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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue analizar lastendencias de las
publicaciones en relacion con el aroma de laguayaba. Para
estefin seutiliz6 labase de datos Scopus en el periodo 1970-
2018. L as tendencias fueron exploradas en términos de ni-
mero de publicacién por afio, tipo, pais, fuente, autor, afilia-
ciony por técnicas de aislamiento de los compuestos vol ati-
les.
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ABSTRACT

Trends in publication related to guava aroma
during 1970-2018

The objective of this work was to analyze the publication
trends in guava flavor. Scopus database during the period
1970-2018 was used for this purpose. The publication trends
were explored in terms of number of publication per year,
type, country, source, author, affiliation, and volatileisolation
technique used.

K eywor ds: publication trends, guava, aroma.

INTRODUCCION

La guayaba (Psidium guajava L.) es una fruta tropi-
cal de alto valor adecuada para el mercado mundial.
La especie es originaria de éreas tropicales y célidas
subtropicales de México aPerty se expandié alo lar-
go de las regiones tropicales y subtropicales frescas
del mundo durantelos tltimos 400 afios. Hoy endia, la
guayaba se cultiva comercialmente en América Lati-
na, el Caribe, Asia, Africa, Oriente Medio, Australiay
los EE.UU. (1, 2).

La produccién de guayaba en el mundo es alin mucho
menor gue otras frutas tropicales importantes, pero es
econdémicamente importante en ciertos paises, como
Indiay Brasil. Laguayabatiene un gran potencial para
un uso comercia extenso debido a su facilidad de cul-
tivo, altovalor nutritivoy popularidad delos productos
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elaborados de guayaba (2). Lafruta se consume princi-
pamente fresca, pero también se puede procesar para obte-
ner jugo, dulces, purés, conservas, frutassecasy helados (2).

Lacalidad de lafrutaimpulsalaaceptacion de lagua-
yaba a nivel del consumidor, pero se ve afectada
significativamente por lavariedad, el entorno de creci-
miento y las précticas culturales. La diversidad de la
calidad de la fruta de guayaba para accesiones mullti-
pleso cultivares hasido investigada por grupos detodo
el mundo, incluido Pakistan, Malasia, Cuba, Taiwan,
Méxicoy EE.UU. (3). Estos estudios a menudo inclu-
yenlaevaluacion de sdlidossolubles, pH, acidez titulable,
color del fruto y otras métricas del fruto. El aroma de
la guayaba también se ha caracterizado profundamen-
te, generalmente por una o unas pocas variedades com-
pletamente maduras y aromaticas (3, 4). Muchos de
estos estudios han catalogado |os compuestos de aro-
maen la guayaba o han buscado identificar los vol éti-
les més importantes desde una perspectiva sensorial .

Dentro delavariedad de bases deinformacion cientifi-
ca mundiales, tales como, Google Scholar,
ScienceDirect, SciFinder, Chemica Abstract y Food
Science and Technology Abstracts. Scopus tiene una
excelente reputacion en lamayoriade lasinstituciones
cientificas y universidades, proporciona un impacto
positivo en lacalidad delasinvestigaciones (5). Por tal
razén, Scopus fue la base seleccionada para analizar
losdocumentos en relacién con el aromade laguayaba
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durante el periodo 1970-2018. Labusquedase hizo con
las palabras clave ‘guava volatiles' en € titulo, resu-
men o palabras clave de los documentos citados.

Este trabajo tuvo como objetivo aportar una aprecia-
cion estadisticade los avances en el conocimiento del
aromade |a guayaba. L os documentos han sido clasi-
ficados en términos de afio de publicacion, tipo, pais,
fuente, autor, &filiaciony por técnicadeaislamiento de
los compuestosvol &iles.

RESULTADOS Y DISCUSION

En este periodo de 48 afios aparecen 38 documentos
(3, 6-41). Dado que en laliteratura aparecen otros 15
documentos que no recoge Scopus (4, 42-56), estos
se agregaron con €l fin de hacer mas efectivo €l pro-
cesamiento estadistico de la busgueda. Los afios que
sobresalieron en laproduccion cientificafueron 2008y
2011 (Fig. 1). Estosdocumentos se distribuyen en arti-
culoscientificosy libros, correspondiendo alaprimera
categoria el mayor porcentaje (Fig. 2).

Con €l fin de comprender mejor el panoramamundial
de estos documentos se hizo una busgueda por pais.
De esta manera se puso de relieve e identificaron los
mayores contribuyentes en el tema. Del conjunto de
paisesinvolucrados, losmésproliferosfueron EE.UU.
y Cuba, seguidos por Brasil, Colombia, Taiwan, Alema-
niay Francia dentro de un total de 20 paises (Fig. 3).

1985 1990 1995 2000 2005 2010 2015 2020

Fig. 1. Numero de documentos por afio segin Scopus 1970-2018.
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Fig. 2. Tipo de documento segun Scopus 1970-2018.
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Fig. 3. NUmero de documento por paises segin Scopus 1970-2018.

Resulta interesante mencionar que Cuba ocupa el se-
gundo lugar mundial en estetemadeinvestigacion con
siete documentos. Todos los trabajos corresponden a
investigadores del Instituto de Investigaciones parala
IndustriaAlimenticiaen colaboracion coninvestigadores
del CentroNaciona delnvestigaciones Cientificas(Cuba).

LaFig. 4 resumelatendenciageneral delas principa-
les publicaciones (dos o mas articul os) conrelacion al
tema, para un total de 26 revistas registradas en la

basqueda. De ellas, sobresalen el Journal of
Agricultural and Food Chemistry (editorial American
Chemical Society) y Journal of Essential Oil
Research (editorial Taylor & Francis Online).

LaFig. 5 resume los autores con mayor produccion
(dos 0 més articulos) en el tema, los que representan
un total de 150 contribuyentes. De ellos, resaltan el
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investigador cubano J. A. Pino, seguido de las colom-
bianas C. Osorioy D. Sinuco, asi como delos cubanos

A. Ortegay A. Rosado.
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Un total de 51 instituciones ha participado en las in-
vestigacionesdel aromadelaguayaba. EnlaFig. 6 apare-
cenlas 11 con dos 0 més documentos, donde sobresdlen el
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Fig. 4. Namero de documentos para las revistas mas sobresalientes segin Scopus 1970-2018.
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Fig. 5. Nimero de documento por autores segin Scopus 1970-2018.
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Fig. 6. Numero de documento por filiaciones seglin Scopus 1970-2018.

Indtituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia
(Cuba), laUniversdad Naciona de Colombia(sede Bogo-
ta) y d USDA ARS de Washington D.C. (EE.UU.).

De acuerdo con las técnicas usadas para el aislamien-
to delos compuestosvol atiles, estas pueden agruparse
en seistipos: destilacion avacio, extraccién con disol-
vente, destilacion-extraccion simulténeas, headspace
convencional (HS, por sussiglaseninglés), headspace-
solid phase microextraction (HS-SPME, por sus si-
glas en inglés) y solvent assisted flavor extraction
(SAFE por sus siglas en inglés). De acuerdo con la

Fig. 7aresultaclaro quelastécnicas mas cominmente
empleadas han sido HS-SPME y destilacién a vacio.
Es indudable que la HS-SPME posee ciertos méritos,
como son, facilidad de funcionamiento, breve tiempo
deextraccion, técnicalibredel uso de disolvente, posi-
bilidad de automatizacién y acoplamiento facil con el
equipo de cromatografiade gases, todos | os cuales con-
tribuyen alano contaminacion de lamuestray la pér-
dida de analitos (57). Esto se ratifica en la Fig. 7b,
donde se aprecia que la HS-SPME ha sido la técnica
mas empleada en |os Ultimos afios.
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Fig. 7a. Numero de documento por técnica de aislamiento de compuestos voléatiles segiin Scopus
1970-2018.
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Fig. 7b. Niumero de documento por afio y técnica de aislamiento de compuestos volatiles segin
Scopus 1970-2018.

CONCLUSIONES

EnlosUltimos 48 afios, |asinvestigaciones han progre-
sado mucho con relacion a aroma de la guayaba. El
amplio nimero de contribuciones publicadasen los Ul-
timos afos con el uso delaHS-SPME resaltalainten-
sidad de los estudios del aroma de la guayaba. Si se
tiene en cuenta € potencial de esta técnica de prepa-
racion de muestra, es de esperar que siga siendo popu-
lar en el andlisisdeloscompuestosvolétiles que contri-
buyen al aroma de las frutas.
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