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Introducción

La revaloración y resignificación 
de las cocinas tradicionales es 

una labor de todos donde se 
busca principalmente reconocer, 

trasmitir y salvaguardar las 
cocinas tradicionales y la 
producción y el consumo 

tradicional de alimentos en el 
país.

Campesina recolectando tomate de árbol.

Imagen tomada de: https://bit.ly/2YTtrMe
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Planteamiento del problema

Fotografía 1. Rama con Tomates de Árbol. Imagen 

tomada de: https://bit.ly/3ekgk9z 

Fotografía 5. Jugo de Tomate de Árbol. 

Imagen tomada de: https://bit.ly/3F1TuBD

Fotografía 6. Señor recolectando. Imagen tomada de: 

https://bit.ly/3F1TuBD

Fotografía 2. Áreas Sembradas de Tomate de 

Árbol en Antioquia. . 

Imagen tomada de: https://bit.ly/2TxUo2q 

Fotografía 3. Área Sembrada de Tomate de Árbol 

en Colombia. 

Imagen tomada de: https://bit.ly/2TxUo2q  

Fotografía 4. Área Sembrada de 

Tomate de Árbol en Santa rosa de 

Osos y Entrerríos. 

Imagen tomada de: elaboración 

propia
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Planteamiento del problema

¿Es posible que el fomento del uso gastronómico del tomate de 

árbol en la cocina tradicional antioqueña salvaguarde y rescate 

su valor en el patrimonio culinario del departamento? 
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Revalorizar el tomate de árbol en la cocina tradicional antioqueña.

1. Indagar acerca de la importancia cultural y gastronómica del tomate de árbol en la cocina

tradicional antioqueña.

2. Diseñar recetas a partir del tomate de árbol y sus subproductos para la cocina antioqueña.

3. Evaluar la aceptabilidad de las recetas elaboradas a partir del tomate de árbol y sus subproductos.

GENERAL

ESPECÍFICOS

Objetivos



La presente investigación es de carácter exploratorio con técnicas cuantitativas y cualitativas. 

EXPERIMENTAL ACEPTACIÓN SENSORIAL
BUSQUEDA BIBLIOGRÁFICA E 

INDAGACIÓN

-Desarrollar productos 

gastronómicos implementando 

el fruto y los subproductos 

resultantes del tomate de 

árbol.

-Evaluar de las preparaciones 

mediante una prueba de 

aceptación sensorial a 

consumidores y expertos. 

-Indagar respecto a los usos y 

relevancias del tomate de árbol 

mediante búsquedas 

bibliográficas y entrevistas 

estructuradas a cultivadores, 

portadores de tradición y 

expertos académicos. 

Metodología
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Resultados

Red Sistémica Para Entrevista con Cultivadores Categoría Cultivo de 

Tomate de Árbol, Subcategoría Productividad, Rentabilidad y 

Nutritividad.
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Resultados

Red Sistémica Para Entrevista a expertos académicos Categoría 

Fortalecimiento del Tomate de Árbol, Subcategoría Cultural, Comercial, 

Culinario.

IV SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNOVACIÓN Y EL DESARROLLO EMPRESARIAL



Resultados
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Resultados
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Resultados
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1. El tomate de árbol se reconoce como
una fruta autóctona y de arraigo en el
departamento, sus usos son limitados
para la mayoría de la población.

2. Se determinó que los usos empleados
del tomate de árbol en la cocina
tradicional antioqueña están
relacionados a valoraciones
económicas y sociales.

Dulce de tomate de árbol con quesito antioquerño.

Imagen tomada de: https://bit.ly/3EgAoHs

Conclusiones
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3. Las recetas elaboradas a partir del fruto y
los subproductos o residuos, fueron
evaluados de forma positiva por parte de
los consumidores.

4. Se deben presentar más alternativas
gastronómicas de aprovechamiento de
los residuos del fruto, que permitan el uso
de sus semillas y la zupia, resultantes de la
elaboración de jugo.

Tomates de árbol recién cosechados.

Imagen tomada de: https://bit.ly/3kdhaKX

IV SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNOVACIÓN Y EL DESARROLLO EMPRESARIAL



Bibliografía

IV SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNOVACIÓN Y EL DESARROLLO EMPRESARIAL



MUCHAS GRACIAS

IV SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNOVACIÓN Y EL DESARROLLO EMPRESARIAL




