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RESUMEN

La Myrciaria dubia es una fruta cuyo contenido de vitamina C es 100 veces
mayor al limon y otros citricos. Esta especie vegetal, endémica de la region
amazoénica de la América del Sur, se encuentra principalmente distribuida en
paises como Brasil (Cacari-araca de agua), Colombia (Guayabo), Peru (camu-
camu) y Venezuela (Guayabito). La composicién del guayabito, comprende
diversidad de bioactivos: carotenoides, antioxidantes, vitaminas y agregados
fendlicos de antocianinas y taninos, que le conceden la caracterizacion de
alimento multifuncional. lgualmente, esta fruta tropical posee propiedades
altamente benéficas para la salud de quienes la consumen, dado que actia como
antioxidante, antiinflamatorio y antimicrobial, también es coadyuvante en el
tratamiento  de enfermedades cardiovasculares, obesidad, otras. Diversas
investigaciones han demostrado los efectos positivos del Guayabito en el
tratamiento inicial de la “diabetes mellitus”, asi como otros beneficios
desprendidos de su consumo. La presente indagacion se ha realizado con el
propésito de estudiar la literatura referente al Guayabito como alimento
multifuncional que contribuye a mejorar la calidad de vida debido a su impacto
positivo en la salud y como alternativa agricola para generar escenarios de
desarrollo sustentable.

Descriptores: Guayabito; alimento multifuncional; vitamina C; desarrollo
sustentable
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GUAYABITO’S PRODUCTION (MYRCIARIA DUBIA): AN OVERVIEW
FOR SUSTAINABLE HEALTH AND DEVELOPMENT

ABSTRACT

Myrciaria dubia is a fruit whose vitamin C content is 100 times higher than lemon
and other citrus fruits. This plant species, endemic to the Amazon region of South
America, is mainly distributed in countries such as Brazil (Cacari-aracé of water),
Colombia (Guayabo), Peru (camu-camu) and Venezuela (Guayabito). The
composition of the Guayabito includes a diversity of bioactive: carotenoids,
antioxidants, vitamins and phenolic aggregates of anthocyanins and tannins,
which give it the characterization of multifunctional food. Likewise, this tropical
fruit has highly beneficial properties for the health of those who consume it, since
it acts as an antioxidant, anti-inflammatory and antimicrobial; It is also an adjunct
in the treatment of cardiovascular diseases, obesity, others. Several investigations
have demonstrated the positive effects of Guayabito in the initial treatment of
"diabetes mellitus”, as well as other benefits derived from its consumption. The
present investigation has been carried out with the purpose of studying in the
literature referring to Guayabito as a multifunctional food that contributes to
improving the quality of life due to its positive impact on health and as an
agricultural alternative to generate sustainable development scenarios.
Descriptors: Guayabito; multifunctional food; vitamin C, sustainable
development

INTRODUCCION

El Guayabito (Myrciaria dubia) es un fruto tropical endémico de la zona
amazoénica de la América del Sur, cuyo contenido de acido ascorbico (vitamina
C) resulta el mas elevado de los conocidos a nivel planetario. Sobre este
particular, autores como Castro et al. (2018), afirman que este “destaca por
encima de todo por su extraordinario contenido en vitamina C: aporta nada mas y
nada menos que 2.145 mg por 100 g. Esta es la mayor cantidad nunca encontrada
en un alimento de la Tierra”. (p. 97). Segun Borges et al., (2013) se encuentra
distribuida principalmente en Bolivia, Brasil, Colombia, Ecuador, Per( y
Venezuela.

En el caso venezolano su desarrollo fundamentalmente se da en la cuenca
del rio Orinoco (Apure, Amazonas, Bolivar). Diversas investigaciones dejan ver
que la concentracion de acido ascorbico en el Guayabito aumenta notoriamente, si
los suelos donde se produce presentan atributos quimicos caracterizados por la
presencia de magnesio y fosforo por ejemplo, asi como condiciones adecuadas
para la fertilidad natural. De alli que usar abonos organicos como el excremento
de aves de corral (gallinaza), compost y humus de lombriz contribuye de manera
positiva en el desarrollo de plantas de Guayabito.

La especie “Myrciaria dubia” ha sido también analizada en el contexto de
la acuicultura, demostrandose que “...el extracto de este fruto contribuye al
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crecimiento, y mejora la respuesta inmune de los peces...cuando es suministrado
por via oral en combinacion con el alimento a una dosis de 500 mg/kg de
alimento” (Yunis et al., 2016: 284). Igualmente, el acido ascorbico contenido en
el Guayabito es un agente profilactico de las complicaciones oxidativas en los
tejidos hepaticos y cerebrales de las especies acuaticas vertebradas ectotérmicas,
cuando son expuestas a concentraciones subletales de clorpirifos en
experimentos.

Al mismo tiempo, el Guayabito representa una potencial fuente de vitamina
C, la cual se encuentra concentrada principalmente en su cascara cuando su estado
es maduro y/o sobremaduro. Segun Chirinos et al. (2010) este fruto tropical es
“...una importante fuente de antioxidantes nutricionales, vitaminas C y [-
caroteno” (p. 1021). Ademas, el Guayabito  posee unas propiedades
antimicrobianas, que protegen y contribuyen a la regeneracién de las células
humanas. Al respecto, estudios como los de Fujita et al. (2015); y un lustro antes
de Schmidt et al. (2014), demostraron la deteccion en el Guayabito de agregados
fendlicos, entre los que se identifico: elagitaninos, acido eldgico, quercetina
glucésidos, &cido siringico y miricetina, dentro de su composicion.

En otras palabras, es un alimento practico que contribuye a mejorar la
calidad de vida debido a su impacto positivo en la salud, ayudando a sintetizar el
colageno en el cuerpo, actuando como un fuerte antioxidante, puede promover la
sintesis hormonal, acelerando la cicatrizacion, la absorcion de hierro asi como la
normal replicacion de las células en el tracto gastrointestinal. Posee una excelente
biodisponibilidad, lo que hace que el cuerpo aproveche un porcentaje muy alto de
la vitamina que posee.

La Myrciaria dubia, ha mostrado su utilidad nutricional en procesos
alimenticios debido a su elevado contenido de acido ascorbico, los derivados del
Guayabito: pulpa, extracto y jugo, representan productos de amplio espectro
econdmico comercial dentro de los mercados del mundo (especificamente hacia
Europa, Asia y Norteamérica), siendo que paises como Francia, Japon y los
Estados Unidos, han despertado un inusitado interés por importar esta fruta
originaria de la Amazonia suramericana.

Diversas fuentes documentales y bibliograficas recogen informacion
trascendental en cuanto a los beneficios que brinda el Guayabito. Dicha literatura,
se encuentra dispersa, por lo que las autoras han tenido la inquietud de concentrar
en este documento los elementos mas esenciales para su mejor comprension,
sustentado en diversas investigaciones cientificas cuyo proposito es desvelar los
beneficios para la salud y la oportunidad de desarrollar escenarios de desarrollo
sustentable desde la produccion de esta especie vegetal.

En la composicion quimica del Guayabito (Myrciaria dubia) destaca dentro
de su estructura el elevado grado de vitamina C, Al respecto, el trabajo de Reyes
et al (2009), revela que el fruto de Guayabito posee 2780 mg/100 g., razén por la
cual, otros autores como: Vidigal et al. (2011) y, Myoda et al. (2010), coinciden
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en afirmar que el contenido de acido ascorbico de esta especie vegetal es veinte
veces mas alta, al compararsele con la cereza 0 semeruco y cien veces mayor si se
contrasta con el limén.

Los trabajos de Akter et al. (2011), revelan que el Guayabito, es fuente de
los minerales: sodio, potasio, calcio, zinc, magnesio, manganeso, cobre, y de
distintas clases de amino-acidos, entre los que se cuenta: serina, valina y leucina.
Ademas, del elevado grado de vitamina C que contiene para beneficiar “...la
formacion del colageno; esta proteina sostiene diversas estructuras del cuerpo y es
responsable de procesos favorables en la formacion y fortalecimiento de los
huesos, musculos, tendones, ligamentos, dientes, encias, tejidos conjuntivos y
vasos sanguineos”. (p. 1729). Por otra parte, Nascimento et al., (2013), han
sugerido que consumir Guayabito, es un beneficioso para tratar problemas como
la obesidad y enfermedades asociadas con ella y ayuda a reducir y mejorar la
migrafia, dolores de cabeza, diabetes, artritis, especialmente, resfrio y gripes
severas. La tabla 1 sefala que los valores reportados para la vitamina C en el
Guayabito fluctua entre 1410 y 2780 mg/100g de pulpa.

Los estudios de Valencia y Guevara, (2013); exponen que los componentes
bioactivos de la Myrciaria dubia, son ingredientes funcionales de los alimentos,
capaces de aportar efectos beneficiosos a la salud, ya que influyen en la actividad
celular y en los mecanismos fisiologicos reduciendo el riesgo a enfermedades
cronicas, en tal sentido, la presencia de carotenoides, antioxidantes, vitaminas y
compuestos fendlicos como antocianinas y taninos, constituyen una fuente que
contribuye o ayuda a la solucién de los problemas o enfermedades, de manera
suplementaria.

Tabla 1.
Composicién quimica de 100 gr de pulpa de la Myrciaria dubia (Guayabito)
Componente Contenido en la pulpa

Fresca Deshidratada
Humedad (g) 94.194.4
Carbohidrato (g) 3.5-47 47.00 £ 0.00
Monosacaridos (g) 0.87-1.77
Intermedios del ciclo del acido citrico (g) 2.48-2.90
Proteina (g) 0.4-0.5 6.65+0.14
Lipidos (g) 0.2-0.3 0.98 £ 0.07
Ash (g) 0.2-0.3 3.67+0.21
Fibra (g) 0.1-0.6 19.23 + 0.00
Azlcares totales (%) 1.28-1.48
Almidon (%) 0.34-0.44
Pectina total (%) 0.11-0.21
Sélidos solubles totales (Brix) 5.5-6.8
Acidez titulable total (%) 2.63-2.86
pH 2.51-2.54 2.61+0.02
Energia (cal) 17-20.9
Aminoacidos esenciales
Fenilalanina (mg) 22-43 128
Treonina (mg) 28-36 124
Valina (mg) 16.8-31.6 176
Leucina (mg) 13.2-28.9 219
Isoleucina (mg) 124
Lisina (mg) 196
Histidina (mg) 110
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Cont. Tablan®° 1

Metionina (mg) 58

Acidos grasos esenciales

C18: 306 (acido a-linolénico) 16

C18: 2w6 (acido linoleico) 9.7

Vitaminas

Vitamina C (g) 0.96-2.99

Niacina (pg) 62

Riboflavina (ug) 40

Tiamina (pg) 10

Valor de vitamina A (RE / 100 g) 14.2-24.5

Vitamina B12 (pg)

Minerales

K (mg) 60 — 144.1 796.99 + 43.94
PO4 (mg) 25.6-29.5

S04 (mg) 13.2-16.3

Ca (mg) 6.2-15.7 22.12 + 2.54
Mg (mg) 47-12.4 33.47+1.30
Cl (mg) 6.6—-11.6

Na (mg) 27-111

Co (mg) 0.6-24

Cu (pg) 200-800 0.84 £0.03
Fe (ng) 180 - 665 2.23+0.12
Zn (ug) 120472 1.26 + 0.07
Al (ng) 210-300

Mn (pg) 140-211 1.29 +0.08
B (ug) 50

Br (ug) 17-26.8

Cr (ng) 8.8—-19.9

Mo (ng) 23-6.2

Se (ug) 0.33-0.52

Fuente: Castro; Maddox e Iméan (2018)

El Guayabito (Myrciaria dubia) “...destaca por su alto contenido en
vitamina C (Da Silva et al. 2012: 2276), Al respecto, Iman et al., (2011b);
afirman que el contenido de vitamina C de esta fruta supera los 2000 mg de
acido ascorbico/100 g de pulpa llegando a 3000 mg por 100 g de pulpa,
equivalente a casi 30 veces el de la pulpa de los citricos conocidos como naranja,
limén, mandarina; en tanto que Da Silva et al. (2012) cuantificaron el contenido
de vitamina C en el jugo de Guayabito reportando una concentracion de 52,5 mg
vitamina C/ 100 ml de Myrciaria dubia. La vitamina C, es termosensible y en
procesos que implican condiciones de calor puede causar disminucién en su
contenido.

Inclusive, en el trabajo de Castro et al. (2018), indican que las pulpas de
frutos verdes y maduros poseen una amplia variacion en el contenido de vitamina
C, ya que en los frutos verdes se registran concentraciones de 1,6 a 1,8 g de
vitamina C/100 g de pulpa y en los frutos maduros de 1,2 a 1,6 g de vitamina
C/100 g de pulpa. Otro estudio, el de Neves et al. (2015a) reportd que la pulpa y
piel de Guayabito cosechado; 88 dias después del periodo de floracion de la
planta, evidencio una concentracion mas elevada de acido ascorbico con valor de
4752,23 y 5178,49 mg de &cido ascorbico / 100 g en la pulpa y la cascara
respectivamente.
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Por otro lado, se ha resefiado la variacion en el contenido de los
carotenoides en el Guayabito tras el proceso de maduracion, autores como Castro
et al. (Ob. Cit.), han registrando las mas elevadas concentraciones de estos
pigmentos orgénicos en frutos cosechados 53 dias después del periodo de
floracién o antesis. Castro et al. (ob. cit) sefiala:

...de los cuales se reconocen 0,6 mg carotenoides totales/100g de
pulpa de Guayabito y 0,08 mg carotenoides totales/100g de piel del
fruto. Dichas concentraciones se redujeron con la madurez de la
fruta a los 102 de la antesis, donde se observé valores por el orden
de 1 mg/100 g y 0,005 mg/100 g para pulpa y piel de Guayabito,
respectivamente (p. 103).

La actividad bioldgica de los compuestos bio-sintetizados (polifenoles) por
la planta de Guayabito, han llamado la atencion de los cientificos y estudiosos de
esta especie vegetal, ya que se ha demostrado cuan eficaces suelen ser como
coadyuvantes en la prevencion y tratamiento de enfermedades relacionadas con el
“modus vivendi” de las personas y en el mantenimiento de la salud. Al respecto,
los trabajos de Fracassetti et al. (2013) y Kaneshima et al. (2016), coinciden en la
afirmacion que semillas, cascara y jugo del Guayabito contienen cuantiosos
niveles de fenoles; que resultan mayores a los de otras frutas tropicales. La
Myrciaria dubia, muestra en su estructura biogquimica disimiles compuestos
fendlicos. Vale decir, flavonoides, antocianinas, pro-antocianinas, elagitaninos,
asi como otros derivados de los &cidos elagico y galico.

Los Taninos son compuestos fendlicos que abunda en la planta y frutos de
Guayabito, se caracterizan por ser hidrosolubles, de sabor aspero y amargo, con
una composicion quimica variable, pero una particularidad comun: ser
astringentes y, coagulantes de alcaloides albuminas y metales pesados. Segun
Kaneshima et al. (2016) “...se clasifican como polifenoles ya que contienen
muchos grupos hidroxilo fendlicos en sus estructuras (p. 108), un concepto mas
vulgo de estos compuestos seria el de “...sustancias astringentes que se
encuentran en algunos tejidos vegetales y que se emplea, entre otros usos, para
curtir pieles (RAE, 2014). Los taninos, son extraidos de las plantas mediante el
empleo de agua o mezclando agua y alcohol que posteriormente son decantados y
evaporados a temperaturas bajas, este procesos lleva a la obtencidn del producto
final.

Aunado a esto, Kaneshima et al. (2016), experimentaron la extraccion de
taninos mezclando agua y cetona al 50% (V/V), logrando extraer de las semillas
y la cascara del Guaybito: grandinina, vescalagin, castalagina, methylvescalagin,
stachyurin y casuarina (taninos todos), de los cuales se ha demostrado, tienen una
potencial probidad antioxidante. Los ensayos de Kaneshima y sus colaboradores,
se referian a evaluar la actividad antioxidante, mediante los métodos: DPPH (1,1-
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difenil-2-picrilhidrazil), ABTS (2,2-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico) y
ORAC (capacidad de absorcion de radicales de oxigeno). Los ensayos DPPH y
ABTS, revelaron que el tanino stachyurin mostro la actividad antioxidante mas
fuerte entre los taninos.

Asi mismo, Castro et al., (2018), realizaron estudios donde se revela bajos
niveles de antocianinas en la piel de frutos verdes de Guayabito (0,85 a 2,42
mg/100g piel), en contraposicion a ello, el experimento realizado por los autores
en resefia, mostro resultados en los cuales, en los frutos maduros el contenido de
antocianinas fue de 6 a 140 veces mayor. Al promediar los valores se registrd
““...mas antocianinas en frutos maduros (55,17 + 24,30 mg/100g céscara) que en
frutos verdes (1,64 £ 0,44 mg/100 g céscara) (p. 111).

Por otra parte, Polanski et al., (2015) resefian que los antioxidantes “...han
sido utilizados en el tratamiento del tinnitus, fendmeno perceptivo que consiste
en notar golpes o sonidos en el oido que no proceden de ninguna fuente externa,
representando un enfoque prometedor para el control de este sintoma (p. 267), en
el mismo contexto, Gutiérrez et al., (2015) refieren que “Ademéas de su
incorporacion como suplemento en una dieta hipocalorica en combinacion con
ejercicio aerébico moderado, para reduccion del dafio oxidativo en los sujetos
obesos (p.6).

Ademas, Fujita et al., (2015) y Baldeon et al. (2015), sugieren que el
Guayabito ha mostrado ser potencial como complemento alimentario saludable
debido a sus propiedades funcionales y riqueza bioactivos relacionada con la
actividad antioxidante. Tal capacidad antioxidante de sus compuestos bio-
sintetizados, esta fundamentada y demostrada en diversos estudios.

Mientras que, Gongalves et al., (2010), han escrito que el Guayabito
(Cacari-araca de agua para los autores en resefia) “...es considerado un poderoso
antioxidante cuya capacidad es considerada la mas alta en comparacion de otras
frutas seguido de la tucuma y uxi, frutas tropicales amazdnicas de Brasil” (p.
4667). Neves et al., (2015) demostraron con el método DPPH, que la maxima
actividad antioxidante de Myrciaria dubia, con 5159,50 y 5848,90 umol Trolox
mEQ/100 g como muestra en la pulpa y la piel del Guaybito, respectivamente y
para el ensayo ORAC evidencié un comportamiento equivalente, con 5036,5 y
5810,03 umol Trolox Eq/100 g como muestra, medida para la pulpa y la piel,
respectivamente (p. 226).

Las propiedades antiinflamatorias de la Myrciaria dubia fueron demostradas
en el experimento realizado por Yazawa et al., (2011), quienes experimentaron
con el propdsito de conocer el efecto antiinflamatorio de las semillas de
Guayabito descubriendo que el extracto de las semillas, suprimié de forma
significativa la formacién de edema y disminuyd notablemente las inflamaciones.
Estos hallazgos, permiten afirmar que el extracto de semilla de Guayabito, es un
material muy util por sus efectos antiinflamatorios y para la prevencién de las
enfermedades relacionadas con la inmunidad.
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Estudios realizados por Fujita et al. (2015); Camere-Colarossil et al.
(2016), demuestran el gran efecto antimicrobiano de la Myrciaria dubia. En este
contexto, el estudié de la actividad antimicrobiana de las semillas y cascaras,
residuos de zumo de esta especie tropical ha evidenciando el efecto inhibitorio
contra Staphylococcus aureus y Candida albicans, microorganismos patégenos
responsables de diversos cuadros de infeccion. Igualmente, se ha comprobado el
efecto antibacteriano contra los microorganismos de alta prevalencia en la cavidad
oral, como S. mutans y S. sanguinis por lo que se recomienda el empleo de esta
fruta para la elaboracion de pastas dentales.

En este orden de ideas, es del conocimiento comin que el sobre peso y la
obesidad constituyen importantes factores de riesgo para el desarrollo de
enfermedades no transmisibles como: cardiovasculares (principalmente
cardiopatia y accidente cerebrovascular); diabetes mellitus, artrosis y algunos
tipos de cancer (cuerpo del Gtero, mama y colon). De alli que, el estudio realizado
por Nacimiento et al., (2013), revela que el Guayabito es un poderoso accionante
contra los problemas de sobre peso y obesidad. A través de una experimentacion
basada en la ingestion de pulpa de Guayabito, ellos demostraron que la ingesta de
Guayabito produce la reduccion de peso, grasa en los tejidos adiposos, glucosa,
colesterol total, triglicéridos y los niveles sanguineos de insulina. Por tanto,
sugieren que esta fruta tropical puede *...ser utilizada como complemento
alimenticio relacionado al control de las enfermedades crdnicas relacionadas con
la obesidad (p.91).

Asi mismo, Fujita et al., (2015), muestran coincidencia en afirmar que el
Guayabito posee propiedades preventivas y coadyuvantes en el tratamiento de la
diabetes milletus tipo 2. Esto es, por su contenido de antocianinas y a los perfiles
fendlicos ricos en quercetina, miricetina, glucosidos, acido elagico y elagitaninos.
Con relacion a este tema, cabe sefialar que personas en diferentes geografias del
planeta padecen de diabetes tipo 2. La OMS (2015) ha reportado que “...En el
2014, el 9% de los adultos mayores de 18 afios tenian diabetes y en el 2012 la
diabetes fue la causa directa de 1,5 millones de muertes” (p.1).

En virtud de ello, durante el ultimo lustro se han realizado estudios entre los
cuales destaca el trabajo de Azevédo et al. (2014); con este trabajo se busco
identificar los perfiles fendlicos bioactivos presentes en el Guaybito y que resultan
beneficiosos para la diabetes. De sus resultados se ha informado que el Guayabito,
ademas de sus compuestos fenolicos beneficiosos para la salud posee bajos
niveles a-amilasa y elevados valor inhibidor de a-glucosidasa, lo cual resulta ideal
para el tratamiento de las etapas iniciales de la diabetes tipo 2. Los estudios
realizados por Schmidt et al. (2014) para comprobar el efecto del Guayabito
contra la diabetes tipo I, comprueban el descenso significativo de los niveles de
glucosa plasmaticos, lo que significa que se deberia seguir insistiendo en futuras
investigaciones para el tratamiento de diabetes en base a Guayabito sobre todo en
etapas iniciales de la enfermedad.
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Los estudios llevados a cabo Schmidt et al. (2014); han comprobado la
efectividad del Guayabito en la prevencion y tratamiento de afecciones
cardiovasculares, asi como su potencial efecto hipolipemiante. Se quiere decir,
las propiedades de la Myrciaria dubia reducen el grado de lipidos en la sangre y
mitigan las enfermedades cardiovasculares, representando una posibilidad para
enfrentar la principal causa de muerte del mundo. Al respecto, Schmidt y sus
colaboradores, lograron demostrar la reduccion de triglicéridos, colesterol total y
la peroxidacion lipidica tras el consumo de extracto de Guayabito. También se
comprobd que actGa como protector de la mucosa del tracto gastrointestinal
durante la actividad donde operan: acido, enzimas digestivas y células del
organismo.

Es importante destacar, que la pulpa de Guayabito es susceptible de ser
utilizada en la elaboracion de productos con valor agregado (jugos, néctares,
yogures, helados, mermeladas, bebidas alcoholicas, refrescos, otros), cuyas
presentaciones ayudan a encubrir su ligero sabor amargo. Por otra parte, se tiene
que es una especie de raudo perecer, lo que hace que su transporte sea complejo y
de altos costos, en tal sentido, la opcion para que el fruto se conserve, alargue su
vida Util y conserve sus bioactivos, se encuentra en los procesos de deshidratacion
(liofilizacion, o atomizacion) para que se puede utilizar en la elaboracion de
capsulas, tabletas o pastillas de vitamina C.

De manera conclusiva, el presente ensayo ha abordado informacion general
sobre los beneficios que aporta la especie Myrciaria dubia, los cuales, se han
podido poner de manifiesto en estudios realizados en la investigacion medica,
usando el Guayabito como coadyuvante para combatir diversas patologias. La
investigacion que tiene por objeto a la Myrciaria dubia, ha despertado un interés
inusitado en los dltimos afios. Sin embargo, se ha evidenciado la carencia de
articulos de revision en Venezuela que recopilen los beneficios para la salud y el
desarrollo sustentable que aporta el Guayabito. Por lo que las autoras aspiran que
en investigaciones venideras se aborde mas sobre el tema de la produccién de
Guayabito (Myrciaria dubia), como una panoramica para la salud y el desarrollo
sustentable.

Ademas es de resaltar, que los bosques de galeria del estado Apure son
propicios para la produccion de la Myrciaria dubia. Tal produccién, deberia ser
destinada a la industria alimentaria. EI consumo de Guayabito en el mundo ha ido
aumentando debido a su alto contenido de compuestos bioactivos. En tanto, los
principales mercados del orbe, representan una oportunidad Unica para hacer de la
especie elaborada en sus diferentes presentaciones (pulpa, extracto y jugo)
productos de exportacion. Venezuela (y en particular el Estado Apure) cuenta con
las condiciones idoneas para la produccion, manufacturacion, comercializacion y
exportacion de Guayabito.
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