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Tomates : calidad y sabor
como objetivos
Existen numerosos tipos y variedades

El tomate es no sólo la hortaliza más cultivada en el
mundo sino ayuella sobre la que más se investiga y
tr^bajos se publican. El saber y la experiencia sobre
su cultivo, la genética y la fisiología de la planta, así
como sobre la mejora y adaptación de sus frutos a los
gustos del meT-cado y a las n^cesidades de la industria,
no dej^^n cíe crecer y extendel- los 1lorizontes de su
explotación y api-ovechamientos comerciales.

• MANUEL LLANOS COMPANY. Ingeniero agrónomo.

I cultiv^^ del [omate en el mun-
do c^cupa unos 2,K millones dc
hectár^as quc producen unc^s
73 millones de toneladas, con
un rcnclimicnto mcdio de 26
t/ha. EI emPleo de las nuevas
variedades comerciales de alt^>

rendi ►nicnto y el cultive^ intensivo Pcr ►t^i-
tcn amscguir producci^^ncs quc sohrepa-
ti^ln ^8S ^ 5^) t^^l^l.

Dcntro dc la Unión Europca, Italia,
con 5 mill<mcs dc toncladas es el país más
pr^>cluctur, scguicl^^ p^^r España con 2,7

Tomates protegidos del frío con túnel de plástico.

milloncs. Nos si^uen Grccia, Portugal,
Francia, Países Bajos y Bélgica. En el
rankina mundial figura como primer país
productor EE.UU. (10 millones de tone-
ladas), seguido de China (H millones), ln-
dia (6), Italia, Turyuía (4,5)...

EI tomate de mesa

lle los 2J millones de toneladas pro-
ducidas anualmentc cn España, poco más
de un millón corresponden a tomate para
la industria y el resto se destinan a su con-

sumc^ en fresco. Nc^sc^tros sólo vamos a
referirnos a este í► Itim^^ y a los critcrios
que han servido para dirigir su mejora y
orientar su cultivo, con cl fin de satisfacer
la cambiante demanda de los mercados v
adaptar su exhlotación al interés dc culti-
vadores y comerciantcs.

Los años 50 pueden considerarse el co-
mienro de la moderna mcjora del tc^matc
basada en criterios científicos y orienta-
ciones prác^icas para tratar de dar res-
puesta a las necesidades y prohlemas dcl
sector. La atención dc los n^ejor^ ►dores sc
ve ah-aída por algunas de las siguicntes
circunstancias:

1) Interés por los cultiv^^s intensivos
protegidos.

Ĝ ^ EX^^ICISIÓn 'cl nUCVflS ZOn^1S I7rOCjLIC-

toras distantes de los grandes centros de
consumo.

3) Despliegue dc la clemanda a lo largc^
de todo el año.

^t) Existencia dc medios de transportr
más eficaces _y veloces.

5) Nuevas y más sofisticadas técnicas
de cultivo.

6) Mayor incidcncia dc algunas hlagas
y enfermcdadcs com^> consecuencia de I^ ►
intensificación de Ic^s cultivos.

Para tratar de res^^lver estos prohlc-
mas y aprovcchar estas oportunidades, la
mejora varictal sc ha cenh^ado funcla-
nlentalmente sobre alguno ^1e I^^s si^^uien-
tes objetivos:

• C)htcnción ^lc ^^aricclades con cicl^^s
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de producción más dilatados
para ahastacer los mercados
fuera dc los calcndarios con-
vencionales y llcgar a los
consumidores practicamcn-
te a lo largo de todo el año.

• Incorporación dc resis-
tencia genética a las plagas v
enfermedades quc inciden
más negativamente sohre la
calidad y cl rendimiento de
la cosccha. Entre los patógc-
nos se cncuentran el virus
del mosaico del tomate
(ToMV), el virus dcl bronce-
ado (TSWV) y el de la hoja
en cuchara (TYLCV): cl Frr-
sarirun ox^^sporrrr^n f. sp. I^^-
copersici (razas 1 y 2), Frrlrici

Producción industrial de plantones de tomate.

fcrlt^u (S razas), Stemp/^^^lirrr^r solarri. Vcr^i-
cilliurn c!a/r/icre.

La incorporación de resistencia o tole-
rancia a algunos de estos patógenos con-
trihuye a facilitar v aharatar su cultivo
con la implantación de m^todos de con-
trol integrado de plagas y enfermedades
_y reduce el riesgo de que algunas aplica-
cioncs Fitosanitarias pucdan dejar resi-
duos tóxicos sobre el fruto.

• Incorporación de otras características
comerciales. como unifonnidad de calibres,
alto rendimiento, huena coloración v cali-
dad gustativa del fruto, v adaptación a las
cadenas dc distrihución v consumo. Las
varicdades híbridas de primera generación
cubrieron el objetivo enfocado a conseguir
mayores rcndimicntos v gran partc de
otros relacionados con la uniformidad de
la calidad cxterna dcl fruto (tamaño.
aspecto, forma y color). Lcls hlbridos Fl
tamhién son más rústicos. lo que permite
cl cu^ljado dc los frutos en condiciones de
estr^s.

• Otro aspeeto que afecta a la calidad
comercial del fruto es su resistencia _v
buena conservación después dc la
cosecha. La firmera del fruto v su
capacidad de conservarse en esta-
do maduro son los dos objetivos
que integran este concepto de cali-
dad postcosecha a los que la mejo-
ra gcnética tambií;n ha dedicado
un considerable esfuerzo. Fruto
del mismo han sido las variedades
conocidas como "tomates híbri-
dos de larga vida" (Lnn,^^ S{re(f
Life, L.S.L.).

Estos tomates han incorporado
cn sus células un gen rir^ ( inhibidor
de la maduración) y un gen rtor (sin
maduración). Estos genes en ho-
mocigosis inhiben la maduración
de los frutos, pero cn hcterccigosis,
les aportan otras características dc
color, sabor y conservación más Plantones de tomates listos para ser trasplantados.

cercanas a las que presentan los parenta-
les normales.

La genética ha tenido en cuenta intere-
ses agronómicos v comerciales v los ha in-
tegrado para conseguir nucvas varicda-
des llamadas a mejorar los rendimientos
económicos v a dinamizar el mercado.
Buenos ejemplos en los últimos años son
cl tomatc para venta en ramilletc, los ti-
pos de frutos alargados para consumo en
fresco y los tipos coc%tuil o cerc^^.a.

Tipos de tomate de mesa y algunas
de sus variedades

• Tipo Beef'steak: es el tipo con más
número de híbridos. Suelen ser plantas
dc porte indeterminado v vigorosas. Fru-
tu más o menos achatado. dc gran tama-
ño. multilocular. con hombros de intensi-
dad ligera. De color generalmente rojo,
^^tunque hay algunas de color amarillo.
F.ntre sus variedades destacan: Irrdalo
(hueno para transporte) / Bno / NUN
9971 /Concrctn (resistentes al agrietado)

• Tipos americanos: pueden ser de por-
Hungria v Escandinavia. F?ntrc
sus variedadrs: nllr^,^>rr, / Maiurlor
/Pre.^to/1)crriu (tolrrantr a la sali-

^^^' ^,^^^ nidad)/Kr.ti^tinu/Rrlccurto/.Sr,lrn-^ .. ^ .-

t^ scmidctern^in^tdo, dctcr-
minado. rasU-cro o,u husti^ o.
Frutos ligeram^nte achata-
dus. multiloculares, cun
homhros o sin cllus. Los
/3rrs/r l3<^r°/slrcrl^. dc porte ^tr-
husti^o, son muv ,tprc^iadus
en EE^..II( 1. (,ara culti^^c^ ^^n
huertos familiares. I^:ntrr I^ts
^aricdades dc purt^• d^trrmi-
nado d^.stac^tn: l.t cliu í ^ t/,lrr /
1'akr^la / R/cr,.r^r / Srí/icln / l.rr-
^^or/ I'rc^siclc^rr^ /^l ro/,i^• / ^l r•r^ /
l:rrrpirc^ / Cm-urrrs / Sunrr ^^.

• Tipo Marmandc: frutos
achatados, multilocularrs,
muv acostill^tdos. quc pu^-
dl'n O Ill) ll'ncl- 11l)Illhfl)s nl^ll -
cados. Muy aprcci^tdu cn los

países mediterr<íneus v Sudanl^rira. Urs-
tacan cntre sus varicdad^s: ^lrrrirrrlcr (tu-
Icrantc al ^Igrietado)/Il^^rncrr/lZcr/:

• Tipo Vemonc: híhridos muv viguro-
sos precoces o tardíus. 1=rutos r^dond^-
ados con cuatro lúculos, lisos o puco ^tcos-
tillados con o sin homhros. f^:ntre sus
varicdades: Mr^rc^^n /(^ri.^^^rrl / l'rrrn.r ^ Ri-
nalclo / Mc^rcm //l'ernnr (lolcratt cl lrala-
miento hormon^tl) / C-rrr/,^• (con irutc^s
carpcnorírpicos ).

• Tipo Fruncés: muv prccoz: frutos re-
dottdos o algu achatados con ^4 o más ló-
culos _v homhros ligcros o sin ^Ilus. Muy
aprcciados en ^I mercadu am^ricanu
(lunto con cl Bccfstcak dc frutus m^ís
grandcs). Entre sus varicd^tdcs destacan:
Sut•or/Mc^clrcr / (^tmhas con hucna pulini-
zación en frío)/ 7r,/^?1 /Kunre^u (de porte
rastrcro).

• Tipo Mone^'maker: plantas ^ igorusas
v dc pot'tc ahiet'to. Frutos rcdondos, liscis,
generalm^ntc sin homhros. Hav cultiv^t-
res dc frutos pcqucños con ? a;-lúculos v
oh-os de frutos m^tvores cun ?^t ^ Icículos.
Son muv aprrciadus en Francia. 13rlgir^t.

n^.c.
• Tipo CocktuiL• plantas inde-

terminadas, con frutus entrc 3O v
50 gr, redondc^s, cott ? Icícttlos.
Hav tan^hi^n un tipo dc frutu rn
fornta dc pcra. dc pcyucño tam,t-
ño. liso _v sin cicatrices para ^I
mcrcado ^tsi^ítico.

• Tipo Ccrcza (Chcrr^ ): pl^tn-
C1S dC CI-CCllllll'IltO llldl'tl'I'IIIIII^I-

do, gcneralmcnlc vigorosa. con I ^
a 5O (full)ti Illll_V pCqUC'ñOS (l'Illf-C
1O v 3O gr) por racimo: con hom-
bros vcrdcs ligeros o sin cllus. tiav
tamhi^n cultivares de frutos pr-
queñus p^tra su cultivc^ en nl^trct^l
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con fincs ornamcntalcs. Entrc las varie-
dades comestihles: I)c^lic^r^rlu/S'rrc^c^t 100/
Cher-rr^ l3ahr^ / (^Irc^rn Wn^trler / Chc^rlta /
I_l^itu /.S^nal/ /•i•t^.

• 7'ipo Lon^ Shclf Lif'e (de lar^a con-
servación): híhridos dc alta productivi-
dad, resistencia a cnl^crmedadcs v frutos
dc larga conscrvaci^n. En las ohtcncio-
nes más recientcs se han conseguido fru-
tos dc todos los tamaños. Entre sus varie-
dadcs: ^)cirric^lu / 'l,a^^cua (típico tomate
mcditerráneo para ensalada, multilocu-
lar, CarnOSO, dC Qr^ln t^l[11añ0. COn rCCOIeC-
cibn en pintón o rojo)/Durrirta (típico to-
matc canario dc mucho consumo en
España y muv popular en Europa)/Davi-
nrn (scmcjantc al "I_c^^^rtto) / Rc^ircardo /
Curttc^nln (cullivo cn oloño) / Pc^r^ectn /
Novv/Cc^ncarn (Iruto alargado, prcferido
cn el mcrcado francés)/Olh^a^^e.

Entrc las varied<rdcs "larga vida" tam-
hién las hay para su recolccción y comcr-
ClallzaClOn Cn raI11111e1C.

• Tipo Pimicnto: plantas de crccimien-
to dctcrminado u indctcrminado con fru-
tos cn forma dc pimiento Lamuyo o tipo
3 cascos. achatados, compactos y carno-
sos.

EI sabor como objetivo

Como hemos visto, la mejora genética
dcl tomatc duranlc los írltimos 4U años ha
contcmplado como objetivos principales
la calidad cxtcrna o comercial (prescnta-
ción, aspecto, conservación...), la exten-
sicín y adaptacicín de los ciclos a las nece-
sidadcs y oportunidades d^ los mcrcados,
el rendimicnto cuantitativo y la resisten-
cia o tolerancia dc las plantas a fisiopatías
_y patGgcnos.

En bucna medida estos ohjetivos se
han alcanzado. Pero_ a veces, ha sido en
dctrimcnlo o descuidando un aspccto
yue ahora se empieza a considerar priori-
tario: la calidad organoléptica o scnsorial
del fruto. Es decir, el complejo sabor-aro-
ma-tcxtura dc la carne del fruto quc se
aprecia al comerlo.

Últimamentc sc ohscrva una preferen-

^•^ -^^ ^ r^ ^ :^-^ ^

RELACIONADOS CON INFLUIDOS POR OBSERVACIONES

DULZOR Azúcares y sólidos La acidez alta puede Parece existir una curva
solubles disminuir la sensación de saturación en la relación

de dulzor azúcares/dulzor. A partir de
un punto puede haber otros
componentes que expliquen
el resto de variación.

ACIDEZ Acidos valorables A baja concentracion EI efecto de los azúcares
de ácidos, los ázúcares sobre la acidez es menor
pueden disminuir la que el de los ácidos sobre
sensación de acidez. los azúcares.

SABOR A Azúcares y algunos Es un carácter complejo al
TOMATE compuestosvolátiles estarrelacionadosvarios

compuestos volátiles sin
destacar claramente
ninguno de ellos.

SABOR Azúcares y ácidos. Este carácter está
GLOBAL o Algunos trabajos determinado por una
PALATABILIDAD muestran mayor interacción entre azúcares

relación con azúcares y ácidos.
y otros con ócidos.

cia por estos valores gustativos conscrva-
dos en las variedadcs tradicionales v que
se han pcrdido cn mayor o menor mcdida
en muchas de las variedades especializa-
das hacia otros ohjetivos a través de drás-
ticos planes de mejora.

Ha sido el propio mercado el quc pre-
mia con su elección esa calidad conserva-
da en las variedades tradicionales v que
se echa de menos en muchas de las varie-
dadcs "mcjoradas'^. Esto ha llcvado a
plantcarsc cl sahor como ohjctivo priori-
tario dc la futura
mejora del tomate.

Los trahajos ya
han comenzado. Un
grupo de investiaa-
dores de la estación
dc investi^ación San
Nicolas (La Mojo-
nera, Almería) de
Seminis Vegetable
Seeds [herica S. A.
están trabajando
para determinar
que clase de com-
puestos químicos in-
fluyen favorable o
desfavorablemente
cn la aceptación dcl
sahor del tomatc.

muestras dados por un pancl de catado-
res.

Se han cstudiado 1 i híhridos para con-
sumo cn fresco dc distinto calihre. Los rc-
sultados confirm<rn la importancia dc las
concentraciones de azúcares (medidos
como s6lidos soluhlcs) y ^ícidos (considc-
rados como ácido cítrico) cn la accpta-
cicín del sahor. Otro ^^rupo dc compucstos
dcterminantes dc la aceptación sensorial
del tomate serían los compucstos aromá-
ticos. Su caráctcr altamcntc vol^ítil pcr-

Viveros de plantones de tomate en Alginet ( Valencia).

Para ello, se aplica un modelo de regre-
sión lineal en el que se toma como varia-
hle indcpendiente los valores de la con-
ccntración de los compucstos químicos
analizados en las muestras estudiadas.
Como variahle dependicntc se toman los
valores numéricos correspondientes a los
test de aceptaciGn sensorial de las mismas

mitc su detccción aún cn conccntracioncs
muy hajas.

EI fruto dc tomate acumula azúcares
(fructosa y glucosa) y ácidos orgánicos
(principalmente cítrico y málico). Los
contenidos de estos dos tipos dc com-
pucstos sc rclacionan con cl grado de
aceptacicín por rl consurnidor. Conteni-
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dos hajos en ácidos y azúcares pueden in-
cluso Ilegar a provocar su rechazo por
"falta de sabor". Los trabajos yue se es-
tán rcalizando confirman cstas conclusio-
nes, pero no llcgan todavía a establecer
cual dc estos dos tipos de productos tiene
una influcncia más marcada sobre el gra-
do de aceptación.

La concentración de los azúcares, glu-
cosa y fructosa alcanzan valores compren-
didos entre el 2 y cl 3 5% del peso^fresco
del fruto. La de los ácidos orgánicos están
entre cl 0,3 y el O,9%. Dc estas últimas, en-
tre cl 50 y el 90% corresponden al ácido
cítrico y del 1O al 50`%, al ácido málico.
Para que el sabor resultc agradable se
debc dar una rclación eyuilibrada ( defini-
da por dichos límites) entre ambos com-
puestos. Si la rclación está deseyuilibrada
en favor de los ácidos o bien de los azúca-
res. el resultado es un rechazo calificado
como un sabor raro y poco agradahle.

Se scñalan dos caminos en la mejora dc
la calidad organoléptica dcl tomatc: uno
partirá de las actuales líneas mejoradas y
de los cultivares tradicionales para la ob-
tención de nuevos cultivares. EI otro pasa
por la explotación dc los recursos extra-
específicos o dc las especies silves-
tres relacionadas con cl tomate culti-
vado. En cualyuier caso, se trata de
conseguir una reintrogresión dcl ca-
ráctcr sabor.

Los estudios que se Ilevan a cabo
para rclacionar los niveles de azúca-
res y ácidos y producción, arquitec-
tura de la planta y proccsos cnzimá-
ticos implicados, permitirán
establecer las limitaciones en la ex-
presión de los caracteres de sabor,
asi como la identificación de los pro-
cesos enzimáticos capitalcs en su ex-
presión y, por último, dcfinir los pun-
tos sobre los que ejercer la presión
dc mcjora.

de Nuevo México (ver punto 5 dc "Más
Información"):

• Frutos de gran tamaño:
- 1^5'02-Bi^aiid^'IVinc^, Recl: fruto muv

aromático (sabor a vino) de color rojizo
oscuro a rosa.

- 1^404-Ne^^cil.^ frutos dc lU a 12 onzas,
en torma dc globo, color rojo brillante.
Aroma muy agradable. Maduración al fi-
nal de cstación.

• Dc tamaño medio:

Variedades aptas para su recolección mecanizada.

En el cuadro I se resumen algunos re-
sultados obtcnidos por el grupo de traba-
jo dc la citada Estación de Invcstigación
de La Mojonera en Almeria, sobre las re-
lacioncs entre el dulzor, la acidez y el sa-
bor del tom<ttc.

Novedades en EE.UU.

Indicáhamos al empczar estas páginas
el inter►s quc suscita cl tomate entre in-
vcstigadores y mejoradores .y como su
conocimiento y nuevas variedades se ex-
panden continuamente. como prueba dc
ello, v muesU^a de lo yuc ya se ofrece en cl
primer mercado mundial del tomate. re-
sumimos los contenidos de unas páginas
de Internet. Son algunas de las varieda-
des yuc ofrece en catálogo un ohtentor v
distribuidor del Estado nortcamcricanc^

- l805-Burbcmk Recl Slrcer: picl rojo
brillante y pulpa muy rica en aminoáci-
dos. Muy productivo en condiciones ad-
versas. Mata de 1K a 36 pulgadas yue no
necesita entutorado.

- l8O8-Znrhn delrci^r,5'-NEW: procc-
dente de la isla de Creta. Un gran sahor.

• Amarillos:
- 1<^IZ-Braitrlvw'inc^, Yellott^: utta dc las

primeras variedades dcl grupo "Brrrnrlv-
wine". De un atractivo color dorado.

- Yello^^ Pccir: una planta prolífica yuc
produce un pequeño tomate dc color
amarillo limón para cnsalada.

- l^14-Yellou' Per-/^c^io^^r: fruto de piel
delgada, color amarillo-dorado ^^ pulpa
dcl mismo color, jugosa y suavcmcntc
aromática. Planta vigorosa de vcgctación
parccida a la dc la patata, que ncccsita
entutorado.

• Kicolor:
- 1^^17-13i,^^ llainhnn' (,^i^rnr u^^r^, ir^i.c):

uno dc lus tomatcs visualmcntc más rs-
pectaculares. ('onformr maduran los
frutos presctan hcllas lonalidadcs yue rr-
cuerdan un arcu iris: homhros v^rdr-
lima, amarillo -dorado rn cl ccntro _v ro-
sado-rojizo en la punta.

- lti/b'-Grcc^n 'l.c^l>i^n: muy Il^tm,ttiva,
con pulpa dc colur vcrdc-csmcralda, con
un sahor suavc v ácido al misn^o ticmpu.
Picl color ámhar-durado-vcrdos,t altcr-
nando con handas vcrdr-oscuras. I^rutos
de unos S cm dr diámctro, muv sahrosus.

- lA'l9-Mnn'c°l Sn^r^^c^rl: frulos muv jugu-
SOS, al'U111at1COS V ti^lhl'<)tiOti; r^rtlnlil'ti, dl`

forma acorazonada, dc picl muy tina _v dc
color mu_y m^ttizado: amarillo-doradu
con vetas color naranjn. Nulpa de culor
dorado salpicado dc handas ro^adas.
Muy dccorativo para cnsaladas.

- l^5'?<)-Wh^^le l3c'autt': l^t'ulos d^ culor
hlanco dc nicvc por dcntro _v por fucra.
De sahor muv suav^ v dulcc drhido a su
alto contcnido ^n ^tzúcares. ('on mu^' po-
cas scmillas. Mu_v dccorativo rn cnsala-
das.

• Currants ( tomate ^!rosella):
- Ix30-K^^rl Cu^^ru^r^: dc frutos muv

pcqucños dc sahor dcliciosu. culli-
vados ctt cspaldcras, cn ccslus col-
gantcs o intcriores dr vcntanas. Muy
dccorativos.

- !^ il -Yc^llnti'/Gnlr! ( ^rn^runr: simi-
lar rn tamaño al antrriur, prru dc co-
lor amarillo-dorado v mu^' ^Irumáti-
co. - -

• Chcrry ( tomatc ccrcza):
- 1^33-1'c^uc'c^t'i^u^: frulos tnuv pc-

yueños (^/^t dc pulg^tda), dc sahor
dclicioso. Matas tipo vid dc 2 a^ pics
dc altura duc pruduccn frutos al ti-
nal dc la cstación. "l^omatcs muv ri-
cos cn vitamina C y cn ácidu gan^ma
aminohutírico (indicado para cal-

mar dolor^s n^rviusos). Sc calilica cumu
alim^nto-mrdicina. n
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