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3. MATERIALES Y MÉTODOS 

 
Cuadro 1. Soluciones (A, B) utilizadas en la curva estándar de ácido 
gálico (AG).  
 

 

4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Cuadro 2. Análisis factorial (valor p) sobre el efecto del nivel salino: S 
(0, 30 o 60 mM NaCl) y el genotipo: G (F. x ananassa cv. Camarosa y F. 
chiloensis accesión ‘Bau’), sobre la concentración de antocianinas, 
fenoles y actividad antioxidante en frutos. 
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4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 
Figura 1. Frutos de Fragaria utilizados en las mediciones. A. Frutilla 
Comercial (F. x ananassa cv. Camarosa). B. Frutilla Silvestre (F. x 
chiloensis accesión ‘Bau’). 
 
Figura 2.  Efecto de tres niveles de salinidad (0, 30 o 60 mM  NaCl) sobre 
la concentración de antocianinas en frutos de F. x ananassa  cv. Camarosa 
y F. chiloensis accesión ‘Bau’. La barra vertical representa la media y el 
error estándar de la media para cada genotipo. Las letras  diferentes en 
cada barra indican diferencias significativas entre sí por la prueba de 
rangos múltiples de Tukey (p ≤0,05).  
 
Figura 3. Efecto de tres niveles de salinidad (0, 30 o 60 mM NaCl)  sobre la 
concentración de fenoles en frutos de  F. x ananassa  cv. Camarosa y F. 
chiloensis accesión ‘Bau’. La barra vertical representa la media y el error 
estándar de la media para cada genotipo. Las letras diferentes en cada 
barra indican diferencias significativas entre sí por la prueba de rangos 
múltiples de Tukey (p ≤0,05). 
 
Figura 4. Efecto de tres niveles de salinidad (0, 30 o 60 mM  NaCl) sobre la 
actividad antioxidante (como capacidad de decoloración del DPPH) en 
frutos de  F. x ananassa cv. Camarosa y F. chiloensis accesión ‘Bau’. La 
barra vertical representa la media y el error estándar de la media para cada 
genotipo. Las letras diferentes en cada barra indican diferencias 
significativas entre sí por la prueba de rangos múltiples de Tukey (p ≤0,05). 
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