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RESUMEN 

El tomate de árbol (Solanum betaceum Cav.) en el Ecuador es un frutal básico para la 

economía campesina, pero en los últimos años se ha visto el interés de mercados 

internacionales. Por esta razón el objetivo de este estudio fue identificar la influencia 

del grado de madurez, altitud y portainjerto sobre los compuestos bioactivos y 

actividad antioxidante de tomate de árbol, ecotipo 'anaranjado gigante' y 'morado 

gigante' en dos temporadas de estudio. Se emplearon muestras liofilizadas 

provenientes de la provincia de Tungurahua, cantón Pelileo en las que se determinó 

la actividad antioxidante por DPPH y para la concentración de compuestos fenólicos, 

los dos métodos empleando un espectrofotómetro con lector de microplacas. Los 

resultados mostraron que los compuestos fenólicos en la primera temporada 

reportaron las concentraciones más altas comparadas con la segunda temporada. Así, 

el índice de madurez en el ecotipo morado gigante en las dos temporadas de estudio 

en el IM3 (1106,34 mg EAG/g y 228,50 mg EAG/g, respectivamente) en injerto y 

IM2 en control (1159,2 mg EAG/g y 249,9 mg EAG/g, respectivamente) reportaron 

los mayores valores, a su vez, en el ecotipo amarillo gigante en las dos temporadas de 

estudio en el IM1 en injerto (1081,9 mg EAG/g y 210,7 mg EAG/g, respectivamente) 

y IM2 en control (1034,9 mg EAG/g y 236,41 mg EAF/g, respectivamente). Además, 

la actividad antioxidante fue mayor en el ecotipo morado gigante injerto en el índice 

de madurez IM3 en las dos temporadas de estudio, mientras que en el ecotipo 

anaranjado gigante injerto en el índice de madurez IM2 en las dos temporadas de 

estudio. 

Palabras clave: Fitoquímica, biosíntesis, ecotipo.  



 

ABSTRACT 

Tree tomato (Solanum betaceum Cav.) in Ecuador is a basic fruit for the peasant economy, 

but in recent years there has been interest from international markets. For this reason, the 

objective of this study was to identify the influence of maturity, altitude and rootstock on 

the bioactive compounds and antioxidant activity of tree tomato, ecotype 'giant orange' 

and 'giant purple' in two study seasons. Freeze-dried samples from the province of 

Tungurahua, canton Pelileo were used to determine the antioxidant activity by DPPH and 

for the concentration of phenolic compounds, both methods using a spectrophotometer 

with a microplate reader. The results showed that phenolic compounds in the first season 

reported the highest concentrations compared to the second season. Thus, the maturity 

index in the giant purple ecotype in the two seasons of study in IM3 (1106.34 mg EAG/g 

and 228.50 mg EAG/g, respectively) in graft and IM2 in control (1159.2 mg EAG/g and 

249.9 mg EAG/g, respectively) reported the highest values, in turn, in the giant yellow 

ecotype in the two study seasons in IM1 in graft (1081.9 mg EAG/g and 210.7 mg EAG/g, 

respectively) and IM2 in control (1034.9 mg EAG/g and 236.41 mg EAF/g, respectively). 

In addition, the concentration of antioxidant activity in the two seasons was similar. The 

highest amount was obtained in the giant purple grafted ecotype at maturity index IM3 in 

the two study seasons, while in the giant orange grafted ecotype at maturity index IM2 in 

the two study seasons. 

Key words: Phytochemistry, biosynthesis, ecotype. 
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1. Introducción 

El tomate de árbol (Solanum betaceum Cav.) es una planta nativa de Latinoamérica, es 

cultivado a una altitud óptima que va desde los 600 a 3000 metros sobre el nivel del mar 

(msnm), en temperaturas desde los 14 a 20ºC (Villares et al., 2018).  

La producción de tomate en Ecuador, se centra en la región Sierra, en las provincias de 

Carchi, Imbabura, Pichincha, Tungurahua, Chimborazo, Bolívar, Cañar, Azuay y Loja, 

además de algunas zonas de estribación en la Amazonía, debido a la capacidad adaptativa 

del cultivo a los distintos pisos climáticos que presentan ambas regiones ecuatorianas 

(Villares et al., 2018; Viera et al., 2021). 

El tomate de árbol posee cualidades fisicoquímicas, organolépticas y nutricionales 

importantes, razón por la que se ha incrementado el interés y demanda del cultivo, 

también se ha identificado que tiene una gran fuente de provitamina A, vitaminas B6, C 

y K,  minerales como el Fe y antioxidantes como antocianinas, compuestos fenólicos y 

carotenoides (Conforme, 2019; Fonseca et al., 2019; Viera et al., 2021). 

El ataque de plagas a este cultivar ha provocado el incremento de estudios de portainjertos 

en Solanáceas que generen menor susceptibilidad al cultivo y mejoren el rendimiento de 

la producción. Por ende, el objetivo de este estudio fue identificar la influencia del grado 

de madurez, altitud y portainjerto sobre los compuestos bioactivos y actividad 

antioxidante de tomate de árbol, ecotipo ‘anaranjado gigante’ y ‘morado gigante’ en dos 

temporadas de estudio; en este sentido, los objetivos específicos fueron determinar el 

contenido de compuestos fenólicos de muestras de tomate de árbol, ecotipo 'anaranjado 

gigante' y 'morado gigante' cultivados a diferente altitud, portainjerto y dos temporadas 

de estudio y cosechadas a diferente grado de madurez y determinar la actividad 

antioxidante de muestras de tomate de árbol, ecotipo 'anaranjado gigante' y 'morado 
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gigante' cultivados a diferente altitud, portainjerto y dos temporadas de estudio y 

cosechadas a diferente grado de madurez. 
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2. Fundamentación teórica 

2.1. Solanum betaceum Cav.  

El tomate de árbol pertenece a la familia Solaneaceae y el nombre científico es 

Solanum betaceum Cav. (Acosta, 2011), posee diferentes nombres comunes tales 

como chilto o chiltú, tomate de monte, tamarillo, sachatomate, yunca tomate, 

tomatillo entre otros (Buono et al., 2019). Es originario de la zona Andina de América 

Latina (Lagos et al., 2011), en donde se extendió a todo el mundo y en la actualidad 

varios países como  Ecuador, Perú, Colombia y Nueva Zelanda son productores de 

este fruto, siendo Nueva Zelanda el productor más importante en la actualidad 

(Portela, 1999). 

Esta especie es una planta arbustiva con tallos semi-leñosos, forma erecta y 

ramificados, con alturas que alcanzan de 2 a 3 m (Buono et al., 2019). Las 

inflorescencias están dispuestas en doble serie a lo largo del eje (Bohs, 1994). Los 

frutos son bayas carnosas de forma redonda, pera, ovalada en el ápice, de unos 8 a 10 

cm de largo, 4 a 6 cm de diámetro, 40 a 130 g de peso, cáscara gruesa con sabor 

amargo, a su vez, existen variedades con pieles lisas y brillantes que varían en color 

según el genotipo, desde verde cuando está verde hasta amarillo, naranja, rojo y 

morado oscuro cuando está maduro (Meza & Manzano, 2009), además, la pulpa es 

acuosa o jugosa y puede ser de color amarillo, naranja, crema o casi transparente 

(Bohs, 1994).  

El tomate de árbol se desarrolla en altitudes entre 1800 y 2600 metros sobre el nivel 

del mar (msnm), con humedades relativas entre el 70 al 80 %,  a su vez, las  

condiciones de temperatura óptima para el cultivo es de entre 16  a 22 °C, sin 

embargo, esta especie puede resistir temperaturas de 0°C por cortos periodos de 

tiempo, ya que periodos prolongados pueden quemar el follaje; se cultiva en suelos 
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ácidos, ricos en materia orgánica y derivados de cenizas volcánicas (Bernal, 2009). 

El mejor suelo para el crecimiento es el arcilloso con un contenido de materia orgánica 

de 4 a 5% y un espesor de 50 cm (Mosquera, 2020). 

El tomate de árbol es un alimento funcional ya que posee vitamina B6, C y E, 

compuestos fenólicos, tal como se muestra en la Tabla 1; además presenta 

propiedades antimicrobianas, antinflamatorias (Carrera & Novillo, 2022) que, ayudan 

a mejorar el sistema inmune para prevenir enfermedades y retardar el envejecimiento 

(Corrales & Silva, 2020). El jugo tiene la capacidad de mejorar significativamente las 

concentraciones de zinc en las personas, disminuyendo el índice Cu/Zn, lo que ayuda 

a aminorar enfermedades metabólicas y cardiacas (Salazar-Lugo et al., 2017).  

 



5 

 

Tabla 1. Composición físico-química del tomate de árbol (Solanum betaceum Cav.) 

Componentes Contenido de 100g de 

parte comestible 

Valores diarios (dieta de 

2000 calorías) 

Calorías 30 cal  

pH 3,17-3,80   

Humedad 86,03-87,07 %  

Carbohidratos 7 g  

Ceniza 0,60 g  

Fibra 1,1 g 25 g 

Proteína 2 g  

Calcio 9 mg 162 mg 

Caroteno 1000 IU 5000 IU 

Fósforo 41 mg 125 mg 

Hierro 0,90 mg 18 mg 

Niacina 1,07 mg 20 mg 

Riboflavina 0,03 mg 1,7 mg 

Tiamina 0,10 mg  

Vitamina C 25 mg 60 mg 

Vitamina E 2010 mg  

          Fuente: Caribbean Fruit, CORPEI 

          Elaborado por: Las autoras, 2022. 
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En Ecuador el tomate de árbol es cultivado por pequeños y medianos productores, 

con posibilidad de posicionamiento internacional (Viera et al., 2021). En el país, el 

tamarillo rojo es el tipo preferido por los consumidores y, por tanto, el más cultivado 

(Cornejo-Franco et al., 2019). 

En la sierra del Ecuador, la superficie sembrada de tomates leñosos aumentó un 70% 

entre 2015 y 2017, pasando de 4.500 hectáreas a 7.600 hectáreas según datos del 

Ministerio de Agricultura y Ganadería, así, el tomate se encuentra en el décimo puesto 

como cultivo frutícola más producido y en el puesto número quince en cuanto a 

superficie sembrada (Moreno-Miranda et al., 2020). Así, las principales provincias 

donde se concentra el cultivo de tomate de árbol son: Imbabura, Pichincha, 

Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo Azuay y Loja (Agrocalidad, 2022); sin embargo, 

según el Sistema de Información Pública Agropecuaria, (2020) en el Ecuador se 

reportó una superficie plantada de 1944 ha, en donde se cosecharon 1044 ha, con una 

producción de 10605 t y un rendimiento de 10, 15 t/ha.  

2.2. Compuestos bioactivos en Solanum betaceum Cav. 

Desde la década de los 80 en Japón surgió el término alimento funcional que describe 

que es un alimento convencional que forma parte de la dieta estándar en cantidades 

normales que sobre todo aportan valor nutritivo y que manifiestan tener beneficio para 

la salud reduciendo el riesgo de padecimientos crónicos (Castro et al., 2017). Así, los 

alimentos funcionales se caracterizan por poseer moléculas como carotenoides y 

compuestos fenólicos que aportan beneficios para la salud.  

Estudios han demostrado que el tomate de árbol es una fuente de antioxidantes 

especialmente en los ecotipos amarillo y rojo, y carotenoides, por lo cual, este, puede 
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tener un uso potencial para suplementos alimenticios o dietéticos (Diep et al., 2020; 

Rohilla & Mahanta, 2021). 

2.2.1. Compuestos fenólicos 

Los compuestos fenólicos son parte de los bioactivos vegetales, (Rodríguez, 2020; 

Zimmermann & Wagner, 2021).  

Por lo general, estos compuestos se clasifican en polifenoles a excepción de los que 

proceden de la familia de los ácidos carboxílicos, que son clasificados como 

monofenoles (Rodríguez, 2020). Los compuestos fenólicos tienen al menos un anillo 

aromático con uno o más grupos hidroxilo, donde se incluyen grupos funcionales 

como ésteres, metil estéres y glicósidos (Coyago-Cruz, 2017; Soriano, 2020).  

Además, los fenoles también comprenden polímeros que pueden llegar a ser bastante 

complejos con masas superiores a 20 000 Da o poseer ácidos fenólicos simples con 

un solo anillo fenólico (Kolton et al., 2022). 

Los polifenoles tienen una característica importante en la actividad antibacterial y 

antifúngica, ya que sus compuestos son capaces de impedir la reproducción, 

crecimiento y cualquier otra función vital de los microrganismo por medio de 

mecanismos de oxidación enzimática específicas, también se ha descrito que pueden 

ser capaces de unirse a las moléculas de ADN interrumpiendo la síntesis de proteínas 

y elementos vitales de los mismos, además son idóneos para la ruptura de membranas 

celulares que en consecuencia inducen a la apoptosis celular en algunos 

microorganismos (Gordo, 2018). Otra particularidad de los compuestos fenólicos es 

que tiene la habilidad de quelación del hierro y otros metales que son parte de 

transición cofactores de enzimas microbianas (Da Rosa, 2019). 
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2.2.2. Antioxidantes 

Los antioxidantes son sustancias que por medio de la habilidad de capturar radicales 

libres, consiguen el retraso o inhibición del estrés oxidativo, es decir que disminuyen 

la cantidad de especies reactivas de oxígeno y nitrógeno e impiden la producción de 

daño tisular; por lo que se le atribuyen beneficios potenciales para la prevención de 

distintas enfermedades como pueden ser cardiovasculares, inflamatorias, 

neurodegenerativas como el Parkinson y Alzheimer, hepáticas, diabetes tipo 2 e 

incluso cáncer (Carrera & Novillo, 2022; Martínez-Alemán et al., 2018; Rabanal-

Atalaya & Medina-Hoyos, 2021).  

Estudios mencionan que la actividad antioxidante está estrechamente relacionada con 

los compuestos fenólicos, puesto que tienen la característica de atrapar o inhibir la 

generación de radicales libres (Figura 1) (Gordo, 2018), pero la actividad antioxidante 

depende de la estructura, sobre todo en el número y la posición en la que se encuentren 

los grupos hidroxilo, también se incluye en la capacidad antioxidante, la quelación de 

metales y la donación de átomos de hidrógeno para lograr el equilibrio de los radicales 

libres imposibilitando la abstracción de hidrógeno a partir del sustrato (González-

Barraza et al., 2017), de hecho se ha visto que los flavonoles tienen la capacidad de 

quelar iones metálicos de transición, lo que impide la formación de ROS que se 

forman a partir de la reacción de fenton (Gordo, 2018).  

Se ha demostrado que la capacidad antioxidante del tomate de árbol es mayor que el 

de otras frutas que son conocidas por tener altas cantidades de antioxidantes como 

son las uvas y manzanas, de hecho se ha evidenciado que los ácidos hidroxicinámicos 

y rosamaníricos (compuestos mayoritariamente de Solanum betaceum) disponen de 

mayor cantidad de actividad antioxidantes que el tocoferol y el ácido ascórbico 

(Carrera & Novillo, 2022). 
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Mecanismo químico de acción de antioxidantes 

           

                  

 
Figura 1. Mecanismo químico de la acción antioxidante de los polifenoles 

Fuente: (Gordo, 2018) 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 
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3. Materiales y métodos 

El presente trabajo se realizó en la Universidad Politécnica Salesiana en los 

laboratorios de Ciencias de la Vida ubicados en la Av. 12 de octubre y Wilson 

(0°12'29.8"S; 78°29'15.0"W).  

Este estudio forma parte del proyecto CEPRA XIV tomate de árbol “Caracterización 

fisicoquímica, funcional y pruebas de bioactividad de dos ecotipos de tomate de árbol 

injerto y control (Solanum betaceum Cav.) a diferente índice de madurez. Por tal 

razón, este estudio parte de muestras liofilizadas de tomate de árbol ecotipo 

anaranjado gigante y morado gigante, obtenidas de la provincia de Tungurahua- 

Ecuador, cosechadas a diferentes altitudes (2280, 2184, 2171 y 2316 msnm), sin 

injerto e injertadas en Nicotiana glauca, cosechadas a diferentes estados de madurez 

IM1 (26 semanas de desarrollo vegetativo), IM2 (27 semanas de desarrollo 

vegetativo) y IM3 (28 semanas de desarrollo vegetativo) y cosechadas en dos 

temporadas (febrero a junio del 2020 y agosto a enero del 2021). 

3.1. Análisis de compuestos fenólicos en tomate de árbol 

Se pesó 10 mg aproximadamente de muestra liofilizada y se mezcló con 1 mL de 

metanol acidificado; la mezcla se agitó en un vórtex Velp Scientifica modelo 

F202A0173 (Velp, Italia) durante 10s a 15s, después en un ultrasonido Branson, 

1510R-MTH Ultrasonic Cleaner (Espectrocrom, Ecuador) durante 3 minutos. La 

solución agitada se centrifugó en una microcentrífuga Labnet, C2400-B (Labnet 

biotécnica, USA) a 3°C durante 3 min y 13300 rpm, posteriormente, el sobrenadante 

fue separado y recolectado en otro tubo eppendorf. Este proceso se  repitió dos veces 

más empleando 0,5mL de metanol acidificado (Coyago-Cruz, 2017).  
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La lectura de la absorbancia se realizó en un espectrofotómetro BioTek synergy H1 

(BioTek, USA) a una longitud de onda de 750 nm, para lo cual se colocó 20uL de la 

solución extraída con 100uL de Folín (Sigma-Aldrich, Merck, Alemania) y se agitó 

durante 3 min en el agitador envuelto en aluminio, posteriormente se agregó 75uL de 

carbonato de sodio (Fisher, España) y se esperó 60 minutos para la lectura. La curva 

de calibración empleó soluciones de 0, 10, 20, 40, 60, 80, 90 y 100 mg/L de una 

solución madre de ácido gálico (Loba Chemie, India) tal como se presenta en la Tabla 

2, esta solución fue leída tal como se señala para las muestras (Bobo-García et al., 

2014).  

 

Tabla 2. Modelo para preparación de la curva de calibración de ácido gálico 

Ácido gálico  20uL 40uL 60uL 80uL 120uL 160uL 180uL 200uL 

Agua destilada 980uL 960uL 940uL 920uL 860uL 840uL 820uL 800uL 

Total 1000uL 1000uL 1000uL 1000uL 1000uL 1000uL 1000uL 1000uL 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 

 

La concentración de los compuestos fenólicos fue calculada empleando la Ecuación 1. 

𝑻𝑷𝑪 [𝒎𝒈
𝑮𝑨𝑬

𝒈
] = (𝑪) ×

𝑽

𝒎
× 𝑭𝒅 

Ecuación 1 
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3.2. Análisis de actividad antioxidante 

La determinación de actividad antioxidante se realizó siguiendo la metodología del 

ensayo de decoloración del radical 1-1-Difenil-2-Picrilhidrazilo (DPPH). Se pesó 20 

mg aproximadamente de una muestra liofilizada que se mezcló con 1 mL de metanol 

grado HPLC Fisher (Novachem, Ecuador), esta mezcla fue agitada en un vórtex Velp 

Scientifica modelo F202A0173 (Velp, Italia) durante 10s a 15s y luego en un 

ultrasonido Branson, 1510R-MTH Ultrasonic Cleaner (Espectrocrom, Ecuador) 

durante 3 minutos; la fase orgánica fue separada por centrifugación con una 

microcentrífuga Labnet, C2400-B (Labnet biotécnica, USA) a 3°C, 13300 rpm por 3 

min (Vinha et al., 2014). 

Para el radical DPPH Sigma-Aldrich (Merck, Alemania) se pesó 10 mg de DPPH y 

se aforó con metanol grado HPLC a 50 mL, la absorbancia fue medida colocando 300 

uL en la microplaca VWR Tissue culture plates 96 wells-F (Novachem, USA) a una 

longitud de onda de 560 nm. La curva de calibración fue preparada con 2 mg de ácido 

ascórbico Emsure (Merck, Alemania) aforado en 2mL de metanol grado HPLC Fisher 

(Novachem, Ecuador) (Bobo-García et al., 2014). El porcentaje de actividad 

antioxidante se calculó mediante la ecuación 2. 

 

𝐂𝐀 = (
𝐂𝐂 × 𝐕 × 𝐃

𝐏𝐦
) × 𝟏𝟎𝟎 

Ecuación 2 
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3.3. Análisis estadístico 

Para el análisis estadístico se realizó un ANOVA simple empleando el programa 

INFOSTAT y las gráficas fueron realizadas en el programa SIGMAPLOT 12.0. 
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4. Resultados y discusión 

4.1. Compuestos fenólicos  

En la Figura 2 se muestra los valores promedio de la concentración de compuestos 

fenólicos en relación con el índice de madurez del injerto del ecotipo 'anaranjado gigante’ 

a 2184 msnm en la primera (Figura 2-A) y segunda temporada (Figura 2-B). Los 

resultados señalan que una mayor concentración de compuestos fenólicos se obtuvo a un 

índice de madurez IM2 (1166,59 mg GAE/g PS) en la primera temporada (Figura 2-A), 

mientras que en la Figura 2-B los resultados indicaron una mayor concentración en el 

índice de madurez IM1 (632,15 mg GAE/g PS).  

Concentración de compuestos fenólicos del injerto ecotipo ‘anaranjado gigante’ 

 

  

 Figura 2.Valores promedio de la concentración de compuestos fenólicos en relación con el índice de madurez del 

injerto del ecotipo 'anaranjado gigante’ a 2184 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. 

Nota: Letras mayúsculas diferentes sobre las barras, señala diferencia estadística. 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 

 

 

 

A B 
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En la Figura 3 se muestra los valores promedio de la concentración de compuestos 

fenólicos en relación con el índice de madurez del injerto ecotipo 'morado gigante’ a 2280 

msnm en la primera (Figura 3-A) y segunda temporada (Figura 3-B). Los resultados 

demostraron una mayor concentración de compuestos fenólicos en el índice de madurez 

IM3 para las dos temporadas de estudio y IM1 en la primera temporada. Los resultados 

encontrados en este estudio guardaron cierta relación con otros estudios que mostraron 

una concentración de 846,95 mg GAE/g en cáscara de tomate de árbol (Muñoz et al., 

2009), además con estudio en pulpa que mostraron un rango de entre 62,71 mg GAE/100g 

a 130mg GAE/100g (Rojas et al., 2017).  

Concentración de compuestos fenólicos del injerto ecotipo ‘morado gigante’ 

 

 

 
Figura 3. Valores promedio de la concentración de compuestos fenólicos en relación con índice de madurez del 

injerto del ecotipo 'morado gigante’ a 2280 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. 

Nota: Letras mayúsculas diferentes sobre las barras, señala diferencia estadística. 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 
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En la Figura 4 se muestra la concentración de compuestos fenólicos en función del índice 

de madurez del control del ecotipo 'anaranjado gigante’ a 2316 msnm en la primera 

(Figura 4-A) y segunda (Figura 4-B) temporada. Los resultados indican una mayor 

concentración de compuestos fenólicos en el índice de madurez IM1 e IM2 en la primera 

temporada y en IM2 en la segunda temporada. Así, los datos encontrados en este estudio 

guardaron relación con los datos de otros autores quienes mostraron una concentración 

de compuestos fenólicos de 1062,77 mg GAE/g (Llerena et al., 2014)  y fueron diferentes 

a otros estudios que presentaron una concentración de  104,99 mg GAE/g (Navarro et al., 

2018). Estos resultados pudieron ser influenciados por las características de la zona de 

cultivo ya que la presente investigación junto con la de Llerena se desarrollaron en 

Ecuador, mientras que la de Navarro se realizó en Perú.  

Concentración de compuestos fenólicos del control ecotipo ‘anaranjado gigante’ 

 

 

 
Figura 4. Valores promedio de la concentración de compuestos fenólicos en relación con el al índice de madurez 

del control del ecotipo 'anaranjado gigante’ a 2316 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. 

Nota: Letras mayúsculas diferentes sobre las barras, señala diferencia estadística. 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 

 
 

 

 

A B 
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En la Figura 5 se muestra los valores promedio de la concentración de compuestos 

fenólicos en relación con el índice de madurez del control del ecotipo 'morado gigante’ a 

2171 msnm en la primera (Figura 5-A) y segunda (Figura 5-B) temporada. Los resultados 

reportaron una mayor concentración de compuestos fenólicos en el índice de madurez 

IM2 en la primera y segunda temporada. Los datos encontrados en este estudio difieren 

de otros estudios en una variedad morada con una concentración de 81 mg GAE/g (Vasco 

et al., 2008) y estudios en mesocarpio del fruto morado con una concentración de 43 a 54 

mg GAE/g y endocarpio con una concentración entre 120 a 155 mg GAE/g (Cuesta et al., 

2013). 

Concentración de compuestos fenólicos del control ecotipo ‘morado gigante’ 

 

 
 

Figura 5. Valores promedio de la concentración de compuestos fenólicos en relación con el índice de madurez del 

control del ecotipo 'morado gigante’ a 2171 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. 

Nota: Letras mayúsculas diferentes sobre las barras, señala diferencia estadística. 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 
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4.2. Actividad antioxidante 

En la Figura 6 se muestra los valores promedio de la concentración de actividad 

antioxidante en relación al índice de madurez del injerto del ecotipo 'anaranjado gigante’ 

a 2184 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. Los resultados mostraron que 

existió una mayor concentración de actividad antioxidante en el índice de madurez IM2 

en las dos temporadas de estudio. Los resultados encontrados en este estudio resultaron 

diferentes a los valores reportados en otros estudios quienes mostraron un rango de entre 

12,2 umol/g a 48,7 umol/g (Acosta-Quezada et al., 2015) y otro estudio en pulpa  de 

tomate de árbol, con una concentración de 3,9811 umol/g (Rojas et al., 2017). 

Concentración de actividad antioxidante del injerto ecotipo ‘anaranjado gigante’ 

 

 

 
Figura 6. Valores promedio de la concentración de actividad antioxidante con relación al índice de madurez del 

injerto del ecotipo 'anaranjado gigante’a 2184 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. 

Nota: Letras mayúsculas diferentes sobre las barras, señala diferencia estadística. 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 
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En la Figura 7 se muestra los valores promedio de la concentración de actividad 

antioxidante con relación al índice de madurez del injerto del ecotipo 'morado gigante’ a 

2280 msnm en la primera (Figura 7-A) y segunda (Figura 7-B) temporada. Los resultados 

indican una mayor concentración de actividad antioxidante en el índice de madurez IM2 

e IM3 en la primera temporada, mientras que en la segunda temporada los tres índices de 

madurez reportaron igualdad estadística. Así, los valores encontrados en este estudio 

guardaron relación con otros estudios que reportaron un rango de entre 43,18 a 959,1 

umol/g (Kuskoski et al., 2005). 

Concentración de actividad antioxidante del injerto ecotipo ‘morado gigante’ 

 

  

Figura 7. Valores promedio de la concentración de actividad antioxidante con relación al índice de madurez del 

injerto del ecotipo 'morado gigante’ a 2280 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. 

Nota: Letras mayúsculas diferentes sobre las barras, señala diferencia estadística. 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 
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En la figura 8 se presentan los valores promedio de la concentración de actividad 

antioxidante con relación al índice de madurez del control del ecotipo 'anaranjado 

gigante’ a 2316 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. Los resultados 

mostraron una mayor concentración de actividad antioxidante en el índice de madurez 

IM1 con 50,98 umol/g en la primera temporada, mientras que en la segunda la 

concentración reportó igualdad estadística para todos los índices de madurez.  Así, los 

resultados encontrados en este estudio fueron diferentes a los reportados en otros estudios 

quienes mostraron una actividad antioxidante de 2,6 umol/g en tomate de árbol 

anaranjado (Vasco et al., 2008).  

 

Concentración de actividad antioxidante del control ecotipo ‘anaranjado gigante’ 

 

  

Figura 8. Valores promedio de la concentración de actividad antioxidante con relación al índice de madurez del 

control del ecotipo 'anaranjado gigante’ a 2316 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. 

Nota: Letras mayúsculas diferentes sobre las barras, señala diferencia estadística. 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 
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En la Figura 9 se muestra los valores promedio de la concentración de actividad 

antioxidante con relación al índice de madurez del ecotipo 'morado gigante’ a 2171 msnm 

en la primera (A) y segunda (B) temporada. Los resultados indican una mayor 

concentración de actividad antioxidante en el índice de madurez IM2 e IM3 en la primera 

temporada e igualdad estadística en la segunda temporada en los tres índices de madurez. 

Así, los resultados encontrados en este estudio difieren de los resultados reportados por 

otros autores que mostraron que  el mesocarpio de la variedad morado tiene un rango de 

actividad antioxidante de 1,65 umol/g a 2,05 umol/g y el endocarpio un rango de 7,3 

umol/g a 9,3 umol/g (Cuesta et al., 2013).  

Concentración de actividad antioxidante del control ecotipo ‘morado gigante’ 

 

 

 

Figura 9. Valores promedio de la concentración de actividad antioxidante con relación al índice de madurez del 

control del ecotipo 'morado gigante’ a 2171 msnm en la primera (A) y segunda (B) temporada. 

Nota: Letras mayúsculas diferentes sobre las barras, señala diferencia estadística. 

Elaborado por: Las autoras, 2022. 
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5. Conclusiones y recomendaciones  

Se concluye que los compuestos fenólicos en la primera temporada reportaron las 

concentraciones más altas comparadas con la segunda temporada. Así, el índice de 

madurez en el ecotipo morado gigante en las dos temporadas de estudio en el IM3 

(1106,34 mg EAG/g y 228,50 mg EAG/g, respectivamente) en injerto y IM2 en 

control (1159,2 mg EAG/g y 249,9 mg EAG/g, respectivamente) reportaron los 

mayores valores, a su vez, en el ecotipo anaranjado gigante en las dos temporadas de 

estudio en el IM1 en injerto (1081,9 mg EAG/g y 210,7 mg EAG/g, respectivamente) 

y IM2 en control (1034,9 mg EAG/g y 236,41 mg EAF/g, respectivamente). 

Adicionalmente, se concluye que la actividad antioxidante reportó las mayores 

concentraciones en el ecotipo morado gigante injerto en el índice de madurez IM3 en 

las dos temporadas de estudio, mientras que en el ecotipo anaranjado gigante injerto 

en el índice de madurez IM2 en las dos temporadas de estudio. 

Recomendaciones 

Recomendamos el uso de este fruto como ingrediente funcional para productos de 

innovación nutraceútica y biomateriales. No existen estudios previos referentes al 

mismo tema de investigación por lo que se recomienda seguir evaluando la influencia 

de la altitud, ecotipo, portainjerto y el índice de madurez sobre los compuestos 

bioactivos y actividad antioxidante en tomate de árbol. 
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