
Resumen: Con el propósito de seleccionar los me-
jores frutos de feijoa (Acca sellowiana Berg) para ex-
portación, se realizó un estudio de maduración con 
los frutos de los clones 41 (Quimba) y 8-4, manteni-
dos a temperatura promedio de 16,3 oC y HR prome-
dio de 65,1%. El clon 8-4 fue evaluado por 14 d y 
el clon 41 (Quimba) por 18 d. Diariamente se regis-
traron las variables intensidad respiratoria, sólidos 
solubles totales, acidez total titulable, pH y pérdida 
de peso. La intensidad respiratoria se determinó por 
cromatografía de gases y los azúcares, por croma-
tografía líquida de alto desempeño (HPLC) cada 2 d. 
Ambos clones exhibieron un patrón climatérico de 
respiración, y los azúcares más abundantes durante 
el proceso de maduración fueron fructosa, sacarosa 
y glucosa. Aunque no hubo diferencias estadísticas 
entre los clones, el clon 8-4 presentó mayor pérdida 
de peso y el clon 41 (Quimba) conservó por mayor 
tiempo sus características bioquímicas.

Palabras claves adicionales: intensidad respira-
toria, climaterio, sólidos solubles totales, azúcares

Abstract: A ripening study was carried out involv-
ing two promising clones in the environmental con-
ditions found at Sabana de Bogotá (reduced rainfall, 
16,35 oC and 65,1% HR) for selecting the best pine-
apple guava fruit (Acca sellowiana Berg) for exporta-
tion. The 8-4 clone was evaluated for 14 d and the 41 
(Quimba) clone for 18 d. Respiratory intensity, total 
soluble solids, titratable total acidity, pH and weight-
loss were determined every day. Respiratory intensity 
was determined by gas chromatography; sugars were 
determined every 2 d by HPLC. Both clones exhibited 
a climactic respiration pattern and fructose, sucrose 
and glucose were the most abundant sugars during 
ripening. Although no significant statistical differences 
were observed between clones, the 8-4 clone had larg-
er weight loss and the 41 (Quimba) clone conserved 
its biochemical characteristics for a longer time. 

Additional key words: respiratory intensity, total 
soluble solids, sugars, fructose, glucose, sucrose 

Maduración del fruto de feijoa (Acca sellowiana Berg) en los clones 

41 (Quimba) y 8-4 a temperatura ambiente en condiciones de la 

Sabana de Bogotá

Pineapple guava fruit (Acca sellowiana Berg) clone 41 (Quimba) and 8-4 ripening 

in summertime temperatures found on the Sabana de Bogotá

Mariela Rodríguez1, Harvey E. Arjona2 y Jesús Antonio Galvis3

Fecha de recepción: 18 de enero de 2006
Aceptado para publicación: 11 de mayo de 2006

1 Docente ocasional, Facultad de Agronomía, Universidad Nacional de Colombia, Bogotá. e-mail: mrodriguezs@unal.edu.co
2 Asesor fisiología vegetal, BASF Colombia, Bogotá. e-mail: hearjonad@unal.edu.co 
3 Profesor asociado, Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos (ICTA), Universidad Nacional de Colombia, Bogotá. e-mail: jagalvisv@unal.edu.co

Agronomía Colombiana 24(1): 68-76, 2006

Introducción

LA FEIJOA (ACCA SELLOWIANA BERG) es considerada como 
un cultivo promisorio para la región andina colom-
biana (Manrique, 2003). Es un fruto rico en yodo, 
vitamina C (Hoffman et al., 1994) y flavonoides con 
propiedades antimicrobianas y antioxidantes (Vuotto 

et al., 2000; Ielpo et al., 2000); tiene agradable sabor 
y aroma para el consumidor. Los clones 41 (Quimba) 
y 8-4, desarrollados en Colombia, tienen caracterís-
ticas fisicoquímicas deseables para exportación, sin 
embargo, es importante conocer con mayor detalle 
el proceso de maduración a temperatura ambiente, 
con el fin de minimizar las pérdidas asociadas a la 
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comercialización del fruto, ya sea para mercado na-
cional o internacional.

Durante el proceso de maduración, en los frutos car-
nosos se generan cambios en la composición química, 
color, textura, tasa respiratoria y cambios químicos en 
los carbohidratos de la pared celular, que al degradar-
se incrementan el nivel de azúcares que contribuyen a 
mejorar la palatabilidad del fruto (Brady, 1987; Kader, 
1992). Aunque la feijoa se reporta como un fruto cli-
matérico (Galvis, 2003; Gallego et al., 2003; Seymour et
al, 1993), en los clones 41 (Quimba) y 8-4 es mínima la 
información al respecto.

A medida que transcurre el proceso de maduración, 
la feijoa experimenta cambios físicos, como la pérdida 
de peso, y el deterioro del sabor, asociado con la dis-
minución de la acidez total titulable y los sólidos solu-
bles totales (Klein y Thorp, 1987). Estudios similares 
en feijoa reportan que los sólidos solubles totales y el 
pH aumentan durante la maduración, mientras que la 
acidez total titulable disminuye (Galvis, 2003; Gallego 
et al., 2003). En otros frutos carnosos, como el duraz-
no, la manzana y la guayaba, se ha determinado que 
el azúcar más abundante durante el proceso de madu-
ración es la fructosa y en menor cantidad se encuen-
tran la sacarosa y la glucosa (Salisbury y Ross, 2000; 
Rezende et al., 1984; Paull y Goo, 1983). En tomate 
y durazno, los frutos considerados de mejor calidad 
han mostrado mayores contenidos de fructosa (Picha, 
1987; Robertson et al., 1988). 

Como objetivo de este trabajo se planteó evaluar al-
gunos cambios bioquímicos y físicos durante el proceso 
de maduración de los frutos de feijoa de los clones 41 
(Quimba) y 8-4 a temperatura ambiente, en condicio-
nes de la Sabana de Bogotá.

Metodología

Los frutos de feijoa usados en este ensayo fueron cose-
chados según el criterio de la finca, que corresponde 
a frutos de tamaño promedio de 70 g. El estudio de la 
maduración se realizó con los clones 41 (Quimba) y 8-
4 en condiciones ambientales de la Sabana de Bogotá,  
con una temperatura promedio de 16,3 oC y humedad 
relativa promedio de 65,1%. Las condiciones ambien-
tales se determinaron con un termohigrógrafo.

Para el estudio de la maduración del fruto de feijoa se 
realizaron determinaciones físicas y químicas, además 

de la evaluación de la variable fisiológica respiración. 
En cuanto a las determinaciones químicas: los sólidos 
solubles totales se midieron como grados Brix con un 
refractómetro Carl Zeiss; el pH se determinó con un 
potenciómetro Orion, modelo 420 y la acidez titulable, 
mediante titulación con NaOH 0,1 N hasta pH 8,2 y se 
expresó como porcentaje de ácido cítrico. Los conteni-
dos de azúcares (sacarosa, glucosa y fructosa) se deter-
minaron por cromatografía líquida de alta resolución 
(HPLC, siglas en inglés de high performance liquid cromato-
graphy), con un detector de índice de refracción y una 
columna Sugar Pack. Los grados Brix, el pH y la acidez 
titulable se determinaron diariamente; el contenido de 
azúcares se hizo cada 2 d, lo mismo que el contenido de 
almidón, analizado con el método de la amilasa/amilo-
glucosidasa (STA-20, Sigma). La hidrólisis del almidón se 
da por la acción de la enzima -amilasa, la cual divide 
los enlaces al interior del sustrato y, por la acción de la 
enzima amiloglucosidasa, que separa las unidades de 
glucosa a partir de las moléculas terminales no reduci-
das del sustrato (Kulp, 1975).

La intensidad respiratoria se midió diariamente du-
rante el proceso de maduración. Para este análisis se uso 
un cromatógrafo de gases Hewlett-Packard 5890 con 
detector de conductividad térmica. Se usó una columna 
Carbosieve SII empacada a base de carbón activado y 
tamiz molecular; como gas de arrastre se utilizó helio 
de alta pureza. El CO2 se cuantificó por el método del 
estándar externo (Restrepo, 2004). La concentración de 
CO2 presente en el patrón fue 15%, certificado por la 
empresa Agafano. El cromatógrafo se programó con: 
temperatura inicial de la columna 50 oC, temperatura 
final de la columna 200 oC y temperatura del detector 
250 oC; el tiempo de detección fue de 3,5 min, el volu-
men de inyección, 1 mL y el peso de la muestra, 200 g. 
La intensidad respiratoria del fruto se expresó en mg·
kg-1· h-1 de CO2.

Análisis estadístico

El análisis estadístico de la información se hizo para 
la variable física pérdida de peso, para las variables 
bioquímicas: sólidos solubles totales, pH y acidez total 
titulable, fructosa, glucosa y sacarosa y para la varia-
ble fisiológica intensidad respiratoria. Se utilizaron los 
programas Syntax y SPSS. A las variables mencionadas 
se les aplicaron análisis uni- y multivariantes, como 
Anovas, correlaciones, regresiones, análisis canónico 
discriminante y análisis de componentes principales 
(Hair et al., 1998). 
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Resultados y discusión

Análisis canónico

Para ocho variables evaluadas, comparando los dos 
clones, los Anovas mostraron un f con probabilidades 
mayores de 0,05, es decir, que no hay diferencias es-
tadísticas entre los dos clones, lo que sugiere una gran 
similitud en el comportamiento poscosecha.

Aplicando el análisis canónico multigrupo, se obtuvo 
una única variable canónica, reduciéndose de 10 variables 
a una variable sintética. Sin embargo, en este análisis tam-
poco se registraron diferencias estadísticas para esas varia-
bles entre los dos grupos en conjunto (X2 = 3,39 con 10 
grados de libertad, P > 0,10 y  de Wilks = 0,7542); para 
este último parámetro, valores cercanos a cero son los que 
plantean diferencias entre los grupos en estudio, mientras 
que valores cercanos a uno muestran una alta similitud.

Análisis de componentes principales

En el clon Quimba, las variables de mayor impacto fue-
ron sacarosa, sólidos solubles totales (SST), pH, glucosa 
y fructosa. Los dos primeros ejes explican 62,3% de la 
varianza y, dentro de éstos, el orden de importancia es: 
sacarosa con 86,3%, SST con 86,1%, pH con 79,4%, 
glucosa con 77,6% y fructosa con 69,5%.

En el clon 8-4, los dos primeros ejes explican 63,0% 
de la varianza para las 10 variables. En orden de impor-
tancia: los SST explican un 97,1%; la pérdida de peso, 
96,5%; luego el pH, 87,7% y, en menor escala, la fruc-
tosa, 83,1%.

Intensidad respiratoria

Los frutos de feijoa de los clones Quimba y 8-4 ex-
hibieron un patrón respiratorio de tipo climatérico 
(figura 1), coincidiendo con varios autores (Seymour, 
1993; Gallego et al., 2003; Valderrama et al., 2005). 
Este patrón climatérico también se reporta en guaya-
ba (Akamine y Goo, 1979). En ambos clones, en los 
dos primeros días de almacenamiento se presentó el 
período preclimatérico, que se caracteriza por una dis-
minución en la intensidad respiratoria.

En el clon 8-4, se observó un aumento en la intensidad 
respiratoria entre el segundo y el quinto día. En el quinto 
día, la primera alza respiratoria alcanzó un valor de 82,6 
mg· kg-1· h-1 de CO2. Los grados Brix alcanzaron su ma-
yor valor después del pico climatérico entre los días 6 y 8, 

días en los que se alcanzó la madurez de consumo. Des-
pués del día 8, se incrementó nuevamente la tasa respi-
ratoria hasta el día 13, para después descender. Durante 
este mismo período, se observó pardeamiento de la pulpa 
y pérdida de firmeza en el mesocarpio. 

El clon Quimba presentó un comportamiento similar 
al clon 8-4, sin embargo, el pico climatérico se presentó 
el día 11 de almacenamiento, con una tasa respiratoria 
equivalente a 74,9 mg· kg-1· h-1 de CO2 y el mayor valor 
de sólidos solubles (11,4 ºBrix), valores que después des-
cendieron. La madurez de consumo se alcanzó el día 
12 y el pardeamiento de la pulpa se observó a partir del 
día 16. Aunque los análisis estadísticos no mostraron di-
ferencias significativas entre los dos clones, es evidente 
que el clon 8-4 tiene menor vida poscosecha e, incluso, 
la intensidad respiratoria es mayor en el cultivar 8-4 
que en el clon Quimba al momento del climaterio. Al 
respecto Bower etal. (1998) indican que una intensidad 
respiratoria alta y continua se asocia con una vida corta 
de anaquel.

En condiciones de la Sabana de Bogotá, la feijoa se 
reporta como un fruto climatérico que alcanza el pico 
climatérico a los 5 d de almacenamiento, con una inten-
sidad respiratoria de 55 mg· kg-1· h-1 de CO2 ( Galvis, 
2003). En el trabajo realizado por Gallego et al. (2003), 
la feijoa alcanza el pico climatérico entre los 6 y 7 d 
de almacenamiento, con una tasa respiratoria de 139,5 
mg· kg-1· h-1 de CO2. En este mismo trabajo, se repor-
ta el cociente respiratorio (CR) en feijoas almacenadas a 
tres temperaturas: ambiente, 12 y 7 oC; en todos los ca-
sos, los CR fueron superiores a la unidad, lo que sugiere 
que durante el proceso de maduración el fruto de feijoa 

Figura 1. Perfil respiratorio de frutos de feijoa de los clones 
Quimba y 8-4 a temperatura ambiente (16,3 oC).
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utiliza ácidos orgánicos como sustrato para ser respira-
do (Wills et al., 1998).

Pérdida de peso

En el clon Quimba las pérdidas totales de peso fueron 
17,3% en 18 d de almacenamiento, mientras que en 
el clon 8-4 fueron 17,5% en 14 d de almacenamiento 
(figura 2). La humedad relativa estuvo la mayoría de las 
veces por debajo de 70% y la temperatura varió entre 
12,8 y 20 oC. Sin embargo, al mejorarse las condiciones 
de almacenamiento con disminución de temperatura y 
aumento de la humedad relativa, los frutos alcanzan un 
mayor tiempo de vida útil (Valderrama et al., 2005).

por la baja humedad está relacionado con la pérdida de 
ácido ascórbico (Toivonen, 2003).

En los frutos de feijoa, la pérdida de peso está corre-
lacionada de manera inversa con la acidez titulable y de 
manera directa con la tasa respiratoria, lo que indica 
que la pérdida de peso está asociada con los procesos 
oxidativos. En cuanto al efecto de la temperatura y de 
la humedad relativa sobre la pérdida de peso, la feijoa 
se puede conservar por largos períodos a bajas tempe-
raturas observándose una pérdida de peso también baja 
y una pérdida menor de sólidos solubles totales (Hoff-
mann et al., 1994; Valderrama et al., 2005).

Almidón

Aunque el porcentaje de almidón se midió en el proce-
so de maduración, los resultados no son coherentes ya 
que se encontró una tendencia al aumento, cuando lo 
esperado es que se degrade en la poscosecha. Los re-
sultados sugieren entonces que el método enzimático 
pudo generar una sobreestimación, ya que las enzimas 
pueden interactuar con otros carbohidratos que tengan 
enlaces -1,4 ó -1,6 glucosídicos en su estructura. Así, 
es importante tener en cuenta el metabolismo de la pa-
red celular, ya que la protopectina es un carbohidra-
to que en el proceso de maduración se va rompiendo 
progresivamente en fracciones de bajo peso molecular 
(Wills et al., 1998); por otra parte, estudios realizados en 
pera muestran que durante la maduración del fruto la 
pared celular puede aportar azúcares como la glucosa 
en cantidades significativas (Ahmed y Labavitch, 1980; 
Martin et al., 1994), lo que cobra especial importancia 
en este caso ya que éste fue el azúcar que se midió enzi-
máticamente para cuantificar el almidón.

Sólidos solubles totales (SST)

Como se observa en la figura 3, en los frutos del clon 8-
4 los SST aumentaron desde el día 1 de almacenamiento 
hasta el día 6, es decir, un día después del climaterio, 
alcanzando un valor de 1,3 ºBrix. Después, se observó 
una disminución, que puede estar asociada con las altas 
tasas respiratorias propias del clon. En el clon Quimba, 
el máximo valor de los SST se alcanzó el día 11, coinci-
diendo con el climaterio, para luego disminuir. 

 Según el análisis de componentes principales para 
ambos clones, la variable SST explica en el clon 41 
(Quimba) un 86% y en el clon 8-4 un 97% de los cam-
bios en la maduración del fruto, ya que es una variable 

Figura 2. Porcentaje de pérdida de peso en frutos de feijoa 
de los clones Quimba y 8-4 a temperatura ambiente (16,3 oC).

Según Pantástico (1975), pérdidas de peso superiores 
a 5% causan deterioro en la calidad del producto y, por 
consiguiente, reducción en el precio. Así, frutos del clon 
8-4 perdieron 5% de peso entre los días 4 y 5 de al-
macenamiento, mientras que los del clon Quimba lo 
perdieron al día 7 de almacenamiento. Estos resultados 
indican claramente que el clon 8-4 es más susceptible 
a las pérdidas de peso en condiciones de temperatura 
ambiente y humedad relativa baja, por lo que la fruta 
se debe comercializar antes del día 5. En el caso del clon 
Quimba, los frutos se deben comercializar antes del día 
7, en condiciones de la Sabana de Bogotá.

La pérdida de peso se debe a pérdidas por transpi-
ración y respiración. La pérdida de agua ocasiona da-
ños de tipo oxidativo por causa de la desecación y, por 
otra parte, se pierden constituyentes antioxidantes. En 
hortalizas como la lechuga, el marchitamiento inducido 
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asociada con el sabor. Sin embargo, en el clon 8-4 esta 
variable tiene un mayor impacto, lo que tendría rela-
ción con la degradación más rápida de los frutos de este 
clon que de los del clon 41 (Quimba).

En feijoa, la pérdida de sabor de los frutos se asocia 
con la disminución de los SST (Klein y Thorp, 1987; 
Gallego, 2003). Sin embargo, a bajas temperaturas la 
pérdida de SST es baja; en guayaba almacenada por 12 
d, los SST fueron más altos en el día 9, disminuyendo 
posteriormente (Siddiqui et al., 1991). 

En guayaba sobremadura, los grados Brix disminuye-
ron (Mercado et al., 1998), lo mismo que en frutos de fei-
joa sobremaduros; así mismo, en estos frutos se observó 
un pardeamiento de la pulpa, que puede estar asociado 
con la degradación de azúcares ocasionada por las con-
diciones de alta temperatura y baja humedad relativa 
en que se desarrolló este trabajo. Estos procesos de par-
deamiento se han observado en jugos de cítricos (Lee y 
Nagy, 1988).

pH

Esta variable tuvo la misma tendencia en el proceso de 
maduración de los frutos de ambos clones, con tendencia 
al aumento en la etapa final del almacenamiento (figura 
4). En el análisis de componentes principales, en el clon 
41 (Quimba) el pH explica en 79,44% el proceso de ma-
duración del fruto, mientras que en el clon 8-4 lo explica 
en 87,71%. En el clon 8-4 se observa un aumento del pH 
entre los días 6 y 7, indicando que hubo degradación de 
ácidos y coincidiendo con la madurez de consumo. En 

el clon Quimba se observó un ascenso del pH entre el 
día 10 y 11, en coincidencia con el climaterio y la madu-
rez de consumo. Entre los días 11 y 12 disminuyó el pH, 
indicando una nueva síntesis de ácidos orgánicos, para 
luego ascender hasta el final del almacenamiento; esta 
tendencia ascendente del pH se observa en otros clones 
de feijoa durante el almacenamiento, aunque el valor del 
pH es mayor (Gallego, 2003).

De acuerdo con los resultados obtenidos en este tra-
bajo, el clon Quimba conserva por mayor tiempo sus 
características organolépticas, con una mejor relación 
ácido-dulce, lo que concuerda con la calificación del sa-
bor de los frutos de los dos clones: excelente para el clon 
Quimba y normal para el 8-4 (Ramírez, 1997).

El valor del pH es importante cuando la fruta tiene 
fines industriales porque está relacionado con los costos 
de transformación del producto. En guayaba se reporta 
que frutos con un nivel de pH alrededor de 3,4 y me-
nores valores de acidez implican mayor economía en el 
proceso, porque hay que adicionar menos ácidos para 
la corrección del pH (Rezende et al., 1984); en guayaba, 
los valores de pH varían entre 2,89 y 6,20, dependien-
do de la variedad (Pereira et al., 2000. En cuanto a la 
feijoa, el pH también puede fluctuar según la variedad, 
las condiciones agroecológicas en las que se desarrolle 
el fruto y las condiciones de almacenamiento.

Acidez total titulable

La acidez total titulable disminuyó en los dos clones du-
rante la maduración (figura 5). En el clon Quimba la 

Figura 3. Variación de los SST (oBrix) durante el proceso de 
maduración en frutos de feijoa de los clones Quimba y 8-4 a 
temperatura ambiente (16,3 oC).

Figura 4. Variación del pH durante el proceso de madura-
ción en frutos de feijoa de los clones Quimba y 8-4 a tempe-
ratura ambiente (16,3 oC).
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acidez titulable de los frutos bajó de 2,37% a 0,87 % 
durante 16 d de almacenamiento, mientras que en el 
clon 8-4, disminuyó de 2,00% a 0,93% en 14 d de al-
macenamiento. En el clon 8-4 se observó un incremen-
to de la acidez total hasta un día antes del climaterio, 
mientras que en el clon Quimba la acidez presentó un 
leve ascenso entre el día 10 y el día 11, coincidiendo con 
el climaterio; en ambos clones se observa un descen-
so de la acidez después del climaterio. Estos resultados 
son similares a los reportados en guayaba (Downs et al.,
1988; Siddiqui et al., 1991; Mercado et al., 1998). 

Según el análisis de correlaciones, en ambos clones la 
acidez titulable está inversamente correlacionada con 
los niveles de sacarosa, la pérdida de peso y la inten-
sidad respiratoria, indicando que la acidez disminuye 
porque en la respiración se degradan ácidos orgánicos. 
Según el análisis de componentes principales con dos 
ejes, la acidez explica en un 65% la variación durante 
el proceso de maduración en el clon 8-4, mientras que 
en el clon Quimba explica un 45%. Con base en los 
resultados, se infiere que la pérdida de sabor es más rá-
pida en los frutos del clon 8-4, lo que coincide con las 
observaciones de laboratorio. 

Estos resultados concuerdan con el análisis de compo-
nentes principales realizado en frutos de feijoa por Ga-
llego et al. (2003), en el que se determinó que la acidez 
titulable es una variable importante en los cambios du-
rante la maduración del fruto. Por otra parte, durante 
el proceso de maduración, la pérdida de sabor está aso-
ciada con la disminución de la acidez titulable (Klein y 
Thorp, 1987). 

Los valores de la acidez pueden variar según el clon 
de feijoa y las condiciones de almacenamiento (Gallego 

et al., 2003): las feijoas a temperatura ambiente tienen 
una acidez de 3,0, expresada en porcentaje de ácido 
cítrico, mientras que en frutos almacenados a 12 y 7 oC,
la acidez fue 2,05 y 2,06, respectivamente. En guayaba 
se reporta que la acidez puede variar de 0,33 a 0,99 en 
frutos maduros (Paull y Goo, 1983).

Relación de madurez (RM)

La relación de madurez, expresada como SST/porcen-
taje de acidez titulable, sirve para medir la calidad orga-
noléptica de los frutos. La RM aumentó durante el perío-
do de maduración en ambos clones (figura 6): en el clon 
41 (Quimba) aumentó de 4,0 a 11,6 en el día 18 y en el 
clon 8-4, de 4,5 a 11,6 en el día 14 de almacenamiento. 
En el clon 41 (Quimba) esta variable presentó un valor 
importante el día 11, lo que concuerda con el climaterio 
y la proximidad a la madurez organoléptica. En el clon 
8-4 la RM presentó valores inferiores hasta el día 12 de 
almacenamiento a causa de la alta intensidad respirato-
ria de este clon. Así mismo, en ambos clones se observó 
disminución en la firmeza del mesocarpio hacia el final 
del almacenamiento, lo que indica un metabolismo ac-
tivo de las paredes celulares (Wills et al., 1998).

Figura 5. Variación de la ATT (% ácido cítrico) durante 
el proceso de maduración en frutos de feijoa de los clones 
Quimba y 8-4 a temperatura ambiente (16,3 oC).

Figura 6. Relación de madurez durante el proceso de ma-
duración en los frutos de feijoa de los clones 41 (Quimba) y 
8-4 a temperatura ambiente (16,3 oC).

Azúcares

El proceso de maduración se asocia usualmente con 
el rompimiento de polímeros de carbohidratos, espe-
cialmente de sustancias pécticas y hemicelulosa, lo que 
cambia el sabor y la textura del fruto; por otra parte, 
el aumento de los azúcares lo hace más dulce y, por lo 
tanto, más aceptable (Wills et al., 1998). En los frutos 
de feijoa evaluados en este trabajo, los azúcares más 
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abundantes durante el proceso de maduración fueron 
la fructosa y la sacarosa y, en menor cantidad, la glu-
cosa (figuras 7 y 8). 

En el clon 8-4, el análisis de componentes principales 
mostró la fructosa como un azúcar de alto impacto en 
la maduración del fruto, explicando la varianza en un 
83,1%; en general, el clon 8-4 presentó valores menores 
que el clon 41 (Quimba), lo que sugiere que la fructosa 
fue utilizada, junto con la glucosa y la sacarosa, como 
sustrato para la respiración a causa de la mayor tasa 
respiratoria de este clon (figura 8).

En la revisión realizada por Azam et al. (1981), la saca-
rosa es el azúcar que se encuentra en mayor cantidad en 
frutos de feijoa y puede variar desde 2,9% hasta 5,2%, 
contrario a lo hallado en este estudio, en el que la fruc-
tosa fue el azúcar presente en mayor cantidad, variando 
desde 3,7% hasta 5,4%. Lo anterior concuerda con lo 
reportado en guayaba, fruto en donde el azúcar más 
abundante es la fructosa (Rezende et al., 1984; Bulk et
al., 1997), al igual que en tomate ‘Cherry’ (Picha, 1987). 
En duraznos, los frutos considerados de mejor calidad 
presentaron mayores contenidos de fructosa, mientras 
que en frutos considerados de menor calidad el azúcar 
más abundante fue la glucosa (Robertson et al., 1988). 

En cuanto al análisis de correlaciones, en el clon Quim-
ba la glucosa estuvo inversamente correlacionada a nivel 
significativo con los SST y la sacarosa, inversamente co-
rrelacionada con la ATT y directamente con la pérdida 
de peso y la respiración. En el clon 8-4, la fructosa estuvo 
correlacionada directamente con la tasa respiratoria y la 
sacarosa, inversamente con la ATT y directamente con la 
pérdida de peso y la tasa respiratoria. Como se observa 
en ambos clones, la sacarosa tiende a aumentar cuando 
la acidez titulable disminuye, lo que explica el sabor almi-
barado de los frutos sobremaduros.

Conclusiones

-
miento similar a nivel fisiológico para las variables 
estudiadas. Sin embargo, la vida útil en anaquel es 
mayor en el clon 41(Quimba).

tienen un patrón respiratorio de tipo climatérico.

clon 41 (Quimba), antes del día 7 para evitar pérdidas 
de peso superiores a 5%.

azúcar que se presentó en mayor cantidad.

Figura 7. Contenido de azúcares: fructosa, glucosa, sacarosa y 
azúcares totales (AT), durante el proceso de maduración en frutos 
de feijoa del clon Quimba a temperatura ambiente (16,3 oC).

Figura 8. Contenido de azúcares: fructosa, glucosa, sacarosa 
y azúcares totales (AT) durante el proceso de maduración en 
frutos de feijoa del clon 8-4 a temperatura ambiente (16,3 ºC).

 Aunque no hubo diferencias significativas entre los 
dos clones, la fructosa fue mayor en el clon Quimba. 
Según el análisis de componentes principales reali-
zado para el clon Quimba, la sacarosa y la glucosa 
fueron los azúcares de mayor impacto durante la ma-
duración del fruto. La sacarosa explica la varianza en 
un 86,3%, le sigue en orden la glucosa con 77,6% y 
la fructosa con 69,5%. La sacarosa tendió a aumen-
tar durante la maduración, aportando mayor grado 
de dulzura al fruto junto con la fructosa (figura 7). 
La glucosa tendió a disminuir por su demanda como 
sustrato para la respiración. 
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-
te correlacionada con la intensidad respiratoria.

durante el proceso de maduración.

tendencia al aumento en ambos clones durante el 
proceso de maduración.
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