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Introducción

Las f r utas y vegetales 
contienen niveles significa-
tivos de componentes bioló-
gicamente activos que son 
benéf icos para la salud , 
siendo una fuente importan-
te de antioxidantes que in-
crementan la capacidad oxi-
dativa en el plasma (Rojas y 
Gerschenson, 2001).  Por 
ello, una dieta rica en frutas 
y vegetales puede contribu-
ye a prevenir enfermedades 
neurodegenerat ivas, ent re 
las que se puede mencionar 
el  mal de Park inson y la 
enfermedad de Alzheimer, 
así como enfermedades car-
diovasculares, cáncer, diabe-
tes, cataratas, etc. (Karaka-
ya y Kavas, 1999; Martínez- 
Valverde et al., 2000; Van 
der Berg et al., 2000; Se-
tiawan et al., 2001; Sulae-
man et al., 2001; Dewanto 
et al., 2002; Méndez et al., 
2002).

Broekmans et al. (2000) 
demostraron que el consumo 
de 500g de frutas y vegeta-
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les durante cuatro semanas 
en sujetos de 40-60 años de 
edad ,  en comparación a l 
consumo de 100g, causó un 
sign if icat ivo aumento de 
las concent raciones en el 
plasma de carotenoides ta-
les  como lute i na (46%), 
β-criptoxantina (128%), lico-
peno (22%), α-caroteno 
(121%) y β-caroteno (45%), 
además de la vitamina C 
(64%).

Aunque se ha encontrado 
una alta correlación positiva 
entre las cantidad de vitami-
na C y la actividad antioxi-
dante de las frutas (Yoo et 
al., 2004), se ha demostrado 
que esta actividad antioxi-
dante no solo es atribuible a 
esta vitamina, sino a otros 
fitoquímicos como fenoles, 
tioles, carotenoides, o toco-
feroles presentes en las fru-
tas (Sun et al., 2002; Guo et 
al., 2003). Se ha señalado 
que los compuestos fenóli-
cos, específicamente los fla-
vonoides, también presentan 
esta propiedad (García-Alon-
so et al., 2004).

Según datos de FAO 
(2001), en los últimos años 
tanto a n ivel mundial , al 
igual que en Venezuela, la 
producción de frutas tropica-
les ha aumentado, y por 
ende su consumo; esto últi-
mo motivado por las inicia-
tivas de promover las frutas 
como un factor beneficioso 
para la salud a través de la 
dieta.

La piña (Ananás comosus 
L), la guanábana (Annona 
muricata  L) y la guayaba 
(Psidium guajava  L.) son 
frutas que se cultivan am-
pliamente en los trópicos. La 
piña es una de las f r utas 
tropicales más consumida en 
el mundo por su aroma y 
sabor particular. Según FAO 
(2006) en Venezuela la pro-
ducción y superficie cultiva-
da de la piña ha venido au-
mentado en los últimos 10 
años y aunque existen mu-
chas variedades, solo unas 
pocas se comercial izan, 
como lo son la variedad Ca-
yena lisa (Smooth cayenne) 
que es la más utilizada, la 

variedad Reina (Queen) y la 
Española roja (Red spanish). 
La fruta es industrializada 
como piña enlatada (Elss et 
al., 2005).

Hoyos (1994) planteó que 
el valor nutritivo de la piña, 
aunado a su exquisito sabor 
y aroma hacen de este uno 
de los principales frutos del 
país. Se consume fresco, en 
dulce, conservas y otros; o 
se extrae el jugo, que una 
vez fermentado es llamado 
guarapo de piña y es una 
bebida refrescante y digesti-
va, al igual que la chicha de 
piña. De los residuos de los 
f rutos, la indust r ia de las 
conservas puede obtener al-
coholes, azúcares y vinagres.

Este rol nut r it ivo de la 
piña también es debido a 
que es una buena fuente de 
f ibra dietética; al respecto 
Ramulu y Udayasekhara 
(2003) señalaron que esta 
f ruta presenta un 20% de 
f ibra dietética, correspon-
diendo 16,43% a fibra inso-
luble y 3,57% a fibra solu-
ble, en base seca.

COMPOSICIÓN QUÍMICA Y COMPUESTOS BIOACTIVOS 
PRESENTES EN PULPAS DE PIÑA, GUAYABA Y GUANÁBANA

Alejandra Ramírez y Emperatriz Pacheco de Delahaye†

RESUMEN

El presente trabajo tuvo como finalidad estudiar la composi-
ción química y presencia de compuestos bioactivos en las pul-
pas de piña, guayaba y guanábana; frutas que fueron seleccio-
nadas por ser de alto consumo en Venezuela y tener diversas 
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tenidos de proteína de 4,96-7,26% (base seca; bs), y grasa de 
0,10-2,03% (bs), valores bajos considerando este tipo de pro-

ducto. Las cenizas variaron entre 1,41 y 3,62% (bs). Además, 
presentan una cantidad considerable de azúcares totales, de 
43,76-77,19% (bs). De los minerales evaluados (K, Ca y Fe) el 
K es el que se encuentra en mayor proporción (57-112mg/100g 
de porción comestible). Se observaron altos contenidos de vita-
mina C (33,24-179,6mg/100g), carotenoides (0,13-28,79mg/100g) 
y polifenoles totales (8,91-56,93mg/100g), siendo la guaya-
ba la fruta que presenta mayor contenido de estos últimos 
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En Venezuela la guanábana 
se consume como fruta fresca, 
y también se le emplea en la 
elaboración de bebidas, hela-
dos, conservas; se usa para fa-
bricar crema pastelera y jaleas. 
El jugo concentrado y enlatado 
se expende en el comercio (Ho-
yos, 1994). Aunque hay poca 
información sobre la composi-
ción química de la guanábana, 
es importante acotar que al 
igual que la piña es una buena 
fuente de fibra dietética, como 
lo indican Ramulu y Udayase-
khara (2003), quienes reporta-
ron 23,6% de fibra dietética 
total, y 17,17% y 6,49% de fi-
bra insoluble y soluble respecti-
vamente, en base seca.

Por su parte, el fruto del 
guayabo está considerado entre 
los más aromáticos y agrada-
bles, pero no gusta como una 
manzana, a causa de la pre-
sencia de numerosas semillas 
dentro de la pulpa, que a pesar 
de ser pequeñas son pétreas. 
Se ha resaltado (Mata y Rodrí-
guez, 2000) su alto contenido 
de fibra (8,15%) y ácido ascór-
bico (160mg/100g). Salazar et 
al. (2006) señalaron que la 

guayaba es una buena fuente 
de vitamina C, siendo su con-
tenido dos o tres veces mayor 
que el de la naranja, variando 
de 486 a 871mg/100g de fruta 
fresca dependiendo del culti-
var. También contiene vitami-
na A, fósforo, calcio y gran 
cantidad de hierro. A su vez, 
la guayaba también ha sido 
considerada como una buena 
fuente de fibra dietética; al 
respecto Jiménez-Escrig et al. 
(2001) encontraron en la pulpa 
de guayaba valores en base 
seca de fibra dietética total, 
insoluble y soluble de 49,42 
±2,25, 47,65 ±2,25, 1,77 
±0,27%, respectivamente. Así 
mismo Ramulu y Udayasekha-
ra (2003) reportaron valores de 
fibra dietética total de 45,21 
±0,44%, de fibra insoluble de 
37,77 ±0,40% y de fibra solu-
ble 7,45 ±0,01%. Aunque los 
valores de fibra dietética total 
entre los autores son similares, 
no ocurre lo mismo entre los 
valores de fibra insoluble y 
soluble, diferencias que pudie-
ran estar relacionadas con la 
variedad y grado de madurez 
de los frutos en consideración 

(Soares et al., 2007). Salazar 
et al. (2006) citan a Venezuela 
como uno de los principales 
países productores de guayaba 
a nivel mundial junto con Pa-
kistán, Brasil, México, Egipto, 
India, Colombia y Sur África.

Dada la importancia nutri-
cional que tienen las frutas, 
específicamente la piña, gua-
nábana y guayaba en Venezue-
la, aunado a la poca informa-
ción existente de su composi-
ción química, el presente tra-
bajo tiene como objetivo deter-
minar la composición química 
y compuestos antioxidantes 
presentes en las frutas mencio-
nadas, como una manera de 
contribuir a fomentar su con-
sumo.

Materiales y Métodos

Obtención de harinas por 
deshidratación

Se adquirieron 50kg de las 
frutas piña, guayaba y guaná-
bana en un mercado local de 
Maracay, estado Aragua, Ve-
nezuela. Las frutas fueron la-
vadas y peladas, y luego cor-

tadas en trozos que posterior-
mente fueron pasados por una 
despulpadora de paletas Ber-
tuzzi (Italia) con un tamiz de 
1mm, a excepción de la gua-
nábana, que fue despulpada 
manualmente y remojada en 
una solución de ácido cítrico 
0,01% para evitar su oscureci-
miento. Finalmente se realizó 
el refinado en un molino heli-
coidal, las pulpas se guardaron 
en bolsas plásticas de sello 
hermético y se almacenaron 
bajo congelación hasta realizar 
los análisis.

Análisis químicos

A las pulpas se les determi-
nó humedad, por el método 
de desecación en estufa (N° 
984.25; AOAC, 1997); ceni-
zas, por el método de incine-
ración al horno (940.26; 
AOAC, 1997); proteínas, me-
diante el método de Kjeldahl 
(920.152; AOAC, 1997); grasa 
cruda, por el método de Gold-
hish o extracción continua 
(928.65; AOAC, 1997); pH, 
por potenciometría directa 
utilizando un pHmeter marca 
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RESUMO

This work was aimed at the study of the chemical composi-
tion and presence of bioactive compounds in the pulp of pine-
apple, guava and soursop, fruits that were selected due to their 
high consumption in Venezuela and their various applications in 
agribusiness. The moisture content was 84.63-87.20%. Protein 
content was found to be 4.96-7.26% (dw) and that of fat was 
0.10-2.03%(dw). Total mineral composition (Ash) ranged 1.41-

O presente trabalho tevo como finalidade estudar a compo-
sição química e presença de compostos bioativos nas polpas 
de abacaxi, goiaba e graviola; frutas que foram selecionadas 
por ser de alto consumo na Venezuela e ter diversas aplica-
ções na agroindústria ao impartir aromas e sabores exóti-
cos agradáveis ao consumidor. O conteúdo de umidade esteve 
compreendido entre 84,63 e 87,20%. Encontraram-se conteú-
dos de proteína de 4,96-7,26% (base seca; bs), e gordura de 
0,10-2,03% (bs), valores baixos considerando este tipo de pro-

3.62% (dw). They also contain a considerable amount of total 
sugars, 43.76-77.19% (dw). Among the minerals analyzed (K, 
Ca and Fe), K is in a greater proportion (57-112mg/100g of 
edible portion). High levels of vitamin C (33.24-179.6mg/100g), 
carotenoids (0.13-28.79mg/100g) and total polyphenols 
(8.91-56.93mg/100g) were found, guava being the fruit that pre-
sents higher contents of these components.

duto. As cinzas variaram entre 1,41 e 3,62% (bs). Além disso, 
apresentam uma quantidade considerável de açúcares totais, de 
43,76-77,19% (bs). Dos minerais avaliados (K, Ca e Fe) o K é 
o que se encontra em maior proporção (57-112mg/100g de por-
ção comestível). Observaram-se altos conteúdos de vitamina C 
(33,24-179,6mg/100g), carotenóides (0,13-28,79mg/100g) e po-
lifenóis totais (8,91-56,93mg/100g), sendo a goiaba a fruta que 
apresenta maior conteúdo destes últimos componentes.
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Orión Modelo 420 A; azú-
cares reductores y totales 
por el método volumétrico 
de Lane y Eynon (925.36; 
AOAC, 1997); ácido ascór-
bico, utilizando como reac-
tivo el 2,6 diclorofenol-in-
dofenol (967.21; AOAC, 
(1997); polifenoles totales 
extraíbles, los cuales fueron 
cuantificados por el método 
Folin-Ciocalteus, usando 
ácido gálico como estándar; 
de acuerdo a Jiménez-Es-
crig et al. (2001), para lo 
cual la muestra fue mezcla-
da con una solución meta-
nol/agua (50:50 v/v), mante-
niéndola en agitación durante 
1h a temperatura ambiente, 
luego se centrifuga 
(3000rpm×10min), el sobrena-
dante se mezcla con una solu-
ción acetona /agua (70:30 v/v), 
se agita y se centrifuga, repi-
tiendo este último paso y al 
final ambos sobrenadantes se 
combinan y se enrasan con 
agua destilada hasta un volu-
men de 100ml; carotenoides 
totales por el método espec-
trofotometrico (AOAC, 1990); 
y minerales (K, Ca, Fe) por 
espectrofotometría de absor-
ción atómica.

Análisis estadísticos

El diseño utilizado en los 
análisis químicos realizados 
en las distintas pulpas de fru-
tas fue completamente al azar. 
Los análisis se realizaron por 
triplicado. Los resultados fue-
ron expresados como la media 
±desviación estándar, para n= 
3. Se realizó un análisis de 
varianza, seguido de una 
comparación de medias de 
Tukey (α= 0,05). La data se 
procesó por el programa com-
putarizado Statistix versión 
8.0.

Resultados y Discusión:

Caracterización química de 
las pulpas

En la Tabla I se presentan 
los valores promedios obteni-
dos para los índices químicos 
evaluados en las pulpas de las 
frutas en estudio.

El contenido proteico de las 
pulpas de estas frutas varió 

entre 4,96 y 7,26% (bs), valo-
res bajos para que puedan ser 
consideradas como una fuente 
proteica. Se aprecian diferen-
cias estadísticamente signifi-
cativas, encontrándose que la 
piña (6,27%) y la guayaba 
(7,26%) no difieren estadísti-
camente en cuanto a su conte-
nido proteico; pero sí la gua-
nábana que presentó el menor 
contenido proteico (4,96%).

Las frutas, por no ser una 
fuente proteica, no han sido 
estudiadas bajo este concepto, 
por lo cual se hace difícil en-
contrar en la literatura infor-
mación sobre su contenido 
proteico. Sin embargo, traba-
jos realizados en Colombia 
han reportado algunos datos 
del contenido proteico de fru-
tas tropicales (http://ituitofo.
udea.edu.co/frutastropicales/
htm.// Cons. 15/05/07), donde 
se señala para la piña un va-
lor de 5,99% de proteína en 
cuatro variedades estudiadas, 
en guayaba 6,8% y en la gua-
nábana 5,81%; valores simila-
res a los encontrados en el 
presente estudio.

La proporción de grasa pre-
sente en estas pulpas de fru-
tas es muy baja, oscilando 
entre 0,1 y 2,03% (bs). En 
general las frutas y los vege-
tales contienen muy bajas 
concentraciones de éste com-
puesto, aunque existen algu-
nas excepciones, tales como 
el aguacate, aceitunas, y algu-
nas nueces, que en promedio 
tienen 20% de lípidos (Badui, 
1996). Se aprecian diferencias 
estadísticamente significativas 
en el contenido de grasa de 
estas pulpas de frutas, repre-
sentando la piña (0,10%) y la 

guayaba (0,09%), un grupo de 
menor contenido de grasa que 
la guanábana (2,03%).

Al igual que con las proteí-
nas, es escasa la información 
sobre el contenido de lípidos 
de estas frutas. En Colombia 
(http://ituitofo.udea.edu.co/
frutastropicales/htm.// Cons. 
15/05/07) se ha reportado para 
piña 0-2,68%, para guayaba 
3,19% y para guanábana 
5,81% de grasas, valores ma-
yores a los encontrados en el 
presente estudio. Mata y Ro-
dríguez (2000) también repor-
tan en guayaba un valor alto 
de grasa (1,95%, bs). Estas 
diferencias pudieran deberse 
al método seleccionado para 
el análisis y a las variedades 
utilizadas, pero se requiere 
ahondar más en el estudio del 
contenido lipídico de estas 
frutas para establecer con ma-
yor exactitud un intervalo de 
esta variable por muy baja 
que sea.

Las cenizas de las pulpas 
de las frutas bajo estudio pre-
sentaron un valores entre 1,14 
y 3,62% (bs). Hubo diferen-
cias estadísticamente signifi-
cativas en el contenido de 
cenizas de estas pulpas, pre-
sentando la guanábana el ma-
yor valor, seguida de la gua-
yaba y por último la piña. 
Para piña y guanábana es es-
casa la información sobre su 
contenido de cenizas; en tra-
bajos realizados en Colombia 
(http://ituitofo.udea.edu.co/
frutastropicales/htm.// Cons. 
15/05/07), se señalan un valor 
para la piña de 0,67% y para 
la guanábana de 3,92%, ob-
servándose en la piña un va-
lor menor al encontrado en el 

presente estudio, siendo si-
milar el de la guanábana. 
Con respecto a la guayaba 
algunos autores han indica-
do valores superiores a los 
presentes. Mata y Rodrí-
guez (2000) repor taron 
4,13% (bs) de cenizas, 
mientras que Medina y Pa-
gano (2003) indicaron un 
valor de 4,78% (bs). Esta 
diferencia en el contenido 
de cenizas puede deberse a 
que las mismas están aso-
ciadas al contenido mineral 
y, en consecuencia, depen-
den del manejo agronómico 

de las plantaciones.
Las pulpas de las frutas 

analizadas presentaron valores 
de azúcares totales entre 43,76 
y 77,19% (bs) y de azúcares 
reductores entre 37,52 y 
47,42% (bs), valores que indi-
can una presencia considera-
ble de azúcares. Existen dife-
rencias estadísticamente signi-
ficativas tanto en los azúcares 
totales como en los reductores 
de estas pulpas, teniendo la 
piña el mayor contenido de 
azúcares totales, seguida de la 
guanábana y por último la 
guayaba; no obstante, la gua-
nábana es la que presenta un 
mayor contenido de azúcares 
reductores (47,42%) seguida 
de la guayaba, y por último la 
piña (37,52%). Estos resulta-
dos de las cantidades de azú-
cares totales y reductores en-
contrados en la piña son su-
periores a los señalados por 
Chirino y Ramírez (1999) tan-
to para los azúcares totales 
como los reductores, diferen-
cia que pudiera estar supedi-
tada al grado de madurez, así 
como a la variedad de piña 
utilizada en cada caso. Pare-
ciera que la variedad Españo-
la roja estudiada por Chirino 
y Ramírez (1999) tuviera me-
nor contenido de azúcares que 
la variedad Cayena lisa utili-
zada en este estudio. Con res-
pecto a la guayaba, la canti-
dad de azúcares totales pre-
sente (43,76%) es inferior al 
valor expresado en base seca 
(70,06 %) encontrado por Me-
dina y Pagano (2003), mien-
tras que los azúcares reducto-
res son ligeramente superiores 
al indicado por Medina y Pa-
gano (2003), de 36,43%. Esta 

Tabla I
Caracterización química de las pulpas de frutas

Índice Piña Guayaba Guanábana

Proteína* 6,27 ±0,028 a 7,26 ±0,127 a 4,96 ±0,050 b
Grasa* 0,10 ±0,014  b 0,09 ±0,014 b 2,03 ±0,113 a
Cenizas* 1,14 ±0,000 c 2,64 ±0,134 b 3,62 ±0,057 a
Azúcares totales* 77,19 ±0,057 a 43,76 ±0,113  c 52,04 ±0,042 b
Azúcares reductores* 37,52 ±0,014 c 40,08 ±0,021 b 47,42 ±0,028 a
Potasio (K) ** 57,00 ±0,040  b 98,6   ±0,091 b 112,20 ±0,030 a
Calcio (Ca) ** 6,95 ±0,011 a 6,70 ±0,06     a 10,70 ±0,052 a
Hierro (Fe) ** 4,2  ±0,000 b 5,5   ±0,110  a 2,3   ±0,026 c
pH 3,5  ±0,00     c 3,9   ±0,01     a 3,7   ±0,00     b

Los resultados son expresados como la media ±desviación estándar, n=3. Letras 
diferentes en filas denotan diferencias estadísticamente significativas (p≤0,05). 
*g/100g (base seca). ** mg/100g de porción comestible
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diferencia en los azúcares to-
tales pudiera deberse al grado 
de madurez de las frutas, ya 
que se trata de la misma va-
riedad. De hecho, la sacarosa 
aumenta con el estado de ma-
durez y es el azúcar predomi-
nante en las frutas muy ma-
duras, lo cual causa un incre-
mento de los azúcares totales 
en estas (Arenas et al., 1995).

Con respecto a los valores 
de los contenidos de K, Ca y 
Fe, expresados en mg/100g de 
porción comestible de las pul-
pas de frutas estudiadas, se 
aprecia que estadísticamente, 
estas pulpas no difieren en los 
contenido de Ca, pero sí en 
los contenidos de K y Fe. La 
guanábana se destaca tanto en 
su contenido de K y Ca, con 
relación a la piña y guayaba, 
sobresaliendo la guayaba por 
su cantidad de Fe. Se puede 
observar que en estas frutas 
el K es un elemento mineral 
relevante. En este mismo or-
den de ideas Hardisson et al. 
(2001) comentan que en la 
mayoría de los productos ve-
getales el K es el macroele-
mento más abundante, segui-
do del P, Mg, Ca y Na, mien-
tras que dentro del grupo de 
los microelementos el Fe es el 
que más abunda.

Al comparar estos resulta-
dos con los reportados por el 
Instituto Nacional de Nutri-
ción (INN, 2001), se corrobo-
ra que el K es el elemento 
que más abunda en estas fru-
tas, indicando para la guaná-
bana un valor de 275mg/100g 
y para la piña uno de 
173mg/100g, valores superio-
res a los obtenidos en este 
trabajo. El INN (2001) indica 
valores de Ca de 16, 23 y 
24mg/100g para la piña, gua-
yaba y guanábana, los cuales 
también superan a los aquí 
encontrados.

Para el Fe el INN (2001) 
señala valores para la piña y 
guanábana de 0,5mg/100g y 
para la guayaba 1,10mg/100g. 
En este caso los valores de Fe 
señalados son inferiores a los 
encontrados en el presente 
estudio.

Las variaciones en el conte-
nido de estos minerales pudie-
ran ser debidas a las condicio-
nes agroclimáticas de las plan-

taciones, a la variedad de las 
frutas estudiadas, su estado de 
madurez, al tipo y condiciones 
del suelo, fertilización, riego y 
clima (Hardisson et al., 2001).

El pH de las pulpas de fru-
tas varió entre 3,5 y 3,7 exis-
tiendo diferencias estadística-
mente significativas en los va-
lores. Los valores de pH son 
similares a los reportados por 
otros autores en estas frutas: 
Chirino y Ramírez (1999) mi-
dieron en piña un pH de 3,20 
y Hernández et al. (2006) de 
3,34; Umme et al., (1997) se-
ñalaron en guanábana un valor 
de 3,7 y Medina y Pagano 
(2003) reportaron para guaya-
ba un valor de 4,10.

El bajo pH que presentan 
estas frutas es importante, ya 
que coadyuva al control del 
desarrollo de microorganismos 
y de la actividad de sistemas 
enzimáticos, así como también 
en la producción de jaleas y 
mermeladas cuya firmeza, color 
y sabor están determinados por 
la concentración de hidrogenio-
nes (Medina y Pagano, 2003).

Compuestos bioactivos

En la Tabla II se muestran 
los contenidos de polifenoles 
totales, carotenoides y vitami-
na C, determinados en las 
pulpas de las frutas conside-
radas en este estudio. Los 
polifenoles totales en estas 
pulpas de frutas variaron en-
tre 8,91 a 56,91mg/100g (bs), 
notándose diferencias estadís-
ticamente significativas en el 
contenido de estos compues-
tos en las pulpas. La pulpa de 
guayaba tuvo el mayor conte-
nido de polifenoles totales, 
seguido por la guanábana y 
por último la piña.

Estos valores son inferiores a 
los encontrados por Thaipong 
et al., (2006) en cultivares de 

guayaba (170-345mg/100g, bs) 
y a los señalados por Hassi-
motto et al. (2005) en piña 
(67,2mg/100g, bs) y guayaba 
(124mg/100g, bs). De las frutas 
estudiadas la guayaba sobresale 
en cuanto al contenido de poli-
fenoles totales encontrados. 
Cabe señalar que a estos com-
puestos se les ha atribuido pro-
piedades antioxidantes (Maters-
ka y Perucka, 2005; Soong y 
Barlow, 2004).

El contenido de carotenoi-
des totales en estas pulpas de 
frutas osciló entre 0,13 y 
28,79mg/100g (bs), aprecián-
dose diferencias significativas 
entre ellas. La piña y la gua-
nábana no difieren estadística-
mente en cuanto a su conteni-
do de estos compuestos, pero 
sí la guayaba, que tuvo el 
mayor contenido. En la litera-
tura revisada hay información 
sobre algunos tipos de carote-
noides que predominan en 
ciertas frutas, pero no de ca-
rotenoides totales; no obstante 
lo importante de estas deter-
minaciones, es que resaltan 
el hecho que en las frutas 
abundan estos compuestos. 
Perdomo (1998) encontró en 
pulpa de guayaba un alto 
contenido de estos compues-
tos (72,45mg/100g, bs).

En cuanto a la vitamina C, 
ésta varió entre 33,24 y 
179,6mg/100g (bs), observán-
dose diferencias estadística-
mente significativas entre las 
pulpas. La de guayaba presen-
tó el mayor contenido de esta 
vitamina, seguida de la pulpa 
de piña y por último la guaná-
bana. Los valores son inferio-
res a los señalados en INN 
(2001), donde se indican conte-
nidos de vitamina C de 172,2; 
1454,6 y 153,9mg/100g (bs) 
para la piña, guayaba y guaná-
bana respectivamente, así 
como al señalado por Mahatta-

natawee et al. (2006) en 
puré de guayaba, de 
831,97mg/100g, bs). Esta 
diferencia entre los resulta-
dos obtenidos en las frutas 
analizadas y la literatura 
revisada pudiera deberse al 
tipo de cultivar utilizado, 
al grado de madurez y a 
las condiciones ambienta-
les de cultivo (Soares et 
al., 2007).

En conclusión, la caracteri-
zación química de las pulpas 
de las frutas piña, guayaba y 
guanábana, arrojó que estas 
pulpas presentan altos niveles 
de agua, azúcares totales y 
azúcares reductores, bajos con-
tenidos de proteína y grasa 
(0,09-2,03%) y un moderado 
contenido de cenizas. Tienen 
un pH ácido. De las pulpas de 
frutas estudiadas la guayaba 
se destaca por su contenido de 
compuestos antioxidantes (po-
lifenoles totales, carotenoides y 
ácido ascórbico). Del análisis 
mineral (K, Ca, Fe) realizado 
se corrobora que el potasio es 
el mineral más abundante en 
estas frutas, seguido del calcio 
y por último el hierro.
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