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RESUMEN
El objetivo de este trabajo fue analizar las tendencias de las
publicaciones en relación con el aroma de la guayaba. Para
este fin se utilizó la base de datos Scopus en el período 1970-
2018. Las tendencias fueron exploradas en términos de nú-
mero de publicación por año, tipo, país, fuente, autor, afilia-
ción y por técnicas de aislamiento de los compuestos voláti-
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 volatile isolation
technique used.
Keywords: publication trends, guava, aroma.
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INTRODUCCIÓN

La guayaba (Psidium guajava L.) es una fruta tropi-
cal de alto valor adecuada para el mercado mundial.
La especie es originaria de áreas tropicales y cálidas
subtropicales de México a Perú y se expandió a lo lar-
go de las regiones tropicales y subtropicales frescas
del mundo durante los últimos 400 años. Hoy en día, la
guayaba se cultiva comercialmente en América Lati-
na, el Caribe, Asia, África, Oriente Medio, Australia y
los EE.UU. (1, 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 un gran potencial para
un uso comercial extenso debido a su facilidad de cul-
tivo, alto valor nutritivo y popularidad de los productos
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elaborados de guayaba (2). La fruta se consume princi-
palmente fresca, pero también se puede procesar para obte-
ner jugo, dulces, purés, conservas, frutas secas y helados (2).

La calidad de la fruta impulsa la aceptación de la gua-
yaba a nivel del consumidor, pero se ve afectada
significativamente por la variedad, el entorno de creci-
miento y las prácticas culturales. La diversidad de la
calidad de la fruta de guayaba para accesiones múlti-
ples o cultivares ha sido investigada por grupos de todo
el mundo, incluido Pakistán, Malasia, Cuba, Taiwán,
México y EE.UU. (3). Estos estudios a menudo inclu-
yen la evaluación de sólidos solubles, 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 aromáticas (3, 4). Muchos de
estos estudios han catalogado los compuestos de aro-
ma en la guayaba o han buscado identificar los voláti-
les más importantes desde una perspectiva sensorial.

Dentro de la variedad de bases de información científi-
ca mundiales, tales como, Google Scholar,
ScienceDirect, SciFinder, Chemical Abstract y Food
Science and Technology Abstracts. Scopus tiene una
excelente reputación en la mayoría de las instituciones
científicas y universidades, proporciona un impacto
positivo en la calidad de las investigaciones (5). Por tal
razón, Scopus fue la base seleccionada para analizar
los documentos en relación con el aroma de la guayaba

durante el período 1970-2018. La búsqueda se hizo con
las palabras clave ‘guava volatiles’ en el título, resu-
men o palabras clave de los documentos citados.

Este trabajo tuvo como objetivo aportar una aprecia-
ción estadística de los avances en el conocimiento del
aroma de la guayaba. Los documentos han sido clasi-
ficados en términos de año de publicación, tipo, país,
fuente, autor, afiliación y por técnica de aislamiento de
los compuestos volátiles.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En este período de 48 años aparecen 38 documentos
(3, 6-41). Dado que en la literatura aparecen otros 15
documentos que no recoge Scopus (4, 42-56), estos
se agregaron con el fin de hacer más efectivo el pro-
cesamiento estadístico de la búsqueda. Los años que
sobresalieron en la producción científica fueron 2008 y
2011 (Fig. 1). Estos documentos se distribuyen en artí-
culos científicos y libros, correspondiendo a la primera
categoría el mayor porcentaje (Fig. 2).

Con el fin de comprender mejor el panorama mundial
de estos documentos se hizo una búsqueda por país.
De esta manera se puso de relieve e identificaron los
mayores contribuyentes en el tema. Del conjunto de
países involucrados, los más prolíferos fueron EE.UU.
y Cuba, seguidos por Brasil, Colombia, Taiwán, Alema-
nia y Francia dentro de un total de 20 países (Fig. 3).

Fig. 1. Número de documentos por año según Scopus 1970-2018.
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Resulta interesante mencionar que Cuba ocupa el se-
gundo lugar mundial en este tema de investigación con
siete documentos. Todos los trabajos corresponden a
investigadores del Instituto de Investigaciones para la
Industria Alimenticia en colaboración con investigadores
del Centro Nacional de Investigaciones Científicas (Cuba).

La Fig. 4 resume la tendencia general de las principa-
les publicaciones (dos o más artículos) con relación al
tema, para un total de 26 revistas registradas en la

Fig. 2. Tipo de documento según Scopus 1970-2018.

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

La Fig. 5 resume  los autores con mayor producción
(dos o más artículos) en el tema, los que representan
un total de 150 contribuyentes. De ellos, resaltan el

Fig. 3. Número de documento por países según Scopus 1970-2018.
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investigador cubano J. A. Pino, seguido de las colom-
bianas C. Osorio y D. Sinuco, así como de los cubanos
A. Ortega y A. Rosado.

Un total de 51 instituciones ha participado en las in-
vestigaciones del aroma de la guayaba. En la Fig. 6 apare-
cen las 11 con dos o más documentos, donde sobresalen el

Fig. 4. Número de documentos para las revistas más sobresalientes según Scopus 1970-2018.

Fig. 5. Número de documento por autores según Scopus 1970-2018.
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Fig. 6. Número de documento por filiaciones según Scopus 1970-2018.

Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia
(Cuba), la Universidad Nacional de Colombia (sede Bogo-
tá) y el USDA ARS de Washington D.C. (EE.UU.).

De acuerdo con las técnicas usadas para el aislamien-
to de los compuestos volátiles, estas pueden agruparse
en seis tipos: destilación a vacío, extracción con disol-
vente, destilación-extracción simultáneas, headspace
convencional (HS, por sus siglas en inglés), 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. 7a resulta claro que las técnicas más comúnmente
empleadas han sido HS-SPME y destilación a vacío.
Es indudable que la HS-SPME posee ciertos méritos,
como son, facilidad de funcionamiento, breve tiempo
de extracción, técnica libre del uso de disolvente, posi-
bilidad de automatización y acoplamiento fácil con el
equipo de cromatografía de gases, todos los cuales con-
tribuyen a la no contaminación de la muestra y la pér-
dida de analitos (57). Esto se ratifica en la Fig. 7b,
donde se aprecia que la HS-SPME ha sido la técnica
más empleada en los últimos años.

Fig. 7a. Número de documento por técnica de aislamiento de compuestos volátiles según Scopus
1970-2018.
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Fig. 7b. Número de documento por año y técnica de aislamiento de compuestos volátiles según
Scopus 1970-2018.

CONCLUSIONES

En los últimos 48 años, las investigaciones han progre-
sado mucho con relación al aroma de la guayaba. El
amplio número de contribuciones publicadas en los úl-
timos años con el uso de la HS-SPME resalta la inten-
sidad de los estudios del aroma de la guayaba. Si se
tiene en cuenta el potencial de esta técnica de prepa-
ración de muestra, es de esperar que siga siendo popu-
lar en el análisis de los compuestos volátiles que contri-
buyen al aroma de las frutas.
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