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En el procesamiento industrial de la guayaba solamente se utiliza la pulpa (epicarpio y mesocarpio),
la cual representa aproximadamente el 40% del fruto maduro (pericarpio y semilla), quedando el
60% restante como co-producto (endocarpio y semilla) derivado del proceso agroindustrial. Por su
parte, la semilla de guayaba en estado fresco contiene 80% de fibra, misma que es subutilizada en la
cadena agroalimentaria respectiva.

Es en dicho contexto que el planteo metodoldgico y técnico incursiona en la investigacion aplicada
respecto de las propiedades fisico-quimicas de la harina de semillas de guayaba para determinar su
aplicabilidad industrial, hecho que nos permitird corroborar la factible comercial del
aprovechamiento integral del fruto.

La materia prima se obtiene mediante operaciones unitarias basicas que van desde la deshidratacion
de las semillas hasta su ulterior pulverizaciéon, donde los conceptos relevantes validados fueron;
tamafio de particula (1mm), cantidad de humedad extraida (70%), materia seca (30%), propiedades
organolépticas (sabor y aroma caracteristicos) y nutracéuticas (fibra 38% y vitamina C).

En este estudio fue observada poca variabilidad (4.93%) en cuanto al contenido de fibra de las
harinas de semillas de los frutos con diferentes estados de madurez de consumo (sazoén y maduro),
fluctuando entre 32.90 y 37.83%, siendo su valor promedio del orden de 35.37%.

Por tanto, la harina de semillas de guayaba adicionada con gluten (brinda mayor amalgamado),
ademas que preserva las propiedades organolépticas tipicas (sabor y olor) del fruto, es un producto
viable para consumo humano por las bondades de la fibra que contiene (10.8%), posicionandose
como la harina con mayor contenido de fibra entre las harinas comerciales existentes (Gottau, 2013).
Otro aspecto a favor, lo constituye la disponibilidad de materia prima (semillas), ya que dicho
co-producto se descarta de las plantas procesadoras de frutas al considerarlo residuo de desecho
utilizados en primera instancia como abono organico.



