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Resumen

Se estudi6 la variacién del contenido de ribosa, xilosa, fructosa, glucosa,
sacarosa y aztcares totales en frutos de guayaba provenientes de la Granja
"Santa Ana", una plantacién comercial ubicada en el Municipio Mara del
Estado Zulia, Venezuela, cosechados en el trimestre Junio-Agosto (MES) de
1991, en diferentes estados de madurez (EM): Pintén, (P) Maduro (M) y Muy
Maduros (MM). La determinacién cualitativa y cuantitativa de los aztcares
se realiz6 por cromatografia liquida de alta resolucién utilizando una columna
Alltech Carbohydrate 10 p con acetonitrilo-agua (75:25) como fase mévil. El
andlisis estadistico se realizé utilizando un disefio completamente
aleatorizado, con un arreglo factorial 3x3. Se realizé un analisis de varianza
mediante el procedimiento General Linear Model del Statistical Analysis
System (SAS). Las comparaciones de medias entre tratamientos fueron
realizadas por el Método de Tukey para los efectos principales, usandc el
método de los Minimos Cuadrados para las interacciones significativas. Para
la variable Xilosa, se encontré que no fue afectada por ningunec de los factores
estudiados. Los resultados mostraron que las variaciones en el contenido de
los diferentes aziicares dependen de MES pero no asi el tipo de azudcar. La
concentracién de los diferentes azticares también depende de EM. Se
determiné que la fructosa es el carbohidrato mas abundante en P, mientras
que la sacarosa lo es en MM. La concentracién de sacarosa aumenta con EM.
La interaccion MESXEM afect6 todas las variables estudiadas exceptc al
contenido de xilosa. La ribesa varié de 0,0151 a 0,3300%; la Xilosa de 0,0019
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a 0,2146%; la fructosa de 1,7500 a 3,5370%; la glucosa de 1,3033 a 3,0449%;
la sacarosa de 0,8181 a 4,2193% y azucares totales de 4,1110 a 10,0097% en
base fresca.

Palabras claves: Psidium guajava, frutas, azicares, HPLC.

Abstract

Variation of ribose, xylose, fructose, glucose, sucrose and total sugars
was studied on guava fruits from "Santa Ana" Farm, a commercial plantation
in Mara Municipality of Zulia State, Venezuela. Fruit of different maturity
stage (MS), green ripe (GR), ripe (R) and full-ripe (FR), were collected from
June to August, 1991. Sugars were analyzed by high performance liguid
chromatography on a Alltech carbohydrate 10 p column with
aceonitrile-water (75:25) as mobile phase. The experiment involved a (5x3)
factorial arrangement in a Completely Ramdomized Design. Data were
analyzed by using the General Linear Model (GLM) procedure of the
Statistical Analysis System (SAS). Specific differences for principal effacts
were determined by Tukey’s Studentized Range (HDS), and mean differences
between treatment’s combinations were determined by the Least Square
Means method. All comparisons were done at (P<.05) except for sucrose
(P<0.10). Xylose was no affected by any treatment. The results showed that
variation between sugar contents depends on months (MO) in which the fruits
were harvested, although the kind of sugar didn’t. Sugar concentrations also
depended on MS. It was determined that fructose was the most important
sugar in green ripe fruits while sucrose was the mayor carbohydrat: in
full-ripe fruits. Sucrose concentration increased as MS did it. The MOXMS
interaction affected all studied variables except xylose content. Ribose varied
from 0.0151 to 0.3300%; xylose from 0.0019 to 0.2146%; fructose from 1.7500
to 3.5370%; glucose from 1.3033 to 3,0449%; sucrose from 0.8181 to 4.2133%
and total sugars from 4.1110 to 10.0097 of fresh weight.

Key words: Psidium guajava, guava, fruits, sugar, HPLC.

Introduccion

La determinacién individual de
los azlcares mas importantes en la
guayaba, tales como glucosa, fructo-
sa, sacarosa, sedoheptulosa, arabi-
nosa, etc., se ha convertido en un
estudio esencial, en la medida en que
mas investigaciones estan siendo
conducidas en las areas de genética
y en los mecanismos bioquimicos de
la formacién y degradacién de los
carbohidratos de este fruto. A ésto se

debe agregar el interés existente en
el establecimiento o fijacién de indi-
ces de maduracién (23), asi como la
prediccién del potencial de almace-
namiento de los frutos basado e¢n el
contenido de aziicares bajo condicio-
nes variadas (5,7,9,14,29,34,37).

Por otro lado, se debe conside-
rar el hecho de que el andlisis y la
caracterizacion de los carbohidratos
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en los alimentos, tanto frescos como
procesados, ha sido siempre un as-
pecto importante para los tecnélogos
de alimentos, quimicos, nutricionis-
tas y la industria agro-alimentaria,
los que buscan alternativas en cuan-
to a adulcorantes se refiere, para cu-
brir las demandas del mercado (10).
Con el interés creciente de la nutri-
¢ién, y consecuentemente, con el ni-
vel nutricional, un control de calidad
confiable se necesita para una am-
plia variedad de alimentos y aditivos
alimentarios, particularmente en lo
que se refiere al contenido de aztca-
res (16,39). Una posible relacién en-
tre el consumo de azudcares y algunos
desordenes fisiolégicos tales como
caries dental, diabetes, obesidad, en-
fermedades coronarias, etc., ha sido
establecida (25, 28).

La mayoria de las determina-
ciones tanto cualitativas como cuan-
titativas de los carbohidratos han
sido limitados a determinaciones de
azucares reductores totales y/o no

reductores, cuyo método analitizo
esta basado en la reduccién de una
solucién alcalina de cobre por loss
azucares reductores (15, 22). Sin em-
bargo, la utilizacién de la técnica
HPL.C (cromatografia liquida de alta
resolucién), ha permitido una rapida
caracterizacién y cuantificaciéon de
muchos carbohidratos significativos
tanto desde el punto de vista agrorné-
mico como nutricional (6,9,10,
13,18,19,20,21,30,31,32).

Basados en lo anteriormente
expuesto, el presente trabajo tiene
como finalidad:

- Caracterizar y cuantificar los
carbohidratos presentes en frutos de
guayaba de diferentes estados de
madurez, vy obtenidos en épocas de
cosecha distintas por HPLC.

- Determinar las relaciones
existentes entre la cantidad y tioos
de azicares, el estado de madurez de
los frutos y la época de cosecha en
que fueron colectados los mismos.

Materiales y métodos

1. Muestras de frutas

Las frutas fueron obtenidas de
una de las plantaciones de guayaba
mis antiguas de la zona de Mara,
ubicada en el sector Monte Verde y
denominada Granja "Santa Ana",
(MV), de donde se seleccionaron 10
plantas al azar de las 20 sometidas
a estudio en el Proyecto denominado
"Estudio preliminar sobre las carac-
teristicas quimicas de frutos de gua-
yaba (Psidium guajava L.) en una
plantacién comercial del Municipio
Mara del Estado Zulia (1). El criterio

de seleccién de las plantas se basé en
su productividad y la calidad fisico-
quimica de los frutos.

Los muestreos se realizaron
quincenalmente en el periodo com-
prendido entre Junio y Agostc de
1991. Las frutas colectadas de todos
los lados de las plantas, en tres esta-
dos de madurez, Pintén (P), Maduro
(M) y Muy Maduro (MM), fueron
analizadas sobre la base de 50 fratas
de pulpa roja seleccionadas al azar
por cada estado de madurez. El esta-
do de madurez se establecié tomando
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en cuenta el color de la corteza y su
textura, la cual fue determinada uti-
lizando un texturémetro, estable-
ciéndose una escala de textura para
cada estado de madurez:

Pint6n (P): 0.56-1.05 kgcm2 Jem?
Maduro (M): 0.14 - 0.49 kg/em® .2
Muy Maduro (MM): < 0.11 kg/cmz

El anilisis de los carbohidratos
se realizé por triplicado para cada
estado de madurez, utilizando mues-
tras compuestas de 4-5 frutos (£ 500
g) cadauna, y homogeneizadas en un
procesador de alimento. La pasta asi
obtenida se conservé en bolsas plas-
ticas de cierre hermético a-15°C has-
ta su utilizacién.

2. Método de extraceién

Duplicados de 10-20 gramos de
pasta de guayaba fueron reflujados
en 75 ml de una mezcla de metanol
de alta pureza y agua en la propor-
cién 80:20, a una temperatura de
80°C por una hora. Después de dejar-
lo enfriar, el extracto alcohélico fue
filtrado al vacio a través de papel de
filtro Whatman No. 1, y el material
residual fue lavado con dos porciones
de 15 ml de la mezcla alcohol-agua
caliente (10,37).

El extracto alcohélico fue filtra-
do nuevamente utilizando un filtro
de membrana de 0,45 um, y concen-
trado a una temperatura entre 40 y
60°C en un rotaevaporador Biichi.
Una vez removido totalmente el al-
cohol, el extracto acuoso (7-10 ml),
fue diluido en agua bidestilada a un
volumen final de 50 ml.
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Los extractos acuosos fueron
nuevamente filtrados a través d: un
filtro de membrana de 0.2 um, y pu-
rificados con cartuchos SepPak C-18
(Waters Assoc., Inc. Milford, Massa-
chusetts). Los dos primeros milili-
tros del filtrado fueron descartados y
los siguientes fueron colectados nara
el analisis HPLC (25).

3. Anilisis HPLC

Los extractos acuosos fueron
analizados por HPLC, en un cromaté-
grafo de liquidos Shimadzu Corpora-
tion, Modelo L.C-10AD, equipado con:
a) unidad degasificadora Mcdelo
DGU-2A; b) distribuidor de solvente
Modelo FCV- 10AL; ¢) refractérietro
diferencial Modelo RID- 6A; d) horno
para columna Modelo CTO- 104; e)
inyector tipo vdlvula de Reodine con un
loop de 20 pl; y f) un integrador compu-
tarizado modelo C-R7A.

Una columna de acero inoxida-
ble de 300mm x 4,1 mm D.I, (Alltech
Carbohydrate 10 p), conectada en
serie a una precolumna (Alltech Ad-
sorbosphere-NH2 5p), fue utilizada
para el anilisis tanto cualitativo
como cuantitativo (32).

La separacién isocratica de los
azicares se realizé a una temperatu-
ra de 30°C, usando una fase mévil
compuesta por 75% de acetoritrilo
grado HPLC (Mallinckrodt) y 255% de
agua bidestilada, previamente fil-
trada a través de un filtro de mem-
brana de 0,45 um y degasificada.
(6,18,20,30) Se emple6 una velecidad
de flyjo de 0,8 ml/min.

La caracterizacién y cuantifica-
cién de los carbohidratos presentes en
las muestras fue posible por la compa-
racién de los tiempos de retenciéon y las
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areas de los picos de las muestrasy los
tiempos de retencién y las dreas de los
picos de soluciones de 10 mg/ml de
patrones de ribosa, xilosa, fructosa,
glucosa, sacarosa y lactosa obtenidos
de Sigma Chemical Company (St.
Louis, Mo.). La reproducibilidad del
método analitico se aseguré analizan-
do cada muestra por triplicado. Los
resultados se expresaron como porcen-
taje de peso fresco.

4. Analisis estadistico de los

resultados

El experimento involucré un
arreglo factorial de los tratamientos
[tres estados de madurez (EM) x tres
diferentes meses de cosecha (M)} con

un disefio totalmente aleatorizado.
Se realizaron anilisis de varianza
(ANADEVA) usando el procedi-
miento General Linear Model (GLM)
del Statistical Analysis Systam
(SAS. Las comparaciones de medias
entre tratamientos fueron determi-
nadas por el Método de Tukey para
los efectos principales, usando el mé-
todo de los Minimos Cuadrados para
las interacciones significativas. Se
usaron las transformaciones RAIZ
CUBICA para las variables Ribosa y
Xilosa, y ARCSEN de la raiz cuacra-
da para las variables Fructosa, Clu-
cosa, Sacarosa y Aztcares totales:.

Resultados y discusion

En esta investigacion se identi-
ficaron seis tipos de azicares: Ribo-
sa, Xilosa, Fructosa, Glucosa, Saca-
rosa y Lactosa, ésta ltima s6lo pre-
sente en trazas. Las figuras 1,2y 3
corresponden a los cromatogramas
caracteristicos de muestras de frutos
de guayaba en los diferentes estados
de madurez estudiados.

En los Cuadros 1 y 2 se mues-
tran las variaciones de los conteni-
dos de azicares en las muestras de
guayaba sometidas a estudio, por es-
tado de madurez y por época de cose-
cha respectivamente.

A continuacién se presenta la
interpretacién de los resultados ob-
tenidos para cada variable en las
muestras analizadas.

Ribosa

El contenido de ribosa varié de
0,0151 a 0,3300%. Los resultados de-
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muestran que la mayor concen:ra-
cién promedio de este carbohidrato
la presentaron los frutos cosechados
en los meses de Junio y Agosto, no
detectandose diferencias entre estos
dos meses. Sin embargo, el analisis
de varianza detect6 que existen cife-
rencias significativas (P<.05) al com-
parar las concentraciones de ribosa
en los frutos cosechados en Julic, en
donde se obtuvo la menor concentra-
cién. También se observé que no exis-
ten diferencias en el contenido de
ribosa en los diferentes estados de
madurez. La interaccion (MX=M)
muestra una diferencia significativa
(P<.05), lo que indica que el conteni-
do de ribosa varia entre los estados
de madurez dependiendo del mes en
que son cosechados los frutos (Figura
4). En todas las muestras analizadas
se detecté la presencia de ribosa, la
cual no ha sido previamente reporta-
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Fase mévil: AcetonliiioM,0 78:26
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Fig.1 Cromatograma caracteristico de muestras de frutos de
guayaba pintones.

Fase mévil: Aostonitio/H,0 78:25
Velocidad del Flujo: 0,8 mmin
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Fig.2. Cromatograma caracteristico de muestras de frutos de
guayaba maduros.
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Fase mévil: Acetonitrilo/H,0 75:25
Velocidad del Flujo: 0,8 mi/min
Volumen Inyectado: 20 ul
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Fig.3 Cromatograma caracteristico de muestras de frutos de
guayaba muy maduros.
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Fig.4. Variacién de la concentracion de Ribosa en los frutos de
Guayaba
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Cuadro 1. Rangos de variacion de la concentracién de azicare:s en
frutos de guayaba (Psidium guajava L.) provenientes de
la Granja Monte Verde, colectados en tres estados de

madurez

Azicar* Minimo  Méximo X S
Estado de maduracién: Pinttn ...
Ribosa 0.0220  0.3188 0.2069 0.0875
Xilosa 0.0197 0.1905 0.0707 0.0372
Fructosa 1.8652 3.5370 2.7174 0.4021
Glucosa 1.3983 3.0449 2.2278 04124
Sacarosa 0.8181 2.8312 1.5887 0.4676
AT 4.1110 8.6920 6.6703 1.2133 )
Estado de maduracién: Maduro

Ribosa 00369 03300 01522  0.0871
Xilosa 0.0019 0.2146 0.0489 0.0531
Fructosa 1.7500 3.2633 2.4833 0.4662
Glucosa 1.3033 2.9355 1.9941 0.4649
Sacarosa 0.9537 3.3413 2.1716 0.6197
AT 4.1714 9.4859 6.7997 1.2992
Estado de maduracién: Muy Maduro a
Ribosa 0.0151 02807 01567 00719
Xilosa 0.0021 0.0962 0.0577 0.0258
Fructosa 2.1085 3.3087 2.7110 0.3977
Glucosa 1.5487 3.0258 2.1429 0.3837
Sacarosa 2.0808 4.2193 3.0371 0.5610
AT 64532 10.0097 81089 10206

A.T.: Aziicares Totales
* azicares expresados en g/100 g de muestra
NOTA: Informacién basada en 18 observaciones
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Cuadro 2. Rangos de variacion de la concentracién de azticares en
frutos de guayaba (Psidium guajava L.) provenientes de
la granja Monte Verde, colectados en tres épocas

Aztcar* Minimo Méximo X s
Mes::]uniioﬁ - - - 7,,,7,,‘ ; o 4__
Ribosa 00220 03300  0.1850 0.0765
Xilosa 0.0165 0.2146 0.0663 0.0533
Fructosa 2.0780 3.5370 3.0031 0.3211
Glucosa 1.7172 3.0449 2.4752 0.3459
Sacarosa 1.0949 4.2193 2.4517 0.9318
AT 5.9575 10.0097 8.1812 1.1551
Mes: Julio

Ribosa 00151 03188  0.1387 01170
Xilosa 0.0019 0.0962 0.0501 0.0355
Fructosa 1.7500 3.3087 2.4449 0.4293
Glucosa 1.3033 3.0258 1.9619 0.4205
Sacarosa 0.8181 2.9488 1.9333 0.6722
AT 4.1110 8.9003 6.3741 1.4025
Mes: Agosto -
Ribosa 00997 02491 0.1870 0.0416
Xilosa 0.0370 0.0945 0.0600 0.0167.
Fructosa 2.1085 3.1003 2.4635 0.2729
Glucosa 1.5487 2.4148 1.9277 0.2597
Sacarosa 1.1782 3.9386 2.4124 0.7386
AT 58766 8.4284 7.0235 0.6836

A.T.: Azucares Totales
* azicares expresados en g/100 g de muestra
NOTA: Informacién basada en 18 observaciones
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da como un constituyente de la gua-
yaba. Los trabajos realizados por
Chan y Kwok (11) y por Wilson et al
(37) demostraron que fructosa, glu-
cosa y sacarosa son los inicos azica-
res presentes en frutos de guayaba.
Sin embargo otras pentosas tales
como arabinosa y xilosa han sido
identificadas (28). La presencia de
ribosa en las muestras analizadas,
podria ser una consecuencia de la
condicién genética y/o ambiental que
determina la variabilidad en las ca-
racteristicas quimicas de los frutos
de guayaba (17,33).

Xilosa

La concentracidén de xilosa va-
ri6 de 0,0019 a 0,2146%, observando-
se su menor promedio en los frutos
maduros y los cosechados en el mes
de Julio, y el mayor en los frutos
pintones y los cosechados en Junio y
Agosto. E1 ANADEVA no detect6 di-
ferencias significativas para ningu-
no de los factores estudiados. La pre-
sencia de este carbohidrato como
constituyente de la guayaba ha sido
reportado por Nahar et a/ (28), quie-
nes consideran que se debe a la exis-
tencia de polimeros no glucdnicos en
este fruto. Otros autores (35), consi-
deran que la presencia de hongos
pueden producir desdoblamiento de
las pectinas, y trazas de xilosa o 4ci-
do galacturénico sean algunas veces
detectados. La Figura 5 muestra las
variaciones en la concentraciéon de
este carbohidrato dependiendo del
estado de madurez y la época en que
fueron cosechados.

Fructosa

Para esta variable, el ANADE-
VA detecté diferencias altamente
significativas (P<.01) entre los dife-
rentes meses de cosecha. En la Figu-
ra 6, puede observarse que el conte-
nido de este carbohidrato es mayor
en los frutos cosechados en el mes de
Junio, disminuyendo drasticamente
en los meses Julio y Agosto, no obser-
véandose diferencias entre estos dos
iltimos meses.

El analisis respecto al estado
de madurez muestra que la menor
concentracién se obtiene en frutos
maduros, diferencidndose significa-
tivamente (P<.05) del contenido de
este carbohidrato en frutos pintones
y muy maduros, y entre los que no
existen diferencias. Estos resultados
son diferentes a los reportados por
Yusof vy Mohamed (38), quienes re-
portan un incremento lineal de os
niveles de fructosa con la madara-
ci6én del fruto de la variedad Vietna-
mita, y a los reportados por Wilson
(36) quien citando a LeRiche, indica
que la fructosa es el aziicar méas im-
portante y que sus niveles se ircre-
mentan durante la maduracién de-
creciendo en frutos sobremadurns.

El presente andlisis también
revelé diferencias significativas
(P<.01) para la interaccién (MXIEM),
indicando una clara dependencia en-
tre estos dos factorss. La Figura 6
muestra que las mayores concentra-
ciones se obtuvieron en el mes de
Junio en los diferentes estados de
madurez. En Julio se ocbservaron di-
ferencias importantes entre el conte-
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nido de fructosa en los frutos muy
maduros con respecto a los frutos
pintones y los maduros, mientras
que en el mes de Agosto la mayor
concentracién se presenté en los fru-
tos pintones sobre los maduros y los
muy maduros. Las concentraciones
de fructosa variaron de 1.7500 a
3.5370%, niveles similares a los re-
portados por Chan y Kwok (11).

Glucosa

Con respecto a la glucosa se
observaron claras diferencias
(P<.05) entre los meses en que fue-
ron cosechados los frutos (Figura 7).
Se determiné que en el mes de Junio
su concentracién es mayor que en los
meses Julio y Agosto, no observando-
se diferencias significativas entre es-
tos dos ultimos. Al analizar la rela-
cién entre los estados de madurez, se
detectaron diferencias (P<.05) al ob-
servar las mayores concentraciones
en los frutos pintones por encima de
los frutos maduros, atin cuando no
hay diferencias en relacién a los fru-
tos muy maduros, pudiendo obser-
varse que su concentracion tiende a
disminuir en la medida en que avan-
za el estado de madurez de los frutos.

La interacciéon (MXEM) arrojé
diferencias significativas (P<.05),
observandose que las mayores con-
centraciones se obtuvieron en Junio,
donde el contenido es similar para
los tres estados de madurez, siendo
ligeramente superior en los frutos
pintones. En Julio (P<.01), la mayor
concentracién se observé en los fru-
tos muy maduros, no existiendo dife-
rencias entre los pintones y madu-
ros. En Agosto, los frutos pintones
mostraron el mayor contenido de

glucosa, no existiendo diferencias
entre los maduros y muy maduros.
Las concentraciones de este carbohi-
drato variaron de 1.3033 a 3.0449%,
valores similares a los reportszdos
por Nahar et al (28) y por Chan y
Kwok (11), pero mas altos que los
encontrados por Wilson et al (37).

Sacarosa

Se observaron diferencias
(P<.01) entre los diferentes meses de
coleccion de los frutos, siendo Junio
y Agosto los meses en donde los fru-
tos presentaron las concentracicnes
mas altas, en comparacién con la del
mes de Julio. Se observé que la saca-
rosa se presenta en los frutos muy
maduros en mayores concentracio-
nes, siendo los frutos pintones los
que contienen la menor concentra-
cion. Estas diferencias son significa-
tivamente diferentes (P<.01) en to-
dos los estados de madurez someti-
dos a estudio. El incremento e la
concentracién de sacarosa a medida
que progresa la maduracién del f-uto
se cree se debe al aumento en la
actividad enzimatica sobre las sus-
tancias pécticas y la celulosa, que
constituyen a su vez reservas de car-
bohidratos, y que sirven de fuentes
potenciales de #cidos, azicares y
otras sustancias respiratorias du-
rante el proceso de maduracién
(26,27,38). La interaccién (MXIXM)
determiné que la concentracién de
sacarosa, en término generadas se
hace menor en frutos cosechados en
el mes de Julio, siendo su valor
significativamente diferente (P<.05)
de los valores encontrados en Junio
y Agosto, los que son similares
(Figura 8). En los tres meses, las
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concentraciones mas altas las
mostraron los frutos muy maduros,
seguido de los maduros y los
pintones. Su concentracién vario de
0.8181 a 4,2193%, valores similares
a los reportados por Abreu de V.
(1,2), Arenas de M. (4), y Marin, et al
(24). Partiendo de los resultados ob-
tenidos, en donde los niveles de saca-
rosa aumentan con el estado de ma-
durez de los frutos, podria conside-
rarse como una medida cuantitativa
del indice de maduracién de los fru-
tos de guayaba.

Azucares Totales

Al analizar el contenido de Azu-
cares Totales (AT), se pudo observar
que los frutos muy maduros son los
que contienen la mayor concentra-
cién, siendo ésta significativamente
diferente (P<.01) de los otros dos es-

g/100 g
10

91

[¢]]

tados de madurez considerados, si-
tuacién contraria a la que reporta
Chyauet al (14). También se obse1vé
que la mayor concentracién de AT se
obtuvo en los frutos cosechados en el
mes de Junio y la menor en los frutos
del mes de Julio, siendo significeti-
vas las diferencias (P<.01) entre los
tres meses considerados (Figura 9).
La interaccién (MXEM) mostré dife-
rencias significativas (P<.05). Nue-
vamente los frutos muy maduros
fueron los que presentaron las con-
centraciones mas altas en los dife-
rentes meses de cosecha, con respec-
to a los pintones y maduros, auncue
no existen diferencia entre estos 1l-
timos. El contenido de azucares tota-
les varié de 4.1110 a 10.0097%, ran-
gos similares a los reportados por
otros autores (2,3,8,12,24,36).

\

1
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Fig. 9.
frutos de guayaba

Variacién de la concentracion de Azucares Totales en los
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Conclusiones

1. Las variaciones en el conte-
nido de azticares en las muestras de
guayaba analizadas dependen del
momento en que son cosechados los
frutos durante el pico de produccién
en la zona de Mara.

2. Los anilisis de varianza de-
mostraron que el contenido de cada
uno de los aztcares identificados va-
rian significativamente dependien-
do del estado de madurez de los fru-
tos.

3. Al analizar el comportamien-
to de los frutos en los diferentes es-
tados de madurez a lo largo del pe-
riodo de cosecha, se observaron cam-
bios significativos durante el mes de
Julio, mes en el cual la produccién de
guayaba en la zona de Mara alcanza
su mayor nivel.

4. Se determiné que la fructosa
es el azdcar mas abundante en los

frutos pintones (P), seguido por la
glucosa, mientras que en los frutcs
muy maduros (MM), es la sacarosa
el azicar predominante.

5. Este estudio demostré que la
sacarosa aumenta con el estado ce
madurez de los frutos, lo que permi-
tiria utilizarla como posible indice ce
maduracién.

6. Todos los azicaresestudia-
dos fueron detectados enla totalidad
de las muestras analizadas, lo que
permite afirmar que el tipo de carbo-
hidrato no depende de ninguno de los
factores analizados en este estudio.

7. La identificacién de ribosa
como constituyente en la guayaba de
la zona de Mara supone la influencia
de la variabilidad genética. Sin em-
bargo, se debe profundizar en el ani-
lisis de esta variable para proporcio-
nar resultados concluyentes.
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