumo del fruto fresco o los fenoles obtenidos a partir de
éste, pueden ser aplicados como aditivos a los alimentos, para asi cons-
tituir una fuente natural de nutrientes funcionales que ayuden a preve-
nir el deterioro oxidativo del consumidor.
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