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RESUMEN: Ingerir alimentos conocidos en Venezuela como guayaba (Psidium guajava) y pimentén (Capsicum an-
num L.), pueden estimular la fijacién de Fe (II) en el organismo, por lo que, evaluar su participacién y sinergia en
el cuerpo es de suma importancia. La evaluacién estuvo basada en una metodologia de disefio no experimental, de
tipo campo, con nivel descriptivo. Para ello, se trataron entre 30 a 35 g de cada especie, para la guayaba en diferentes
disposiciones (trozos: t, jugo: j y residuo: r), para el pimentén (t) y para la mezcla de ambas especies (jugo y resi-
duo). Después de digerir las muestras con HC1 6M a 100 °C, se analizaron por espectroscopia de absorcién atémica
(EAA) y espectroscopia de absorcién molecular (UV-visible) (EAM), acomplejando el Fe (IT) con o-fenantrolina. Los
resultados obtenidos sugieren que la guayaba presenta mayor concentracion de Fe en el orden r>t>j. En el piment6n
la concentracién de Fe result6 ser mayor en los trozos en comparacién con los valores obtenidos en la guayaba (trozos
y jugo) y la mezcla de ambos con excepcién del residuo de la guayaba y de la mezcla. Los resultados sugieren que la
fruta y hortaliza estudiada pueden ser utilizadas como complemento en la dieta alimenticia del ser humano.

PALABRAS CLAVE: Hierro; Psidium guajava; organismo; Capsicum annum L.; sinergia.

ABSTRACT: Ingestion of food known in Venezuela as guava (Psidium guajava) and paprika (Capsicum annum L.),
may stimulate Fe (II) fixation, in the body, so, assessing their participation and synergy in the body is of utmost im-
portance. The evaluation was based on a non-experimental, field-type design methodology with a descriptive level.
For this purpose, 30 to 35 g of each species were treated for guava in different arrangements (pieces: t, juice: and
residue: r), for paprika (t) and for the mixture of both species (juice and residue) (A) and molecular absorption (UV)
spectroscopy (EAM), complexing the Fe (II) with o-phenanthroline, were analyzed after the samples were digested
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with 6M HCI at 100 °C. Results obtained suggest that the guava has a higher concentration of Fe in the order r>t>j.
In the paprika, the concentration of Fe was higher in the pieces compared to the values obtained in guava (chunks and
juice) and the mixture of both with the exception of guava residue and the mixture. The results suggest that the studied
fruit and vegetable can be used as a complement in the human diet.

KEYWORDS: Iron; Psidium guajava; organism; Capsicum annum L.; synergy.

1. INTRODUCCION

La importancia de las frutas y hortalizas en la alimentacién humana ha sido valorada desde la antigiiedad
hasta el punto que los antigiios la denominaban como la comida de los dioses y se le atribuian propiedades
madgicas y divinas. En la actualidad, las hortalizas junto con las frutas, forman parte de los alimentos que
han adquirido mayor importancia en la dieta humana, esto debido a la informacién difundida sobre la gran
cantidad de vitaminas y minerales que ellas proporcionan. La adquisicién de minerales es imprescindible
para una buena salud. El hierro, por ejemplo, es necesario para la formacién de la hemoglobina proteina
encargada de llevar oxigeno a los tejidos. La deficiencia de hemoglobina origina anemia en el organismo
(Diez-Lopez et al., 2016). Aunque existen alimentos de origen animal, como la carne de vaca y de pescado
que contienen hierro, este mineral puede obtenerse a partir de las frutas y hortalizas, entre las cuales se en-
cuentran la guayaba (Psidium guajava) y pimentén (Capsicum annum L.). Por tal motivo, es de importancia
evaluar el contenido del mineral, para determinar de acuerdo a las diferentes disposiciones de consumo, su
aporte en la dieta diaria y su impacto como posible complemento en la asimilacién del hierro por el organis-
mo (Maury, 2010). Para el desarrollo del estudio del contenido de hierro en Psidium guajava 'y Capsicum
annum L., se emplearon métodos de espectroscopia de absorcién atémica (EAA) y espectroscopia de absor-
cién molecular (UV-visible) (EAM).

Hoy en dia una de las situaciones de salud que afecta a la poblacién mundial, es el déficit nutricional,
es decir, el consumo real de alimentos (Licata, 2010). Por tal motivo, se han investigado las propiedades
y beneficios de todos los alimentos, en especial las frutas y hortalizas, ya que proporcionan, entre otros
componentes, vitaminas y minerales necesarios en la dieta humana para la conservacién de la salud y la
prevencién de enfermedades ocasionadas ante la carencia o insuficiencia de los mismos en el organismo
(FAO & WHO, 2002; Filer & Ziegler, 1997). La cantidad de hierro asimilado de los alimentos varia entre el
1 al 10 por ciento de los alimentos vegetales, en promedio, sélo se absorbe del 10 a 15 por ciento del hierro
ingerido a través de la dieta (Serpa et al., 2016; Instituto Nacional de Nutricién, 2001). Los alimentos ricos
en hierro promueven la absorcion de este elemento en sangre, asi como, contribuye al transporte y actuacion
del oxigeno en el organismo (Dfaz & Santana, 2009). Por lo antes expuesto, surge la necesidad de evaluar el
contenido de hierro en la guayaba (Psidium guajava) y pimentén (Capsicum annum L.) y su impacto como
complemento en la dieta del ser humano, en funcién de la cantidad de hierro que aporta la fruta y hortaliza,
ademds de contrastar si en las diferentes formas de consumir dichos alimentos, cambia la disposicién del

mineral en estudio (Serpa et al., 2016; Instituto Nacional de Nutricion, 2001; Diaz & Santana, 2009; Norma
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COVENIN 1409, 1979; Norma COVENIN 1170, 1983).

2. PARTE EXPERIMENTAL

La investigacion realizada fue de tipo no experimental-descriptiva, debido a que no fue manipulada ninguna
variable de manera intencional y se realiz6 bajo un nivel descriptivo puesto que se estudiaron las muestras
de guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum L.) rojo y su mezcla a fin de determinar su
contenido de hierro. (Herndndez, 2012; Arias, 2006). Se empledé una poblacién formada por la cantidad
de seis guayabas y seis pimentones provenientes de un supermercado, ubicado en el municipio Valencia,
Estado Carabobo-Venezuela. De dicha poblacién se tomé un total de tres muestras de guayaba de un peso
aproximado de 31 g y dos muestras de pimentdn rojo, con un peso aproximado de 36 g. Las muestras
recolectadas estdn constituidas por concha, pulpa y semilla. El tipo de muestreo es no probabilistico, puesto
que se desconoce la probabilidad que tiene cada elemento de la poblacién para integrar la muestra; ademas es

casual ya que se eligieron los elementos sin juicio o criterio preestablecido (Herndndez, 2012; Arias, 20006).

2.1. Tratamiento de las muestras (via hiimeda)

El método empleado para tratar las muestras de las especies guayaba (Psidium guajava) y pimentén (Capsi-
cum annum L.), fue seleccionado con el propésito de hacer la digestion lo més similar al proceso natural de
la descomposicion de los alimentos en el aparato digestivo humano una vez que se consumen. Es por ello,
que se utiliz6 acido clorhidrico en alta concentracién (6 M) y aplicando calentamiento por debajo de 100°C
(Skoog et al., 2001). Para la determinacion de hierro se procedié primeramente a preparar las muestras por
pesada, se trataron muestras de guayaba (Psidium guajava), en diferentes disposiciones, (trozos, jugo y re-
siduo); para el pimenton se tomaron solamente trozos y luego se hicieron mezclas en iguales proporciones

(1:1) de ambas especies para sus andlisis respectivos (Skoog et al., 2001).

Enlafigura 1, se muestra el procedimiento esquematizado para tratar las muestras antes descritas. Se pesaron
30 g de guayaba (Psidium guajava), en trozos y en jugo separando de éste el residuo para su andlisis, 35 g
de piment6n y una mezcla compuesta por 15 g aproximadamente de cada especie. Se colocaron las muestras
sobre una plancha de calentamiento por debajo de 100 °C y en agitacién continua para su digestién con 25
mL de HCI 6 M por un tiempo de 30 minutos. Se filtraron por gravedad con papel de filtro Whatman N°
42. Se decoloro el filtrado obtenido con carbén activado, filtrando nuevamente. Finalmente, el filtrado se

trasvasé y aforé con agua destilada en balones de 100.00 mL (Diaz & Santana, 2009).

2.2. Técnicas instrumentales empleadas en la caracterizacion de las muestras de guayaba
(Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum L.) y su mezcla

Para determinar el contenido de hierro en las muestras de guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsi-

cum annum L.) y su mezcla, en sus diferentes disposiciones, (guayaba: trozos, jugo y residuo y pimentdn:
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Figura 1: Procedimiento esquematizado para tratar las muestras de guayaba (Psidium guajava), pimenton (Capsicum annum L.) y
su mezcla en igual proporcién. Fuente: Elaboracién propia.

trozos), se aplicaron técnicas instrumentales tales como: espectroscopia de absorcién atémica (EAA) y es-
pectroscopia de absorcién molecular UV-visible (EAM), con la EAA, para determinar el contenido de Fe
(IT) en las muestras extraidas. Todas las muestras fueron tratadas con dcido y calor hasta llevarlas a digestion
para luego poder ser cuantificados el contenido de hierro valorando el contenido del mineral presente en las

diferentes disposiciones.
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Por su parte, con la EAM, se analiz6 el hierro en los dos estados de oxidacion presentes en el organismo
humano, a la muestra se le agregd hidroquinona, como agente reductor del Fe (II1) a Fe(Il) y o- fenantrolina
para el desarrollo de color del complejo Fe (II) y su cuantificacién. Las muestras fueron tratadas con HCI
y calor hasta su completa digestion; pasando luego por un proceso de decoloracién con carbén activado.
Posteriormente, fueron separados en dos porciones de volimenes iguales, a uno se le adicion6 hidroquinona
y o-fenantrolina y al otro solamente o-fenantrolina, con el fin de observar el contenido de hierro total (Norma
COVENIN 1409, 1979; Norma COVENIN 1170, 1983).

2.2.1. Determinacién analitica del contenido de hierro total en las muestras de guayaba (Psidium

guajava), pimenton (Capsicum annum L.) y su mezcla

A continuacion se describe por técnica empleada (EAA “EAM), el procedimiento a seguir de acuerdo a las

Normas COVENIN anteriormente mencionadas.

EAA: Se prepar6 una solucion madre de hierro 100 ppm y, a partir de la misma, una solucién estandar de
50 ppm. Luego, fueron preparados cinco, soluciones patrones a partir de la solucién estdndar en balones
aforados de 100.00 mL, y un rango de concentracién del hierro (0.5 - 2.5) ppm. Adicionalmente, se prepar6
un blanco con las mismas caracteristicas de las soluciones patrones. Finalmente, se midi6 la absorbancia
de cada uno de los patrones y de las muestras, las cuales fueron utilizadas en para construir la curva de
calibracién de absorbancia en funcién de la concentracion y determinar la concentracién de hierro mediante

la ecuacion de la curva.

EAM: Se prepar6 una solucién de hidroquinona disolviendo 0.50 g en 50.00 mL de agua desionizada, pa-
ralelamente se prepard una solucién de citrato de sodio disolviendo 5.00 g de éste en 50.00 mL de agua
desionizada. Por su parte, fue preparada una solucién de o-fenantrolina disolviendo 0.124 g de ésta en de
50.00 mL con agua desionizada con 10 mL de etanol. Adicionalmente, se preparé la solucién madre de
hierro (Fe) de 100 ppm pesando 0.1777 g de Fe(NH4)2(SO4)2.6H,0, disolviendo y aforando en un balén
volumétrico de 250.00 mL con agua desionizada.

Una vez obtenida todas las soluciones, se procedié a disponer de una solucién estindar de 25 ppm en un
balén de 100.00 mL, por dilucién a partir de la solucién madre. De esta solucién estdndar se prepararon en
balones aforados de 100.00 mL, cinco soluciones patrones adicionando a cada patrén y muestras problema
2 mL de solucién de hidroquinona y 3 mL de solucién de o-fenantrolina, en el rango de concentracion del
hierro (0.25 - 1.25) ppm. Con respecto a las muestras problema, se prepararon con un factor de dilucién
1,75 en balones de 25.00 mL a partir de las muestras tratadas a cada dilucién de muestra fue afiadido
2 mL de solucién de hidroquinona y 3 mL de solucién de o-fenantrolina, luego se prepararon iguales
diluciones de muestras, pero sin adicionar la hidroquinona. Finalmente, fue preparado un blanco con las

mismas caracteristicas de las soluciones patrones, se midi6 la absorbancia de cada uno de los patrones y de
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las muestras, para asi obtener la curva de calibracién. Cabe destacar que la matriz analizada estd conformada
[ 1344 €60

por: guayaba (g): trozos “t”, jugo “j” y residuos “r”, pimentén (p): trozos “t”, mezcla en igual proporcién
(g/p) Norma COVENIN 1409, 1979; Norma COVENIN 1170, 1983).

2.3. Comparacion de las concentraciones de hierro presente en la guayaba (Psidium
guajava), pimentén (Capsicum annum L.) con los valores establecidos por el Instituto
Nacional de Nutricion (INN)

Una vez obtenida la concentracién de hierro presente en las muestras, se comparé estos resultados, con los

reportados por el INN a fin de comprobar si cumplian con los requisitos establecidos por este organismo.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados experimentales obtenidos para las muestras de los frutos de guayaba, piment6én y su mezcla,
se muestran en funcién de las variaciones existentes en las concentraciones de hierro (Fe (II) y Fe total), en

las diferentes disposiciones y al mezclarse.

3.1. Determinacion de hierro (II) por espectroscopia de absorcion atémica (EAA)

Los resultados presentados en la tabla 1, graficamente, en la figura 2, demuestran que el hierro se concentra
en mayor proporcion en el residuo de la guayaba, seguido en el residuo de la mezcla, este dltimo disminuye
probablemente debido a que el residuo del pimentdn estd compuesto practicamente de una piel fina que

aporta masa pero no aporta hierro, por lo tanto la concentracién disminuye por unidad de cada 100 g.

A su vez, el hierro en las especies dispuestas en trozos sefiala una diferencia notoria, estando en mayor
concentracion en el pimenton en trozos, mientras que en el jugo de guayaba disminuye, esto probablemen-
te puede ser atribuido a la extraccién previa del residuo. Cabe destacar, que aumenta en la mezcla con el
pimentdn, pudiendo expresarse como el promedio de las concentraciones de hierro en la matriz analizada
(Garcia et al., 2016).

Tabla 1: Concentracién de Fe (II) guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum L.) y su mezcla determinado por EAA.

Tipo de muestra  Presentaciéon  Cantidad de Fe(Il) (mg + Amg) ~100g

Guayaba (0.626 £ 0.004)
. ) (trozos)
Pimenton (1.061 4 0.008)
(jugo) (0.534 £ 0.004)
Guayaba .
(residuo) (2.12 £ 0.06)
(jugo) (0.730 £ 0.005)

Mezcla (1:1
ezcla (1:1) (residuo) (1.30 + 0.02)
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Figura 2: Concentracién de Fe (II) en guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum L.) y su mezcla por EAA. Fuente:
Elaboracién propia.

3.2. Determinacion del hierro (II) y hierro total por espectroscopia de absorcion molecular
UV-visible (EAM)

Los resultados reflejados en la tabla 2, figura 3 demuestran la concentracion de Fe (II) obtenida al aplicar
EAM, sin hidroquinona. Al observar los valores obtenidos con este método de espectroscopia de absorcién
molecular UV-visible, es importante destacar que son similares a los aportados por el método de espectros-
copia de absorcion atémica, en ambos métodos se evidencia la mayor concentracion de hierro en la muestra
del residuo de la guayaba, seguido por el residuo de la mezcla, y en menor concentracién en los trozos de
pimentdn; estos resultados son similares, ya que la condicién para la determinacién de hierro por ambos
métodos es que el hierro sea reducido previamente, con el fin de obtener valores de disponibilidad de hierro

para el ser humano, en su forma Fe(Il) (Garcia et al., 2016).

Tabla 2: Concentracién de Fe (II) en guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum L.) y su mezcla determinado por
UV-visible (Sin Hidroquinona-SH).

Tipo de muestra  Presentaciéon  Cantidad de Fe(Il) (mg £+ Amg) ~100g

Guayaba (0.864 + 0.008)
. ) (trozos)
Pimenton (1.024 4+ 0.008)
(jugo) (0.455 + 0.009)
Guayaba ;
(residuo) 244+0.1
(jugo) (0.98 £ 0.01)

Mezcla (1:1
ezcla (1:1) (residuo) (1.39 = 0.03)
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Figura 3: Concentracién de Fe (II) en guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum L.) y su mezcla determinado por
Espectroscopia UV-Visible (Sin Hidroquinona-SH). Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 3, y la figura 4, se muestra la concentracién de Fe total en guayaba, pimentén y mezcla
determinado por la técnica de UV-visible con hidroquinona. A diferencia del procedimiento anterior, en
la aplicacion de éste se considerd la adicién de una sustancia reductora para transformar las especies de
Fe (II) a Fe (II) como valor agregado, con el fin de poder obtener valores de Fe total presente en cada
especie por cada 100 g y en cada una de las disposiciones analizadas en la investigacion. Es notable que las
concentraciones aumentan considerablemente para cada especie y sus disposiciones, debido al hecho de la
reduccién previa del Fe(Ill) presente en las especies, de forma tal determinar Fe(Il) que representa el total,
manteniendo casi proporcionalmente la diferencia en las concentraciones de hierro entre las especies y sus
disposiciones, caso distinto con la mezcla de en guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum
L.) en jugo donde se aprecia un aumento incluso mayor que cada especie por separado, ademas la diferencia
de concentracidn de hierro en el residuo de la guayaba (Psidium guajava), que aumenta considerablemente,
esto permite indicar que las mayores concentraciones de hierro se encuentran en su residuo y no en su jugo
en forma de Fe (III). Con esta evidencia, se logré demostrar que el procesado de la muestra por licuado
permite la oxidacién del Fe (II) a Fe (III) en pequefias proporciones, debido al contacto directo con el
oxigeno proporcionado por la fuerte de agitacion del procesador de alimentos, con relacion a las muestras
no reducidas previamente (Dfaz & Santana, 2009). Es importante acotar, que la concentracién es un factor
que depende de las proporciones del mineral por unidad de masa, para este caso por cada 100 g de fruto o
especie.

3.3. Comparacion de las concentraciones de hierro presente en la guayaba (Psidium
guajava), pimenton (Capsicum annum L.) y su mezcla obtenidos por EAA y EAM

En la tabla 4, y la figura 5, se reflejan los resultados obtenidos. La guayaba al estar en diferentes disposicio-

nes, demuestra que el hierro determinado pueden estar presente en sus diferentes estados de oxidacién; al
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Figura 4: Concentracién de Fe (II) en guayaba (Psidium guajava), pimenton (Capsicum annum L.) y su mezcla por Espectroscopia
UV-visible (Sin Hidroquinona-SH). Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 3: Concentracién de Fe (II) en guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum L.) y su mezcla por UV-visible (Con
Hidroquinona-CH).

Tipo de muestra  Presentacién  Cantidad de Fe total (mg + Amg),~100g fruta

Guayaba (0.941 + 0.009)
. ) (trozos)
Piment6n (1.052 +£ 0.008)
Guava (jugo) (0.819 + 0.009)
uayaba
Y (residuo) 6.9 +0.1)
(jugo) (1.21 £ 0.01)

Mezcla (1:1
ezela (D) esiduo) (1.82 + 0.04)

ser tratada en trozos, s6lo se observé una diferencia de Fe(Ill), entre la tratada sin hidroquinona y la tratada
con hidroquinona; diferencia menor que la guayaba en jugo, esto es atribuido a posibles factores naturales,
como la oxidacién por medio del oxigeno presente en el aire atmosférico, y el rompimiento de su estructura
liberando sustancias que faciliten su oxidacion (Licata, 2010). El consumo de jugo de guayaba (Psidium
guajava) con pimentén (Capsicum annum L.) tiene por objetivo incrementar la probabilidad de fijacién del
hierro en sangre y ser garante del transporte de oxigeno en el organismo. La mezcla de ambas especies, bus-
ca es generar un efecto biolégico de la captura del hierro en el sistema inmunolégico para aquellos pacientes
que presentan perdida de energia, cansancio y fatiga (Diez-Lopez et al., 2016).

Cuando se observan las cantidades de hierro (II) determinadas en el residuo de la guayaba se obtiene una

diferencia significante entre ambas determinaciones por el método UV-visible (sin hidroquinona y con hidro-
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Figura 5: Comparacién del contenido de Fe (II) en guayaba (Psidium guajava), pimentén (Capsicum annum L.) y su mezcla por
EAM y EAA. Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 4: Comparacion del contenido de Fe (II) en guayaba (Psidium guajava), pimenton (Capsicum annum L.) y la mezcla de
ambas determinado por UV-visible y absorcion atémica.

Tipo de muestra Cantidad de Fe por EAA Cantidad de Fe por EAM Cantidad de Fe por EAM

(mg + Amg),/100g (SH) (mg + Amg),~100g (CH) (mg + Amg),~100g
Guayaba (trozos) (0.626 £ 0.004) (0.864 + 0.008) (0.941 £ 0.009)
Pimenton (trozos) (1.061 £ 0.008) (1.024 £+ 0.008) (1.052 £+ 0.008)
Guayaba (jugo) (0.534 £ 0.004) (0.455 £+ 0.009) (0.819 £+ 0.009)
Guayaba (residuos) (2.12 £ 0.06) 24+0.1 (69+0.1)
Mezcla (jugo) (0.730 £ 0.005) (0.98 4+ 0.01) (1.21 +£0.01
Mezcla (residuos) (1.30 £ 0.02) (1.39 £ 0.03) (1.82 £0.04)

Nota: SH: Sin Hidroquinona; CH: Con Hidroquinona.

quinona), esto atribuido a la forma del hierro contenida en el residuo (semilla, restos de concha, particulas no
procesadas), la cual en mayor parte es hierro (III). Ademads, la concentracion de hierro en el residuo aumenta
con respecto a la guayaba en las disposiciones de trozo y jugo, debido a que en esta parte de la fruta es donde

se encuentra la mayor concentracién del mineral estudiado (Urdampilleta ez al., 2010; Filer & Ziegler, 1997).

Mientras que, en el pimentén de manera contraria muestra un contenido de hierro casi constante, revelando
de tal manera que la mayor proporcién de hierro es Fe(Il), atribuido a no presentar una diferencia relevante en
la muestra tratada sin hidroquinona y la tratada con hidroquinona. Por otra parte, se observa en el hierro total
determinado por reduccién con hidroquinona una mayor concentracién en el jugo de la mezcla de ambas

especies en comparacién con las especies por separado, Asumiendo de esta manera un efecto sinérgico de
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intercambio de masa, suponiendo que al mezclarse estos pudieran provocar extraccion del hierro presente en
el residuo o afectar su disponibilidad para los andlisis y posiblemente para su asimilacién por el organismo
(Diez-Lopez et al., 2016; Garcia et al., 2016; Urdampilleta et al., 2010).

3.4. Comparacion de las concentraciones de hierro presente en la guayaba (Psidium
guajava), pimentoén (Capsicum annum L.) con los valores establecidos por el Instituto
Nacional de Nutricion (INN)

En la tabla 5, y en la figura 6, se puede observar claramente como el contenido de hierro determinado
en la guayaba (Psidium guajava) se encuentra por debajo de lo establecido en Venezuela por el Instituto
Nacional de Nutricién (Instituto Nacional de Nutricion, 2001; Guerra et al., 2015); con respecto a los valores
obtenidos en el pimenton (Capsicum annum L.) rojo, estos dltimos superan el valor reportado en dicha tabla
los cuales fueron obtenidos aplicando EAA (40) (Instituto Nacional de Nutricidn, 2001). Cabe destacar que
la comparacion se realizé con los resultados arrojados mediante los métodos de espectroscopia de absorcion

atémica y de absorcién molecular UV-visible (Garcia et al., 2016).

Tabla 5: Comparacién de los valores obtenidos de hierro (Fe), en guayaba (Psidium guajava) y pimentén (Capsicum annum L.)
con los valores establecidos por el INN.

Tipo de muestra Cantidad de Fe Cantidad de Fe por Cantidad de Fe por Cantidad de Fe
por EAA (mg £+ EAM (SH) (mg + EAM (CH) (mg £+ segin INN (Parte

Amg),”100g Amg),/100g Amg),/100g comestible)
Guayaba (trozos)  (0.626 £ 0.004) (0.864 £ 0.008) (0.941 £ 0.009) 1.1
Pimenton (trozos) (1.061 £ 0.008) (1.024 £+ 0.008) (1.052 £+ 0.008) 0.7

Nota: SH: Sin Hidroquinona; CH: Con Hidroquinona.

Es importante mencionar que el hierro total de ambas especies estd conformado por proporciones reducidas
y oxidadas de Fe (II) y Fe (III), conociendo que para la absorcién por el ser humano debe estar en forma
reducida, Fe (II).

Un factor natural para la reduccién del mineral es el dcido ascérbico contenido en el fruto o especie,
en presencia de HCI el cual es segregado por el aparato digestivo humano; por ello es importante
mencionar que las tablas proporcionadas por el Instituto Nacional de Nutricién (Instituto Nacional de
Nutricién, 2001; Serpa et al., 2016), establecen altos contenidos de 4cido ascérbico para la guayaba (Psidium
guajava), y el pimentén (Capsicum annum L.). Esto quiere decir, que la cantidad de hierro que poseen los
alimentos no siempre es un indicativo de una asimilacion efectiva, ya que también depende de factores
bioquimicos, como la deficiencia del mineral en el individuo (ferropenia) (Urdampilleta et al., 2010) que
consume la especie, lo que ocasiona un aumento en la asimilacién de éste y la presencia de agentes que
catalicen su absorcién de forma positiva como el 4cido ascérbico, acido citrico, dcido félico, entre otros
y negativa como los fitatos, oxalatos, fosfatos, entre otros. Es importante realzar que la fruta y hortaliza

estudiada puede ser utilizada como complemento en la dieta alimenticia del ser humano para un posible
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Figura 6: Comparacion de los valores obtenidos de hierro (Fe), en guayaba (Psidium guajava), piment6n (Capsicum annum L.)
con los valores establecidos por el INN. Fuente: Elaboracion propia.

impacto en la asimilacion de hierro por el organismo (Garcia et al., 2016; Diez-Lopez et al., 2016; Diaz &
Santana, 2009).

4. CONCLUSIONES

Al determinar hierro en la guayaba (Psidium guajava), en sus diferentes disposiciones, se verifica claramen-
te que la mayor concentracién se encuentra en el residuo, constituido principalmente por concha y semillas,
el cual proporciona un alto impacto al momento de ser extraido en la preparacién de jugo, como también la

oxidacién del mineral al procesar el fruto por mayor contacto con el oxigeno atmosférico.

En cuanto al pimentén (Capsicum annum L.), en comparacion con la guayaba (Psidium guajava) en trozos,
se observé que los valores no difieren, sino que se mantienen en la misma proporcién entre métodos de
andlisis (EAA y EAM).

Por su parte, en la mezcla del jugo de ambas especies guayaba (Psidium guajava) y pimentén (Capsicum
annum L.), se obtiene mayor concentracion de hierro que en las especies por separado, resultado determina-

do por reduccién con hidroquinona.

Los resultados obtenidos sugieren que el mayor aportante de hierro para la dieta alimenticia humana es la
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mezcla de la guayaba (Psidium guajava) con el pimentén (Capsicum annum L.), superando el hierro total
determinado en las especies de forma separada (trozos); mientras que el mayor aportante de las especies
es el pimentén constituyendo casi en su totalidad hierro en su forma Fe (II) demostrado en los diferentes
métodos de andlisis EAA y EAM.

Dado a los resultados obtenidos y la discrepancia que existe con los valores reportados en las tablas de
composicion de alimentos para uso prictico del INN.; es importante expresar que la fruta y hortaliza que se
estudiaron pueden ser utilizadas como complemento en la dieta alimenticia del ser humano para un posible

impacto en la asimilacién de hierro por el organismo.
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