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Compuestos bioactivos en variedades de guayaba 

Bioactive compounds in guava varieties 

Luz B. Herrera Jimenez a, Eli M. Sandoval Gallegos b, Esther Ramírez Moreno c, Ernesto Alanís 

García d. 
Abstract: 

Guava (Psidium guajava L.) is a tropical fruit widely studied for its content of bioactive compounds with beneficial properties for human 

health. The objective of this study was to conduct a bibliographic review describing guava varieties and their characteristic bioactive 

compounds. Methods: This review compiled information from academic databases on ten varieties, including common species such as 

Psidium guajava L. and lesser-known ones such as Psidium friedrichsthalianum and Psidium araca. Studies in English and Spanish, 

published between 2000 and 2024, that analyzed the phytochemical profile and biological activity of these varieties were considered. Results: 

The bioactive compounds found among the evaluated varieties were flavonoids (such as quercetin, myricetin, and kaempferol), phenolic 

compounds (gallic acid, ellagic acid), carotenoids (lycopene), terpenoids, vitamin C (ascorbic acid), pectins, and dietary fiber. These 

compounds have been associated with antioxidant, anti-inflammatory, antimicrobial, and anticancer properties, as well as protective effects 

against chronic diseases such as cancer, type 2 diabetes, cardiovascular disease, and neurodegenerative diseases. The results demonstrate the 

importance of continuing research on different guava varieties for their potential application in the development of functional foods, 

nutraceutical supplements, and pharmacological therapies. 
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Resumen: 

La guayaba (Psidium guajava L.) es una fruta tropical ampliamente estudiada por su contenido de compuestos bioactivos con propiedades 

benéficas para la salud humana. El objetivo de este estudio fue realizar una revisión bibliográfica describiendo las variedades de guayaba y 

sus compuestos bioactivos característicos. Métodos: Esta revisión recopiló información de bases de datos académicas sobre diez variedades, 

incluyendo especies comunes como Psidium guajava L. y otras menos conocidas como Psidium friedrichsthalianum y Psidium araca. Se 

consideraron estudios en inglés y español, publicados entre 2000 y 2024, que analizaron el perfil fitoquímico y la actividad biológica de estas 

variedades. Resultados: Los compuestos bioactivos encontrados entre las variedades evaluadas fueron flavonoides (como quercetina, 

miricetina y kaempferol), compuestos fenólicos (ácido gálico, ácido elágico), carotenoides (licopeno), terpenoides, vitamina C (ácido 

ascórbico), pectinas y fibra dietética. Estos compuestos se han asociado con propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, antimicrobianas y 

anticancerígenas, así como con efectos protectores contra enfermedades crónicas como el cáncer, la diabetes tipo 2, las enfermedades 

cardiovasculares y las enfermedades neurodegenerativas. Los resultados demuestran la importancia de continuar la investigación sobre 

diferentes variedades de guayaba para su posible aplicación en el desarrollo de alimentos funcionales, suplementos nutracéuticos y terapias 

farmacológicas. 
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Introducción 

Actualmente existe un gran interés en el estudio de las 

plantas, esto se debe a sus compuestos bioactivos, 

efectos sobre varias enfermedades y su uso sobre la 

salud humana como alimentos funcionales y/o 

nutracéuticos. Psidium guajava L., popularmente 

conocida como guayaba, es una fruta tropical de un árbol 

pequeño perteneciente a la familia de los mirtos 

(Myrtaceae), originario de áreas tropicales desde el sur 

de México hasta el norte de Sudamérica.1 Se cultiva en 

todo el mundo en regiones cálidas y subtropicales debido 

a sus notables propiedades nutricionales, 

específicamente por su elevado contenido de vitamina C, 

aunque también presenta otras vitaminas importantes 

tales como la vitamina A, vitaminas del grupo B (B1, B2), 

vitamina E y minerales como el magnesio, potasio, 

fósforo y hierro. Además, presenta diversos compuestos 

químicos como los carbohidratos, proteína, fibra dietética 

y un alto contenido de agua.2-3 

Este fruto tiene diferentes variedades que pueden diferir 

en tamaño, forma, sabor, textura y color. El color distintivo 

de las guayabas puede ser verde, amarillo o incluso 

coloración rosada y rojiza, debido a la presencia de 

pigmentos que varían según la variedad y madurez del 

fruto, por ejemplo, las variedades de guayaba rosada o 

rojiza presentan niveles más altos de antocianinas, las 

variedades de guayaba verde de clorofila y las variedades 

de guayaba amarilla de carotenoides.4-5 

La guayaba es rica en compuestos bioactivos, se 

encuentran distribuidos principalmente en el fruto y en las 

hojas. Los frutos maduros presentan mayor contenido de 

flavonoides, fenoles y carotenoides, sus principales 

propiedades benéficas para la salud de estos 

compuestos bioactivos son las propiedades antioxidantes 

y antiinflamatorias. Las hojas de guayaba contienen una 

alta concentración de polifenoles, específicamente 

flavonoides como la miricetina, quercetina y kaempferol, 

los cuales han demostrado poseer propiedades 

antidiarreicas, antimicrobianas y anticancerígenas.6-7 

Estas propiedades contribuyen al tratamiento y 

prevención de diversas enfermedades, especialmente 

aquellas relacionadas con el sistema respiratorio, como  

los resfriados y tos; del sistema digestivo, como la diarrea 

y estreñimiento; así como en procesos inflamatorios y 

trastornos metabólicos como el sobrepeso y obesidad. 

Además, tienen la capacidad de influir en vías celulares 

que participan en la prevención de enfermedades 

crónicas, como el cáncer y la diabetes mellitus tipo 2.8-11 

El objetivo de este estudio fue realizar una revisión 

bibliográfica donde se describan las variedades de la 

guayaba y sus compuestos bioactivos que las 

caracterizan. 

 

Metodología 

Se consultaron bases de datos académicas como 

PubMed, Google Scholar. Se revisaron distintas 

referencias bibliográficas de estudios centrados en la 

identificación de variedades de guayaba, sus compuestos 

químicos característicos y la imagen correspondiente a 

cada variedad. Se consideraron estudios en inglés y 

español, publicados entre 2000 y 2024, que analizaran el 

perfil fitoquímico y la actividad biológica de estas 

variedades. 

 

Resultados y discusión 

Se presentan las principales variedades de guayaba y su 

composición química (Tabla 1). Se identificaron un total 

de diez variedades, incluyendo especies comunes como 

Psidium guajava L., y otras menos frecuentes tales como 

Psidium Araca y Psidium friedrichsthalianum, 

evidenciando una amplia diversidad de compuestos 

bioactivos entre ellas.  

El perfil químico de estas variedades se caracteriza por 

una notable presencia de compuestos fenólicos, 

carotenoides, flavonoides, terpenoides, fibra dietética y 

vitamina C. Olaya y Restrepo en el 2012, analizaron tres 

variedades de guayaba (roja, blanca y pulpa blanca) en 

cuatro estados de madurez (inmadura, pintona, madura y 

sobremadura), el extracto etanólico de las guayabas 

maduras presentó mayor contenido de fenoles y vitamina 

C. Estos compuestos fenólicos, sugieren una fuerte 

actividad antioxidante, la cual ha sido ampliamente 

asociada con efectos beneficiosos sobre la salud, 

incluyendo propiedades antiinflamatorias, antitumorales y 

cardioprotectoras.31 

 
Tabla 1 
Compuestos bioactivos en variedades de guayaba 
 
Variedad de 

guayaba 
Compuestos químicos Imagen 

Refere

ncia 

Guayaba verde 

(Psidium 

guajava L.) 

Clorofila, compuestos 

fenólicos ( guaijaverina, 

quercetina , kaempferol, 

catequina , ácido clorogénico, 

ácido gálico, miricetina, ácido 

cafeico), vitamina C y fibra 

dietética. 

 

 
(Ugbogu et al, 2022) 

12 

Guayaba 

rosada 

(Psidium 

guajava L.) 

Antocianinas, flavonoides, 

quinonas. glucósidos, 

terpenos, cumarinas,  taninos 

y fibra dietética. 

 

 
(Mondragón et al.,2009)  

 

13 

Guayaba 

amarilla 

(Psidium 

guajava L.) 

Carotenoides, ácido ascórbico, 

compuestos fenólicos 

(quercetina, ácido gálico y 

ácido siríngico).   
(Upadhyay et al., 2019) 

15 
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Variedad de 

guayaba 
Compuestos químicos Imagen 

Refere

ncia 

Guayaba fresa 

(Psidium 

cattleianum 

Sabine) 

Antocianinas, vitamina C, 

compuestos fenólicos;  (ácido 

clorogénico, cafeico y p-

coumárico). 

 
 

(Medina et al., 2021) 

17 

Guayaba 

blanca  

(Psidium 

guajava L.) 

Ácidos fenólicos, terpenoides,  

vitamina C y minerales 

(potasio y magnesio) 
 

(Zamirl te al., 2009) 

19 

Guayaba verde 

pulpa blanca 

(Psidium araca) 

Clorofila, polifenoles, ácidos 

fenólicos (cafeíco, ferúlico y 

elágico), carotenoides, 

pectinas, flavonoides y  fibra 

dietética. 
 

(Rodríguez et al., 2010) 

21 

Guayaba 

coronilla 

(Psidium 

friedrichsthalian

um Beng-

niedenzu) 

Carotenoides, polifenoles, 

terpenoides, benzofenonas y 

vitamina C.  
(Molero  et al., 2003) 

23 

Guayaba 

sabanera 

(Psidium 

guineense) 

Clorofila, compuestos 

fenólicos (ácido gálico y 

quercetina), flavonoides y fibra 

dietética.  
(Fernandes et al., 2017) 

25 

Guayaba 

merita pulpa 

crema 

(Psidium 

guajava L.) 

Carotenoides (licopeno), 

fenoles. flavonoides,  y 

vitamina C. 
 

(Cortes, 2016) 

27 

Guayaba 

Caxcana pulpa 

blanca 

 (Psidium 

guajava L.) 

Carotenoides, pectina, 

fenoles. flavonoides,  y 

vitamina C. (Valdivia et 

al., 2025) 

 

29 

 

La guayaba verde destaca por ser rica en clorofila y 

flavonoides como la guajaverina, miricetina y kaempferol. 

Espinal y colaboradores en el 2010 describen que el 

estudio de la actividad antioxidante de la guayaba verde 

ha permitido asociar a los flavonoides, ácidos fenólicos y 

vitamina C con propiedades antioxidantes capaces de 

neutralizar radicales libres y prevenir el daño oxidativo 

celular. La guayaba amarilla contiene compuestos como 

carotenoides, ácidos fenólicos (ácido gálico y ácido 

siríngico) y vitamina C, con efectos antimicrobianos y 

antiproliferativos. Para el 2018, Naseer y sus 

colaboradores, señalan que la guayaba posee una alta 

actividad microbiana, el extracto acuoso puede reducir la 

tos debido a su acción antitusiva y las hojas presentan 

una alta actividad antibacteriana que pueden inhibir el 

crecimiento de S. aureus, Bacillus y Salmonella.32-33 

La guayaba rosada y guayaba fresa se caracterizaron por 

su contenido en antocianinas, compuestos fenólicos y 

flavonoides. De acuerdo con el estudio de Cardozo, 

realizado en el 2015, se identificaron dos variedades de 

guayaba (roja y blanca) en sus tres estados de madurez 

(verde, pintona y madura), la caracterización de la pulpa 

evidenció actividad antioxidante en gran medida a los 

flavonoides que han demostrado poseer efectos 

antimutagénicos y anticarcinogénicos. Asimismo, las 

variedades con pulpa blanca (guayaba verde pulpa 

blanca, guayaba blanca y guayaba caxcana pulpa blanca) 

contienen flavonoides, pectinas, fibra dietética y ácidos 

fenólicos (ácido elágico). Zapata y colaboradores en el 

2013 determinaron que la guayaba verde de pulpa blanca 

(Psidium araca) posee una alta capacidad antioxidante 

debido a su contenido de polifenoles. Además, disminuye 

el riesgo a padecer enfermedades cardiovasculares, 

mejora la salud digestiva y posee propiedades 

anticancerígenas, antivirales y antibacteriales.34-35 

La guayaba coronilla se distinguió por la presencia de 

benzofenonas, terpenoides y vitamina C. En el estudio de 

Zhang y colaboradores en el año 2020, reportan que las 

benzofenonas son conocidas como metabolitos 

secundarios que poseen actividades biológicas 

principalmente antimicrobianas, antivirales y 

antiparasitarias. Por otra parte, la guayaba sabanera se 

caracteriza por la presencia de flavonoides tales como el 

ácido gálico y la quercetina. Según lo reportado por Boots 

y colaboradores en el año 2008, evaluaron la presencia 

de la quercetina demostrando ser un excelente 

antioxidante que posee efectos preventivos frente a 

diversas enfermedades como la osteoporosis, cáncer, 

enfermedades pulmonares y neurodegenerativas.36-37  

Finalmente, la guayaba merita de pulpa crema se 

caracteriza por su contenido de carotenoides 

especialmente el licopeno. De acuerdo con Chandrika y 

colaboradores, reportaron en el 2019, que la guayaba 

puede utilizarse como una mejor fuente de licopeno, 

asociándolo con la prevención de enfermedades 

cardiovasculares y el retraso del envejecimiento 

prematuro.38 

 

Conclusión 

En resumen, este estudio evidenció que Psidium guajava 

L. y otras especies del mismo género poseen una notable 

riqueza en compuestos bioactivos con propiedades 

funcionales relevantes. Los cuales han demostrado 

poseer propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, 

antimicrobianas, anticancerígenas y efectos protectores 

frente a diversas enfermedades crónicas. La guayaba 

destaca por su elevado valor nutricional y funcional, lo 

que subraya la importancia de continuar investigando sus 

distintas variedades, especialmente aquellas menos 

estudiadas. Este enfoque no solo permitiría el 

aprovechamiento integral de la especie, sino que también 

impulsaría el desarrollo de alimentos funcionales, 

suplementos nutracéuticos y posibles aplicaciones 

farmacológicas. Asimismo, fortalecerá la base científica 
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para promover su consumo habitual como parte de las 

estrategias de salud pública enfocadas en la prevención 

y el manejo de enfermedades crónicas no transmisibles. 
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