HORTICOLAS

Tomates: calidad y sabor
como objetivos

Existen numerosos tipos y variedades

El tomate es no solo la hortaliza mds cultivada en el
mundo sino aquella sobre la que mds se investiga y
trabajos se publican. El saber y la experiencia sobre
su cultivo, la genética y la fisiologia de la planta, asi
como sobre la mejora y adaptacion de sus frutos a los
gustos del mercado y a las necesidades de la industria,
no dejan de crecer y extender los horizontes de su
explotacion y aprovechamientos comerciales.

@ MANUEL LLANOS COMPANY. Ingeniero agronomo.

I cultivo del tomate en el mun-

do ocupa unos 2,8 millones de

hectdrcas que producen unos

73 millones de toneladas, con

un rendimiento medio de 26

t/ha. El empleo de las nuevas

variedades comerciales de alto

rendimiento y el cultivo intensivo permi-

ten conscguir producciones que sobrepa-
san las 150 t/ha.

Dentro de la Union Europea, Italia,

con 5 millones de toneladas es ¢l pais mas

productor. seguido por Espana con 2.7

g,
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millones. Nos siguen Grecia. Portugal.,
Francia, Paises Bajos y Bélgica. En el
ranking mundial figura como primer pais
productor EE.UU. (10 millones de tone-
ladas). seguido de China (8 millones). In-
dia (6). ltalia, Turquia (4,5)...

El tomate de mesa

De los 2.7 millones de toneladas pro-
ducidas anualmente en Espafia, poco mas
de un millén corresponden a tomate para
taindustriay el resto se destinan a su con-
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Tomates protegidos del frio con tinel de plastico.

'

sumo en fresco. Nosotros sélo vamos a
referirnos a este ultimo y a los criterios
que han servido para dirigir su mejora y
orientar su cultivo, con el fin de satislacer
la cambiante demanda de los mercados 'y
adaptar su explotacién al interés de culti-
vadores y comerciantes.

Los aftos 50 pueden considerarse el co-
mienzo de la moderna mejora del tomate
basada en criterios cientificos y orienta-
ciones prdctlicas para tratar de dar res-
puesta a las necesidades y problemas del
sector. La atencion de los mejoradores se
ve atraida por algunas de las siguientes
circunstancias:

1) Interés por los cultivos intensivos
protegidos.

2) Expansién a nuevas zonas produc-
toras distantes de los grandes centros de
consumo.

3) Despliegue de lademanda a lo largo
de todo el ano.

4) Existencia de medios de transporte
mas eficaces y veloces.

5) Nuevas y mds sofisticadas técnicas
de cultivo.

6) Mayor incidencia de algunas plagas
y enfermedades como consecuencia de la
intensificacion de los cultivos.

Para tratar de resolver estos proble-
mas y aprovechar estas oportunidades. la
mejora varietal se ha centrado lunda-
mentalmente sobre alguno de los stguien-
tes objetivos:

e Obtencion de variedades con ciclos
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de produccion mds dilatados
para abastacer los mercados
fuera de los calendarios con-
vencionales y Ilegar a los
consumidores practicamen-

te alo largo de todo el ano.

¢ Incorporacion de resis-
tencia genética a las plagas y
enfermedades que inciden
mas negativamente sobre la
calidad y el rendimiento de
ta cosecha. Entre los patége-
nos se encuentran el virus
del mosaico del tomate
(ToMV). el virus del bronce-
ado (TSWV) y el de la hoja
en cuchara (TYLCV): el Fu-
sarium oxysporum f. sp. lv-
copersici (razas | 'y 2). Fulvia
Sulva (Srazas). Stemphyliunm solani, Verti-
cillivm dahliae.

La incorporacion de resistencia o tole-
rancia a algunos de estos patdgenos con-
tribuye a facilitar y abaratar su cultivo
con la implantacidén de métodos de con-
trol integrado de plagas y enfermedades
y reduce el riesgo de que algunas aplica-
ciones fitosanitarias puedan dejar resi-
duos toxicos sobre el fruto.

* Incorporacion de otras caracteristicas
comerciales, como uniformidad de calibres.
alto rendimiento. buena coloracién vy cali-
dad gustativa del fruto. y adaptacion a las
cadenas de distribucion y consumo. Las
variedades hibridas de primera generacion
cubrieron el objetivo enfocado a conseguir
mayores rendimientos y gran parte de
otros relacionados con la uniformidad de
la calidad externa del fruto (tamano.
aspecto. forma y color). Los hibridos F1
también son mas rusticos. lo que permite
el cuajado de los frutos en condiciones de
estrés. ’

* Otro aspecto que afecta a la calidad
comercial del fruto es su resistencia y
buena conservacion después de la
cosecha. La firmeza del fruto y 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 genética también ha dedicado
un considerable esfuerzo. Fruto
del mismo han sido las variedades
conocidas como “tomates hibri-
dos de larga vida™ (Long Shelf
Life., L.S.L.).

Estos tomates han incorporado
ensus células un gen rin (inhibidor
de lamaduracion}y un gen nor (sin
maduracién). Estos genes en ho-
mocigosis inhiben la maduracion
de los frutos, pero en heterecigosis,
les aportan otras caracteristicas de
color, sabor y conservacion mas
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Produccién industrial de plantones de tomate.

Plantones de tomates listos para ser trasplantados.

cercanas a las que presentan los parenta-
les normales.

Lagenética ha tenido en cuenta intere-
sesagronomicos y comercialesy los hain-
tegrado para consecguir nuevas varieda-
des llamadas a mejorar los rendimientos
econdmicos y a dinamizar el mercado.
Buenos ejemplos en los dltimos afios son
el tomate para venta en ramillete. Jos ti-
pos de [rutos alargados para consumo en
frescoy los tipos cocktail o cereza.

Tipos de tomate de mesa y algunas
de sus variedades

* Tipo Beefsteak: es el tipo con mds
numero de hibridos. Suelen ser plantas
de porte indeterminado y vigorosas. Fru-
to mas o menos achatado. de gran tama-
fio. multilocular. con hombros de intensi-
dad ligera. De color generalmente rojo.
aunque hay algunas de color amarillo.
Entre sus variedades destacan: /ndalo
(bueno para transporte) / Boa/ NUN
9971/ Concreto (resistentes al agrietado)

* Tipos americanos: pueden ser de por-

te semideterminado., deter-
minado. rastrero o arbustivo.
Frutos ligeramente achata-
dos. multiloculares, con
hombros o sin cllos. Los
Bush Beefsteak. de porte ar-
bustivo, son muy apreciados
en EERLUUL para cultivo en
huertos familiarces. Entre las
variedades de porte determi-
nado destacan: Lvdia/ Apla/
Pakela/ Blazer/ Solido / Lu-
xor/ President/ Tropic/ Ace/
Empire/ Caracas/ Sunny.

¢ Tipo Marmande: [rutos
achatados. multiloculares,
muy acostillados. que puc-
den o no tener hombros mar-
cados. Muy apreciado en los
paiscs mediterrancos v Sudamérica. Des-
tacan entre sus varicdades: Marinda (1o-
lerante al agrietado)/Hvmar/ Ruf.

¢ Tipo Vemone: hibridos muyv vigoro-
sos precoces o tardios. Frutos redonde-
ados con cualro loculos. 1508 0 poco acos-
tillados con o sin hombros. Entre sus
variedades: Mercto / Cristal / Precox / Ri-
naldo / Meran / /Vemar (toleran ¢l trata-
miento hormonal) / Carpy (con [rulos
carpenocarpicos).

¢ Tipo Francés: muy precoz: frutos re-
dondos o algo achatados con 4 0 mas 10-
culos y hombros ligeros o sin cllos. Muy
apreciados en el mercado americano
(junto con el Beclsteak de Tutos mds
grandes). Entre sus varicdades destacan:
Savor/ Medea | (ambas con buena polint-
zacion en [rio)/ Top 21/ Romeo (de porte
rastrero).

* Tipo Moneymaker: plantas vigorosas
y de porte abierto. Frutos redondos. lisos.
generalmente sin hombros. Hay cultiva-
res de frutos pequerios con 2 a 3 loculos y
otros de frutos mayores con 3 a S loculos.
Son muy apreciados en Francia. Bélgica,

Hungria y Escandinavia. Entre

sus variedades: Allegro / Matador
/ Presto/ Dario (1olerante a la sali-
mdad)/ Restino / Belcanio / Solen-
[0s.

¢ Tipo Cocktail: plantas indc-
terminadas. con frutos entre 30y
50 gr. redondos. con 2 l6culos.
Hay también un tipo de fruto en
forma de pera. de pequeno tama-
no. liso v sin cicatrices para ¢l
mercado asiatico.

* Tipo Cereza (Cherry): plan-
tas de crecimiento indetermina-
do.generalmente vigorosa.con |15
a 50 frutos muy pequenos (entre
10 y 30 gr) por racimo: con hom-
bros verdes ligeros o sin ellos. Hay
también cultivares de frutos pe-
quenos para su cultivo ¢n maceta
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con fines ornamentales. Entre las varie-
dades comestibles: Delicado / Sweet 100/
Cherry Baby / Cherrv Wonder / Cherita /
Evita/Small Fry.

¢ Tipo Long Shelf Life (de larga con-
servacion): hibridos de alta productivi-
dad. resistencia a enfermedades v frutos
de larga conservacion. En las obtencio-
nes mas recientes se han conseguido fru-
tos de todos los tamanos. Entre sus varie-
dades: Daniela / Zapata (lipico tomate
mediterranco para ensalada. multilocu-
lar.carnoso. de gran tamano. conrecolec-
cion en pintén orojo)/ Durinta (lipico to-
mate canario de mucho consumo en
Espaiia y muy popular en Europa)/Davi-
nia (semejante al Zapata) / Roncardo /
Contento (cultivo en otono) / Perfecto /
Novy/Cencara (lruto alargado. prelerido
en el mercado francés)/ Olivade.

Entrc las varicdades “larga vida™ tam-
bién las hay para su recoleccién y comer-
cializacion en ramillete.

¢ Tipo Pimiento: plantas de crecimien-
to determinado o indeterminado con fru-
tos en forma de pimiento Lamuyo o tipo
3 cascos. achatados. compactos y carno-
SOS.

El sabor como objetivo

Como hemos visto. la mejora genética
del tomatc durante los dltimos 4() afios ha
contemplado como objetivos principales
la calidad externa o comercial (presenta-
cion, aspecto. conservacion...). la exten-
sién y adaptacion de los ciclos a las nece-
sidades y oportunidades de los mercados.
el rendimiento cuantitativo y la resisten-
cia o tolerancia de las plantas a fisiopatias
y patégenos.

En bucna medida estos objetivos se
han alcanzado. Pero. a veces. ha sido en
dctrimento o descuidando un aspecto
que ahora se empicza a considerar priori-
tario: la calidad organoléptica o sensorial
del fruto. Es decir. el complejo sabor-aro-
ma-textura de la carne del fruto que se
aprecia al comerlo.

Ultimamente sc observa una preferen-

CUADRO I. PARAMETROS RELACIONADOS CON EL SABOR DEL TOMATE

RELACIONADOS CON INFLUIDOS POR OBSERVACIONES
DULZOR AzGcaresy solidos La acidez alta puede Parece existir unacurva
solubles disminuir la sensacion de saturacion enlarelacion
de dulzor azucares/dulzor. A partir de
un punto puede haber otros
componentes que expliquen
el resto de variacién.
ACIDEZ Acidos valorables A baja concentracion El efecto de los azlcares
de &cidos, los azicares sobre |a acidez es menor
pueden disminuir la que el de los acidos sobre
sensacion de acidez. los aziicares.
SABORA AzGcares y algunos Es un caracter complejo al
TOMATE compuestos volétiles estar relacionados varios
compuestos voléatiles sin
destacar claramente
ninguno de ellos.
SABOR Az(caresy acidos. Este caracter esta
GLOBALo Algunos trabajos determinado por una
PALATABILIDAD muestran mayor interaccion entre aztcares
relacién con azucares y &cidos.
y otros con &cidos.

cia por cstos valores gustativos conserva-
dos ¢n las variedades tradicionales y que
se han perdido en mayor o menor medida
en muchas de las variedades especializa-
das hacia otros objetivos a través de dras-
ticos planes de mejora.

Ha sido el propio mercado el que pre-
mia con su eleccion esa calidad conserva-
da en las variedades tradicionales y que
se echa de menos en muchas de las varie-
dades “mejoradas™. Esto ha llevado a
plantearse el sabor como objetivo priori-
tario de la futura

muestras dados por un pancl de catado-
res.

Se han estudiado 15 hibridos para con-
sumo en fresco de distinto calibre. Los re-
sultados confirman la importancia de las
concenlraciones de azicares (medidos
como sélidos solubles) y dcidos (conside-
rados como acido citrico) cn la acepta-
cion del sabor. Otro grupo de compuestos
determinantes de la aceptacidn sensorial
del tomate serian los compuestos aroma-
ticos. Su cardcter altamentc voldtil per-

mejora del tomate.
LLos trabajos ya
han comenzado. Un
grupo de investiga-
dores de la estacion
deinvestigacidon San
Nicolas (La Mojo-
nera. Almeria) de
Seminis Vegetable
Seeds Iberica S. A.
estdn trabajando
para determinar
que clase de com-
puestos quimicos in-
fluyen favorable o
desfavorablemente
en la aceptacion del
sabor del tomate.
Paracllo. se aplica un modelo de regre-
sion lineal en el que se toma como varia-
ble independiente los valores de la con-
centracion de los compuestos quimicos
analizados en las muestras estudiadas.
Como variable dependiente se toman los
valores numéricos correspondientes a l0s
test de aceptacion sensorial de las mismas

Viveros de plantones de tomate en Alginet (Valencia).

mite su deteccién aln en concentraciones
muy bajas.

El fruto de tomatc acumula azicares
(fructosa y glucosa) y 4cidos orgdnicos
(principalmente citrico y mdlico). Los
contenidos de estos dos tipos de com-
puestos se relacionan con el grado de
aceptacién por ¢l consumidor. Conteni-

VIDA RURAL/1 DE JUNIO 1998/55




HORTICOLAS

dos bajos en dcidos y azdcares pueden in-
cluso llegar a provocar su rechazo por
“falta de sabor™. Los trabajos que se es-
tanrealizando confirman estas conclusio-
nes, pero no llegan todavia a establecer
cual de estos dos tipos de productos tiene
una influencia mas marcada sobre el gra-
do de aceptacion.

La concentracién de los azdcares, glu-
cosay fructosa alcanzan valores compren-
didos entre el 2 y el 3,5% del peso fresco
del fruto. La de los dcidos orgdnicos estan
entreel03yel0,9%. De estas ultimas, en-
tre ¢l 50 y el 90% corresponden al dcido
citrico y del 10 al 50% al dcido mdlico.
Para que el sabor resulte agradable se
debe dar una relacion equilibrada (defini-
da por dichos limites) entre ambos com-
puestos. St larelacion estd desequilibrada
en favor de los dcidos o bien de los azuca-
res. el resultado es un rechazo calificado
como un sabor raro y poco agradable.

Sesedalan doscaminosenla mejorade
la calidad organoléptica del tomate: uno
partird de las actuales lineas mejoradas y
de los cultivares tradicionales para la ob-
tencién de nuevos cultivares. El otro pasa
por la explotacion de los recursos extra-
especificos o de las especies silves-
tres relacionadas con el tomate culti-
vado. En cualquier caso, se trata de
conseguir una reintrogresion del ca-
racter sabor.

Los estudios que se llevan a cabo
para relacionar los niveles de azuca-
res y acidos y produccion, arquitec-
tura de la planta y procesos enzima-
ticos implicados. permitirdn
establecer las limitaciones en la ex-
presién de los caracteres de sabor,
asi como la identificacion de los pro-
Ces0s enzimaticos capitales en su ex-
presidny, por dltimo, definir los pun-
tos sobre los que ejercer la presion
de mejora.

En el cuadro I se resumen algunos re-
sultados obtenidos por el grupo de traba-
jo de la citada Estacién de Investigacion
de La Mojonera en Almeria. sobre las re-
laciones entre el dulzor. la acidez vy el sa-
bor del tomate.

Novedades en EE.UU.

Indicdbamos al empezar estas paginas
el interés quc suscita el tomate entre in-
vestigadores y mejoradores .y como su
conocimiento y nuevas variedades se ex-
panden continuamente. como prueba de
ello,y muestra de lo que ya se ofrece enel
primer mercado mundial del tomate. re-
sumimos los contenidos de unas paginas
de Internet. Son algunas de las varieda-
des que ofrece en catdlogo un obtentory
distribuidor del Estado norteamericano
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de Nuevo México (ver punto 5 de “Mas
Informacion™):

¢ Frutos de gran tamano:

- 1802-Brandywine, Red: fruto muy
aromdtico (sabor a vino) de color rojizo
OSCUro a rosa.

- 1804-Nepal: frutos de 10 a 12 onzas.
en forma de globo. color rojo brillante.
Aroma muy agradable. Maduracion al fi-
nal de estacion.

* De tamaito medio:

e

Variedades aptas para su recoleccion mecanizada.

- 1805-Burbank Red Slicer: piel rojo
brillante y pulpa muy rica en aminoaci-
dos. Muy productivo en condiciones ad-
versas. Mata de 18 a 36 pulgadas que no
necesita entutorado.

- 1808-Zorba delicius-NEW: proce-
dente de la isla de Creta. Un gran sabor.

* Amarillos:

- 1812-Brandywine, Yellow: una de las
primeras variedades del grupo “Brandy-
wine”. De un atractivo color dorado.

- Yellow Pear: una planta prolifica que
produce un pequeno tomate de color
amarillo limdn para ensalada.

- [814-Yellow Perfection: [ruto de picl
delgada, color amarillo-dorado y pulpa
del mismo color, jugosa y suavementc
aromatica. Planta vigorosa de vegetacion
parecida a la de la patata. que necesita
entutorado.
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¢ Bicolor:

- 1817-Big Rainbow (gran arco iris):
uno de los tomates visualmente mas es-
pectaculares. Conforme maduran los
frutos presctan bellas tonalidades que re-
cuerdan un arco iris: hombros verde-
lima, amarillo -dorado ¢n ¢l centro y ro-
sado-rojizo en la punta.

- 1818-Green Zebra: muy llamativa,
con pulpa de color verde-csmeralda, con
un sabor suave vy dcido al mismo ticmpo.
Piel color ambar-dorado-verdosa alter-
nando con bandas verde-oscuras. Frutos
de unos 5 cm de didmeltro, muy sabrosos.

- 1819-Marvel Striped: frutos muy jugo-
sos, aromaticos y sabrosos: grandes. de
forma acorazonada. de¢ picl muy linay de
color muy matizado: amarillo-dorado
con vetas color naranja. Pulpa de color
dorado salpicado de bandas rosadas.
Muy decorativo para ensaladas.

- 1829-Whyte Beautv: Itutos de color
blanco de nicve por dentro y por fuera.
De sabor muy suave y dulce debido a su
alto contenido en azicares. Con muy po-
cas semillas. Muy decorativo en ensala-
das.

e Currants (tomate grosella):

- 1830-Red Currani: de [rutos muy
pequenos de sabor delicioso. culti-
vados cn espalderas. en cestos col-
gantes o interiores de ventanas. Muy
decorativos.

-1831-Yellow/Gold Currani: simi-
laren tamano al anterior, pero de co-
lor amarillo-dorado y muy aromati-
co.

* Cherry (tomate cereza):

- 1833-Peacevine: frutos muy pe-
quenos (3/4 de pulgada). de sabor
delicioso. Matas tipo vid de 2 a 3 pics
dec altura que producen frutos al fi-
nal de la cstacion. Tomates muy ri-

coscn vitamina Cy en dcido gamma

aminobutirico (indicado para cal-
mar dolores nerviosos). Se califica como
alimento-medicina. B
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