
INTRODUCCIÓN

Algunos autores como Atala, Contreras y Lopera, presentan 
gran interés en frutas tropicales como la fresa, guayaba, 
maracuyá, uchuva, entre otras, por sus propiedades 
antioxidantes (polifenoles y flavonoides). (1,2,3); además, 
varios estudios epidemiológicos han demostrado que la dieta 
rica en frutas y verduras se asocia generalmente con una 
menor incidencia de cáncer de colon (4-6).

Se han descubierto niveles degradados de enzimas 
antioxidantes en algunos tipos de células tumorales (7), por lo 
cual la vitamina C (ácido ascórbico) por su carácter 
hidrosoluble, elimina los radicales libres y actúa como 
regeneradora de la capacidad antioxidante de la vitamina E (α-
tocoferol) teniendo así un efecto anticarcinógeno prometedor 
(8).

MATERIAL Y METODOS

PARTE EXPERIMENTAL 
Localización del área de estudio
La parte experimental de esta investigación se realiza en el 
periodo comprendido entre septiembre de 2008 hasta mayo de 
2009, en los laboratorios de alimentos de la Fesad, laboratorio 

de suelos de la facultad de ingeniería y en el laboratorio del 
Grupo de Química de productos Naturales y de Alimentos de 
la Universidad Nacional sede Medellín Colombia.

Selección de las muestras
Las muestras se diferenciaron según su color, ya que en este 
estudio tomamos 500gr de dos variedades de Guayaba (blanca 
y roja) en sus tres estados de madurez (verde, pintona y 
madura). Con el fin de encontrar diferencias en su 
composición química.

EXTRACCIÓN
La extracción se hizo tomando 10g de cada una de las 
muestras, las cuales se les hizo un proceso de maceración para 
disminuir el tamaño de las partículas, posteriormente se 
hicieron extracciones de 30mL hasta alcanzar los 90mL con 
una solución de etanol – agua 1:1 las cuales se fueron filtrando 
y agitando continuamente.

CONCENTRACIÓN
La concentración se realizó en un rota evaporador marca 
BÜTCHI R 205 a 60ºC y una presión 220mbar para el etanol y 
150mbar para el agua hasta que los extractos se encontraron 
libres de la presencia de los solventes (etanol-agua).
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RESUMEN 

Introducción: Objetivo: Valorar los beneficios antioxidantes de la fruta de guayaba (Psidium guajava) rojo y blanco. Material y Métodos: Se evaluó 
en laboratorios de la Universidad Nacional de Medellín Colombia las características físicas de la fruta como color, tamaño, apariencia y madurez. Para 
determinar sus niveles antioxidantes, se realizó el proceso de liofilización en el Centro Nacional de Aprendizaje SENA, en las instalaciones de 
CAISA. Las muestras se llevaron congeladas y se pusieron en un liofilizador marca FREEZONE 4.5 por el transcurso de 32. Los análisis físico-
químicos se realizaron por duplicado siguiendo los métodos oficiales para determinar acidez libre, humedad, cenizas, pH y nitrógeno. Resultados: Se 
trabaja con el método ABTS que permite construir la curva patrón o de referencia utilizando el reactivo de referencia Trolox, empleando soluciones en 
un rango de concentraciones de 2 a 18 M, por triplicado; y el método DPPH desarrollado por Brand-Willams, que evalúa la capacidad de las muestras 
para atrapar el radical DPPH, por medio de la variación en la absorbancia leída, luego de 30 minutos de reacción. Conclusión: Las terapias 
antioxidantes basadas en dietas compuestas de frutas ricas en antioxidantes como la guayaba, parecen prevenir o al menos restringir el deterioro 
funcional del organismo que se origina por un incremento del estrés oxidativo.
Palabras claves: Ácido Ascórbico, Antioxidantes, Flavonoides, Frutas, Polifenoles.

ABSTRACT 

Introduction: To assess the red and white antioxidant benefits of guava fruit (Psidium guajava). Material and Methods: We evaluated in laboratories 
of the National University of Colombia Medellin physical characteristics as fruit color, size, appearance and maturity. To determine their antioxidant 
levels, the lyophilization process was conducted at the National Center for Training SENA in CAISA facilities. Frozen samples were taken and placed 
in a lyophilizer for brand FREEZONE 4.5 32. During physical-chemical analysis were performed in duplicate following standard methodologies to 
determine free acidity, moisture, ash, nitrogen and pH. Results: We work with the ABTS method to construct the standard curve or  using solutions in 
areference using the reference reagent Trolox concentration range of 2-18 uM, in triplicate; and DPPH method developed by Brand-Williams, which 
evaluates the ability of the samples to trap the radical DPPH through variation in the read absorbance after 30 minutes of reaction. Conclusion: The 
antioxidant therapies based on diets composed of antioxidant-rich fruits such as guava, seem to prevent or at least restrict the functional deterioration 
of the body which is caused by increased oxidative stress.
Keywords: Ascorbic Acid, Antioxidants, Flavonoids, Fruit, Polyphenols.
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A N Á L I S I S  F Í S I C O - Q U Í M I C O S  PA R A  L A  
CARACTERIZACIÓN.
Los análisis físico-químicos se realizaron por duplicado 
siguiendo los métodos oficiales para determinar acidez libre, 
humedad, cenizas, pH y nitrógeno. Las fracciones de 
guayabas frescas se homogeneizaron y se conservaron 
congeladas en un envase hermético hasta su análisis. La 
acidez libre se evaluó en una solución preparada con 2,5 ± 0,1 
g de guayaba con 50 mL de agua recién destilada, titulados 
con una solución de NaOH 0,1 N.

Determinación de la Actividad Antioxidante.
Método ABTS
El radical se genera por una reacción de oxidación del ABTS 
con persulfato de potasio. En el momento de realizar la prueba 
esta solución se diluye en buffer fosfato a un pH de 7.4. Se 
construye la curva patrón o de referencia utilizando el reactivo 
de referencia Trolox, empleando soluciones en un rango de 
concentraciones de 2 a 18 M, por triplicado. Se midió la 
absorbancia a una longitud de onda de 734 nm, después de 
exponer a la oscuridad por 30 min. Luego en la evaluación de 
las muestras, éstas se diluyeron en agua destilada. 

De la anterior dilución, se tomaron: 10 L muestra y 990 L de la 
solución de radical ABTS, se agitaron en vortex y se lleva a 
oscuridad; después de 30 minutos de reacción se mide el 
cambio en la absorbancia a 734 nm empleando un 
espectrofotómetro Genesys 10Uv (Termo electrón). Ver 
figura 1: ABTS.

La Actividad Antioxidante de las muestras fue expresada 
como TEAC (Capacidad Antioxidante equivalente a Trolox), 
valor que se obtiene por medio de la regresión lineal de la 
recta, de la curva de referencia, ver figura 2: TEAC. 

Método DPPH
La curva de referencia o de calibración, se elaboro preparando 
soluciones de Trolox en un rango de concentración de 
0,01mM a 2 mM, dejando reaccionar con el radical DPPH 
(21) en oscuridad durante 30 min. Luego se midió la 
absorbancia a 517nm. 

Las muestras de análisis se diluyeron en agua destilada; y se 
tomaron 10L de cada una y se les adicionó 990 L de solución 
de radical DPPH, se agitaron vigorosamente y se mantuvo en 
la oscuridad durante 30 min. Se evaluaron por triplicado a una 
longitud de onda de 517 nm empleando un espectrofotómetro 
Genesys 10Uv (Termo Electron), la referencia del reactivo 
consistió en 10 L de agua destilada y 990 L de DPPH, como 
Blanco se usó metanol.
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RESULTADOS

La caracterización de la pulpa de guayaba se evidencia en la 
tabla 1. Características Químicas de la pulpa de Guayaba 
(Psidium guajava) Blanca y Roja. 

Tabla 1
Características Químicas de la pulpa de Guayaba 

(Psidium guajava) Blanca y Roja.

Fuente: cálculos de los autores

Capacidad Antioxidante en las dos variedades de guayaba 
y sus tres estados de maduración, por el método: ABTS 
expresada como M de Trolox/L.

Las muestras de la tabla 2. Características físicas de la pulpa 
de guayaba (Psidium guajava) presentan los resultados de la 
actividad antioxidante y se puede observar valores de TEAC 
por encima del promedio (62.272 µM Trolox/L) los cuales 
fueron: rosada madura: 92.567  4.63, roja pintona: 67.859  y 
el resto por debajo del promedio: luego se deduce que las 
muestra poseen una alta actividad antioxidante posiblemente 
debido al alto contenido de Vitamina C (ácido ascórbico) que 
presentaron algunas de ellas.

Tabla 2
Características físicas de la pulpa de guayaba (Psidium 

guajava)

Fuente: cálculos de los autores

En la tabla 3. Calibraciones ABTS y DPPH con curvas de 
DPPH; los datos obtenidos fueron representados 
gráficamente, en las abscisas concentración de muestras 
ensayadas y patrón Trolox y en las ordenadas el porcentaje de 
reducción del radical DPPH. La actividad antioxidante se 

Figura 1. ABTS.

 

 

    

        Abs muestra – Abs blanco

% Inhibición =       1- ________________________         * 100    
Abs referencia

Figura 2. TEAC.

(a*% Inhibición+b)

TEAC =

        

________________________    * 1000

  
Concentración de evaluación

Características de la guayaba Roja Blanca

Humedad % 84,3 ± 0,1 84,3 ± 0,1

Sólidos solubles (º Brix a 20ºC) 13,82 ± 0 12,82 ± 0

Cenizas totales % 0,75 ± 0,01 0,70 ± 0,01

pH 4,1 ± 0 4,0 ± 0

Att (g de Ac. cítrico/100 g)

 

2,48 ± 0,07 2,38 ± 0,07

D pH / DV

 

1,8 1,8

Ácido ascórbico (mg/100 g)

 

3,05 ± 0,004 2,85 ± 0,004

Azúcares totales %

 

11,0 ± 0,3 10,7 ± 0,3

Azúcares reductores %

 

5,72 ± 0,3 5,54 ± 0,3

Sacarosa (por diferencia) %

 
5,28 5,18

 

  

  Firmeza 1,87 kg/cm
2

Consistencia (cm / 30 seg) 1,00 ± 0,01 

VARIEDAD  ESTADO DE 

MADUREZ
TEAC ±

GUAYABA 

BLANCA

 

Madura 57,564 2,88

Pintona 51,176 2,56

Verde 49,794 2,49

GUAYABA ROJA

Madura 92,567 4,63

Pintona 67,859 3,39

Verde 61,418 3,07
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detalla en la tabla 4. Actividad antioxidante de los extractos 
etanólicos de guayaba blanca y roja expresados como (M δ).

Tabla 3
Calibraciones ABTS y DPPH con curvas de DPPH.

Curva de calibración trolox ABTS.

Curvas de calibración de DPPH.

Curvas de DPPH de las muestras etanólicas de guayaba 
roja y blanca comparadas con el patrón Trolox.

Fuente: cálculos de los autores

Tabla 4
Actividad antioxidante de los extractos etanólicos de 

guayaba blanca y roja expresados como (M±δ)

Se puntualizan los resultandos de la investigación de la 
siguiente manera:

Entre los métodos químicos utilizados para determinar la 
capacidad antioxidante (captación de radicales libres), el 
radical ABTS+ es uno de los más rápidos, originando 
resultados reproducibles y coherentes. Además, el ABTS±± 
presenta importantes ventajas; muestra varios máximos de 
absorción y una buena solubilidad, permitiendo el ensayo de 
compuestos tanto de naturaleza lipofílica como hidrofílica.

La actividad antioxidante de las pulpas “in vitro” depende 
principalmente y en gran medida a su contenido de 
compuestos fenólicos y antocianinas monoméricas, así las 
frutas con mayor contenido de estas sustancias poseen mayor 
actividad antioxidante.

La evaluación de actividad antioxidante a través del método 
que utiliza el radical libre 1,1-difenil-2- picrilhidrazilo 
(DPPH), constituye un procedimiento relativamente sencillo, 
en el cual es necesario tener presentes algunos cuidados con el 
manejo de la solución de trabajo, tales como tiempo de 
conservación, ausencia de humedad y cantidad de luz.
Las reacciones llevadas a cabo con el radical libre DPPH 
muestran no ser termalmente estables, por tanto se pueden 
realizar a temperatura ambiente, teniendo en cuenta que debe 
evitarse variaciones climáticas de magnitud considerable.

La concentración de vitamina C (ácido ascórbico), disminuye 
conforme avanza el proceso de maduración en las frutas, 
debido a la acción de enzimas y al proceso de transpiración 
que lo acompañan, por esta razón es necesario estandarizar los 
reactivos para obtener resultados confiables.

DISCUSIÓN

Un número creciente de sustancias naturales se han 
identificado como moduladoras del proceso de 
carcinogénesis; entre ellas se encuentran los flavonoides que 
han demostrado poseer efectos antimutagénicos y 
anticarcinogénicos. Diversos datos experimentales han 
demostrado la acción antiproliferativa y anti- carcinogénica, 
así como el papel de agente quimiopreventivo de los 
flavonoides (9-11). Los flavonoides pueden interferir en la 
carcinogénesis participando en el bloqueo o supresión de 
diversos procesos (12). Los mecanismos biológicos que han 
recibido más atención debido a su relación con el proceso de 
carcinogénesis incluyen, metabolismo del cáncer, reparación 
del DNA, proliferación de las células, apoptosis, ciclo celular, 
angiogénesis y metástasis (13). Dos metaanálisis de estudios 
epidemiológicos (estudios prospectivos y estudios de casos 
control),  concluyen que existe una asociación 
estadísticamente significativa entre la ingesta de flavonoides 
y la disminución del riesgo de padecer cáncer (14, 15). 

Las terapias antioxidantes basadas en dietas compuestas de 
frutas ricas en antioxidantes como la guayaba, parecen 
prevenir o al menos restringir el deterioro funcional del 
organismo que se origina por un incremento del estrés 
oxidativo (16 - 22).
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Guayaba roja 11,60 26,98 0,088 0,55

Guayaba blanca 9,60 5,02 0,073 0,65
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