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RESUMEN 

Ecuador es un país megadiverso que posee una gran variedad de frutas no tradicionales que han 

sido poco exploradas. En este contexto, el objetivo del estudio fue cuantificar compuestos 

bioactivos y actividad antioxidante de cuarenta y siete diferentes especies vegetales comestibles 

comercializadas en mercados locales del Ecuador, para la cual las muestras se clasificaron por color 

visual de la pulpa liofilizada evaluando compuestos fenólicos totales por el método de Folin-

Ciocalteu y cuantificación  espectrofotométrica en microplacas, determinación de ácido cítrico por 

cromatografía líquida de rápida resolución (RRLC) y actividad antioxidante por el método 2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) y cuantificación espectrofotométrica en microplacas. Los 

resultados mostraron que las pulpas liofilizadas de color amarillo, beige, blanco, café, morado y 

tomate presentaron altas concentraciones de compuestos fenólicos en Acca sellowiana (feijoa) con 

0,30  mg EAG/g PS, Psidium guineense (Guayaba amarilla) con 0,23 mg EAG/g PS, Prunus persica 

(Abridores) con 0,14 mg EAG/g PS, Prunus salicifolia (Capulí) con 0,27 mg EAG/g PS, Rubus 

rosifolius (Frambuesa silvestre) con 0,36 mg EAG/g PS de, Passiflora sp. (Taxo morado) con 0,21 

mg EAG/g PS, respectivamente; en ácido cítrico en Solanum sessiliflorum (Cocona) con 16,78 

g/100g PS, Averrhoa carambola (Fruta china) con 9,91 g/100g PS, Inga edulis (Guaba oriente)  con 

6,93 g/100g PS, Passiflora tripartita (Taxo amarillo) con 22,99 g/100g PS, Morus alba (Mora de 

árbol) con 13,29 g/100g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) con 10,54 g/100g PS, respectivamente; 

por último la actividad antioxidante en Acca sellowiana (feijoa) con 32,85 µM EAA/g PS, Mauritia 

flexuosa (Moriche negro) con 38,80 µM EAA/g de PS, Sechium edule (Chayote blanco) con 33,70 

µM EAA/g PS, Dacryodes peruviana (Copal) con 35,69 µM EAA/g PS, Morus alba (Mora de 

árbol) con 80,54 µM EAA/g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) con 57,99 µM EAA/g PS. Así, las 

pulpas de color morado presentaron mayores concentraciones de compuestos fenólicos, ácido 

cítrico y actividad antioxidante.  

PALABRAS CLAVE: DPPH, Folín, RRLC, Fenoles, Acidos citríco  



 

ABSTRACT 

Ecuador is a megadiverse country with a great variety of non-traditional fruits that have been little 

explored. In this context, the objective of the study was to quantify bioactive compounds and 

antioxidant activity of forty-seven different edible vegetable species commercialized in local 

markets in Ecuador, for which the samples were classified by visual color of the freeze-dried pulp, 

evaluating total phenolic compounds by the Folin-Ciocalteu method and spectrophotometric 

quantification in microplates, determination of citric acid by rapid performance liquid 

chromatography (RRLC) and antioxidant activity by the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

method and spectrophotometric quantification in microplates. The results showed that freeze-dried 

yellow, beige, white, brown, purple and tomato pulps presented high concentrations of phenolic 

compounds in Acca sellowiana (feijoa) with 0.30 mg EAG/g PS, Psidium guineense (yellow guava) 

with 0.23 mg EAG/g PS, Prunus persica (Abridores) with 0.14 mg EAG/g PS, Prunus salicifolia 

(Capuli) with 0.27 mg EAG/g PS, Rubus rosifolius (Wild raspberry) with 0.36 mg EAG/g PS, 

Passiflora sp. (Purple taxus) with 0.21 mg EAG/g PS, respectively; in citric acid in Solanum 

sessiliflorum (Cocona) with 16.78 g/100g PS, Averrhoa carambola (Chinese fruit) with 9.91 g/100g 

PS, Inga edulis (Guaba oriente) with 6.93 g/100g PS, Passiflora tripartita (Taxo amarillo) with 22.99 

g/100g PS, Morus alba (Mora de árbol) with 13.29 g/100g PS, Passiflora sp. (purple taxo) with 

10.54 g/100g PS, respectively; Finally, the antioxidant activity in Acca sellowiana (feijoa) with 

32.85 µM EAA/g PS, Mauritia flexuosa (Moriche negro) with 38.80 µM EAA/g PS, Sechium edule 

(Chayote blanco) with 33.70 µM EAA/g PS, Dacryodes peruviana (Copal) with 35.69 µM EAA/g 

PS, Morus alba (Mora de árbol) with 80.54 µM EAA/g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) with 57.99 

µM EAA/g PS. Thus, the purple pulps presented higher concentrations of phenolic compounds, 

citric acid and antioxidant activity.  

KEYWORDS: DPPH, Folin, RRLC, Phenols, Citric acids 
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1 INTRODUCCIÓN  

En base a datos obtenidos de la Organización Mundial de la Salud OMS (2020) la 

disminución del consumo de frutas y vegetales en la dieta humana ha conducido al 31% de 

patologías isquémicas cardiacas en humanos, además del 11% de los infartos en las personas 

alrededor del mundo; por tal motivo, la OMS promueven el incremento de la producción y la 

ingesta de frutas y vegetales para conseguir una dieta equilibrada (Morocho & Reinoso, 2017; 

L. Restrepo, Rodríguez, & Deossa, 2013) ya que tienen la posibilidad de contribuir a prevenir 

cada una de las maneras de malnutrición (desnutrición, deficiencia de micronutrientes, 

sobrepeso y obesidad) y minimizar el peligro de patologías no transmisibles (FAO, 2021). A su 

vez, la OMS (2020), recomiendan que al día se debería ingerir al menos 400 g de frutas y 

verduras (no incluyendo las papas y otros tubérculos) para prevenir diversas enfermedades y 

carencias de micronutrientes. 

Las frutas se caracterizan por contener de manera abundante agua, azúcares, vitaminas, 

minerales y fibra; así, las frutas poseen alrededor del 70%  de agua y algunas veces más del 

85%, el contenido de proteína con raras excepciones sobrepasa el 5% y la grasa con excepciones 

el 0.5% (INCAP-SECAC, 2017). Además, las frutas poseen compuestos fenólicos que son 

metabolitos fundamentales para el desarrollo y reproducción de las plantas, trabajan como 

agentes protectores ante patógenos, siendo secretados como mecanismo de protección a 

condiciones de estrés, como por ejemplo infecciones, radiaciones UV, entre otros (Enríquez-

Estrella, 2021a; Muñoz, Ramos-Escudero, Alvarado-Ortiz, & Castañeda, 2007). 

Los compuestos fenólicos son compuestos químicos que se hallan extensamente 

distribuidos en las frutas y vegetales, los cuales originan una de las clases más relevantes de 

metabolitos secundarios en las plantas, mayormente derivados de la fenilalanina y en menor 

proporción de la tirosina (Arellano & Herrera, 2015; Porras & López, 2009). Por otra parte, el 

estrés oxidativo depende del desequilibrio a corto o largo plazo en el equilibrio de la cantidad 
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de antioxidante/pro-oxidante contenidos en la fruta, esto genera una alteración de los 

mecanismos de señalización y control celular, debido a que promueve los procesos de pro-

oxidación  y además impide los mecanismos antioxidantes (Aprile, Hernandez, & Almeida, 

2017).  

Puesto que los compuestos fenólicos en fuentes dietéticas exhiben potentes propiedades 

de atrapamiento de radicales, se conoce que la función principal es el papel antioxidante (AO) 

participando en la protección contra la peroxidación lipídica, además pueden inhibir la 

proliferación de células carcinogénicas y participar en la absorción de colesterol (García & 

Huerta, 2015). Así, los  compuestos derivados de las frutas contienen propiedades antioxidantes  

que intervienen preservando la oxidación del ADN e inhibiendo el deterioro oxidativo del 

colesterol LDL (Denny & Buttriss, 2007; Quirós, Palafox, Robles, & González, 2012). 

Los ácidos orgánicos se encuentran comúnmente en los frutos de diferentes plantas 

como por ejemplo el ácido cítrico el cual tiene una gran demanda por sus diversas aplicaciones 

en la industria alimentaria, farmacéutica entre otras, siendo entonces un significativo 

componente para sus productos ya que se puede utilizar como un conservante natural (Muñoz-

Villa et al., 2014). Además, se emplea principalmente como un antioxidante y es una parte 

fundamental del ciclo del ácido tricarboxílico (TCA) debido a su relación con la producción de 

energía durante el metabolismo celular, además contribuye directamente con la cadena de 

transporte de electrones y, por lo tanto, en gran parte a la producción de ATP en el cuerpo 

humano, utilizados para el desarrollo de distintas actividades que emplean este tipo de energía 

(Haddad & Mohiuddin, 2022; Zhou & Sakamoto, 2020). 

Por lo tanto, se realizó un estudio sobre la cantidad de compuestos bioactivos y actividad 

antioxidante en distintas especies vegetales comestibles, elaborando así, pruebas del contenido 
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fenólico, actividades antioxidantes y ácido cítrico, con la finalidad de obtener datos 

cuantitativos que nos ayuden a demostrar la capacidad funcional de los frutos analizados.  

El objetivo general de este estudios fue cuantificar compuestos bioactivos y actividad 

antioxidante de cuarenta y siete diferentes especies vegetales comestibles comercializados en 

mercados locales del Ecuador y sus objetivos específicos fueron cuantificar los compuestos 

bioactivos de cuarenta y siete diferentes especies vegetales comestibles comercializados en 

mercados locales del Ecuador y cuantificar la actividad antioxidante de cuarenta y siete 

diferentes especies vegetales comestibles comercializados en mercados locales del Ecuador. 

Además, la hipótesis que consideró el estudio fue que las especies vegetales comestibles 

comercializadas en mercados locales del Ecuador presentan compuestos bioactivos y actividad 

antioxidante. 
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2 MARCO TEÓRICO 

2.1 Compuestos bioactivos 

Los compuestos bioactivos son una clase de moléculas que se encuentran presentes en 

los alimentos y en la mayoría de casos provienen de fuentes vegetales y de alimentos ricos en 

lípidos (Jordy, 2020), así, en las especies vegetales varía en función de la variedad, índice de 

madurez, condiciones ambientales y prácticas agronómicas (agregación de nitrógeno, riego) 

(Coyago-Cruz, Corell, & Meléndez, 2017; Septembre, Remize, & Poucheret, 2018).  

Los compuestos bioactivos no son nutrientes, sin embargo, contribuyen de forma 

positiva en la salud ya que tienen un papel importante en las reacciones fisiológicas del 

organismo, así, dentro de este grupo se puede mencionar a las fibras, polisacáridos, lípidos, 

minerales, vitaminas, fitoesteroles, péptidos bioactivos, fenoles, terpenos, lignanos, 

compuestos organosulfurados, glucosilonatos, saponinas, entre otros (E. Martínez, 2015; 

Septembre et al., 2018).  

Los compuestos bioactivos se conocen también como nutraceúticos ya que proveen 

beneficios para la salud, principalmente debido a la acción antioxidante logrando captar 

radicales que retrasan o inhiben la oxidación del ADN (Cárdenas, Arrazola, & Villalba, 2016), 

además pueden ser inhibidores o inductores de tipo enzimáticos y moduladores de la expresión 

de algunos genes (Guzmán & Caldera, 2019). Así, estas particularidades brindan beneficios a 

los diferentes sectores industriales, tales como la industria alimenticia que busca incorporar en 

sus productos, antioxidantes naturales que puedan desplazar a los sintéticos como el 

hidroxitolueno butilado que presenta problemas de carcinogenicidad (Arciniegas, 2020). 
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2.1.1 Compuestos fenólicos  

Los fenoles son compuestos con al menos un anillo aromático y un conjunto hidroxilo 

en su estructura (Figura 1), además, pueden incluir grupos funcionales como esteres, metil-

esteres y glicósidos (Coyago, Corell, & Meléndez, 2017). Esta gran familia posee más de 8000 

moléculas identificadas hasta la actualidad y estos se biosintetizan en las plantas mediante rutas 

como la del ácido shikímico y la del acetato-malonato (González, Periago, & Alonso, 2017; 

Martín, 2018), por tanto es difícil clasificarlas en un grupo definido, así se pueden agrupar en 

flavonoides, ácidos fenólicos y dentro de este grupo se encuentran los ácidos hidrobenzoico e 

hydroxicinámico, lignanos, taninos, polifenoles oxidados, entre otros (Beltrán, Rojas, Morales, 

& Morris, 2019). Otra clasificación según la estructura química permite agruparles en 

flavonoides (flavonas, flavonoles, flavanoles, flavanonas, isoflavonas y antocianinas), ácidos 

fenólicos (derivados del ácido hidroxibenzoico y ácido hidroxicinámico), taninos, estilbenos, 

cumarinas y lignanos (Yábar, Chirinos, & Campos, 2019).  

Compuesto fenólico 

 

Figura 1. Leucocianidina 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) Fuente: (Abarca & Petricevich, 2019) 

 

Los compuestos fenólicos se ha demostrado presentan defensa contra el estrés biótico 

(bacterias, hongos y virus patógenos) y abiótico (temperaturas extremas, radiación UV, déficit 

de humedad) de la planta, a su vez, ciertos compuestos fenólicos contribuyen al crecimiento y 

reproducción de la misma (Lombardo, Pandino, & Mauromicale, 2018); sin embargo, estos 
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beneficios fitoquímicos difieren en función del cultivar (Valencia, Cámara, Ccapa, Catacora, & 

Quispe, 2017), condiciones ambientales y agronómicas (Coyago et al., 2017). 

 Finalmente, varios estudios han demostrado que los compuestos fenólicos presentan 

actividad antioxidante, antialergénica, antidiarreica, antiviral, antiulcerosa, antihelmíntica, 

antihepatotóxica, antimicrobiana, antinflamatoria, antitumoral, anticancerígena (Abarca & 

Petricevich, 2019) y en los últimos tiempos han tomado importancia significativa ya que se ha 

demostrado pueden inhibir la α-glucosidasa para ralentizar la digestión y absorción de 

carbohidratos y, por consiguiente, minimizar el grado de glucosa en sangre posprandial (Vega 

et al., 2021). 

2.1.2 Ácido Cítrico  

Los ácidos orgánicos pueden ser compuestos alifáticos o aromáticos, pueden dividirse 

según la composición de carbono (C2,C3,C4,C5 y C6), por lo cual son de cadena corta y pueden 

incluir uno o más grupos ácidos, así, se dividen en ácidos carboxílicos, sulfónicos y 

tiocarboxílicos (Li Sun et al., 2020). A su vez, dentro de los ácidos orgánicos se encuentra 

moléculas como el ácido fórmico, acético, propiónico, butírico, caproico, caprílico, cáprico, 

carboxílico, entre otros; este último es el más común de todos los ácidos y se encuentra de 

forma original en la naturaleza o mediante sus derivados esteres, aminas y anhidridos, uno de 

los más importantes en los productos vegetales y especialmente en las frutas es el ácido cítrico 

(Muñoz-Villa et al., 2014).  

En la planta los ácidos orgánicos son acumulados durante el proceso de maduración y a 

su vez son consumidos con la respiración de la fruta durante este mismo proceso (Sadka, Dahan, 

Cohen, & Marsh, 2000). Así, los ácidos orgánicos, azúcares y compuestos fenólicos son los 

componentes más importantes dentro de la fruta, los cuales afectan a la calidad organoléptica y 
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la relación azúcar-ácido es uno de los indicadores más significativos en cuanto a la madurez y 

sabor de la misma (Correa & Rivera, 2018; X. Zhang et al., 2021). 

En este contexto, el ácido cítrico (C6H8O7) (Figura 2), es un ácido carboxílico que puede 

ser de origen natural o sintético, encontrándose en vegetales y principalmente en frutas cítricas 

así como en los huesos, músculos y sangre de animales (Muñoz-Villa et al., 2014). Este presenta 

diferentes nombres, tales como ácido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxílico, ácido β-

hidroxitricarbálico, ácido 3-carboxi-3-hidroxipentanedioico y ácido 3-carboxi-3-

hidroxipentano-1,5-dioico (Lee et al., 2020).  

Molécula de ácido cítrico 

 

Figura 2. Ácido cítrico 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) Fuente: (Muñoz-Villa et al., 2014) 

 

En los cítricos el ácido cítrico representa entre el 70 % al 90 % del total de ácidos 

orgánicos (Wu et al., 2021). Este ácido es importante en el sector industrial ya que se usa 

ampliamente en las industrias de alimentos y farmacéutica (Hesham, Mostafa, & Alsharqi, 

2020). Así, el ácido cítrico es un aditivo alimentario comúnmente utilizado como antioxidante 

ya que es parte fundamental del ciclo del ácido tricarboxílico (Zhou & Sakamoto, 2020b), este 

sirve para los pasos finales del catabolismo oxidativo del esqueleto de carbono para ácidos 

grasos, carbohidratos y aminoácidos (Haddad & Mohiuddin, 2022). 
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2.2 Actividad antioxidante 

Los antioxidantes son moléculas que pueden desactivar el electrón desapareado del 

orbital externo de los radicales libres  para evitar la oxidación de las proteínas, lípidos, 

carbohidratos y ácidos nucleicos, además provocan alteraciones en estas biomoléculas como 

resultado del estrés oxidativo, así inducirán  la generación y alteraciones de las funciones 

fisiológicas normales en los humanos ya que el cuerpo genera radicales libre para el 

funcionamiento, pero al mismo tiempo también produce antioxidantes para eliminar los 

radicales libres sobrantes, en este contexto el exceso de radicales libres que son sustancias 

altamente agresivas inducen la generación de patologías como la diabetes, enfermedades 

cardiovasculares, enfermedades neurodegenerativas, las cuales no solo son causadas por los 

radicales libres sino también por contaminantes ambientales (Conde, Tovar, & Méndez, 2021; 

Coronado H., Vega Y León, Gutiérrez T., Marcela, & Radilla V., 2015; Huet, 2017; Jaime 

Humberto Ramírez Hernández, Flores, José Adán Vizcaíno Reséndiz, Francisco Javier 

Gutiérrez Cantú, & Rueda, 2012; Llica, Eva Ramos; Castañeda, Benjamín; Vásquez, 2008).  

En este contexto, se han visto varios estudios  que demuestran  que la suplementación 

con antioxidantes tienen una estrecha relación con el  estrés oxidativo aumentado la especies 

oxidantes y disminuyendo los mecanismos de detoxificación (Londoño, 2010; Sánchez & 

Méndez, 2013). Así también, se conoce que entre el 10 al 20 % de la población de Estados 

Unidos y Europa emplea antioxidantes en la alimentación, aportando a los humanos 

antioxidantes naturales como los compuestos fenólicos, ácido ascórbico y sus derivados 

tocoferoles y otras moléculas (Gallego, 2016), que se ha demostrado muestran una relación 

inversa entre el consumo de especies vegetales y el riesgo de enfermedades cardiovasculares y 

cáncer (Conde et al., 2021); sin embargo también se ha descubierto que el consumo sin control 

de vitamina A y E y betacaroteno podría resultar perjudicial e incluso aumentar el nivel de 

mortalidad en los individuos (Vilaplana, 2007). 
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2.3 Frutas no tradicionales como alternativa de compuestos bioactivos 

Según el diccionario de la RAE, la palabra fruta se define como “fruto comestible de 

ciertas plantas cultivadas”(RAE, 2021). Así, Ecuador es un país mega diverso que posee una 

gran variedad climática que le confiere microclimas diferentes y la producción de varias 

especies comestibles que provee una extensa variedad de frutos no tradicionales que son 

apetecibles por los sabores singulares que poseen, a su vez estas frutas no tradicionales también 

son conocidas  como frutas exóticas, de las cuales un pequeño porcentaje  ha ganado espacios 

internacionales (Arreaga, 2017).  

En este contexto la OMS ha motivado el consumo de al menos 400 g de frutas y hortalizas 

al día (Rodríguez, 2019; Yudkin, Zuebland, Yudkin, Roe, & Neil, 2003), debido a que estas 

generan beneficios en la salud de los consumidores, ya que presentan compuestos fitoquímicos 

o sustancias bioactivas que se ha demostrado previenen enfermedades como el cáncer, 

enfermedades cardiovasculares, Alzheimer, estimula el sistema inmune y junto con eso 

modulan enzimas detoxificantes, reducen la agregación plaquetaria, alteración del metabolismo 

del colesterol, modulan la concentración de hormonas esteroideas y del metabolismo hormonal, 

reducen la presión sanguínea, aumentan la actividad antiviral y antibacteriana entre otras 

funciones  (Enríquez-Estrella, 2021b; Garcés & Castro, 2016; López et al., 2016; Martínez-

Navarrete, del Mar Camacho Vidal, & José Martínez Lahuerta, 2008; Moñino et al., 2016). Así, 

varios estudios señalan que la ingesta nutricional tiene un alto impacto en la salud de las 

personas; por tanto, estudios demuestran que  los hábitos de alimentación saludable que se da 

desde la adolescencia, puede llegar hasta la vida adulta, lo que ayudaría a disminuir el riesgo 

de enfermedades crónicas (Garcés & Castro, 2016). Por lo señalado anteriormente, las frutas 

podrían ser empleadas para el desarrollo de productos nutraceúticos en la industria 

farmacéutica, cosmética, alimentaria y agropecuaria (León-Méndez et al., 2020). Por tal motivo 
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en la tabla 1 se expone un resumen de los compuestos fenólicos, ácidos orgánicos y actividad 

antioxidante de diferentes frutas ecuatorianas. 
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Tabla 1. Nombre científico, nombre común, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenólicos, ácidos orgánicos y 

actividad antioxidante de frutos no tradicionales.  

N° 

Nombre 

científico 

Nombre 

común 

Parte 

consumida 
Compuestos fenólicos 

Ácidos orgánicos (ácido 

cítrico) 
Actividad antioxidante 

1 
Zapote 

Quararibea 

cordata 
pulpa 

6,31 mg EAG/100g (Monteiro et al., 

2017). 

0,009 mg ácido cítrico/g 

(Monteiro et al., 2018). 

13,45% a 15,39 % (Monteiro et 

al., 2017). 

2 

Jackfruit 
Artocarpus 

heterophyllus 
pulpa 

0,9 mg EAG/g  PF (Ranasinghe, 

Maduwanthi, & Marapana, 2019; 

Soong & Barlow, 2004). 

0,15% de acidez titulable PF 

(Santos, 2017). 

3,0 µmol/g PF (Ranasinghe et al., 

2019; Soong & Barlow, 2004). 

3 

Chambur

o 

Vasconcellea 

pubescens 
pulpa 

27,50 mg EAG/g PS en estufa al vacío 

a 40°C (Vega et al., 2021). 
- 

28,42 µmol ET/g PS en estufa al 

vacío a 40 °C (Vega et al., 2021). 

4 

Tuna 
Opuntia ficus-

indica 
pulpa 

1065,15 mg EAG/100 mL (Abdel-

Hameed, Nagaty, Salman, & Bazaid, 

2014; M. Silva et al., 2021). 

0,03% a 0,12% PS de acidez 

titulable (Torres, Moralesl, 

Ballinas, & Nevárez, 2015). 

735,35 mg EAA (Abdel-Hameed 

et al., 2014; M. Silva et al., 2021). 

5 

Caqui 1 Diospyros kaki pulpa 

12,7 y 29,5 mg de EAG/100 g PF 

(Direito, Rocha, Sepodes, & Figueira, 

2021); 555,23 mg EAG/L (A. 

Martínez, Vegara, Martí, Valero, & 

Saura, 2017). 

0,46 g de ácido cítrico/L (A. 

Martínez et al., 2017). 

8,76 mM ET/L (Direito et al., 

2021; A. Martínez et al., 2017). 

6 

Ovo 

amarillo 

Spondias 

mombin 
pulpa 

827,51 mg EAG/100g PF (Guevara et 

al., 2019). 

0,12 mg ácido cítrico/100g 

PF (Guevara et al., 2019). 

1081,79 µmol ETq/g PF 

(Guevara et al., 2019). 

7 
Badea 

Passiflora 

quadrangularis 
pulpa 

Ácido fenólico (Sathyan, Vincent, 

B.A., Pradeepan, & Dileep, 2019). 

198,524 g ácido cítrico/L PF 

(Sathyan et al., 2019). 

Es conferida por el ácido cítrico y 

ascórbico (Sathyan et al., 2019). 

8 

Fruta 

china 

Averrhoa 

carambola 
pulpa 

174,5 a 293,1 mg EAG/100g PF 

(Luan et al., 2021; Pang et al., 2016). 

0,02  mg ácido cítrico/100 g 

PS (Guevara et al., 2019). 

DPPH: 0,10 mg/ml PF; ABTS: 

0,33 mg/ml PF (Luan et al., 

2021). 

DPPH: 2,2′-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de ácido gálico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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Tabla 1. Nombre científico, nombre común, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenólicos, ácidos orgánicos y 

actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuación… 

N° 

Nombre 

científico 

Nombre 

común 

Parte 

consumida 
Compuestos fenólicos 

Ácidos orgánicos (ácido 

cítrico) 
Actividad antioxidante 

9 

Momordica 
Momordica 

charantia 
pulpa 

8,04 a 39,76 mg ácido gálico/100 g 

PS; 16,99 a 32,39 mg ácido 

gentísico/100 g PS; 23,06 a 82,45 

mg catequina/100 g PS;4,55 a 

15,83 mg ácido clorogénico/100 g 

PS (Horax, Hettiarachchy, & 

Islam, 2005; Jia, Shen, Zhang, & 

Xie, 2017); 21,99 mg/100g 

(Sharma, Thakur, Joshi, & Sharma, 

2016). 

0,29 % PF como acidez titulable 

(Sharma et al., 2016). 

268,5µM PS (Jia et al., 2017; Liu 

et al., 2010); 68,86 % radicales 

libres (Sharma et al., 2016). 

10 

Taxo 

amarillo 

Passiflora 

tripartita 
pulpa 

718,0 mg EAG kg-1 PF  

(Giambanelli et al., 2020). 

0,64 % acidez titulable PF 

(Neyra & Sosa, 2021). 

587,0 µmol ET/g PS 

(Giambanelli et al., 2020). 

11 

Uvilla 
Physalis 

peruviana 
pulpa 

106,0 a 149,3 mg EAG/100g PF 

(Jurado et al., 2016). 

2 mg /100 mg acidez titulable 

PF (Mendoza, Rodríguez, & 

Millán, 2012). 

56,81 a 77,03 % de captación de 

radicales (Jurado et al., 2016). 

12 

Ovo rojo 
Spondias 

purpurea 
pulpa 

81,72 % PS (Rodrigues et al., 

2021). 

0,26 y 0,39 mg/100 g acidez 

titulable PF (Guerrero et al., 

2011). 

5,85 μg/mL (Rodrigues et al., 

2021). 

13 

Membrillo 
Cydonia 

oblonga 
pulpa 

Posee 149 flavonoides, 58 ácidos 

fenólicos, 42 compuestos fenólicos 

de bajo peso molecular, 18 

lignanos y 8 estilbenos PS (L. 

Zhang et al., 2021). 

Pulpa 159,0 mg ácido cítrico/kg 

pulpa; 670,2 mg /kg semillas; 

378.2 mg /kg  PS cáscara (B. 

Silva et al., 2004). 

6,53 mg ET/g PS (L. Zhang et al., 

2021). 

DPPH: 2,2′-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de ácido gálico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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Tabla 1. Nombre científico, nombre común, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenólicos, ácidos orgánicos y 

actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuación… 

N° 

Nombre 

científico 

Nombre 

común 

Parte 

consumida 
Compuestos fenólicos 

Ácidos orgánicos (ácido 

cítrico) 
Actividad antioxidante 

14 

Pitahaya 
Hylocereus 

undatus 
pulpa 

100 mg EAG/100g PS (Can-

Cauich et al., 2017; B. Gonçalves, 

Ribeiro, Macêdo, Eloi, & Zanuto, 

2021). 

5,76 mg ácido cítrico/g PF (Xie 

et al., 2022); 0,08 mg / 100 g PF 

(Guevara, Tejera, Granda, et al., 

2019). 

50,14 a 52,15 % PS (Madane et 

al., 2020; Manihuruk, Suryati, & 

Arief, 2017). 

15 

Mora de 

árbol 
Morus alba pulpa 

104,78 a 213,.53 mg EAG/100 g 

PS (Butkhup, Samappito, & 

Samappito, 2013; Yuan & Zhao, 

2017). 

- - 

16 

Capulí 
Prunus 

salicifolia 
pulpa 

11053,3 mg EAG/kg PF (Mikulic-

Petkovsek, Stampar, Veberic, & 

Sircelj, 2016; Telichowska, Kobus, 

& Szulc, 2020). 

- 
1200 mg ET/100g PF (Reyes et 

al., 2019). 

17 

Abridores Prunus persica pulpa 
34,11 a 157,97 mg EAG/100 g PF 

(Mihaylova et al., 2021). 
- 

DPPH: 180,01 µM ET/100 g PF; 

ABTS: 386,17 µM ET/100 g PF 

(Mihaylova et al., 2021). 

18 

Guaba 

Sierra 
Inga insignis Pulpa - - - 

19 

Guaba 

Oriente 
Inga edulis pulpa 

135,7 a 571,7 mg EAG/g PF (De-

Sousa, De-Souza, & Rogez, 2010). 
- 

3344 a 14908 µmol  ET/g PF 

(De-Sousa et al., 2010). 

20 

Achotillo 
Nephelium 

lappaceum 
cáscara 

213,76 mg EAG/g PS (Liping Sun, 

Zhang, & Zhuang, 2012; Tsong, 

Goh, Gansau, & How, 2021). 

 

- 
IC50= 98,574 µg/mL PS (Perumal 

et al., 2021; Tsong et al., 2021). 

DPPH: 2,2′-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de ácido gálico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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Tabla 1. Nombre científico, nombre común, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenólicos, ácidos orgánicos y 

actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuación… 

N° 

Nombre 

científico 

Nombre 

común 

Parte 

consumida 
Compuestos fenólicos 

Ácidos orgánicos 

(ácido cítrico) 
Actividad antioxidante 

21 

Granadilla 

de monte 

Passiflora 

edulis f. 

edulis 

pulpa 
718 mg de EAG/kg PF(Giambanelli et al., 

2020). 

2,8 a 5,4 mg ácido 

cítrico/100 g PS 

(Franco et al., 

2014). 

14,08 µmol  ET/g PS (He et al., 2020; 

Septembre-Malaterre, Stanislas, 

Douraguia, & Gonthier, 2016). 

22 

Feijoa 
Aca 

sellowiana 
pulpa 

150 a 200 mg EAG/100g PF (Carvajal, 

2015). 

9,84 g ácido 

cítrico/100 g PF 

(Carvajal, 2015). 

0,22 mM TET/g PF (Carvajal, 2015). 

23 

Mora 

silvestre 
Rubus niveus pulpa 28,22 mg EAG/g PS (Schulz et al., 2019). 

0,14 g ácido 

cítrico/100 g 

acidez titulable PS 

(Schulz et al., 

2019). 

201,5 a 241,06 μM Fe+2/g PS (Schulz 

et al., 2019). 

24 

Cereza agria 

silvestre 

Dovyalis 

hebecarpa 
pulpa 

1013mg EAG/L PS (Waweru, Arimi, 

Marete, Jacquier, & Harbourne, 2022). 

0,57 g ácido 

cítrico/100 g PS 

(Waweru et al., 

2022). 

ORAC: 43,9 mM ET/PS  (Waweru et 

al., 2022). 

25 

Taxo 

morado 

Passiflora 

sp. 
pulpa - - - 

26 

Guayaba 

roja 

Psidium 

guajava 
pulpa 

148 a 462 mg EAG/100 g PF (D. Restrepo, 

Narváez, & Restrepo, 2009). 

3,11g/100g PS 

acidez titulable 

(Quintero, 

Sanabria, & Pérez, 

2019). 

40 μmol ET/g PF (Restrepo-Sanchez, 

Narváez-Cuenca, & Restrepo-

Sanchez, 2009) 

DPPH: 2,2′-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de ácido gálico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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Tabla 1. Nombre científico, nombre común, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenólicos, ácidos orgánicos y 

actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuación… 

N° 

Nombre 

científico 

Nombre 

común 

Parte 

consumida 
Compuestos fenólicos 

Ácidos orgánicos 

(ácido cítrico) 
Actividad antioxidante 

27 

Guayaba 

amarilla 

Psidium 

guineense 
pulpa - 

881,25 μg ácido 

cítrico/g PF (Damiani 

et al., 2011). 

DPPH:12,75 a 34,29 ET / 100mL 

(Damiani et al., 2011). 

28 

Frambuesa 

silvestre 

Rubus 

rosifolius 
pulpa 

80,62 mg EAG/g PS hojas (Desmiaty, 

Elya, Saputri, Hanafi, & Prastiwi, 2018) 

2,7 g ácido cítrico/100 

g PF (Vara et al., 

2020). 

IC50= 298 µg/mL PS (Salinas, 

Almaguer, Peña, & Ríos, 2009). 

29 
Kulkas 

Miconia 

crocea 
pulpa - - - 

30 

Tintiuk, 

tagua,  

Phytelephas 

eaquatorialis 
pulpa - - - 

31 
Copal 

Dacryodes 

peruviana 
pulpa - - - 

32 
Apai, pitón 

Grias 

neuberthii 
pulpa - - - 

33 

Moriche 

negro 

Maur 

itia flexuosa 
pulpa 

0,084 a 185,75 mg EAG/100 g 

mesocarpio amarillo; 21,89 a 3,47 mg 

EAG/100 g mesocarpio rojo; 162,52 a 

2,35 mg EAG/100 g 

(Vásquez, Solís, Torres, Alvarado, & 

Luján, 2009). 

- 

DPPH: 411,46μmol ET /g pulpa; 

ABTS: 0,43 μmol ET/g (Camelo-

Silva et al., 2021). 

 

DPPH: 2,2′-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de ácido gálico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco  

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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Tabla 1. Nombre científico, nombre común, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenólicos, ácidos orgánicos y 

actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuación… 

N° 

Nombre 

científico 

Nombre 

común 

Parte 

consumida 
Compuestos fenólicos 

Ácidos orgánicos 

(ácido cítrico) 
Actividad antioxidante 

34 

Uva de 

monte o Uva 

de árbol 

Pourouma 

cecropiifolia 
pulpa 

8,72 a 0,02 g EAG/100 g semillas; 8,77 a 

0,03 g EAG/100g cáscara  (Ordoñez, 

Leon-Arevalo, Rivera-Rojas, & Vargas, 

2019). 

- 

DPPH: 529,64 µmol ET /100 g; 

ABTS: 537,05 µmol ET/100 g PF 

(Calixto, 2020).  

DPPH: IC50semilla 1,62 mg/mL; 

ABTS:  IC50 semillas 1,71 mg/mL; 

ABTS IC50 piel 1,84 mg/mL; 

DPPH:  IC50 0,87 mg/mL  

(Ordoñez et al., 2019). 

35 

Salak 
Salacca 

zalacca 
pulpa 

257,17 mg EAG/100g PS de pulpa en 

estado  maduro (Čepková et al., 2021). 

 

 8,406 mg/ mL maduro; 

16,419 mg/mL 

inmaduro (Mokhtar, 

Pheen, Lee, & Abd 

Aziz, 2014). 

10,56  μmol ET/g PS de  pulpa en 

estado maduro (Čepková et al., 

2021). 

36 

Caimito 

amarillo 

Chrysophyllu

m cainito 
pulpa 

30,1 mg EAG/g PS pulpa (Li et al., 

2015). 

 

- 
DPPH: 85,6 ET/g PS pulpa (Li et 

al., 2015). 

37 

Chontaduro 
Bactris 

gasipaes 
pulpa 

54 a 106 mg EAG/100g PS pulpa (Rojas, 

Pérez, Vaillant, & Pineda, 2016). 
- 

 

37 µmol ET/g PS pulpa  (Rojas et 

al., 2016). 

38 

Mamey 
Pouteria 

sapota 
pulpa 

28,5 mg EAG/100g PF, ácido p -

hidroxibenzoico principal fenólico 

(Yahia, Gutiérrez, & Arvizu, 2011). 

- 
DPPH: 253,21 µmol ET/L 

(Gonzalez, 2020). 

DPPH: 2,2′-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de ácido gálico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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N° 

Nombre 

científico 

Nombre 

común 

Parte 

consumida 
Compuestos fenólicos 

Ácidos orgánicos 

(ácido cítrico) 
Actividad antioxidante 

39 

Arazá 
Eugenia 

stipitata 
pulpa 

109 ug EAG/g PS pulpa madura; 163 ug 

EAG/g PS  pulpa sobremadura (Ariza, 

2012). 142,43 mg EAG/g fracción  

comestible (Araújo et al., 2021). 

- 

DPPH: 139,59 µM ET g −1  PS ; 

ABTS: 447,94 µM ET g −1 PS 

(Araújo et al., 2021). 

40 

Chayote 

blanco 
Sechium edule pulpa 

1,02 a  6,18 g EAG/100  g PS (Fidrianny, 

Kevin, & Hartati, 2016). 
- 

DPPH: EC50 0,694 a 0,999 

mM ET/g (Fidrianny et al., 2016). 

41 

Pomarosa 

amarilla 

Syzygium 

jambos 1 

 pulpa 

122,04 y 113,73 mg EAG/g 

 extracto crudo (Mohamed et al., 2021a). 

 

- 
DPPH: IC50 24,44 µg/mL 

(Mohamed et al., 2021b). 

42 

Pomarosa 

roja 

Syzygium 

jambos 2 

43 

Calabaza, 

suzuka 

Sicana 

odorifera 
pulpa 

37,2 mg EAG/100g PS pulpa; 100 mg 

EAG/100g PS cáscara  (Mereles et al., 

2021a). 

0,51 g/100g PS pulpa 

madura acidez titulable  

(Oliveira, Paciulli, 

Ortiz, & Paula, 2020). 

4,39 uM EAC/g PS pulpa; 0,201 

uM TEAC/g PS cáscara 

 (Mereles et al., 2021b). 

44 

Maracuyá 

Badea 

Passiflora 

quadrangulari

s 

pulpa 

27,60 mg EAG/100 g PS cultivo 

orgánico y 23,84 mg EAG/100 g  PS 

cultivo convencional (Ramaiya et al., 

2021). 

- 
DPPH: 4,88 mg/mL y 13,61 

mg/mL (Ramaiya et al., 2021). 

45 
Chicle 

Lacmellea 

lactescens 
pulpa - -  

DPPH: 2,2′-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de ácido gálico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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Tabla 1. Nombre científico, nombre común, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenólicos, ácidos orgánicos y 

actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuación… 

N° 

Nombre 

científico 

Nombre 

común 

Parte 

consumida 
Compuestos fenólicos 

Ácidos orgánicos 

(ácido cítrico) 
Actividad antioxidante 

46 

Uva de 

chonta 
Batric concina pulpa - - - 

47 

Cocona 
Solanum 

sessiliflorum 
pulpa 

1,031 a 1,392 mg EAG/100g PS  pulpa; 

557 a 758 mg EAG/100g PS semilla  

(Lim, 2012). 

- 
DPPH: IC50 de 2,20 a 5,49 g/g PS 

(K. M. Gonçalves et al., 2013). 

DPPH: 2,2′-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de ácido gálico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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3 MATERIALES Y MÉTODOS 

La investigación se realizó en la Universidad Politécnica Salesiana sede Quito campus 

Girón, ubicada en la Av. 12 de octubre y Wilson (0°12'29.8"S; 78°29'15.0"W), en los 

laboratorios de Ciencias de la Vida. 

Para llevar a cabo la investigación se utilizó muestras  liofilizadas del proyecto 

“Determinación de compuestos funcionales en las partes comestibles de diez especies vegetales 

ecuatorianas con coloración entre naranja y rojo”, financiado por la UPS, y dentro de este 

proyecto el trabajo de grado presentado por el estudiante Miguel Alexander Vizcaíno Pino para 

optar por el Título de Ingeniería en Biotecnología de los Recursos Naturales con el tema 

“Caracterización físico-química de frutos no tradicionales comercializados en mercados locales 

de Ecuador”, y el trabajo de grado presentado por el estudiante Michael Eduardo Villacís Tuza 

para optar por el Título de Ingeniería en Biotecnología de los Recursos Naturales con el tema 

“Caracterización físico-química, funcional y actividad antioxidante de diecisiete frutos 

comercializados en mercados locales de la Amazonía ecuatoriana” (Villacís, 2022; Vizcaino, 

2021). Así, las muestras empleadas en este estudio se enlistan y clasifican según el color visual 

de la muestra liofilizada (Tabla 2).  

Tabla 2. Localización geográfica de las muestras en estudio.  

N° 
Nombre 

común 
Nombre científico Coordenadas  

Altitud 

(msnm) 

Color 

visual de 

la pulpa 

liofilizada      

1 Chamburo 
Vasconcellea 

pubescens 
3° 36´3,1´´ S 79° 17´18,6´´ W 2788 Amarillo 

2 Caqui 1 Diospyros kaki 0° 16´18,7´´ S 78° 32´10,2´´ W 2884 Amarillo 

3 Ovo amarillo Spondias mombin 0° 22´35,78´´ N 78° 29´25,73´´ W 2033 Amarillo 

4 Uvilla Physalis peruviana S0º11`19`` W78º23`46`` 2360 Amarillo 

5 Ovo rojo Spondias purpurea  0°19'42.2"S 78°26'49.4"W 3257 Amarillo 

6 Achotillo Nephelium lappaceum  0°19'42.2"S 78°26'49.4"W 3257 Amarillo 

7 Feijoa Acca sellowiana 1°20`550``S  78°31`568``W 2315 Amarillo 

Elaborado por: (Los Autores,2022)  
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Tabla 2. Localización geográfica de las muestras en estudio. Continuación… 

 

N° 
Nombre 

común 
Nombre científico Coordenadas  

Altitud 

(msnm) 

Color 

visual de 

la pulpa 

liofilizada      

8 Chontaduro Bactris gasipaes 0º 01' 25,8" S      77º 21' 39,8" W 524 Amarillo 

9 Arazá Eugenia stipitata 0º 01' 25,8" S      77º 21' 39,8" W 524 Amarillo 

10 
Maracuyá 

Badea 

Passiflora 

quadrangularis 
1º 29' 23,64" S 77º 59' 39,13" W 955 Amarillo 

11 Chicle Lacmellea lactescens 0º 4' 52,84" N 79º 2' 56,29" W 600 Amarillo 

12 Cocona Solanum sessiliflorum 2º 18' 19,01" S 78º 7' 13,83" W 981 Amarillo 

13 Jackfruit 
Artocarpus 

heterophyllus 
0° 12´0,277´´ S 78° 29´57,848´´ W 2800 Beige 

14 Badea  
Passiflora 

quadrangularis 
0°12´58,996``S 79°08´59,691``W 562 Beige 

15 Fruta china Averrhoa carambola 0° 6´46´´ N 78° 29´6 ´´ W 2148 Beige 

16 Guaba Sierra Inga insignis  0°19'42.2"S 78°26'49.4"W 3257 Beige 

17 Guayaba roja Psidium guajava 1°20`537`` S 78°31`542``W 2300 Beige 

18 
Guayaba 

amarilla 
Psidium guineense 1°20`537`` S 78°31`542``W 2300 Beige 

19 Tintiuk 
Phytelephas 

eaquatorialis 
3º25`60``S 78º31`0``W 920 Beige 

20 

Apai o 

Aguacate de 

monte  

Grias neuberthii 3º25`60``S 78º31`0``W 920 Beige 

21 Moriche negro Mauritia flexuosa 3º25`60``S 78º31`0``W 920 Beige 

22 Salak Salacca zalacca 0º 4' 52,84" N 79º 2' 56,29" W 600 Beige 

23 Mamey Pouteria sapota 0º 01' 25,8" S      77º 21' 39,8" W 524 Beige 

24 
Pomarosa 

amarilla 
Syzygium jambos 1 0º 01' 25,8" S      77º 21' 39,8"W 524 Beige 

25 Pomarosa roja Syzygium jambos 2 0°55'14.0"S 75°23'59,7"W 190 Beige 

26 

Uva de chonta/ 

chontilla/ 

achupara 

Bactric concina 0º 59' 46,67" S 77º 48' 48,97" W 532 Beige 

27 Pitahaya Hylocereus undatus 1°23,653´´ S 78°21,005´´ W 1669 Blanco 

28 Abridores Prunus persica 0° 12´0,277´´ S 78° 29´57,848´´ W 2800 Blanco 

29 Guaba Oriente Inga edulis 0° 12´0,277´´ S 78° 29´57,848´´ W 2800 Blanco 

30 
Caimito 

amarillo 
Chrysophyllum cainito 0º01`25,8`` S 77º21`39,8``W 524 Blanco 

31 Chayote blanco Sechium edule 1º 29' 23,64" S 77º 59' 39,13" W 955 Blanco 

32 Calabaza Sicana odorifera 1º 29' 23,64" S 77º 59' 39,13" W 955 Blanco 

 

Elaborado por: (Los Autores,2022)  
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Tabla 2. Localización geográfica de las muestras en estudio. Continuación… 

N° 
Nombre 

común 
Nombre científico Coordenadas  

Altitud 

(msnm) 

Color 

visual de 

la pulpa 

liofilizada      

33 Tuna Opuntia ficus-indica 
0° 19´11,286´´ 

S 
78° 33´6,818´´ W 2997 Café 

34 Taxo amarillo Passiflora tripartita 0º11`19`` S W78º23`46`` 2360 Café 

35 Capulí Prunus salicifolia  0°19'42.2"S 78°26'49.4"W 3257 Café 

36 
Granadilla de 

monte 

Passiflora edulis f. 

edulis 
13°13`00`` S 78º°24`00``W 2325 Café 

37 Kulkas Miconia crocea  0°12'33.70" S 78°20'16.40" W 3265 Café 

38 Copal  Dacryodes peruviana 3º25`60``S 78º31`0``W 920 Café 

39 
Uva de monte o 

Uva de árbol  
Pourouma cecropiifolia 0° 55' 14,0" S 75° 23' 59,7" W 187 Café 

40 Mora de árbol Morus alba S0º11`19`` W78º23`46`` 2360 Morado 

41 Mora silvestre Rubus niveus  0°10`58,687``S 78°22`59,536``W 2339 Morado 

42 Frambuesa Rubus rosifolius S0°4´4,944`` W78°44´50,112`` 1506 Morado 

43 Zapote Quararibea cordata 0° 16´18,7´´ S 78° 32´10,2´´ W 2884 Tomate 

44 Momordica Momordica charantia 0°12´58,996``S 79°08´59,691``W 562 Tomate 

45 Membrillo Cydonia oblonga 0° 12´0,277´´ S 78° 29´57,848´´ W 2800 Tomate 

46 
Cereza agria 

silvestre  
Dovyalis hebecarpa 00°07'269'' S 78°26'610'' W 3531 Tomate 

47 Taxo morado Passiflora sp. 1°12´39,4´´S 78°31´47,8´´W  2562 Tomate 

Elaborado por: (Los Autores,2022)  

 

3.1.1 Determinación de compuestos fenólicos 

La extracción de compuestos fenólico se efectuó utilizando la metodología descrita por 

Coyago et al., (2017). Se pesó alrededor de 10 mg de muestra liofilizada en una balanza Mettler 

Toledo, modelo ML204 (Mettler Toledo, Suiza) en un tubo eppendorf de 2 mL y se mezcló con 

metanol Fisher (Novachem, Ecuador) al 80 % acidificado con ácido clorhídrico H.V.O (H.V.O, 

Ecuador) al 0,1 %. Esta mezcla fue agitada en un vortex Fisher Scientific modelo LP Vortex 

Mixter (Thermo Fisher Scientific, Korea) por 30 segundos y después agitada en un ultrasonido 

Fisher Scientific modelo FS60D (Thermo Fisher Scientific, México) por 3 minutos, 

posteriormente se centrifugó por 3 minutos a 13300 rpm en una microcentrífuga Labnet modelo 

C2400-B Spectrafuge 24D (Labnet biotécnica, USA) y el sobrenadante fue recuperado. Este 
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proceso se repitió por dos veces con 500 µL de metanol acidificado. El extracto fue guardado 

en congelación hasta el respectivo análisis. 

La cuantificación de compuestos fenólicos totales se llevó a cabo empleando el método 

de Folin-Ciocalteu, para lo cual se colocó en una microplaca VWR,Tissue culture plates 96 

welss-F Sterile (Avantor, USA) 20µL de muestra, 100 µL de folin Sigma-Aldrich (Merck, 

Alemania)  al 20% (v/v) y se esperó 3 minutos para después colocar 75 µL de carbonato de 

sodio Fisher al 10 % (m/v) (Novachem, Alemania). Este proceso se trabajó en la oscuridad. La 

placa se envolvió con papel aluminio para posteriormente llevarla al agitador de placas Fisher 

Scientific modelo 4310 Shaker Orbital (Thermo Fisher Scientific, USA) por 2 horas y 

consecutivamente ser leída en un espectrofotómetro con lector de microplacas BioTek Epoch 

(Proinstra S.A, USA) a 750 nm, La concentración de compuestos fenólicos totales se calculó 

con las ecuaciones 1 y 2 y los resultados se expresaron en mg de equivalentes de ácido 

gálico/100 g de peso seco. 

Para la preparación de la curva de calibración se pesó 5 mg de ácido gálico Lobachemie (Cesar 

Vásconez, Ecuador) y se aforó a 10 mL con agua destilada. De la solución madre se tomaron 

0, 20, 40, 80, 120, 160, 180 y 200 µL de la solución madre y se aforó a 1mL, cada una de las 

diluciones se trató como una muestra y se leyó la absorbancia. 

 

𝐹𝑇 = 𝑂𝐴 + (𝑚 ∗ 𝐴𝑏𝑠) 

Ecuación 1. Concentración de compuestos fenólicos totales 

Donde: 

FT: Concentración de compuestos fenólicos totales (mg/mL) 

  OA: Ordenada al origen de la recta de calibrado 

m: Pendiente de la recta de calibrado  

Abs: Absorbancia medida en el espectrofotómetro a 750 nm 
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𝐹𝑇 [𝑚𝑔
𝐺𝐴𝐸

𝑔
] = (𝐶) ∗

𝑉

𝑚
∗ 𝐹𝑑 

Ecuación 2. Fenoles totales 

Donde: 

C: Concentración obtenida de la curva de calibración (mg/mL) 

V: Volumen del extracto (mL) 

m: Muestra (g) 

Fd: Factor de dilución 

 

3.1.2 Determinación de ácido cítrico 

La determinación de ácido cítrico se efectuó utilizando la metodología de Macrae, 

(1988). Se pesó aproximadamente 40 mg de muestra liofilizada en un eppendorf de 2 mL y se 

colocó 1,5 mL de una solución de ácido sulfúrico Merck (Merck, Alemania) 0,02 N con ácido 

metafosfórico Sigma-Aldrich (Merck, Alemania) y homocisteína Sigma-Aldrich (Merck, 

Alemania). La solución se agitó en el vórtex Fisher Scientific modelo LP Vortex Mixter 

(Thermo Fisher Scientific, Korea) y posteriormente en el baño ultrasonido Fisher Scientific 

modelo FS60D (Thermo Fisher Scientific, México) por 3 min, luego de este tiempo se colocó 

500 µL de solución de ácido sulfúrico Merck (Merck, Alemania) y se centrifugó en una 

microcentrífuga Labnet modelo C2400-B Spectrafuge 24D (Labnet biotécnica, USA) a 14000 

rpm durante 5 minutos a 4 °C. El sobrenadante se filtró con un filtro de PVDF de 0,45 µm y el 

extracto filtrado se colocó en un vial para la lectura en el RRLC Agilen 1200 acoplado a un 

detector DAD-UV-VIS, y una columna YMC-Triart C18 (150 × 4,6 mml.D, S-3 µm, 12 nm). 

La preparación de la fase móvil consistió en 0,27 mL de H2SO4 Merck (Merck, 

Alemania) al 96% y aforada con 1 L de agua desionizada y filtrada por una membrana de PDVF 

de 0,45 µm. 
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Los parámetros de corrida fueron: un flujo de 1 mL/min, tiempo de corrida de 30 min, 

volumen de inyección de 20 µL y longitud de onda de 210 nm.  La curva de calibración fue 

preparada empleando 500 mg de estándar de ácido cítrico BDH Sigma-Aldrich (Merck, 

Alemania) aforado en 5 mL de la solución de ácido sulfúrico Merck (Merck, Alemania) 0,02 

N. La concentración de ácido cítrico se calculó con la ecuación 3 y los resultados se expresaron 

en mg/100g de ácido cítrico de peso seco (PS). 

𝐶2 =
𝐶1 ∗ 𝑉 ∗ 100 ∗ 𝐷

𝑃
∗ 100 

Ecuación 3. Concentración de ácido cítrico 

Donde: 

C1: Concentración (mg/mL) de la muestra 

C2: Concentración verdadera de la muestra (mg/100g) 

V: Volumen (mL) 

P: Peso (g) 

D: Dilución 

100: Factor de conversión de unidades 

 

3.1.3 Determinación de actividad antioxidante  

La determinación de actividad antioxidante se efectuó utilizando la metodología de  

Vinha et al., (2014)  Se pesó aproximadamente 20 mg de muestra liofilizada en un eppendorf 

de 2 mL y se colocó 1 mL de metanol Fisher (Novachem, Ecuador). Esta solución se agitó en 

un vortex Fisher Scientific modelo LP Vortex Mixter (Thermo Fisher Scientific, Korea) por 30 

segundos, luego en un ultrasonido Fisher Scientific modelo FS60D (Thermo Fisher Scientific, 

México) por 3 minutos y posteriormente se centrifugó en una microcentrífuga Labnet, Modelo 

C2400-B Spectrafuge 24D (Labnet biotécnica, USA) por 3 minutos a 13300 rpm. 
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Para la construcción de la curva de calibración se emplearon 2 mg de ácido ascórbico 

Emsure (Merck, Alemania) aforado con 2 mL de metanol Fisher (Novachem, Ecuador) y se 

realizaron diluciones de 0,2,3,4,5,6 µg/mL. Por otra parte, se pesó 10 mg de DPPH Sigma-

Aldrich (Merck, Alemania) se aforó a 50 mL con metanol Fisher (Novachem, Ecuador), se agitó 

en el vortex Fisher Scientific modelo LP Vortex Mixter (Thermo Fisher Scientific, Korea) por 

30 segundos y se llevó al ultrasonido Fisher Scientific modelo FS60D (Thermo Fisher 

Scientific, México) por 3 minutos. Finalmente la microplaca VWR,Tissue culture plates 96 

welss-F,sterile (Avantor, USA) se agito en un agitador de placas Fisher Scientific modelo 4310 

Shaker Orbital (Thermo Fisher Scientific, USA)  por 30 min y posteriormente se cuantificó la 

absorbancia en un espectrofotómetro con lector de microplacas BioTek,Epoch (Proinstra S.A, 

USA) a 560 nm. La concentración de ácido cítrico se calculó con las ecuaciones 5-6-7 y los 

resultados se expresaron μmol de Equivalente de ácido ascórbico (EAA) /g de PS. 

𝐶𝐴 =
(𝐶𝑐 ∗ 𝑉 ∗ 𝐷)

𝑃𝑚
∗ 100 

Ecuación 4. Concentración de la actividad antioxidante 

Donde: 

CA: Concentración de la actividad antioxidante 

Cc: Concentración de DPPH en μM 

V: Volumen mL 

Pm: Peso de muestra mg 

D: Factor de dilución  

 

3.1.4 Análisis estadístico 

El análisis estadístico consideró un ANOVA simple empleando el programa INFOSTAT 

versión 2019 y se comparó cada grupo de muestras mediante la prueba Tukey. Las gráficas 

fueron realizadas con el programa SIGMAPLOT 14.0. 



26 

 

4 RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Las muestras en estudio presentaron en mayor cantidad liofilizados de color beige (14 

muestras) y amarillas (12 muestras); sin embargo, también se observaron muestras con colores 

como el blanco (6 muestras), Café (6 muestras), morado (4 muestras) y tomate (5 muestras). 

Cada una de ellas colectadas en diferentes sitios del Ecuador, tal como constan en estudios 

previos (Villacís, 2022; Vizcaino, 2021). 

4.1 Concentración de fenoles totales  

En la (Figura 3) se muestran los valores promedio de la concentración de fenoles totales 

de pulpas liofilizadas de color amarillo, el cual señala un rango de valores entre 0,01mg EAG/g 

PS (Nephelium lappaceum (Achotillo)) a 0,30 mg EAG/g PS (Acca sellowiana (feijoa)). Estos 

resultados señalan una diferencia estadística marcada entre las muestras analizadas en esta 

sección, reportando una concentración mayor en feijoa, seguido de Spondias mombin (Ovo 

amarillo) con una concentración de 0,14 mg EAG/g PS.  Además, la Lacmellea lactescens y la 

Spondias purpurea mostraron valores similares, así como la Vasconcellea pubescens y el 

Solanum sessifolorum. Los resultados encontrados en este estudio para feijoa fueron superiores 

a los valores presentados en otros estudios (0,17 mg EAG/g PS) (Carvajal, 2015) mientras que 

para ovo amarillo los resultados de otros estudios fueron superiores (0,71 mg EAG/g PS)  

(Guevara et al., 2019) a los valores en este estudio. Estas variaciones pudieron deberse a la 

diferencia de metodologías empleadas dentro del proceso de extracción, e incluso el tipo de 

muestra analizada, el lugar de origen de la muestra y demás aspectos que podrían ocasionar las 

variaciones tal como sugieren otros autores (Coyago-Cruz et al., 2017).    
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Concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color amarillo 

 

Figura 3. Valores promedio de la concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpas liofilizadas de 

color amarillo  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

En la (Figura 4) se muestran los valores promedio de la concentración de fenoles totales 

de pulpas liofilizadas de color beige. Los resultados mostraron un rango de concentración desde 

0,01 mg EAG/g PS Artocarpus heterophyllus (Jackfruit) hasta 0,23 mg EAG/g PS (Psidium 

guineense). A su vez, la Psidium guineense (Guayaba amarilla) fue la fruta que presentó la más 

alta concentración seguida de Psidium guajava (Guayaba roja) con una concentración de 0,22 

mg EAG/g PS. A su vez, el análisis estadístico mostró diferencias estadísticas entre las 

diferentes frutas analizadas, sin embargo, especies como Psidium guajava y Psidium guineense; 

Grias neuberthii y Syzygium jambos 1; Passiflora quadrangularis, Inga insignis, Salacca 

zalacca y Syzygium jambos 2 mostraron similaridad estadística. Así, los resultados de Psidium 



28 

 

guajava (Guayaba roja) encontrados en este estudio fueron inferiores a los reportados por 

Restrepo-Sanchez et al., (2009) quienes reportan una concentración 0,13 mg EAG/g PS. 

Concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color beige 

 

Figura 4. Valores promedio de la concentración de fenoles totales (mg EAG/g) PS de pulpas liofilizadas de 

color beige  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

En la (Figura 5) se muestran los valores promedio de la concentración de fenoles totales 

de pulpas liofilizadas de color blanco. La concentración en este grupo de estudio varió en un 

rango de 0,02 mg EAG/g PS (Hylocereus undatus (Pitahaya)) hasta 0,14 mg EAG/g PS (Prunus 

persica (Abridores)). Así, la Prunus persica (Abridores) mostró la mayor concentración de 

compuestos fenólicos en pulpas liofilizadas de color blanco, seguida de Chrysophyllum cainito 

(Caimito amarillo) con una concentración de 0,09 mg EAG/g PS. Además, el análisis estadístico 
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mostró similaridades entre Hylocereus undatus y Sicana odorifera. Por otra parte, los resultados 

de Prunus persica (Abridores) guardaron relación con otros estudios que reportaron una 

concentración de 0,14 mg EAG/g PS Mihaylova et al., (2021), sin embargo los valores de  

Chrysophyllum cainito (Caimito amarillo)  encontrados en este estudio fueron menores 

comparados con el estudio de Li et al., (2015) que reportó una concentración de 30,1 mg EAG/g 

PS.  

Concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color blanco 

 

Figura 5. Valores promedio de la concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpas liofilizadas de 

color blanco  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

En la (Figura 6) se muestran los valores promedio de la concentración de fenoles totales 

de pulpas liofilizadas de color café.  La concentración en este grupo de estudio varió en un 

rango de 0,04 mg EAG/g PS (Opuntia ficus-indica (Tuna)) hasta 0,27 mg EAG/g PS (Prunus 
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salicifolia (Capulí)). Así, Prunus salicifolia (Capulí) mostró la mayor concentración de 

compuestos fenólicos en pulpas liofilizadas de color café, seguida de seguida Dacryodes 

peruviana (Copal) con una concentración de 0,25 mg EAG/g PS. Además, el análisis estadístico 

mostró similaridades entre Passiflora tripartita y Pourouma cecropilifolia, Opuntia ficus indica 

y Passiflora edulis f. edulis. Por otra parte, los resultados encontrados en este estudio para 

Prunus salicifolia (Capulí) fueron menores que la concentración reportada por Mikulic-

Petkovsek et al., (2016) (0,95 mg EAG/g PS).  

Concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color café 

 

Figura 6. Valores promedio de la concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpas liofilizados de 

color café  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022)  

 

En la (Figura 7) se muestran los valores promedio de la concentración de fenoles totales 

de pulpas liofilizadas de color morado. La concentración en este grupo de estudio varió en un 

rango de 0,10 mg EAG/g PS (Rubus niveus (Mora silvestre)) hasta 0,36 mg EAG/g PS (Rubus 
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rosifolius). Así, Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre) mostró la mayor concentración de 

compuestos fenólicos en pulpas liofilizadas de color morado, seguida de Morus alba (Mora de 

árbol) con una concentración de 0,17 mg EAG/g PS. Por otra parte, los resultados encontrados 

en este estudio para Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre) fueron menores que las 

concentraciones reportadas por el estudio de Desmiaty et al., (2018) (80,62 mg EAG/g PS), a 

su vez, el estudio de Butkhup et al., (2013) mostró que Morus alba (Mora de árbol) reportó un 

rango de concentración de 0,10 a 0,21 mg EAG/g PS guardaron relación con los valores 

encontrados en este estudio.  

Concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color morado 

 

Figura 7. Valores promedio de la concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpas liofilizados de 

color morado  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022)  

 

En la (Figura 8) se muestran los valores promedio de la concentración de fenoles totales 

de pulpas liofilizadas de color tomate. La concentración en este grupo de estudio varió en un 
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rango de 0,03 mg EAG/g PS (Cydonia oblonga (Membrillo)) hasta 0,21 mg EAG/g PS 

(Passiflora sp.). Así, Passiflora sp. (Taxo morado) mostró la mayor concentración de 

compuestos fenólicos en pulpas liofilizadas de color tomate (0,21 mg EAG/g PS), junto con 

Quararibea cordata (Zapote) con una concentración de 0,17 mg EAG/g PS. En este contexto, 

los resultados de Quararibea cordata (Zapote) en este estudio fueron superiores a los valores 

reportados por S. Monteiro et al., (2017) que reportaron una concentración  0,06 mg EAG/g PS.  

Concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color tomate 

 

Figura 8. Valores promedio de la concentración de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpa liofilizados de color 

tomate  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

4.2 Concentración de ácido cítrico 

En la (Figura 9) se muestran los valores promedio de la concentración de ácido cítrico 

de pulpas liofilizadas de color amarillo. La concentración en este grupo de estudio varió en un 

rango de 0,24 g de ácido cítrico/100g PS (Batris gasipaes (Chontaduro)) hasta 16,78 g de ácido 
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cítrico/100g PS (Solanum sessiliflorum). Así, Solanum sessiliflorum (Cocona) mostró la mayor 

concentración de ácido cítrico en pulpas liofilizadas de color amarillo, seguido de Acca 

sellowiana (Feijoa) con una concentración de 13,02 g de ácido cítrico/100g PS. A su vez, el 

análisis estadístico mostró una igualdad estadística entre Vasconcellea pubescens y Naphelium 

lappaceum, Passiflora quadrangularis y Lamellea lactescens, Diospyros kaki, Spondias 

mombin y Spondias purpurea. Los resultados encontrados en este estudio para Acca sellowiana 

(Feijoa) fueron menores a los reportados por Carvajal, (2015) (9,84 g ácido cítrico/100g PS). 

Concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de color amarillo 

 

Figura 9. Valores promedio de la concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de pulpas liofilizados de color 

amarillo  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022)  

 

En la (Figura 10) se muestran los valores promedio de la concentración de ácido cítrico 

de pulpas liofilizadas de color beige. La concentración en este grupo de estudio varió en un 
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rango de 0,32 g de ácido cítrico/100 g PS (Grias neuberthii (Apai)) hasta 9,91 g de ácido 

cítrico/100g PS (Averrhoa carambola). Así, Averrhoa carambola (Fruta china) mostró la mayor 

concentración de ácido cítrico, seguido de Psidium guajava (Guabaya roja) con una 

concentración de 5,06 g de ácido cítrico/100g PS. Por otra parte, los resultados encontrados en 

este estudio para Averrhoa carambola (Fruta china) fueron superiores a los resultados 

encontrados en el estudio de Guevara et al., (2019) (0,02 g de ácido cítrico/100g PS), a su vez, 

Psidium guajava (Guabaya roja) presentó una concentración superior a los valores reportados 

por Quintero et al., (2019) que menciona una concentración de 3,11 g de ácido cítrico/100g PS.  

Concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de color beige 

 

Figura 10. Valores promedio de la concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de pulpas liofilizados de color 

beige  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022)  
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En la (Figura 11) se muestran los valores promedio de la concentración de ácido cítrico 

de pulpas liofilizadas de color blanco.  La concentración en este grupo de estudio varió en un 

rango de 0,31 g de ácido cítrico/100 g PS (Chrysophyllum cainito (Caimito amarillo)) hasta 

6,93 g de ácido cítrico/100 g PS (Inga edulis). Así, Inga edulis (Guaba oriente) mostró la mayor 

concentración de ácido cítrico en pulpas liofilizadas de color blanco, seguida por Sicana 

odorífera (Calabaza) con una concentración de 3,03 g de ácido cítrico/100g PS.    

Concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de color blanco 

 

Figura 11. Valores promedio de la concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de pulpas liofilizados de color 

blanco  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022)  

 

En la (Figura 12) se muestran los valores promedio de la concentración de ácido cítrico 

de pulpas liofilizadas de color café. La concentración en este grupo de estudio varió en un rango 

entre 0,46 g de ácido cítrico/100 g PS (Dacryodes peruviana (Copal)) hasta 22,99 g de ácido 
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cítrico/100 g PS (Passiflora tripartita). Así, Passiflora tripartita (Taxo amarillo) mostró la 

mayor concentración de ácido cítrico en pulpas liofilizadas de color café, seguido por Passiflora 

edulis f. edulis (Granadilla de monte) con una concentración de 19,34 g ácido cítrico/100g PS. 

Por otra parte, los resultados encontrados en este estudio para Passiflora edulis f. edulis 

(Granadilla de monte) fueron mayores a la concentración reportada por Franco et al., (2014) 

(5,4 g de ácido cítrico/100g PS).  

Concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de color café 

 

Figura 12. Valores promedio de la concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de pulpas liofilizados de color 

café  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022)  

 

En la (Figura 13) se muestran los valores promedio de la concentración de ácido cítrico 

de pulpas liofilizadas de color morado. La concentración en este grupo de estudio varió en un 

rango de 1,21 g de ácido cítrico/100 g PS (Rubus niveus (Mora silvestre)) hasta 13,29 g de ácido 
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cítrico/100 g PS (Morus alba). Así, Morus alba (Mora de árbol) mostro la mayor concentración 

de ácido cítrico en pulpas liofilizadas de color morado, seguida por Rubus rosifolius (Frambuesa 

silvestre) con una concentración de 10,07 g de ácido cítrico/100g PS. Por otra parte, los 

resultados encontrados en este estudio para Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre) fueron 

mayores que la concentración reportada por A. Vara et al., (2020) ( 2,48 g de ácido cítrico/100g 

PS).  

Concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de color morado 

 

Figura 13. Valores promedio de la concentración de ácido cítrico (g/100 g PS) de pulpas liofilizados de color 

morado  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022)  

 

En la (Figura 14) se muestran los valores promedio de la concentración de ácido cítrico 

de pulpas liofilizadas de color tomate. La concentración en este grupo de estudio varió en un 

rango de 0 g de ácido cítrico/100 g PS (Cydonia oblonga ((Membrillo)) hasta 10,54 g de ácido 
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cítrico/100 g PS (Passiflora sp). Así, Passiflora sp. (Taxo morado) mostró la mayor 

concentración de ácido cítrico en pulpas liofilizadas de color tomate, seguida por Momordica 

charantia (Momordica) con una concentración de 3,07 g de ácido cítrico/100 g PS. 

Concentración de ácido cítrico (g/100g PS) de color beige 

 

Figura 14. Valores promedio de la concentración de ácido cítrico (g/100 g PS) de pulpas liofilizadas de color 

tomate  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

3.3 Actividad antioxidante 

En la (Figura 15) se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas 

liofilizadas de color amarillo. Así, la actividad antioxidante varió en un rango de 0 µM EAA /g 

PS (Lacmellea lactescens (Chicle)), (Physalis peruviana (Uvilla)) hasta 32,85 µM EAA/g PS 

(Acca sellowiana). A su vez, Acca sellowiana (feijoa) reportó la mayor actividad antioxidante 
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en pulpas liofilizadas de color amarillo, junto con Spondias mombin (Ovo amarillo) con una 

concentración de 31,95 µM EAA/g PS.  

Actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de color amarillo 

 

Figura 15. Valores promedio de actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color amarillo  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

En la (Figura 16) se muestran los valores promedio de la actividad antioxidante de 

pulpas liofilizadas de color beige. Así, la actividad antioxidante varió en un rango de 0 µM 

EAA/g PS (Artocarpus heterophyllus (Jackfruit) hasta 38,80 µM EAA/g PS (Mauritia 

flexuosa).  A su vez, Mauritia flexuosa (Moriche negro) reportó la mayor actividad antioxidante 

en pulpas liofilizadas de color beige, seguida por Batric concina (Uva de chonta) con una 

concentración de 33,6 µM EAA/g PS. 
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Actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de color beige 

 

Figura 16. Valores promedio de actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color beige 

 (Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

En la (Figura 17) se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas 

liofilizadas de color blanco. Así, la actividad antioxidante varió en un rango de 0 µM EAA/g 

PS (Hylocereus undatus (Pitahaya)) hasta 33,70 µM EAA/g PS (Sechium edule). A su vez, 

Sechium edule (Chayote blanco) reportó la mayor actividad antioxidante en pulpas liofilizadas 

de color blanco, seguida por Prunus persica (Abridor) con una concentración de 30,15 µM 

EAA/g PS. 
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Actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de color blanco 

 

Figura 17. Valores promedio de actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color blanco  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

En la Figura 18 se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas 

liofilizadas de color café. Así, la actividad antioxidante varió en un rango de 4,81 µMEAA/g 

PS (Passiflora edulis f. edulis (Granadilla de monte) hasta 35,6 µMEAA/g PS (Dacryodes 

peruviana). A su vez, Dacryodes peruviana (copal) reportó la mayor actividad antioxidante en 

pulpas liofilizadas de color café, junto con Miconia crocea (Kulkas) con una concentración de 

33,19 µMEAA/g PS y el  Prunus salicifolia (Capulí) con una concentración de 32,96 µM 

EAA/g PS. 
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Actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de color café 

 

Figura 18. Valores promedio de actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de pulpa liofilizado de color café  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

En la (Figura 19) se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas 

liofilizadas de color morado. Así, la actividad antioxidante varió en un rango de 33,06 µM 

EAA/g PS (Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre)) hasta 80,54 µM EAA/g PS (Morus alba).  

A su vez, Morus alba (Mora de árbol) reportó la mayor actividad antioxidante en pulpas 

liofilizadas de color morado, seguida por Rubus niveus (Mora silvestre) con una concentración 

de 45,04 µM EAA/g PS.  
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Actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de color morado 

 

Figura 19. Valores promedio de la actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color morado  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 

 

En la (Figura 20) se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas 

liofilizadas de color tomate. Así, la actividad antioxidante varió en un rango de 3,33 µM EAA/g 

PS (Quararibea cordata (Zapote)) hasta 57,98 µM EAA/g PS (Passiflora sp.).  A su vez, 

Passiflora sp. (Taxo morado) reportó la mayor actividad antioxidante en pulpas liofilizadas de 

color tomate, seguida por Dovyalis hebecarpa (Cereza agría silvestre) con una concentración 

de 22,46 µM EAA/g PS.  
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Actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de color tomate 

 

Figura 20. Valores promedio de la actividad antioxidante (µM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color tomate  

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa) 

Elaborado por: (Los Autores, 2022) 
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Las frutas no tradicionales han sido poco promocionadas en mercados locales e 

internacionales, sin embargo, estas podrían presentar importantes beneficios para la salud de 

los consumidores, así se concluye que las pulpas liofilizadas de color amarillo, beige, blanco, 

café, morado y tomate presentaron altas concentraciones de compuestos fenólicos en Acca 

sellowiana (feijoa) con 0,30  mg EAG/g PS, Psidium guineense (Guayaba amarilla) con 0,23 

mg EAG/g PS, Prunus persica (Abridores) con 0,14 mg EAG/g PS, Prunus salicifolia (Capulí) 

con 0,27 mg EAG/g PS, Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre) con 0,36 mg EAG/g PS de, 

Passiflora sp. (Taxo morado) con 0,21 mg EAG/g PS, respectivamente; en relación a la 

concentración de ácido cítrico en pulpas liofilizadas de color amarillo, beige, blanco, café, 

morado y tomate presentaron altas concentraciones  en Solanum sessiliflorum (Cocona) con 

16,78 g/100g PS, Averrhoa carambola (Fruta china) con 9,91 g/100g PS, Inga edulis (Guaba 

oriente)  con 6,93 g/100g PS, Passiflora tripartita (Taxo amarillo) con 22,99 g/100g PS, Morus 

alba (Mora de árbol) con 13,29 g/100g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) con 10,54 g/100g PS, 

respectivamente; Finalmente la actividad antioxidante en pulpas liofilizadas de color amarillo, 

beige, blanco, café, morado y tomate presentaron altos valores  en Acca sellowiana (feijoa) con 

32,85 µM EAA/g PS, Mauritia flexuosa (Moriche negro) con 38,80 µM EAA/g de PS, Sechium 

edule (Chayote blanco) con 33,70 µM EAA/g PS, Dacryodes peruviana (Copal) con 35,69 µM 

EAA/g PS, Morus alba (Mora de árbol) con 80,54 µM EAA/g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) 

con 57,99 µM EAA/g PS. Así, las pulpas de color morado presentaron mayores concentraciones 

de compuestos fenólicos, ácido cítrico y actividad antioxidante. 

Se recomienda ampliar los estudios en base a la cuantificación de compuestos bioactivos y 

actividad antioxidante de especies vegetales no tradicionales comestibles comercializadas en 

mercados locales del Ecuador, ya que no existe suficiente información acerca de las propiedades 

bromatológicas, presencia de minerales y actividades antimicrobianas. 
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