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Abstract
Fruits are characterized as a source of vitamins and minerals, recognized as an important part
of a healthy eating pattern that reduces the risk of some chronic diseases. The Ecuadorian flora
in the Amazon region is rich in edible fruits, but little is known about their characteristics and
nutritional importance. At the same time, over the years, traditional knowledge about them has
been lost. With this implication, this work pretends to describe a research proposal that values
the biodiversity of edible fruits in the Ecuadorian Amazon, so that these underutilized products
are conceived as more than merchandise. For this purpose, a narrative bibliographic review
and a participatory observation were carried out. The research proposal included three stages
i) the characterization of fruits traded in local markets; ii) an ethnobotanical study to identify
the use and preference of the fruits; and iii) the analysis of bioactive compounds of at least
5 fruits prioritized according to the characterization and ethnobotanical study. The proposal
stages generated research that converges the valuation of biodiversity, traditional knowledge,
and nutritional potential of Ecuadorian Amazonian fruits.
Keywords: edibles, characterization, bioactives, Ecuador, ethnobotany.

Resumen
Las frutas se caracterizan por ser una fuente de vitaminas y minerales, reconocidas como
una parte importante de un patrón de alimentación saludable que reducen el riesgo de
algunas enfermedades crónicas. La flora ecuatoriana en la región amazónica es rica en frutas
comestibles, pero muy poco se conoce sobre sus características e importancia nutricional.
A su vez, con el pasar de los años se está perdiendo el conocimiento tradicional sobre
estas. Con esta implicación, este trabajo busca describir una propuesta de investigación
que valore la biodiversidad de las frutas comestibles presentes en la Amazonía ecuatoriana
para que estos productos infrautilizados sean concebidos como algo más que mercancías.
Para esto se realizó una revisión bibliográfica narrativa y una observación participativa. La
propuesta resultante incluyó tres etapas i) la caracterización de las frutas comercializadas
en los mercados locales ii) un estudio etnobotánico que identifique el uso y preferencia de
las frutas y iii) el análisis de compuestos bioactivos de al menos 5 frutas priorizadas de acuerdo
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con la caracterización y estudio etnobotánico. Las etapas de la propuesta generaron una
investigación que converge la valoración de la biodiversidad, el conocimiento tradicional y el
potencial nutricional de las frutas amazónicas ecuatorianas.
Palabras Clave: comestibles, caracterización, bioactivos, Ecuador, etnobotánica.

1. Introducción

La conservación de la biodiversidad se reconoce hoy en día como una prioridadmundial
debido a su contribución esencial al bienestar humano y al funcionamiento de los
ecosistemas [1] . La Amazonía se caracteriza por la diversidad de especies de flora y
fauna que posee y por la provisión de notables servicios ambientales de regulación,
apoyo y culturales, entre otros [2] . El 48% del territorio del Ecuador está constituido por
la región amazónica ecuatoriana. El sistema de producción agrícola en este territorio
es la chacra, sistema con potencial para el desarrollo sostenible debido a la integración
de los recursos como bosque y cultivos del productor. Los cultivos perennes presentes
en la chacra están conformados en un 15% por frutales [3].

En las frutas tropicales se pueden distinguir tres grupos: las especies que son
altamente utilizadas y que incluso son rubros de exportación (banano, piña, mango,
etc.), las consumidas y de importancia regional (coco, maracuyá, pitahaya, etc.) y las
subutilizadas, pero con potencial debido a su contribución a la seguridad alimentaria,
salud y servicios ambientales (caimito, bilimbí, tampoi) [4]. Las frutas subutilizadas son
poco conocidas o desconocidas con un potencial subexplotado y que no están listas
para la comercialización. La Amazonía ecuatoriana alberga un sin número de frutas
indígenas e introducidas que se han adaptado a las condiciones características de
las selvas tropicales, sin embargo, muchas de ellas únicamente están disponibles a
nivel local y tienen producciones anuales en meses específicos. Estas frutas pueden
contener una cantidad significativa de fitoquímicos con propiedades promotoras de la
salud y su capacidad antioxidante puede ser comparable o incluso superior a la de las
frutas más ampliamente estudiadas [5]

El consumo de frutas y verduras se fomenta debido a los beneficios para la salud
humana y prevención de enfermedades como coronavirus, problemas cardiovasculares,
trastornos degenerativos e incluso cáncer [6,7]. La desnutrición y obesidad infantil en las
últimas décadas ha sido relacionado con la ausencia de ingesta regular de vegetales y
frutas [8,9]. La investigación y consumo de frutas nativas o exóticas de zonas tropicales
ha incrementado debido a que se les atribuye valores nutricionales y terapéuticos,
se destinan en un 50% al mercado de frutas frescas mientras que el otro 50 % se
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utiliza para procesamiento agroindustrial [10–12]. Ecuador es uno de los principales
países productores y exportadores de frutas tropicales frescas a nivel mundial. Debido
a la demanda de productos, cuyo diferencial es el aporte de componentes saludables,
nuevos y exóticos sabores, los jugos ricos en nutrientes de frutas tropicales están
ganando aceptación [13].

Las frutas tropicales constituyen fuentes alternativas de nutrientes y materia prima
para la agroindustria, que actualmente se encuentran subutilizadas debido a su escaso
estudio en compuestos bioactivos [12,14]. Las frutas que se encuentran en la Amazonía
ecuatoriana generalmente son cultivos de subsistencia que se encuentran adaptadas
a las condiciones propias de esta región, sin embargo, existe baja productividad por el
deficiente manejo de campo, limitado uso de tecnología y falta de organización de las
cadenas de valor [15].

En el norte de la Amazonía ecuatoriana, los frutales predominantes en los sistemas
de producción de cacao y café son aguacate (Persea americana), cítricos (Citrus spp.),
coco (Cocos nucifera), chontaduro (Bactris gasipaes), guaba (Inga edulis), papaya (Carica
papaya) y piña (Ananas comosus). También existen especies introducidas con potencial
de mercado como grosella (Phyllanthus acidus), higo (Ficus carica), maracuyá (Passiflora
edulis) y pomelo (Citrus x paradisi). Lo producción está destinada principalmente al
autoconsumo y la alimentación de los semovientes. En el sur de la región se han
reportado al menos 31 especies frutales con potencial productivo, especies que forman
parte de la identidad cultural. Frutas como el arazá, el borojó y la guayaba se están
exportando como mermelada y barras de cereal [16,17].

Considerando que la soberanía alimentaria incluye la cultura, los sistemas de
conocimiento, las prácticas laborales y la dinámica de los ecosistemas [18] este
trabajo tiene la finalidad de describir una propuesta de investigación que valore la
biodiversidad de las frutas comestibles presentes en la Amazonía ecuatoriana para
que estos productos infrautilizados sean concebidos como algo más que mercancías
y se fomente la soberanía alimentaria de la región.

2. Metodología

2.1. Área de estudio

El área de estudio de esta investigación es la Amazonía ecuatoriana (Figura 1), que
está compuesta de gran biodiversidad en flora y fauna. En plantas vasculares contiene
alrededor de 7.000 especies. Esta región posee 2.296 especies arbóreas registradas
hasta la actualidad. Se presume que entre el 42 - 63% de la vegetación amazónica
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ecuatoriana aun es desconocida. Oficialmente, la Amazonía ecuatoriana registra 25
tipos de ecosistemas. Y totalizan un área de bosque nativo de 9.300.363,10 hectáreas
[19].

 

Figura 1

Área de estudio. Amazonía ecuatoriana.

2.2. Métodos

La propuesta buscó responder las preguntas ¿Cuáles son las frutas amazónicas com-
ercializadas en los mercados locales? ¿Cuál es la perspectiva de uso de las frutas
amazónicas? y ¿Existe algún beneficio consumir frutales amazónicos? La elaboración
de una propuesta de investigación se desarrolla mediante un proceso que permite
al proponente definir claramente qué, cómo y para qué se va a investigar [20]. En
tanto la metodología del presente estudio obedeció a un enfoque cualitativo que
siguió un proceso inductivo, de naturaleza flexible que permitió una contextualización
acertada del estudio, estableciendo los componentes y variables a evaluarse [21]. El
trabajo de campo se realizó mediante observación participativa, interactuando con los
comerciantes y consumidores de frutas comestibles amazónicos entre los meses de
enero a marzo 2022, en las ciudades capitales de las 6 provincias de la Amazonía
ecuatoriana: Sucumbíos, Orellana, Napo, Pastaza, Puyo, Morona Santiago y Zamora
Chinchipe
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Para la presentación de la propuesta de investigación se establecieron dos sec-
ciones: el problema y un plan de trabajo. Estas secciones describirán los aspectos bási-
cos del estudio (Figura 2), cada una se formuló a partir de la revisión bibliográfica en las
bases de datos Scopus y Web of Science, experiencia profesional de los investigadores
y los datos recolectados en la observación participativa. En la observación participativa
se indagó a comerciantes y consumidores sobre la preferencia e importancia de las
frutas típicas de la Amazonía ecuatoriana [22].

 

Figura 2

Secciones de la propuesta de investigación.

3. Resultados y Discusión

Los resultados y discusión serán presentados en dos acápites que corresponden a las
secciones establecidas para la presentación de la propuesta de investigación: problema
y plan de trabajo.

3.1. Problema

3.1.1. Estado del arte sobre el conocimiento de biodiversidad y potencial
de las frutas amazónicas en Ecuador.

La Amazonía ecuatoriana es catalogada como una de las regiones más biodiversas
en términos de flora y fauna en el mundo. Aloja plantas para uso médico, maderable,
ornamental y alimenticio. En la región se cultivan frutales para autoconsumo y com-
ercialización. Cuando se integran los recursos de los cultivos, bosque e ingenio del
productor los ecosistemas de la Amazonía ecuatoriana son altamente sostenibles. La
región cuenta con una amplia variedad de frutales producidos y vendidos en la zona
como; arazá, achotillo, aguacate, badea, borojó, caimito, carambola, ciruelo, chirimoya,
chonta, fruta de pan, guaba, guayaba, etc. [16]. Se estima que 939 000 toneladas
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métricas (Tm), de productos agrícolas se pierden en el país, sin embargo, existen
escasos proyectos gubernamentales que contribuyan a la reducción de estos alimentos
desechados [23].

En el año 2020, el Ecuador, presentó en promedio 1.4 millones de hectáreas en
cultivos permanentes y 822,5 mil hectáreas en cultivos transitorios; en la Amazonía se
encontró el 10.6% y 4,4% de estas superficies, respectivamente [24]. Los productos con
mayor superficie cultivada registrados en la Amazonía fueron la palma aceitera (34 045
ha), el cacao (30 764 ha), el plátano (18 081 ha), el café (12 669 ha) y la yuca (6443
ha) [19,25].Adicional, existen cultivos no tradicionales como pitahaya, cuya demanda
internacional ha promovido una rápida expansión del cultivo, específicamente en la
provincia de Morona Santiago, pasando de fruta silvestre a comercial en poco tiempo.
La pitahaya se ha transformado en una de las frutas de exportación importantes para
el país [26,27]

El modelo agrícola extendido en la Amazonía coexiste con una forma tradicional de
producción, que conjuga principios agroecológicos y biodinámicos, que adopta varias
denominaciones según el pueblo que lo practica: chakra para la comunidad kichwa,
kewenkori para el waorani y aja para el shuar. Sobre esta pauta tradicional se genera
plátano, cacao, yuca, café y otros productos comerciales combinados con maderables,
árboles frutales y de servicio. En tanto, la tarea en la Amazonía ecuatoriana es generar
investigación que reconozaca el conocimiento de todos sus actores. Conocer las carac-
teristicas e importancia de los productos comercializados en las ferias de la Amazonia
ecuatoriana es esencial para garantizar el bienestar y la salud de los consumidores [28]

Las frutas amazónicas, como frutas tropicales son potenciales fuentes de bioactivos
como fibra, polifenoles, vitamina C y ácidos fenólicos, que son populares por reducir
los riesgos de problemas crónicos provocados por el estrés oxidativo. La elaboración
de alimentos con compuestos bioactivos es una tendencia en la industria farmacéutica
y alimenticia porque generan función neuroprotectora, antimicrobiana, antiviral, antiin-
flamatoria, entre otras [29,30]. Sin embargo, el desconocimiento de las propiedades
de las frutas amazónicas y su baja disponibilidad son razones que limitan su consumo
cotidiano [31].

3.1.2. Objetivos de la propuesta de investigación

Considerando el estado del arte sobre el conocimiento de biodiversidad y potencial de
las frutas amazónicas en Ecuador, existen escasos estudios que describan el potencial
funcional y nutricional de los frutos amazónicos. Esto impide ofrecer una visión real y
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actualizada de la importancia de los frutos en esta región y los posibles usos, por lo
que se plantean las siguientes hipótesis:

1. La región amazónica en Ecuador no dispone de un inventario de los frutos que
se comercializan en los mercados locales, lo cual restringe estudios que permitan
conocer sobre la importancia de esta biodiversidad.

2. La perspectiva de uso de las frutas amazónicas carece de registro documental
para un adecuado reconociendo de su importancia en la región.

3. El desconocimiento sobre el potencial funcional y nutricional de los frutos amazóni-
cos en Ecuador no permite un correcto uso y aprovechamiento de sus posibles
servicios.

Partiendo de las hipótesis establecidas, el estudio se centrará en caracterizar los
frutos amazónicos comestibles comercializados en ferias locales, realizar un estudio
etnobotánico de las frutas y analizar los componentes bioactivos que promuevan el
potencial nutraceútico de al menos 5 frutas priorizadas. En la Tabla I. se presentan el
tema y los objetivos de la propuesta de investigación para valorar la biodiversidad y
promover la soberanía alimentaria haciendo uso de las frutas amazónicas ecuatorianas.

3.2. Plan de trabajo

La propuesta fue concebida desde un enfoque cuanti y cualitativo de la investigación.
Los objetivos fueron concebidos para aplicación de metodologías específicas (Tabla
II), sin embargo, por su naturaleza el primero y segundo tendrán un alcance de inves-
tigación exploratorio y descriptivo, mientras que en el tercero se ajusta a un alcance
correlacional y explicativo [21].

Caracterizar las frutas comestibles comercializadas en mercados locales de la Ama-
zonia ecuatoriana es de interés puesto que ha incrementado el interés en los alimentos
recolectados en la naturaleza y esto, a su vez, es promovido por los medios de comuni-
cación y las personas orientadas a la salud. En el siglo XX existió una disminución en las
ventas de plantas silvestres alimenticias en toda Europa, sin embargo, en el siglo XXI ha
existido una reaparición de productos silvestres en los mercados ordinarios y no solo
en mercados especializados [38]. La identificación de la frecuencia, horarios y número
de participantes en los mercados locales, así como la disponibilidad de productos es
importante dado que en mercados de agricultores estos factores suelen ser barreras
para que algunos consumidores compren regularmente en este tipo de mercados [39].
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Tabla 1

Tema y objetivos de la propuesta de investigación.

Tema BIODIVERSIDAD DE FRUTAS COMESTIBLES EN LA AMAZONIA
ECUATORIANA: ETNOBOTANICA Y COMPONENTES BIOAC-
TIVOS

Objetivo general Objetivos específicos Pregunta de investigación

Valorar las frutas
comestibles
comercializadas en
mercados locales de la
Amazonia ecuatoriana
a través de un
estudio etnobotánico
y el análisis de
sus componentes
bioactivos para
promover el uso de
especies infrautilizadas
y la soberanía
alimentaria de la
región.

Caracterizar las frutas comestibles
comercializadas en mercados
locales de la Amazonia ecuatoriana
mediante análisis físico y químico
para establecer un precedente de
la biodiversidad de frutales en la
región.

¿Cuáles son las
frutas amazónicas
comercializadas en los
mercados locales?

Realizar un estudio etnobotánico
de las frutas comestibles comer-
cializadas en mercados locales de
la Amazonia ecuatoriana mediante
el análisis de la perspectiva de los
comerciantes, consumidores y el
saber ancestral para documentar el
conocimiento tradicional.

¿Cuál es la perspectiva
de uso de las frutas
amazónicas?

Analizar componentes bioactivos
de los frutos amazónicos ecua-
torianos priorizados en base a
la caracterización fisicoquímica y
el conocimiento tradicional para
promover el uso de las especies
infrautilizadas y la soberanía ali-
mentaria de la región.

¿Los frutos amazónicos
tienen componentes
beneficiosos para la salud?

Los mercados brindan oportunidades de generación de ingresos e inclusión social
de los grupos marginados. La conservación de la biodiversidad puede ser fortale-
cida por la extracción no destructiva de productos forestales no madereros por parte
de los pueblos tradicionales [40]. En la Amazonía ecuatoriana, muchas de las frutas
tradicionales pueden considerarse productos forestales no madereros, con colores
intensos entre amarillos, rojos y verdes. Estos colores resultan de biomoléculas como
antocianinas, carotenoides y polifenoles. Los carotenoides se relacionan con los colores
amarillo, naranja y rojo, mientras que las antocianinas y los polifenoles se relacionan
principalmente con los colores púrpura y rojo [41]. Sin embargo, la estabilidad de estas
biomoléculas se ven afectada por varios procesos ambientales, físicos y químicos [42]
siendo importante su estudio, considerando localidades en las que se desarrollan los
productos.
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Tabla 2

Etapas de la investigación y aspectos metodológicos.

Etapa Variables Resultado esperado

Caracterización de frutas
Caracterización de frutales
amazónicos comestibles de
los mercados locales en la
Amazonía ecuatoriana

Morfometría de las frutas
Color de epidermis y pulpa
Solidos solubles totales
Acidez titulable Índice de
madurez

Inventario de los frutales que actual-
mente se están comercializando en
los mercados locales de la Ama-
zonía ecuatoriana, que incluirá una
descripción gráfica y físico química.

Perspectiva de uso
Perspectivas de
los comerciantes,
consumidores y el saber
ancestral sobre el uso y
preferencia de los frutales

Nombres vernáculos de las
frutas Tipo de cultivo Facil-
idad para adquisición Parte
de la fruta que se utiliza
Forma de consumo Disponi-
bilidad de la fruta Beneficios
por consumo

Priorización de las frutas típicas de
la Amazonía ecuatoriana a partir del
uso de comerciantes, consumidores
y saber ancestral.

Análisis de bioactivos
Evaluación del contenido
de polifenoles totales,
flavonoides, y capacidad
antioxidante de al menos 5
frutas priorizadas

Polifenoles totales
Flavonoides Capacidad
antioxidante

Identificación del potencial
nutraceútico, en base al contenido
de compuestos bioactivos de
al menos 5 frutas típicas de la
Amazonía ecuatoriana.

Fuente: [32–37]

Realizar un estudio etnobotánico de las frutas comestibles comercializadas en mer-
cados locales considerando la perspectiva de los comerciantes, consumidores y el
saber ancestral constituye un objetivo valioso puesto que en el siglo pasado se docu-
mentó conocimiento sustancial pero los estudios etnobotánicos resgistraron una acel-
erada perdida de conocimiento y su evolución busca demostrar la importancia del
conocimiento ecológico tradicional para los medios de vida en todo el mundo. Orientar
los estudios etnobotánicos a probar la existencia de usos específicos de cada género
podría generar conocimiento de interés para la biología de conservación, la ecología
química, la etnoecología y el descubrimiento de fármacos [43]. Los conocimientos
tradicionales perdidos sobre las plantas silvestres comestibles son redescubiertos y se
difunde a través de talleres, seminarios, libros y programas de televisión [44]. La enorme
diversidad biológica y ecosistémica en términos de flora y fauna hace de la Amazonia
ecuatoriana un bioma esencial para la adaptación de especies frutales comestibles.
La etnobotánica tiene como propósito recuperar e investigar el conocimiento que las
sociedades, culturas y grupos étnicos tienen sobre las propiedades de las plantas y sus
formas de uso, permite documentar los conocimientos tradicionales, sirve para que los
responsables políticos y planificadores del desarrollo diseñen estrategias adecuadas
para la conservación de las culturas y conocimiento relacionado con plantas útiles [45]

Analizar componentes bioactivos de los frutos amazónicos ecuatorianos es trascen-
dente en países occidentales porque existe un interés creciente por las plantas sil-
vestres comestibles debido a su utilidad gastronómica, incluso dentro de la alta cocina.
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Conocer el valor nutricional de las frutas contribuye al mantenimiento de la salud
humana y la identificación del potencial como fuentes de nutracéuticos [46]. Las plan-
tas silvestres comestibles son fuentes importantes de compuestos bioactivos como
carotenoides, compuestos fenólicos y actividad antioxidante, por lo que se asocian
con beneficios para la salud debido a la reducción de los factores de riesgo de
enfermedades como el cáncer y enfermedades crónicas metabólicas, degenerativas
y cardiovasculares [47].

4. Conclusión

En la Amazonía ecuatoriana, las frutas son recursos de la biodiversidad escasamente
descritos, relacionados con la cultural local que requiere mayor documentación y
portadores de compuestos bioactivos, con posibilidades de influir positivamente en la
salud de sus consumidores y con potencialidad como materias primas para la industria
alimenticia y cosmética con consciencia ambiental y social. La propuesta de investi-
gación planteada con el tema Biodiversidad de frutas comestibles en la Amazonia

ecuatoriana: etnobotanica y componentes bioactivos en su primera etapa busca la
identificación de la biodiversidad de frutales presente en los mercados locales de la
Amazonía ecuatoriana, en la segunda etapa identifica la relevancia de las frutas en la
soberanía alimentaria de la región y en la tercera etapa permite su valoración como
potenciales alimentos nutraceuticos.
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