Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Enero - abril ISSN 1816-7721, pp. 47-53

TENDENCIAS EN LAS PUBLICACIONES EN RELACION CON EL

AROMA DE LA PAPAYA 1965-2018

Jorge A. Pino
Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia. Carr. al Guatao km 3 2, CP 19200, LLa Habana, Cuba.

E-mail: jpino@iiia.edu.cu

Recibido: 19-10-2018 /Revisado: 07-11-2018 /Aceptado: 10-12-2018/ Publicado: 07-01-2019

RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue analizar las tendencias de las
publicaciones en relacion con el aroma de la papaya. Para
este fin se utiliz6 la base de datos Scopus en el periodo 1965-
2018. Las tendencias fueron exploradas en términos de nu-
mero de publicaciones por afio, tipo, pais, fuente, autor, afi-
liacion y por técnicas de aislamiento de los compuestos vo-
latiles.
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ABSTRACT

Trends in publication related to papaya aroma
during 1965-2018

The objective of this work was to analyze the publication
trends in papaya flavor. Scopus database during the period
1965-2018 was used for this purpose. The publication trends
were explored in terms of number of publication per year,
type, country, source, author, affiliation, and volatile isolation
techniques used.
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INTRODUCCION

La papaya (Carica papaya L.) es una fruta tropical
perteneciente a la familia Caricaceae. La planta es nativa
de la América tropical, pero se cultiva ampliamente en
muchas zonas tropicales y paises subtropicales (1). La
fruta es consumida fresca y ampliamente utilizada en
la industria alimentaria para la produccion de merme-
ladas, licores, helados y bebidas. Entre los muchos
parametros de calidad que definen la conveniencia de
los frutos de papaya, el aroma (compuestos volatiles) y
el color (compuestos carotenoides) son dos caracteris-
ticas importantes que influyen en la aceptacion final
por parte de los consumidores (2). Los carotenoides
provitamina A procedentes de los vegetales ofrecen
una fuente nutricional viable. Los carotenoides de la
papaya son altamente biodisponibles en comparacién
con otras frutas y verduras (3). Asi, en la papaya se ha
informado que los cultivares contienen concentracio-
nes particularmente altas de B-criptoxantina, 3-caroteno
y licopeno (4).
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Los compuestos volatiles de las frutas frescas de pa-
paya han sido caracterizados en detalle. Conforme a
los estudios mencionados, las papayas pueden ser asig-
nadas a quimiotipos ricos en ésteres o terpenos. Estos
altimos contienen altas concentraciones de terpenos y
compuestos heteroatomicos, en particular linalol e
isotiocianato de bencilo. Representantes de este grupo
son el cultivar hawaiano ‘Solo’ y variedades cultivadas
en Camerun. En contraste, el cultivar ‘Maradol Roja’
de Cuba y los cultivares cosechados en Turquia repre-
sentan quimiotipos ricos en ésteres y &cidos volatiles (5).

Dentro de la variedad de bases de informacion cientifi-
ca mundiales, tales como, Google Scholar,
ScienceDirect, SciFinder, Chemical Abstract y Food
Science and Technology Abstracts, Scopus tiene una
excelente reputacion en la mayoria de las instituciones
cientificas y universidades y proporciona un impacto
positivo en la calidad de las investigaciones (6). Por tal
razon, Scopus fue la base seleccionada para analizar
los documentos en relacion con el aroma de la papaya
durante el periodo 1965-2018. La busqueda se hizo con
las palabras clave ‘papaya volatiles’ o ‘papaya aro-
ma’ en el titulo, resumen o palabras clave de los docu-
mentos citados.

Este trabajo tuvo como objetivo aportar una aprecia-
cion estadistica de los avances en el conocimiento del aro-
ma de la papaya. Los documentos han sido clasificados

Documentos

0

en términos de afio de publicacion, tipo, pais, fuente,
autor, afiliacion y por técnica de aislamiento de los com-
puestos volatiles.

RESULTADOS Y DISCUSION

En este periodo de 54 afios aparecen 32 documentos
(5, 7-37). Los afios que sobresalieron en la produc-
cion cientifica fueron 2010, 2015y 1985 (Fig. 1). Estos
documentos se distribuyen en articulos cientificos, con-
ferencias en eventos cientificos, capitulos de libros y
ensayos, correspondiendo a la primera categoria el ma-
yor porcentaje (Fig. 2).

Con el objeto de tener una mejor vision del panorama
mundial de estos documentos se hizo una busqueda
por pais. De esta manera se puede poner de relieve e
identificar los mayores contribuyentes en el tema. Del
conjunto de paises involucrados, los més proliferos fue-
ron EE.UU. y Alemania, seguidos por China y Cuba
dentro de un total de 14 paises (Fig. 3).

Resulta interesante mencionar que Cuba ocupa el cuar-
to lugar mundial en este tema de investigacion con cua-
tro documentos. Todos los trabajos corresponden a in-
vestigadores del Instituto de Investigaciones para la
Industria Alimenticia. Debe tenerse en cuenta también
que este nimero puede ser superior pues Scopus solo
registra determinado tipo de revistas.
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Fig. 1. Niumero de documentos por afio segln Scopus 1965-2018.
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Fig. 2. Tipo de documento segin Scopus 1965-2018.
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Fig. 3. NUmero de documentos por paises segin Scopus 1965-2018.

La Fig. 4 resume la tendencia general de las publica-
ciones en las revistas cientificas con relacion al tema
para 17 revistas registradas en la busqueda. De ellas,
las méas sobresalientes son: Journal of Agricultural
and Food Chemistry (editorial American Chemical
Society) y Food Chemistry (editorial Elsevier).

La Fig. 5 muestra los autores con mayor produccion
en el tema bajo estudio, los que representan un total de
72 autores. De ellos, sobresalen dos autores alemanes:
H. Idstein y P. Schreier, asi como el cubano J.A. Pino.
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Fig. 4. Numero de documentos para las revistas mas sobresalientes segiin Scopus 1965-2018.
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Fig. 5. NUmero de documentos por autores segiin Scopus 1965-2018.

Un total de 34 instituciones han participado activamen-
te en las investigaciones del aroma de la papaya. En la
Fig. 6 aparecen 14 de ellas, donde sobresalen la uni-
versidad de Wurzburg (Alemania) y el Instituto de In-
vestigaciones para la Industria Alimenticia (Cuba).

Cuando se examinan en Scopus las técnicas de ais-
lamiento usadas para los compuestos volatiles, estas
pueden agruparse en seis tipos: destilacion a vacio,

extraccion con disolvente, destilacion-extraccion simul-
taneas, headspace convencional (HS, por sus siglas
en inglés), barra sorptiva agitada (stir bar sorptive) y
headspace-solid phase microextraction (HS-SPME,
por sus siglas en inglés). De acuerdo con la Fig. 7a
resulta claro que las técnicas mas cominmente em-
pleadas han sido HS-SPME vy destilacion a vacio.
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Fig. 6. Numero de documentos por filiaciones segin Scopus 1965-2018.

Como ninguna técnica de aislamiento es universal, es
esencial escoger aquella que rinda un extracto tan re-
presentativo como sea posible de las propiedades sen-
soriales de la fruta. La destilacion es una técnica de
aislamiento vieja y se usa ampliamente para separar
componentes con volatilidades diferentes de los mate-
riales no-volatiles presentes en la fruta. El uso de pre-
sion reducida minimiza la posibilidad de descomposi-
cion durante el aislamiento, pero la hidrolisis de ciertos
componentes, tales como, los ésteres, y la descom-
posicidn causada por temperaturas altas (mayor que
60 °C) siempre estan presente con esta técnica. Con-
siderando que el agua es el componente volatil mas
abundante de la fruta, es necesario un segundo paso
basado en la extraccion con un disolvente para elimi-
nar el agua del destilado con el fin de continuar el ana-
lisis. Todo esto hace que esta técnica haya caido en
desuso, sin embargo, la HS-SPME no adolece de estas
desventajas y su aceptacion es enorme debido a sus
méritos: facilidad de funcionamiento, breve tiempo de
extraccion, técnica libre del uso de disolvente, posibili-
dad de automatizacion y acoplamiento facil con el equipo
de cromatografia de gases, todos los cuales contribu-
yen a la no contaminacion de la muestra y la pérdida
de analitos (38). Esto se confirma en la Fig. 7b donde
se aprecia que la HS-SPME ha sido la técnica mas
utilizada en los ultimos afos.

CONCLUSIONES

En los Gltimos 45 afios, las investigaciones han progre-
sado con relacion al aroma de la papaya en muchos
paises. El amplio nimero de trabajos publicados en los
altimos afios con el empleo de la HS-SPME resalta la
intensidad de los estudios del aroma de la papaya. To-
mando en cuenta el potencial de esta técnica de prepa-
racion de muestra, es de esperar que siga siendo popu-
lar en el analisis de los compuestos volatiles que contri-
buyen al aroma de las frutas.
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Fig. 7. Nimero de documentos por técnica de aislamiento de compuestos volatiles seglin Scopus
1965-2018. (a) por técnica, (b) por afo.
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