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Resumen:

La feijoa (Acca Sellowiana) es una fruta originaria de Suramérica con alta capacidad
de adaptacién a diferentes zonas climaticas. El objetivo de la presente investigacion
es describir los principales cambios fisicoquimicos y nutricionales en la pre y posco-
secha de la feijoa producida en el corregimiento de San Juan, Narifio. Se analizaron
las propiedades fisicoquimicas y nutricionales con técnicas de la Asociacién Interna-
cional de Quimicos Analiticos (AOAC), espectrofotometria y cromatografia liquida
de alta eficiencia (HPLC, por sus siglas en inglés). Los resultados indican que en
los pardmetros fisicos se evidencia pérdida de peso y tamaiio, y las caracteristicas
quimicas determinan el grado de madurez y las caracteristicas organolépticas, oca-
sionados por la concentracion de los sélidos solubles y la acidez. En el componente
nutricional este fruto se caracteriza por su alto contenido de vitamina C, aztcares,
fibra, calcio y yodo, estos componentes sufren una serie de cambios tanto de sintesis
como de degradacién durante la poscosecha tales como la conversiéon de almidones
en azucares y la disminucién del contenido de vitamina C, fibra y calcio. Se concluye
que la guayaba feijoa, al ser una fruta climatérica, experimenta una serie de cambios:
en estado de precosecha sus propiedades organolépticas no se han alcanzado en su
totalidad, sin embargo, el componente nutricional es mas alto con una variacion
minima en comparacién con el estado de poscosecha.

Abstract:

Feijoa (Acca Sellowiana) is a fruit native to South America with a high adaptive
capacity to different climatic zones. The objective of the research is to describe the
main physicochemical and nutritional changes in the pre and postharvest of the
feijoa produced in the township of San Juan, Narifio. The physicochemical and nu-
tritional properties were analyzed with AOAC techniques, spectrophotometry and
HPLC chromatography. The results show that in the physical parameters there is
evidence of loss of weight and size, and the chemical characteristics determine the
degree of maturity and the organoleptic characteristics caused by the concentra-
tion of soluble solids and acidity. Regarding the nutritional component this fruit
is characterized by its high content of vitamin C, sugars, fiber, calcium and iodine.
These components undergo a series of changes both in synthesis and in degradation
during postharvest such as the conversion of starches into sugars and the reduction
of the content of vitamin C, fiber and calcium. It is concluded that the guava feijoa,
being a climacteric fruit, undergoes a series of changes; In the pre-harvest state its
organoleptic properties have not been fully achieved, however, the nutritional com-
ponent is higher with a minimal variation when compared to the post-harvest state.
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Introduccion:

La guayaba feijoa es una fruta que pertenece a la
familia Myrtaceae, conocida cientificamente como
Acca sellowiana, un arbusto subtropical originario
del sur de América. La guayaba feijoa se caracteri-
za por su amplia capacidad de adaptacién en zonas
tropicales y en la regién andina colombiana, encon-
trandose en cultivos comerciales con altitudes so-
bre 1.800 y 2.650 msnm y temperaturas entre 13°C
y 21°C. En condiciones subtropicales y estacionales
la guayaba feijoa presenta una cosecha anual, mien-
tras que en zonas tropicales puede producirse de
forma continua durante todo el afio, favoreciendo al
pais en la produccioén de este fruto. En Colombia los
principales departamentos productores de la fruta
son: Boyacd, Caldas, Cundinamarca, Santander y
Norte de Santander (Parra y Fischer, 2013).

La feijoa presenta grandes caracteristicas nutricio-
nales y resalta por la concentracién de vitamina
C en la céscara y en la pulpa. La feijoa también es
reconocida por sus propiedades medicinales al ser
anticancerigena, antiinflamatoria, antiviral, anti-
microbiana, hepatoprotectora, tener efectos sobre
la osteoporosis, ser antihipertiroidea, antioxidante,
inmunomodulatoria, y prevenir la gastritis y las tl-

ceras (Gonzélez, Coronel y Cruz, 2018).

Al ser la feijoa una fruta climatérica, su proceso de
maduracién continta atin después de ser cosecha-
da (Silveira, Oyarzun, Zaccari y Rivas 2015) por lo
que experimenta una serie de cambios, tanto fisicos
como quimicos, que involucran el cambio de peso,

firmeza, produccién de compuestos volatiles, acu-

Materiales y métodos:

La investigacién obedece a un enfoque cuantitativo
de tipo descriptivo. La guayaba feijoa analizada se
obtuvo de la finca “La Feijoa” ubicada en el kiléme-
tro 42 via Ipiales — San Juan de Pasto, en el corre-

gimiento de San Juan perteneciente al municipio
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mulacién de aztcares, disminucién de algunas pro-
piedades nutricionales, entre otros (Fischer 2003). Es
asi que en las etapas finales del crecimiento y desa-
rrollo ocurre el proceso de maduracién en dos pa-
sos: primero, la madurez fisiolégica, que es cuando
el fruto alcanza su méximo tamafio y el mayor vigor
de las semillas; y segundo, la madurez de consumo,
donde los cambios del fruto incluyen la modifica-
cién del color a través de la alteracién en el conteni-
do de clorofilas, carotenoides y la acumulaciéon de
los flavonoides; la modificacion de la textura y la
modificacién de azticares, dcidos organicos y com-
puestos voldtiles que afectan la calidad nutricional,

el sabor y el aroma del fruto (Silveira et al., 2015).

Cuando la feijoa entra en proceso de maduracion
ocurren cambios en la composicion, especialmen-
te en los s6lidos solubles totales (SST) y la acidez
titulable total (ATT), donde el comportamiento de
los SST y de la ATT de los frutos durante la posco-
secha, ademds de depender de la temperatura de
almacenamiento, va a depender de sus contenidos
en el momento de la cosecha, los cuales estan in-
fluenciados por las condiciones climaticas del lu-

gar de procedencia del fruto.

Debido a que en muchas ocasiones se encuentra
la fruta en el mercado sin conocer su estado de
madurez, el objetivo de la investigacién es anali-
zar el desarrollo en la pre y poscosecha de la feijoa
teniendo en cuenta los cambios fisicos, quimicos
y nutricionales que se presentan en el proceso de

maduracion.

de Ipiales, en el departamento de Narifio. El lote
seleccionado del cultivo de Feijoa esta constituido
por 800 arboles, de los cuales 20 presentan una con-
dicién productiva continua. Para la obtencién de la

muestra se aplicé el método de Muestreo Simple



Articulo de Investigacion

Intencional, esta técnica permite seleccionar casos
caracteristicos de una poblacién limitando la mues-
tra solo a estos casos. Dicho método se utiliza en es-
cenarios en los que la poblacién es muy variable y
consiguientemente la muestra es pequefia. (Otzen
y Manterola, 2017).

del terreno de la finca, teniendo en cuenta la ubica-
ciéon y namero de arboles. La seleccién de la mues-
tra se realiz6 tomando los puntos en forma de cruz
con el fin de que cada arbol tuviese la misma pro-
babilidad de ser seleccionado. Para el desarrollo de
la investigaciéon se tomaron 4,4 kilos de feijoa de

primera clase, EI 50% de las feijoas en estado pre

Para la investigacion se tomaron 20 drboles que es-
tan produciendo la fruta todo el afio, siendo esta
una muestra pequefla apta para su uso en este tipo

de muestreo. Asi mismo, se hizo el sefialamiento

cosecha y el 50% restante en poscosecha.

Las variables evaluadas se indican en la tabla 1.

Tabla 1. Métodos y equipos para medicion de propiedades fisicoquimicas y nutricionales

Variable o Respuesta Método de medicién

Equipo

Reactivos

Balanza analitica de

Peso Pesaje directo marca Radwag modelo AS- | -
220/C/2
Diametro Pie de rey (largo y ancho) | Calibrador (pie de Rey) -
. o Potenciémetro Digital
. s 1. Método potenciométrico P
Potencial de hidrégeno . Portatil Schott -
(Norma AOAC 981.12) Handylab pH 11

Refractometria (Norma

Solidos solubles AOAC 932.12)*

Refractémetro de marca
Optibrix - Labbrands mo-
delos 38-A1

Acidez titulable Volumetria (Norma AOAC

Titulacién por volumetria

NaOH 0.1N, fenolftaleina

942.15A /1965)* con bureta
. .| Analizador de humedad
Medicién directa con anali-
Humedad sador de humedad marca Radwag modelo -
PMR- 210.
Espectrofotémetro de
Carbohidratos Espectrofotometria marca Thermo Scientifi - ;}u\c/o/s{a/, E;g&OEN’ fenol
GENESYS 10S. C
. Eter de petroleo- etanol
. ) Espectrofotémetro de mar- | 4y “oan01 a1 96 % vV,
Almidén Espectrofotometria ca Thermo Scientifi modelo o -
GENESYS 10S antrona al 2 % m/V, acido
’ perclérico al 50 % V/V.
) Agua destilada, etanol 96
. . Bomba de vacio de marca |, o o
Fibra Gravimétrico % V/V, acido sulftrico
Welch modelo Dryfast 2014
0.25 N.
Balanza analitica de HCI6 N, H,SO,, rojo de
Calcio Gravimétrico marca Radwag modelos metilo1 % m/V, NH,OH 2
AS-220/C/2, plancha de % m/V, oxalato de amonio
calefacciéon al5 % m/V, KMnO, 0.1 N.
Espectrofotémetro de mar- | KIO3 (0.01 M), KI (0.01 M),
Vitamina C Espectrofotometria ca Thermo Scientifi modelo | HC], almidén (1 % m/V),
GENESYS 10S. Na25203 (0.01 M).
Compuestos fendlicos Cromatografia liquida de | Thermo Scientific HPLC Etanol al 96% V/V, Reacti-
totales alta resolucion (HPLC) modelo UltiMate 3000 vo de Folin, NaHCO,

Fuente: Horwitz y Latimer, 2016
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Resultados

La tabla 2 representa los cambios en los resultados

obtenidos de la guayaba feijoa evaluada al compa-

rar su estado pre y poscosecha. Los resultados in-

dican que la guayaba feijoa si experimenta cambios

en sus componentes fisicoquimicos y nutricionales.

Tabla 2. Parametros Fisicoquimicos y Nutricionales de la Guayaba Feijoa en pre y poscosecha

Parametros Fisicoquimicos
Precosecha Poscosecha
Peso 147 g 109¢g
Didmetro Ancho:54.75 mm Ancho: 62 mm
Largo: 105.55 ¢ Largo:98 g

pH 3.28 4.06

Acidez titulable 0.5 % 0.3 %

Humedad 85 % 82 %

Solidos solubles 8.10 % 11.80 %

Parametros nutricionales

Carbohidratos 84lg 109¢

Almidén 0.54 mg/dl 0.47 mg/L

Fibra 6.6¢g 54¢g

Calcio 34 mg 31 mg

Actividad antioxidante 0.041 Mm Trolox/g 0.035 Mm Trolox/ gr

Vitamina C 0.48 mg 0.37 mg

Fuente: Horwitz y Latimer, 2016

Segtin los parédmetros fisicoquimicos se evidencia ~ por 7.5 mm, sin embargo en el didmetro de ancho
una disminucién de 38 g y el didmetro de largo se ve un incremento de 7.2 mm. En el estado de
presenta un comportamiento similar siendo menor poscosecha la acidez sufre una disminucién que
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se puede evidenciar con el aumento de pH y un
menor contenido de la acidez titulable con una
disminucién de 0.13 %. La humedad en estado de
poscosecha tiende a disminuir en un 3.5 %, contra-
rio al contenido de sélidos solubles que sufre un
incremento de diferencia de 3.76%. Los aspectos
nutricionales se encuentran en valores superiores
en estado de precosecha, mientras que en estado de
poscosecha disminuyen. En el contenido de carbo-

hidratos hay un incremento de 2.49 g, a diferencia

Discusion

Los resultados evidencian que, segun los
pardmetros fisicos, la guayaba feijoa presenta un
peso mayor en la precosecha. En comparacion con
el estudio de Rodriguez, Arjona, Fischer, Campos
y Chaparro. (2010), en los cultivos del fruto se
encuentra que también existe una disminucién de
peso después de la cosecha. La pérdida de peso se
debe al proceso de transpiraciéon por el que pasa
la fruta en el estado de maduracién, ocasionada
por la pérdida de agua libre, dando lugar a un
deterioro de la fruta. En relacién con el aspecto
del brillo y la textura de la fruta se evidencia que
las frutas en la etapa de crecimiento tienen un
abastecimiento abundante de agua a través del
sistema radicular de la planta. No obstante, con la
cosecha este abastecimiento de agua se corta y el
producto debe sobrevivir por sus propias reservas,
lo anterior hace referencia a la transpiracién, y la
baja actividad acuosa de la feijoa causa supresion

de peso en la poscosecha. (Arias y Toledo, 2000).

De igual forma, cuando se encuentra una pérdida
de peso hay variacién en las medidas de la fruta.
En la investigacion el didmetro de ancho de la
feijoa presentd un incremento de tamafio, mientras
que en la medida de largo de la fruta se evidencié
una disminucién en la época de poscosecha; este
comportamiento descendente concuerda con los

resultados de Fischer (2003) donde reporta didmetros
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del contenido de almidén en el que hay una dismi-
nucién muy minima de 0.07 mg/dl. La cantidad de
fibra presente en estado de poscosecha disminuye,
con una diferencia de 1.2 g en comparacién a la
precosecha; el mismo comportamiento lo presenta
en el contenido de calcio que disminuye 3 mg. Con
respecto a la actividad antioxidante que presenta la
fruta hay una disminucién de 0.006 mM/Trolox/ g,
similar a los cambios que tiene en el contenido de

vitamina C, con una disminucién de 0.11 mg.

semejantes enlamaduracion. El descenso del tamafio
de la feijoa, segin Arias y Toledo (2000), indica que
la reduccién ocurre en un principio por la pérdida
de firmeza y grosor de la cascara, acompafiadas del
aumento del indice de madurez. Las frutas se hacen
mas blandas como respuesta fisioldgica al estrés, se
deterioran fisicamente y en algunos casos empiezan
a adquirir presencia de patégenos, por lo que se
produce una reduccién de tamafio. Cuando ocurren
diferencias significativas en algunos casos es porque
hay factores que afectan la calidad y tamafio. Garcia,
Véquiro y Solanilla (2016) expresan que otras de
las causas que se pueden relacionar, son la falta de
suministro de agua, las condiciones agroecolégicas

y la fertilidad del cultivo.

Segtin los parametros quimicos se reporta un pH
disminuido en la precosecha y un aumento en la
poscosecha, el cambio que se produce es similar
en comparacion con lo planteado por Garcia et al.
(2016) quienes afirman que el pH de la fruta varia
desde 2.8 hasta 3.6 en la maduracién. En el texto
de Garcia et al. se menciona también que en otros
estudios la feijoa en la poscosecha reporta un pH
entre 3.1 y 3.5. El aumento de pH se da por factores
como las condiciones de almacenamiento y el pro-
ceso de maduracién, debido a que se genera una
degradacién de los acidos orgénicos; asimismo,

Torres, Montes, Pérez y Andrade (2013), indican
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que en las frutas tropicales el indice de madurez
se relaciona con el pH ya que a medida que la fru-
ta entra en estado de maduracién los aztcares en
la fruta se elevan y hay un descenso de los acidos
organicos, dando lugar a un aumento leve de pH.

En cuanto a la acidez titulable total (ATT) y los S6-
lidos Solubles Totales (SST) se registraron los re-
sultados mostrados a continuacién. Mientras que
en la acidez titulable se presenta un descenso, el
contenido de los s6lidos solubles se incrementa. En
contraste con el estudio de Maduracién del fruto
de feijoa (Acca sellowiana Berg) en los clones 41
(Quimba) y 8-4 a temperatura ambiente en Bogota,
Rodriguez, Arjona y Galvis (2006) refieren que la
acidez total titulable disminuy¢ en la feijoa durante
la maduracion, baj6 de 2.37% a 0.87 % Parra (2014).
Segun el andlisis en ambos casos se presenta una
disminucién en la poscosecha, en la anterior inves-
tigacion se habla de una pérdida de la intensidad
respiratoria, peso y sabor de la fruta; Parra, Fischer
y Camacho (2019) plantean que se debe a una pér-
dida de las caracteristicas de la fruta por una posi-
ble degradacién de los acidos orgénicos y afirman
que el valor nutricional de la feijoa esta relaciona-
do en gran parte con el contenido de las sustancias
organicas por la capacidad de mantener el sabor y
otras caracteristicas de la fruta. La acidez titulable
total tiene una relacién inversamente proporcio-
nal con los sélidos solubles; Parra y Ficher (2013),
expresan que desde la precosecha hasta la posco-
secha se aumentan en gran medida los valores de
solidos solubles lo que provoca mayor intensidad
del sabor y el olor de la fruta, por lo anterior se de-
duce que una baja cantidad de este SST significa
una pérdida de sabor y por consiguiente una de-
gradacion de azucares. Los sélidos solubles se ele-
van en la poscosecha para determinar la calidad de
los frutos; asi mismo las condiciones climaticas y
de altitud se relacionan con la etapa de poscosecha,
por esta razon los frutos que estén a mayor altitud
tienen mas contenido de estos. La muestra que se
tomo para la presente investigacion se obtuvo de
un cultivo del corregimiento de San Juan, el cual

esta ubicado en una altura de 2,400 a 2,800 metros

37

sobre el nivel del mar, por lo que se identifica una

cantidad considerable de SST en Ia feijoa.

En cuanto a la determinacion de humedad, en el
estudio se reporta un contenido menor en la posco-
secha. En contraste con el documento del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar (2018) en la tabla
de Composiciéon de Alimentos Colombianos se re-
gistra un resultado similar al obtenido con la feijoa
en estado 6ptimo de maduracién. Castellanos, He-
rrera y Herrera (2014), refieren que los porcentajes
de humedad en el fruto sufrieron un descenso en la
poscosecha, sin embargo, los valores de la precose-
cha son mayores a los reportados en este estudio.
Segun lo anterior, se evidenci6é una pérdida de hu-
medad con el transcurso del tiempo, lo cual segin
Romojaro et al. (2007) indica que la disminucién de
humedad puede estar relacionada con la pérdida
de peso y cambios en la temperatura del ambiente
del cultivo, donde el factor de la humedad puede
limitar el reparto de agua al fruto y por lo tanto
afectar a la particion de Calcio y Boro, lo que provo-
caria alteraciones nutricionales que darian lugar a
desodrdenes fisiolgicos no solo en el fruto recién re-
colectado sino también durante la poscosecha, por
lo que es una de las caracteristicas que influye en la
produccién y calidad de la fruta. En el componen-
te nutricional de la guayaba feijoa se determiné el
contenido de carbohidratos presente en la fruta. Se
puede identificar que en la poscosecha hay mayor
proporcién de carbohidratos en la feijoa, a diferen-
cia del contenido de almidén que se encuentra dis-
minuido en la maduracién. En comparacién con la
tabla de composicién de Alimentos Colombianos,
realizada por el Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar, (ICBF, 2018) se observa una ligera diferen-
cia con los valores de carbohidratos presentados,
sin embargo en el estudio de Garcia et al. (2016) se
plantea que los valores de carbohidratos en la feijoa
presentan un aumento en la época de poscosecha,
lo cual se puede dar en parte por la temperatura
donde se encuentra el cultivo, dado que a mayor
temperatura se evidencia un incremento en los pro-

cesos metabolicos para la maduracién.
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Segtin lo expuesto por Rodriguez, Arjona y Cam-
pos (2006) hubo un descenso de los niveles de al-
midon en la maduracién de la feijoa. similarmente,
Parra, et al. (2019) sefialan que la feijoa presenta al-
tos niveles de almidén en el momento de la cose-
cha, el cual se hidroliza durante la maduracién en
poscosecha y produce un aumento de los Sélidos
Solubles Totales (SST) (°Brix); los aztcares mas
abundantes durante el proceso de maduraciéon de
la feijoa son la fructosa, sacarosa y glucosa. Dados
los resultados finales de los estudios y de la pre-
sente investigacion, se considera que los valores
son similares y el comportamiento que ocurre con
el almidén justifica el aumento de carbohidratos
en la poscosecha. Segtin Pefiuela (2004) los frutos
en los primeros estados de desarrollo contienen
muy pequefias cantidades de azticar y grandes
cantidades de almidén, acidos y fenoles, los cua-
les no proporcionan los atributos sensoriales para
su consumo. En la mayoria de los frutos cuando se
alcanza la madurez las células de la pulpa se alar-
gan considerablemente y los contenidos de azdcar
se incrementan. El aumento de los carbohidratos se
relaciona con la disminucién del almidén debido
que estos se hidrolizan por la maduracién y pasan
a transformarse en carbohidratos, los cuales hacen
referencia a los azticares presentes en el fruto, por
esta razon también se incrementa las caracteristicas

organolépticas del fruto.

La Feijoa se destaca por tener una cantidad consi-
derable de fibra. En la investigacién los resultados
del contenido de fibra muestran una disminucién
en la poscosecha, pero no se evidencia una gran
pérdida. En el estudio de Carvajal (2015) sobre la
actividad antioxidante de la feijoa se presenta un
valor similar de fibra en la poscosecha, y también
afirma que la condicién ambiental del cultivo se
ve reflejado en el contenido de fibra en la fruta.
Gonzélez, Guerra, Coronel y Cruz (2018) describen
que la feijoa cultivada en Veracruz es parecida a
la producida en Colombia en cuanto a carbohidra-
tos y fibra, sin embargo los valores que presenta
de la precosecha en comparacién a la poscosecha

son menores en los cultivos de México. Por otro
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lado, Garcia et al. (2016) manifiesta que en su estu-
dio hubo una disminucién del contenido de fibra
en la feijoa, la cual presentaba una cantidad con-
siderable en la precosecha y con el tiempo hasta
llegar a la maduracién esta empez6 a descender; el
descenso se relaciona con una pérdida de firmeza
del fruto debido a que hay un ablandamiento en
los tejidos y mayor acumulacién de aztcar. En el
mismo estudio se destaca que las frutas dcidas con
contenido de fibra tienden a favorecer la reduccién
de problemas de estrefiimiento, obesidad y enfer-

medades cardiovasculares.

Por otra parte, en los resultados del contenido de
Calcio presente en la fruta se puede observar que
los valores disminuyeron, dando como resulta-
do 31 mg de calcio en la poscosecha, un ntimero
bajo si se compara con lo reportado por el Institu-
to Colombiano de Bienestar Familiar (2018) en la
tabla de Composicién de Alimentos Colombianos,
donde se presentan 41 mg de Calcio. Ahora bien,
segtin Puentes, Castro y Serrano (2016), en su in-
vestigacion hacen referencia a valores de Calcio
que se encuentran en la feijoa colombiana donde
los valores son similares con el presente estudio.
Teniendo en cuenta lo anterior, se observa que el
Calcio también se disminuye en la feijoa a medida
que transcurre el tiempo hasta la poscosecha, por
lo tanto es importante el consumo de esta fruta en
estado de madurez 6ptima para favorecer el apro-
vechamiento de este mineral. Como lo mencionan
Garcia et al. (2016) el contenido de Calcio puede
disminuir, debido a la época de cosecha, grado de
maduracién, clima y practicas agroecolégicas rela-
cionadas con la presencia de este mineral, por tal
razén, a medida que la fruta pierde peso y firme-
za durante la maduracién hay un descenso de este
micronutriente, encontrdndose mayormente en la
cascara de la fruta. La presencia de Calcio también
se puede ver influenciada por el tratamiento del
cultivo, dado que para potenciar la conservacién
de frutas se afiade nitrato de calcio y en muchos ca-
sos la planta no suele absorber todos los minerales

para repartir a los frutos.
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Asi mismo, la feijoa se destaca por tener grandes la cual presenta niveles muy bajos cuando se com-

propiedades nutricionales tales como el contenido para con la Tabla de Composicién de Alimentos
de vitamina C y la actividad antioxidante; en la in- colombianos (ICBF, 2018) en donde se reporta que

vestigacion hay una disminucién de esta vitamina, esta fruta contiene 28 mg de vitamina C.

Tabla 3. Tabla nutricional de frutas y derivados
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Fuente: ICBF, 2018. p. 57

Garcia et al. (2016), muestran los resultados en
tres etapas del fruto (verde, maduro y sobremadu-
ro), donde los niveles maés altos de vitamina C se
encontraron en la etapa en la que la feijoa se en-
cuentra verde. Parra et al. (2019) describen que el
contenido de vitamina C en frutas y verduras pue-
de ser influenciado por varios factores tales como
las diferencias genotipicas, condiciones climaticas,
précticas culturales, madurez, los métodos de cose-
cha y los procedimientos de manipulacién durante
la poscosecha; cuanto més alta es la intensidad de

la luz durante la temporada de crecimiento, mayor

40

es el contenido de vitamina C en los tejidos vege-
tales. Basado en lo anterior, se puede decir que los
valores que se obtuvieron son distintos a la litera-
tura, teniendo en cuenta que la muestra de estudio
para la determinacién de vitamina C se pudo ver
afectada por condiciones de conservacién, trata-
miento de suelos, condiciones climaticas o relacio-
nadas con la temperatura. Los cultivos de feijoa se
encuentran en zonas con gran altitud, por lo cual
la temperatura es menor, en contraste con los luga-
res donde se reportan la mayoria de los estudios.

Otros factores en la etapa de poscosecha que se
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pueden asociar a los niveles bajos de vitamina C,
segln Parra et al. (2019), tienen que ver con el al-
macenamiento, puesto que el tiempo y el manejo
de la fruta almacenada juegan un papel importante
en la calidad, la reduccion de sabor, concentracion
de la acidez, concentracién de los sélidos solubles,
y del contenido de vitamina C. En el caso de la fei-
joa del corregimiento de San Juan, el transporte o
el almacenamiento pudieron ser participes de la
reduccién de los niveles de la vitamina C. Valle y
Rodriguez (2011) exponen que la vitamina C se re-
duce en un 70% en las frutas climatéricas durante
el proceso de la maduracién, esto se da por la de-
gradacion de 4cidos organicos a medida que la fru-
ta entra en estado de madurez, y por consiguiente
hay un proceso respiratorio mas lento, que ocasio-
na la pérdida de peso, s6lidos solubles, pH, acidez,
humedad, entre otras. Por lo tanto, es importante
el manejo que se le da a la conservacién de la fruta
para desacelerar la pérdida de las propiedades nu-

tricionales en la fruta.

De igual manera, en la actividad antioxidante se
obtuvo como resultado un valor disminuido para

la poscosecha, por lo que se infiere que en la pre-

Conclusiones

El comportamiento en las caracteristicas de la gua-
yaba feijoa al comparar la precosecha y la posco-
secha estd determinado por una serie de cambios
fisicos, quimicos y nutricionales, asi como algunos
parametros disminuyen, otros se ven aumentados.
Estos cambios estan asociados a diferentes factores
como la edad de la planta, las condiciones agroeco-
légicas, la época del afio, la fertilidad del cultivo y
el manejo poscosecha de los frutos. Desde el punto

de vista nutricional, la guayaba feijoa se caracteriza

41

cosecha se encuentra mayor actividad antioxidante.
Segun Zapata, Cortes y Rojano (2013) la actividad
antioxidante evalta la presencia de compuestos po-
lifendlicos, tales como fenoles totales, flavonoides
totales, taninos y 4cidos fendlicos. Estas propieda-
des se encuentran en su mayoria en frutas tropica-
les, asi mismo, estos autores sefialan que la mayoria
de frutas y hortalizas estudiadas presentan un apor-
te entre intermedio y alto de fenoles totales, y entre
moderada y elevada actividad antioxidante, lo que
potencializa sus posibles propiedades nutracéuticas
En el estudio, de Garcia et al. (2016) se afirma que
en la actividad antioxidante se obtuvieron valores
similares a los que se reportan en esta investigacion,
obteniendo como resultado valores de actividad an-

tioxidante menores en poscosecha.

En el estudio de Parra et al. (2019) los autores indi-
can que en algunos casos las temperaturas altas y
los niveles elevados de diéxido de carbono en los
cultivos pueden afectar los niveles de actividad
antioxidante. Segtin Vila (2006) los compuestos an-
tioxidantes presentan aumentos y disminuciones
durante el desarrollo de la fruta cuando ésta entra

en estado de maduracion.

por su alto contenido en vitamina C, aztcares, fibra,
calcio y yodo. Estos componentes sufren una serie
de cambios tanto en sintesis como en degradacion
durante la poscosecha, tales como la conversién de
almidones en aztcares, disminucion del contenido
de vitamina C, fibra y calcio. Consecuentemente el
consumo en estado 6ptimo y el manejo poscosecha
de la guayaba feijoa garantizan su aprovechamien-
to nutricional, ademaés de ser una de las frutas que

posee caracteristicas inmunolégicas y antioxidantes.
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