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RESUMEN

Este trabajo presenta una visión general de los aspectos
fundamentales relacionados con los compuestos volátiles
que influyen en el aroma y sabor de la guayaba. Utilizando
diferentes técnicas analíticas, los compuestos volátiles se
han analizado en conjunción principalmente con
cromatografía de gases-espectrometría de masas. En la fruta,
se han reportado más de 500 compuestos volátiles, pero solo
algunos de estos volátiles se consideran contribuyentes
importantes al sabor.
Palabras clave: guayaba, compuestos volátiles, aroma, sa-
bor.

ABSTRACT

Knowledge about the volatile constituents
influencing guava flavor

This paper presents an overview on fundamental aspects
related to volatile compounds influencing the flavor of guava
fruit. Using different isolation techniques, the volatile
compounds have been analyzed in conjunction mainly with
gas chromatography-mass spectrometry. In the fruit, more
than 500 volatile compounds have been reported, but only
few of these volatiles are considered important contributors
to the flavor.
Keywords: guava, volatile compounds, aroma, flavor.
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INTRODUCCIÓN

La guayaba (Psidium guajava L.), que se considera
nativa del sur de México en América Central, se ex-
tiende por toda Sudamérica, Europa, África y Asia (1).
Se cultiva ampliamente en regiones tropicales y
subtropicales y cada vez es más popular en todo el
mundo. Es comúnmente llamada guave, goyave o
goyavier en francés; guayaba o guayabo en español;
guave, guavenbaum o guayave en alemán; goiaba o
goiabeiro en Portugal y araçá-goiaba, araçá-guaçú o
guaiaba en Brasil (2).

P. guajava (Familia Myrtaceae) es un árbol pequeño
de 10 m de altura con una corteza fina, lisa, irregular y
que se pela. Las hojas son opuestas, de pecio corto, la
lámina ovalada con venas pinnadas prominentes, de 5-
15 cm de largo. Las flores son de color blanco y algo
vistosas, pétalos de hasta 2 cm de largo, estambres
numerosos. Las frutas son de forma ovoide redonda a
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pera, de unos 5 cm de diámetro, con un mesocarpio
comestible de color rosa o blanco que contiene nume-
rosas semillas blancas duras pequeñas (2).

La producción de guayaba en el mundo es aún mucho
menor que otras frutas tropicales importantes, pero es
económicamente importante en ciertos países, como
India y Brasil. La guayaba tiene gran potencial para
uso comercial extenso debido a su facilidad de cultivo,
alto valor nutritivo y popularidad de los productos ela-
borados de guayaba. Los frutos maduros generalmen-
te se consumen como frutas enteras, ya sean frescas o
cocidas, pero la mayor parte de la cosecha se procesa
en jugos, néctar, cáscaras de guayaba cocidas, mer-
meladas, gelatinas, purés, refrescos y vino (2-4). La
guayaba es una buena fuente de vitamina C,
carbohidratos, proteínas, minerales, pectina, fibra die-
tética, calcio y fósforo (2). La fruta contiene una alta
concentración de vitamina A (200 a 400 UI), ácido
ascórbico (88,2 a 250,8 mg/100 g), licopeno (45,3 μg/g),
azúcares totales (10,0 a 15,3 %), azúcares reductores (2,05
a 6,08 %), ácidos (10,0 a 15,3 %), pectinas (0,62 %) y
fenoles (170 a 345 GAE/g) (5).

Además de su consumo como alimento, la guayaba está
probada por sus efectos antidiarreico, antimicrobiano,
antiparasitario, antitusivo, hepatoprotector, antioxidante,
antigenotóxico, antimutagénico, antialérgico,
anticanceroso y antihiperglucémico (6). Se ha utilizado
en el tratamiento de la diarrea, disentería, trastornos
menstruales, anorexia, problemas digestivos, insuficien-
cia gástrica, vértigo de la membrana mucosa inflama-
do, laringitis, problemas de la piel, úlceras, flujo vaginal,
dolencias cerebrales, nefritis, diabetes, malaria y reu-
matismo (7, 8) Todas las partes de este árbol, incluidas
las frutas, hojas, corteza y raíces, se han usado para tra-
tar el dolor de estómago y la diarrea en muchos países.
Las hojas, pulpa y semillas se utilizan para tratar trastor-
nos respiratorios y gastrointestinales, y como
antiespasmódico, antiinflamatorio, sedante de la tos,
antidiarreico, anticanceroso, en el tratamiento de la
hipertensión, obesidad y control de la diabetes mellitus (9-16).

En este trabajo se resume los constituyentes volátiles
que influyen en el aroma y sabor de la guayaba con
una visión general de las publicaciones más importan-
tes.

Constituyentes que influyen en el aroma y sabor

La impresión sensorial general de la fruta está deter-
minada fundamentalmente por el olor y el sabor. El
color y la textura de un producto también pueden mo-
dificar la evaluación subjetiva general de un sabor par-
ticular. Sin embargo, el aroma es el factor más impor-
tante que contribuye al olor y sabor característico de la
mayoría de los alimentos. Como se ha mencionado para
muchas otras frutas, el aroma y el sabor de la guayaba
es una combinación de compuestos volátiles percibidos
por el sistema olfativo humano y componentes no vo-
látiles (principalmente azúcares y ácidos) reconocidos
por sensores de la lengua. De hecho, el sabor es una
combinación de ambos, olor y sabor (17).

Las frutas de guayaba producen un aroma agradable
en combinación con un sabor agridulce. El perfil aro-
mático característico combina una nota verde y herbá-
cea con atributos afrutados y dulces, y un aroma dis-
tintivo similar a la toronja contribuye al carácter carac-
terístico de la fruta tropical (18).

El aroma y sabor de la guayaba madura es una mezcla
de varios componentes volátiles y no volátiles, presen-
tes en pequeñas cantidades y en mezclas complejas.
Muchos de estos compuestos han sido identificados e
informados por varios autores a partir de frutas fres-
cas y productos procesados. Sin embargo, la compa-
ración entre estos resultados informados es difícil, ya
que se han utilizado diferentes cultivares, los resulta-
dos se dan en diferentes unidades y bases, y las técni-
cas de aislamiento varían entre los estudios informa-
dos. Desde el primer trabajo publicado, realizado ya en
1970 (19), hay más de 500 compuestos identificados
que incluyen terpenos, hidrocarburos, ésteres, lactonas,
alcoholes, aldehídos, cetonas, ácidos, furanos, fenoles,
óxidos, compuestos S y N; pero cualitativa y
cuantitativamente, los más importantes son ésteres y
terpenos (20).

Se han realizado numerosos estudios sobre volátiles
de guayaba, que se han resumido en varias revisio-
nes (21-23), pero solo algunos de ellos han sido reco-
nocidos como contribuyentes del aroma y sabor a gua-
yaba.

Es importante identificar los compuestos traza que con-
tribuyen significativamente a un aroma de fruta. Para
este fin, es necesario lograr métodos apropiados de
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aislamiento e identificación para la detección de constitu-
yentes contribuyentes de olor en combinación con la
evaluación sensorial de la fruta y sus componentes in-
dividuales (24).

Se ha demostrado para muchas frutas, como en la
mayoría de los alimentos, que todos los compuestos
volátiles no son capaces de interactuar con los recep-
tores olfativos humanos. En cambio, solo un número
menor de los odorantes claves es detectado por los
receptores odorantes humanos y, en consecuencia,
participan en la creación de la impresión de aroma res-
pectiva en el cerebro (25). Si un compuesto volátil in-
dividual realmente juega un papel en la generación del
aroma en general depende de su umbral de olor indivi-
dual y su concentración en la fruta. Dado que los um-
brales de olor de los compuestos volátiles a menudo
cubren varios órdenes de magnitud, los compuestos
minoritarios pueden ser importantes contribuyentes del
olor, mientras que los compuestos principales pueden
ser insignificantes.

Con el fin de identificar los odorantes claves que con-
tribuyen significativamente al aroma y sabor de los
alimentos, la cromatografía de gases acoplada a la
olfatometría (GC-O) se usa con mayor frecuencia
(24, 26 ,27). El uso del cromatógrafo de gases como
olfatómetro y de los seres humanos como detector es
una técnica efectiva para el aislamiento y la caracteri-
zación de odorantes. Se han recomendado varios mé-
todos GC-O y se han clasificado en varias categorías,
incluidos análisis de dilución, como la medición de la
respuesta hedónica combinada (CharmAnalysis) (28) y el
análisis de dilución de extracción de aroma (AEDA) (29),
métodos de intensidad de tiempo como Osme (30) y la
modalidad cruzada del alcance (FSCM) (31), y los
métodos de frecuencia de detección (DF) como la su-
perficie de la frecuencia de impacto nasal (SNIF) o la
frecuencia de impacto nasal (NIF) (32, 33).

Debido a que aún no se sabe cómo se combinan los
diversos compuestos volátiles para producir una im-
presión sensorial general, es particularmente difícil pre-
decir una percepción del aroma sobre la base de los
datos de GC-O solamente (25). Las técnicas GC-O,
como AEDA, son métodos útiles para el cribado de
odorantes importantes en los alimentos, pero estos
métodos no permiten un estudio sobre la influencia de
la matriz alimentaria en la unión de odorantes ni sobre
las interacciones de los odorantes cuando se combina

la percepción del sabor global de la comida. Estas limi-
taciones se resuelven cuando las concentraciones de
los aromatizantes individuales se correlacionan con los
respectivos umbrales de olor usando el concepto del
valor de la actividad del olor (OAV) (25). Sin embar-
go, se deben realizar experimentos de recombinación
exigentes (34, 35) para confirmar la identificación de
compuestos aromáticos potentes. Los resultados se
pueden encontrar en la literatura actual sobre estudios
en muchas frutas (36-44).

Sólo pocas investigaciones se dirigieron a aclarar la
actividad del aroma de los compuestos de guayaba in-
dividuales. Un análisis exhaustivo de compuestos volá-
tiles en guayaba mediante cromatografía de gases-
espectrometría de masas (GC-MS) y olfacción
(sniffing) aplicado a un extracto aislado de guayabas
venezolanas detectó 37 regiones con olor activo, pero
las identificaciones no se confirmaron utilizando com-
puestos de referencia (45). Mediante la aplicación de
valores de actividad de olor, se evaluaron los compo-
nentes volátiles de cuatro cultivares cubanos, en los
que los potenciales olores fueron limoneno, β-cariofileno,
α-selineno, hexanoato de etilo, octanoato de etilo,
acetato de etilo, (Z)- y (E)-2-hexenal, β-ionona y
(Z)-3-hexen-1-ol (46). En otra investigación, se re-
portaron 46 compuestos con olor activo en frutas de
guayaba de Florida (47). Los autores trataron de clasi-
ficar la importancia de los odorantes individuales sobre
la base del número de evaluadores que detectan un
olor durante el GC-O. De acuerdo con este enfoque,
se sugirió que 23 compuestos eran de gran importancia
debido a que fueron detectados por todos los
evaluadores en todas las pruebas. Un estudio GC-O
sobre guayabas de Taiwán llevó a la conclusión de que
la presencia de aldehídos C6, alcoholes C6, ésteres y
terpenos era responsable de crear una mezcla de no-
tas verdes, frutales, florales y maderosas (48).

Un análisis exhaustivo de los volátiles aromáticos en la
guayaba rosada colombiana mediante técnicas GC-MS
y GC-O llevó a la conclusión de que un total de 31
compuestos aromáticos estaban contribuyendo con una
mezcla de verde, tropical, toronja, dulce, notas afrutadas
y florales (18,49); además, los autores lograron imitar
el aroma de la fruta fresca de guayaba con una mezcla
reconstituida que comprendía siete odorantes clave, a
saber (Z)-3-hexenal, hexanal, 3-sulfanilhexan-1-ol,
acetato de 3-sulfanilhexilo, 4-hidroxi- 2,5-dimetil-3(2H)-
furanona, butanoato de etilo y acetato de cinamilo.



                Ciencia y Tecnología de Alimentos Vol. 29, No. 1, 201975

En una de las obras más recientes relacionadas con los
odorantes en la guayaba rosada, Pino y Bent (50) des-
cribieron por primera vez los contribuyentes potencia-
les al perfil aromático en el cultivar Red Suprema, el
más apreciado en Cuba. El análisis condujo a la detec-
ción de 141 compuestos, 121 de los cuales fueron iden-
tificados positivamente. Se consideraron diecisiete
odorantes como compuestos con olor activo, con (E)-
β-ionona, hexanoato de etilo, butanoato de etilo, hexanal,
(Z)-3-hexenal, acetato de hexilo, (E)-2-hexenal y
limoneno que contribuyen más a el típico aroma de
guayaba de este cultivar.

Un material con aroma y sabor complejo puede conte-
ner numerosos compuestos volátiles, un número inde-
terminado de los cuales puede tener un impacto de olor
perceptible y proporcionar colectivamente estímulo a
la percepción general del aroma y sabor. La importan-
cia del análisis olfatométrico en estos estudios del per-
fil aromático de la guayaba es evidente, ya que estas
técnicas permitieron la detección de componentes que
no pudieron ser detectados por GC-MS y la identifica-
ción de los componentes que se han descrito como
contribuyentes activos con olor y sabor a guayaba

CONSIDERACIONES FINALES

El consumo de la guayaba es en todo el mundo y la
fruta se cultiva en varios países tropicales. Las frutas
maduras son mejores para comer frescas, pero se pue-
den preparar muchos productos procesados. Entre sus
notables características nutricionales, los niveles ele-
vados de vitamina C son comúnmente citados, además
de ser una excelente fuente de carbohidratos, proteí-
nas, minerales, pectina, fibra dietética, calcio y fósfo-
ro. Se han identificado más de 500 componentes volá-
tiles en la guayaba fresca y procesada. Por lo tanto, el
aroma y sabor de la guayaba consiste en una gran va-
riedad de compuestos volátiles. Entre ellos, algunos
pocos odorantes se consideraron compuestos con olor
activo. Sin embargo, factores como la etapa de madu-
rez del fruto, las variedades y las condiciones de pro-
cesamiento pueden afectar directamente el perfil de
aroma y sabor. Además, la información es escasa acer-
ca de sus compuestos con olor activo y cómo cambian
durante la acción de estos factores. Los estudios en
este tema aún son muy limitados, y se deben realizar
más esfuerzos no solo para determinar la influencia de
estos factores en los compuestos con olor activo, sino
también para estudiar los cambios durante el procesa-
miento y almacenamiento, así como las prácticas pre-
vias y posteriores a la recolección.
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