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RESUMEN: Las frutas conforman un grupo de alimentos muy se@@s en la dieta humana. Su contenido en agua,
fibra, vitaminas y minerales las hacen una fuertawdrientes imprescindible para disfrutar una\ddludable. Entre
las frutas tropicales la guandbana destaca poigne tn rico aroma y sabor, y se ha determinado pmsee
propiedades con efectos positivos a la salud. lam@oana es la mas importante comercialmente derldid de las
AnnonaceaeEs de forma ovalada con una cascara verde odeueapinas pequefias, suaves y carnosas. Su pulpa es
blanca, cremosa, suave y recubre totalmente laflager$e consume fresca y tiene gran potencialsiahl por su alto
rendimiento por fruto. El objetivo de este trabagola puesta a punto de las metodologias que peraéterminar el
perfil fisico quimico de una muestra de guanabasodible comercialmente -en un supermercado darpaésencia

en el Estado Lara- con la finalidad de proponex fssta como materia prima para elaborar, meditatieologias con
membranas, un concentrado potencialmente funcid@almetodologia se basd en los protocolos de lasnik
Técnicas Colombianas y COVENIN. Los resultados tnrarsque (minimo-maximo) los frutos con un caliBr8 y
categoria Il-Extra, y una masa de 547-1249 g, tie@6-41 cm didmetro ecuatorial, 18-24 diametrapgl 51-145
semillas. La pulpa posee un rendimiento de 62-8&dliclos solubles totales 13-24 °Brix, acidez 0,871% acido
malico, pH 5,33-5,68 y Vitamina C 19-40 mg acidodabico por 100 g de porcion comestible. Adicionette, esta
fruta presenta unas caracteristicas que la hacgnpnomisoria como materia prima al compararse doasdrutas
tropicales. Investigaciones futuras permitiran cletap el perfil de la guanabana, con la determéraae otros
bioactivos presentes.

Palabras clavesrcalidad postcosechAnnona muricataalimento funcional.
SOURSOP: A HEALTHY RAW MATERIAL FOR THE FOOD AND BE VERAGES INDUSTRY.

ABSTRACT: Fruits are a very important group in the humar. dibeir water content, fiber, vitamins and minsyal
make them an essencial source of nutrients to emjogalthy life. Among tropical fruits soursop Hights because it
has a rich aroma and flavor, and had determineidhdénge positive properties with health effects. Boarsop is the
most important commercially from the family of tAenonaceae. Is oval shaped with a dark green skim thorns
small, soft and fleshy. Its flesh is white, creasmooth and completely covers the seeds. It iswwoed fresh and has
great industrial potential for high yield per frufthe objective of this work is the developmentnodthodologies to
determine the physical-chemical profile of a sangfleommercially-available soursop in a supermavkigh a high
presence in the state of Lara, with the aim of psiqg this fruit as raw material for develop, ttghumembrane
technology, a potentially functional concentratdthe methodology is based on the protocols of théor@lian
Technical Standards and COVENIN. The results sty fminimum-maximum) with a fruit gauge A-B andca€&s |I-
Extra, and a mass of 547-1249 g, are: equatorgahelier 29-41 cm, polar diameter18-24 and 51-1é8ssélhe pulp
has a 62-82% yield, total soluble solids 13-24 i Bacidity 0.67-1.04% malic acid, pH 5.33-.68, arithmin C 19-40
mg ascorbic acid per 100 g of edible portion. Aiddilly, this fruit has some features that makeeity promising as
raw material when compared with other tropicaltfulFuture research will enable complete the mrafflthe soursop,
with the determination of another bioactives.

Key words: postharvest qualitA\nnona muricatafunctional food.
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1. INTRODUCCION

Las frutas son una parte importante de la diefasEontienen agua, macronutrientes como la fibra y
una amplia variedad de micronutrientes represestao minerales, vitaminas -C, A, E, tiamina,
riboflavina, niacina, folatos- y fitoquimicos -pi@noles, carotenoides- [1], Io que las hace un giem

de alimentos que tienen un aporte nutricional aqurtoj con la ejercitacion diaria pueden cooperar a
llevar una vida saludable. Particularmente lasafutopicales -la pifia, la guayaba y la guanabearteg
otras- son muy ricas en nutrientes [2, 3, 4, 5hypalpa ademas de ingerirse fresca se emplea para
elaborar recetas y preparaciones a gusto de casezohsume.

En Venezuela para 2006 [6] el consumo aparenteutkesf-en kg/persona/ano- se centra en cambur (16);
pifia (11); naranja (7,8); lechosa (4,6); patilladJ4 mango (2,2), y si bien también se consumessot
frutales, no existen datos exactos y en algunasscasta informacidn suele agruparse en “otrassftuta
Por ejemplo con respecto a la guanabana no existgstros sobre produccién y su consumo. Una
razon es porque en Venezuela se siembra en foriva-psistoril y existen pocas plantaciones
establecidas comercialmente, lo que dificulta cencexactamente el area de cultivo que esta en
produccion [7]. Se sabe que es oriunda de loslestaulia y Mérida [8] y que es frecuente en coliv
domésticos en otras regiones, donde ademas seaeoqui® barrera natural para la proteccion de otros
rubros. Leal (1970) citado por Manzano (op.cikpresa que se ha estimado que una hectarea de
guanabana produce de 2000 a 2500 kg -de 10 a phaktd/aifio- con una mayor produccion en el
trimestre junio-agosto.

La guandbana pertenece a la familia deAasonaceaeconformada por 120 géneros- y es la mas
importante comercialmente [9]. Es una fruta de foravalada-acorazonada, estad cubierta por una
cascara de color verde oscuro con varias espinqsepas, suaves y carnosas que se desprenden
facilmente cuando la fruta esta madura. La aromgtigipa con textura similar a la del algodén es
blanca, cremosa, jugosa y suave, y recubre totaémias semillas negras que son de 1,25 a 2 cm de
largo. Cada fruta puede tener hasta 200 semillas.fiutas del guandbano son cosechadas maduras,
cuando su piel esta aun firme y de color verde-éimgrno debe dejarse madurar en el arbol porgue s
ablanda, cae al piso y se rompe [10]. Ademas dswnirse fresca directamente como postre, la pulpa
tiene un inmenso potencial para su procesamiefiolad@ su agradable sabor y al alto rendimiento po
fruto -hasta de un 85,5%- lo que la hace una naapgima atractiva para preparar bebidas por ditucio

directa y como base para elaborar helados, setbggtatinas y merengadas, entre otros. La pudpa d
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guanabana no muestra cambios organolépticos cusm@oocesa a temperaturas menores a los 93°C;
sin embargo la preservacion congelada origina adymto de muy alta calidad [11].

Por las razones esbozadas, el objetivo de estajdrals la puesta a punto de las metodologias que
permitan determinar el perfil fisico quimico de unaestra de guanabana disponible comercialmente -
en un supermercado con alta presencia en el Estade para posteriormente, proponer esta fruta como
materia prima para elaborar -mediante tecnolog@as rmembranas- un concentrado potencialmente
funcional.

2. METODOLOGIA

Esta investigacion experimental y descriptiva,esdiza en el Laboratorio de Fisiologia Postcoseteha
los Postgrados de Agronomia, Decanato de Agronamizersidad Centroccidental Lisandro Alvarado,
en su sede Agua Viva, Cabudare-Estado Lara. Laduktgia se subdivide en cuatro secciones: (1)
Seleccidn y preparacion del material vegetal; (B3lisis fisicos; (3) Determinaciones quimicas;4y, (

Tratamiento estadistico de los resultados.

2.1. Seleccion y preparacion del material vegetahs muestras se adquieren en estado de madurez
fisiologica en una cadena de supermercados dedddtara. Se escogen aleatoriamente segln su
aspecto fisico y los parametros de seleccién sprqueé no presenten dafios fisicos (magulladuras,
cortes) y por plagas o patégenos; (ii) preservepeelinculo; y (iii) ser firmes al tacto. Los frutes
aproximadamente 10 kilogramos de material- se l@eanagua potable a temperatura ambiente. Luego,
con la ayuda de una esponja, se les eliminan sidues adheridos a la piel y se lavan nuevamenmte co
una solucién de hipoclorito de sodio. Finalmengesecan con papel absorbente y se dejan a temperatu

ambiente hasta que alcancen la madurez de consamnaogalizar los analisis.

2.2 Andlisis fisicos
» Calidad de frutos La calidad de los frutos consiste en determiNarma Técnica Colombiana
5208 [12]- la categoria y el calibre de cada ejampla categoriaextra, |y I}, se asigna de
acuerdo a la presencia o no y el tipo de dafio ceeepte el fruto; y el calibré\; B, C, D, E, F,
G- en funcion del peso fresco expresado en gramos.
* Dimensiones A cada fruto se les mide con cinta métrica elmgitio polar y el diametro
ecuatorial. El didmetro polar se toma desde la Has@edunculo hasta la punta del fruto y el

ecuatorial, en torno a la mayor seccién transversal
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* RendimientoA los frutos lavados y secos se les retira ldezary se despulpan manualmente.
Seguidamente se coloca la corteza -con el peduncldoporcién interna no comestible-, la
pulpa y las semillas, en recipientes por separBdsteriormente se pesan estos materiales y
ademas se cuenta el numero de semillas. El rentdionge la pulpa, asi como la distribucion
porcentual -aporte al total- de cada parte de l#afrse determina por gravimetria.
Adicionalmente por balance de materiales, se Galeluporcentaje de merma,; éste representa las

pérdidas durante el procesamiento.

2.3 Determinaciones quimicaskl pH se determina mediante potenciometria, segun la &lorm
COVENIN 1315 [13]. LosSdlidos solubles totaleqor refractometria de acuerdo a la Norma
COVENIN 924 [14] y se expresan en grados Brix (RBriLa Acidez titulable,se determina por
valoracion potenciométrica segun protocolo de leandoCOVENIN 1151 [15] y se expresa en funcidn
de acido malico de acuerdo a la Norma Técnica Cailmma 5208 [12]; y l&itamina C,con el Método
dicloro-indofenol COVENIN 1295 [16].

2.4. Tratamiento estadistico. Todas las mediciones y determinaciones se reakmam un disefio
completamente al azar. Los resultados se expresala enedia y la desviacidon estandar y en cada caso
se indica el niumero de réplicas. Para procesaattaydrealizar los test de significancia [17] spka

una hoja de célculo OpenOffice.org 3.1, bajo antbigvindows.

3.RESULTADOS Y DISCUSION
3.1Andlisis fisicos
» Calidad de los frutasSe trata de ejemplares que estdn en estado deremdfisioldgica, no

presentan cortes y estan enteros, poseen un adpesto, sano y son firmes al tacto, no
muestran dafios mecéanicos, por hongos, humedadectass ademas, estan exentos de olores
extrafios y poseen su pedunculo. Los frutos ammizae corresponden con las categorias “I” y
“Extra”. Esta clasificacion obedece a que presegape de sol y tienen algunos rudimentos
estilares quebrados, aunque estos defectos noncuatdie del 5% de la superficie del fruto
(categoria “Extra”) y no mas del 15% de la supefael fruto (categoria “17). El 90% del lote
tuvo una masa fresca menor a 1100 g, por lo qleeserga un calibre “A”. El 10% estuvo entre
los 1101-1700 g, correspondiéndole un calibre ‘4&gun ICOTEC [12]. De acuerdo a la calidad
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para importacion -expresada en masa de fruto- giomes como el Reino Unido y Norte
América, los materiales vegetales analizados ssideran de tamafio pequefio y mediano [10].
La Figura 1, resume la calidad de los frutos y mégude sus dimensiones. Se muestran los
valores minimos y maximos del lote.

Valores
Parametro Minimo Maximo
Masa fruto (g) 547 1249
Categoria I EXTRA
Calibre A B
i \ Namero semillas 51 145
Digmetro ecuatorial {cm) 29 41
Diametro polar (cm) 18 24

FIGURA 1. Parametros fisicos y de calidad de la guanabana.

* RendimientolLa Figura 2 muestra en sentido horario los valonénimos y maximos del lote,
para cada porcion del fruto. La guandbana se eaizatpor tener un elevado rendimiento de
pulpa por fruto, lo que la hace muy atractiva &hoomercial. Los rendimientos se encuentran
entre un 62-82%, mayores que el que reporta Mardl@l 61-66% para el sexto dia de
postcosecha. Es importante destacar que las psrdataprocesamiento -mermas- que declara
este mismo autor, estan en el orden del 10%, rague las del presente estudio estan entre el
0,1-1%.

[ puLpa ()
] CORTEZA (%)

[] SEMILLAS (%)
I MERMA (%)

12 87

FIGURA 2. Representacién proporcional conformacion de lagbana.
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3.2 Determinaciones quimicas

La calidad de un fruto contempla ademas de susteaisticas fisicas -tamafio, peso, color y textsua-
contenido nutricional, expresado en sélidos sokiltgales, acidez y nutrientes. La Tabla 1, es un
reporte de los resultados de los andlisis quindebfote de guanabana comercial.

TABLA 1. Caracterizacién quimica de la pulpa de guanabana.

Analisis Minimo Maximo Promedio Desviacion Desviacion estandarN
estandar relativa (%)

pH 5,29 5,69 5,562 0,12 2,09 27

Solidos solubles totales-jugo 13,6 20,7 16,07 2,43 15,1 27
(°Brix)

Solidos solubles totales-pulpa13,1 24,3 16,94 3,41 20,12 27
(°Brix)

Acido mélico 0,67 1,04 0,87 0,13 14,72 9
(%)

Vitamina C 19,33 40,57 28,56 7,98 27,93 18

(mg acido ascoérbico por 100 g de
porcién comestible)

Ojeda de Rodriguezt al.[4] reporta para pulpa de guanabana -Estado Zudiares de pH entre 4-4,1;
sélidos solubles totales 14,7-16,2 °Brix y Vitami@al9,96-20,09 mg acido ascoérbico por 100 g de
porcion comestible. Al contrastar estadisticamezgtds valores se encuentra que hay diferencias
significativas entre los lotes (p=0,05 test de datula), lo que permite concluir que este lote aqorak
tiene una procedencia distinta al Estado Zulia.araRcomparar el contenido de Vitamina C de la
guanabana -obtenido en este estudio- con respettasafrutas tropicales, se escogen algunas dielas
mayor consumo en Venezuela para 2006 [6] y se tdozaoontenidos de esta Vitamina expresados en
miligramos por 100 gramos de porcion comestiblpor@dos por USDA [19]- para obtiener la Figura
3. Se observa que la guanabana ocupa el tercar llwego de la lechosa y la naranja, lo que la hace

junto a su rendimiento y a su rigueza en solidtads, industrialmente muy atractiva.
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cambur

pifia lechosa

guanabana naranja

FIGURA 3. Comparacion del contenido de Vitamina C de la gbana con el de las frutas mayoritariamente
consumidas en Venezuela.

4. CONCLUSIONES

La caracterizacion fisico quimica de la pulpa denglbana comercial, permitié hacer la puesta a punto
de las metodologias analiticas. El pH y el porgerta acido malico indican que la pulpa es de tarac
acido; sin embargo su elevado contenido de sékodsbles totales (16,94+3,41 °Brix) le otorgan un
balance entre dulce y &cido propio de esta friRar ultimo, su contenido de Vitamina C la hace un
alimento potencialmente funcional caracteristica g8 -desde la perspectiva nutricional e industrial
muy atractiva. Sin embargo, para que los produders/ados de esta pulpa preserven esa propiedad
funcional, el procesado debe hacerse con tecnglogi@ sean selectivas y que no alteren los cowtenid
nutricionales naturales de la fruta.
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