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Resumen

En el contexto actual, en donde existe una mayor valorizacion de variedades de vegetales locales por parte de agricultores
familiares y consumidores responsables, se desarrolla el proyecto: "Valorizacién de productos horticolas provenientes de la
Agricultura familiar del Cinturén Horticola Platense a partir de la composicion nutricional, formas de produccion local y
comercializacion directa”, desde un abordaje pluridisciplinario a fin de dar cuenta de diversos aspectos agronémicos, quimicos y
socioldgicos asociados a estas prdcticas productivas y de consumo. Teniendo en cuenta el eje quimico principalmente, el presente
estudio se focalizé en la comparacion de aspectos nutricionales de frutos de tres variedades de tomate redondo tipo Platense
(linea P8, Julia y Liliana Téliz, LT), una variedad de tomate pera, UCO-15, desarrollado por la EEA-La Consulta-INTA-Mendo-
za, todas de polinizacion abierta, y en contraposicion frutos de una variedad comercial de tomate redondo hibrido Elpida (Enza
Zaden). Las variables analizadas fueron: indice de madurez, carotenos, licopenos, fenoles y antioxidantes totales, y color. Las 5
variedades se cultivaron bajo cubierta con un manejo agroecoldgico. El estudio indicé que la calidad nutricional de los tomates
cotejados, no evidencia variaciones considerables entre las variedades locales y el hibrido comercial.

Palabras claves: Variedades tomate fresco e industrial; polinizacion abierta; tomates hibridos larga vida; aspectos nutriciona-

les.
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fAbstract )

In the current context, where there is a greater appreciation of local vegetable varieties by family farmers and responsible consu-
mers, it was developed the project: "Assessment of horticultural products from Family Farming of the Cinturén Horticola Platense
based on nutritional composition, forms of local production and direct marketing”, from a multidisciplinary approach in order to
account for agronomic, chemical and sociological aspects associated with these practices. Taking into account the chemical axis
mainly, the present study focused on the comparison of nutritional quality of fruits from three varieties of round tomato (Platense
P8, Platense Julia and Platense Liliana Téliz, LT), a variety of pear tomato UCO-15, developed by EEA-La Consulta-INTA-Men-
doza, all open-pollinated, and in contrast, fruits of a variety of round hybrid tomato cv Elpida (Enza Zaden), produced under
greenhouse conditions with agroecological management practices. Recorded variables were: maturity index, total carotenes,
licopenes, polyphenols, antioxidants and color. Results did not show significant variations of nutritional quality between local and
commercial varieties of tomatoes.

Keywords: Fresh and industry tomato varieties; open pollinated; long-life tomatoes hybrids; nutritional aspects.
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Introduccion

Desde fines de la década de 1990, se observa un proceso de valorizacion de variedades locales de hortalizas
en el Cinturén Horticola Platense (CHP), producidas por agricultores familiares. Dicho proceso surge a
partir del interés de productores, extensionistas e investigadores por recuperar aquellas hortalizas tipicas
locales como Fernéndez y colaboradores (2), Garat y colaboradores (5). Estas son apreciadas y reconocidas
tanto por quinteros y consumidores, ya que presentan adaptaciones a las condiciones locales y ciertos atribu-
tos intangibles relacionados con su historia. En el marco del Proyecto de investigacion: “Valorizacion de
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productos horticolas provenientes de la Agricultura familiar del Cinturén Horticola Platense a partir de la
composicion nutricional, formas de produccion local y comercializacion directa” (Convocatoria Amilcar
Herrera 2015-2017, Instituto de Produccion, Economia y Trabajo -IPET, UNLa), se desarrolla el presente
estudio pluridisciplinario, basada en tres ejes de analisis: agronémico, quimico y socioldgico. La investiga-
cién fue realizada entre los aflos 2015-2017, y se focaliz6 en el estudio de variables nutricionales de los frutos
de tres variedades de tomates redondos para consumo en fresco, de las variedades de polinizacion abierta
Platense P8, Julia y Liliana Téliz, un tomate pera para salsa y/o fresco, de la variedad UCO-15. Estas varieda-
des no son hibridos, son poblaciones genéticamente estables y su semilla puede multiplicarse libremente
(Figura 1). Las variedades tipo Platense, fueron seleccionadas por mas de 100 afios por los antiguos produc-
tores horticolas del CHP. Asimismo estos materiales fueron ensayados durante varios afos, por fitomejora-
dores de la actual CEI-Gorina (Ingros. Bulnes, Castro) y de la Catedra de Introducciéon al Mejoramiento
Genético de la FCAyF-UNLP, Ingra. Agra. Mercedes Mujica.

La variedad de tomate pera UCO-15, fue desarrollada por el programa de mejoramiento de hortalizas a cargo
del Ing. Guillermo Gallardo de la Estacion Experimental Agropecuaria La Consulta INTA.

Todas estas variedades son de polinizacion abierta.

Se contrastd con una variedad de tomate redondo hibrido, Elpida (Enza Zaden).

Los materiales fueron cultivados bajo cubierta empleando una estrategia de manejo agroecoldgico, que
optimiza la productividad, en contraposicion a la tendencia a sélo obtener renta y ganancia, estimula el
aprovechamiento de los recursos locales y minimiza la dependencia de insumos externos al sistema.
En este contexto se prioriza la calidad real de los alimentos en cuanto al contenido de vitaminas,
minerales y otros nutrientes, y ausencia de residuos agrotéxicos . La visién de un manejo
agroecolodgico es la sustentabilidad a largo plazo y toma en cuenta la eleccién de estrategias de manejo
apropiadas a cada condicién de suelo y clima.

Ademas del analisis fisicoquimico de los frutos, el proyecto contempla estudios agronémicos, dinamicas de
consumo y comercializacién no desarrollados en este articulo. El ensayo se realizé en la quinta del productor
familiar Bernardo Castillo, socio miembro de la Cooperativa de trabajo Unién de Trabajadores de la Tierra
(UTT), ubicada en la localidad de El Pato, partido de Berazategui, Provincia de Buenos Aires.

Los resultados presentados en el marco de este articulo corresponden al eje quimico del proyecto, donde se
compararon aspectos nutricionales de variedades de tomate de polinizacion abierta vs hibrida a partir del
analisis de capacidad antioxidante,(8) cuantificacion de polifenoles totales, los cuales consisten en una gran
diversidad de moléculas que aportan color, capacidad antioxidante e intervienen en diferentes procesos
metabdlicos, de carotenos totales y licopeno, el color como atributo sensorial , que indica el estado de madu-
racion del fruto, y otros parametros : acidez titulable y s6lidos totales, cuya relacién indica también el estado
de maduracién del fruto.

En los tomates en general, se encuentran varios carotenos, y en particular en los tomates rojos el mayoritario
es el licopeno y el color que aporta da una idea de la madurez del fruto

Materiales y Métodos

Material vegetal: se trabajé con tomates redondos para consumo en fresco, de las variedades de poliniza-
cion abierta Platense P8, Julia y Liliana Téliz, un tomate pera para salsa y/o fresco, de la variedad UCO-15.

Para la realizacion del estudio nutricional, se tomaron 60 frutos de cada variedad, cosechados en estado
maduro,y en el momento los frutos enteros se lavaron, mixearon y congelaron a -18°C para su posterior
analisis.

Solidos totales se realizd por refractometria expresado los resultados en grados Brix

Acidez titulable por volumetria dcido base, expresada como gramos de acido citrico /100g
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Indice de madurez: es la relacién entre la concentracién de sélidos totales y la acidez del fruto.

Carotenos y licopeno: se extrajeron con Acetona-Hexano-Etanol (2:1:1) y se obtuvo la lectura en espectrofo-
tometro UV Visible METROLAB 1700 a 453 y 503 nm de longitud de onda, respectivamente, utilizando
hexano como blanco.

Polifenoles totales: se realizo un extracto etandlico de la muestra con un tratamiento de 20 minutos en Lava-
dor Ultrasénico TESTLAB T-04 y 15 minutos de separacion en Centrifuga Rolco Modelo 2036 a velocidad
maxima,y se cuantificaron leyendo la absorbancia a 280 nm en espectrofotémetro UV Visible METROLAB
1700, utilizando acido galico Anedra como patrdn; se expresaron los resultados como mg equivalentes de
acido galico /100 g de muestra.

Capacidad antioxidante: se realizé un extracto etandlico de la muestra con un tratamiento de 20 minutos en
Lavador Ultrasénico TESTLAB T-04 y 15 minutos de separacién en Centrifuga Rolco Modelo 2036 a veloci-
dad maxima, y se analizaron segtin la metodologia que mide la capacidad de inhibiciéon del radical ABTS++,
a 743 nm en espectrofotdmetro Visible SPECTRONIC 20 Genesys. Se utilizé acido ascérbico Sigma como
patrén y los resultados se expresaron como capacidad antioxidante equivalente a mg de acido ascorbico/100
g de muestra.

Determinacion de color: se utilizé el método CIE L*a*b* por medio del software “Tomato Analyzer” y la
carta de calibracion fotografica de color BOOOJLO31C, leyendo el color sobre tomates cortados a la mitad. En
este sistema de coordenadas tridimensionales ,en el plano de coordenadas cartesianas a*, b* un mayor valor
positivo de a* significa mayor componente de color rojo, y un mayor valor positivo de b* significa mayor el
componente amarillo.

Todos los andlisis se realizaron en el Laboratorio Oscar Varsavsky de la Universidad Nacional de Lants.

Andlisis estadistico

Los datos se analizaron por medio de un ANOVA con el software InfoStat con el objetivo de comparar los
valores medios. Asimismo, con la prueba de Duncan a un nivel de significancia p<0,05, se identificaron las
diferencias entre las distintas variedades de tomate analizadas, clasificindolas con las letras a, b, c.

Resultados y discusion

En cuanto a los parametros vinculados con la composicion nutricional, no se observaron diferencias signifi-
cativas entre las variedades analizadas en relacion a los carotenos totales y licopeno (Tabla 1).

En el analisis de la capacidad antioxidante se presentaron variaciones significativas en cuatro segmentos dife-
renciados: un segmento compuesto por Elpida y el Platense Julia; otro por el Platense LT; un tercer segmento
compuesto por la variedad Platense P8; y un cuarto por el UCO 15 cuyo valor fue el menor. Por otro lado, el
contenido de polifenoles posee también una agrupacioén en dos grupos determinados por el minimo y el
maximo valor, sin embargo, en los resultados intermedios no se aprecia una variacion significativa con
respecto al valor menor y al mayor; resultando que solo la variedad UCO 15 y Platense Julia, respectivamente,
se diferencien con relevancia estadistica.

El estudio de parametros de color por el sistema CIE I*a*b* muestra que los tomates con mayor componente
de color rojo (a*) son Elpiday Uco 15y coincide con una mayor concentracion de licopeno y un mayor indice
de madurez en los mismos, como se ve en la Tabla (1). Sin embargo, es interesante resaltar el caso del tomate
Platense P8 que, aunque no presenta un alto indice de maduracion, tiene alta concentracion de licopeno v,
sumado a que presenta una mayor productividad segun las variables agronémicas estudiadas en el marco del
proyecto, lo hace muy apropiado para aplicar diversas mejoras en la produccion.

Conclusiones

Segun la bibliografia consultada, (10) (11) (3) la concentracién de licopeno en los tomates varia entre 30 y 50
mg/Kg,y en tomates perita hasta 110 mg/Kg, pardmetro que depende de las condiciones climaticas, del suelo
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y de la variedad del fruto analizado. Todos los tomates estudiados se encuentran dentro de esos valores. Por
otro lado, no se encontro6 una relacion directa entre la concentracion de licopeno y el color del tomate. Esto
puede deberse a que otros carotenos, menos rojos, enmascaran el color. La lectura de licopeno por espectrofo-
tometria se hace en una longitud de onda donde la interferencia de la absortividad de otros carotenos es la
minima, pero en algunos casos puede haber gran influencia de otros carotenos, que dan segin el Método CIE
*a*b*, un mayor componente de color amarillo. Este es el caso del tomate Platense P8, que contiene una alta
concentracion de licopeno pero bajo indice de color a*. Esto concuerda con la experiencia (11) de INTA sobre
algunas variedades de tomate, donde se realiz6 la medicidén de color sobre la superficie del fruto y no se
encontro una relacion lineal entre color y licopeno.

En el siguiente proyecto ya en marcha, se determinard la concentracién de licopeno y beta- caroteno por
HPLC ,lo que dara valores de concentracion mas exactos de estos dos carotenoides.

Las diferencias de la calidad nutricional en las variables analizadas pueden deberse a diferencias metabdlicas
entre ellas.

Segtin los parametros analizados en este estudio se muestra que se puede realizar un cultivo de estos
tomates en condiciones agroecoldgicas, donde se prioriza la calidad real de un fruto en cuanto a sus
aspectos nutricionales, se optimiza la productividad, minimizando la dependencia de insumos externos
, en especial agrotdxicos, que desequilibran el ecosistema, con manejos apropiados para cada tipo de

suelo.
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Table 1. Caracteristicas fisicoquimicas de las cinco variedades de tomate.

] Capacidad
Variedad Indice de Carotenos Liconeno me/K Polifenoles totales antioxidante Color
Madurez totales mg/Kg P ghe mg ac. gilico/100g mg ac. (a*; b*)!
ascorbico/100g
Elpida 2 26,97 + 0,96 b;
(hibrido) 13.47+£0,34 ¢ 50.83+2,74 a 51.43+3,20a 35,97 +£5,03 ab 43,16 1,36 ¢ 19.95 + 1,96 ab
Platense 22,07 £1,79 a;
P8 9.42+0,16a 52.97+1,93 a 49.77+237 a 32,21 +£ 5,47 ab 32,35+2,05b 19.60 + 1.81 ab
Platense 22,96 + 1,16 a;
Julia 11.00+£ 0,41 b 44,63 +245a 42.75+2,84 a 40,54 +2,89b 43,48 +£2,87 ¢ 20.85+0.99 b
Platense 22,97 +3,08 a;
LT 10.03 £0,13 ab 4045+ 1,78 a 3695+1,21a 34,04 +£7,23 ab 36,60 + 3,43 be 1870+ 1.67 a
25,65+ 1,02 b;
UCO 15 13.5+0,44 ¢ 5478 £ 1,65a 55.16 £1,55a 2528 +£5,02a 22,68+1,24a 23,14+ 0,60 ¢

Los valores a*; b* indican, en el sistema CIE L*a*b*, la relacion entre el color rojo (a*) y el color amarillo (b*). Esta relacion se
grafica en la Figura 2.

2Test Duncan a=0,05. Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
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Figura 1. Caracteristicas fisicas de las cinco variedades de tomate, segtin forma del fruto y tipo de crecimien-

to.
Variedad Imagen Fruto Forma del Fruto Tipo de crecimiento
Elpida .
(hibrido) - Redondo Indeterminado
Platense - Redondo Indeterminado
P8
Plate.n s¢ Redondo Indeterminado
Julia

Platense LT - Redondo Indeterminado

UCO 15 - Perita Indeterminado

Figura 2. Figura 2. Distribucion del color de las variedades de tomate segtn el sistema CIE L*a*b*.

B* AMARILLO

CIEL*a*b*

Platense Julia

a*R0OIO

Nota: en el grafico se observa la variacion en intensidad del componente de color rojo (a*) en las abscisas, y la variacion de la inten-

sidad del componente amarillo (b*) en las ordenadas.
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