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RESUMEN

Las exigencias de los consumidores en los tltimos afios debido al incremento prin-
cipalmente del nivel de vida, ya no pasa sélo por la demanda de productos sanos (produc-
cién integrada, produccidn ecoldgica), sino que ademds buscan en los alimentos una sa-
tisfaccion sensorial. Se demandan productos con mejores caracteristicas organolépticas.

En este contexto, las casas comerciales han puesto en el mercado diversos cultiva-
res de tomate con la etiqueta de «sabor», en su mayoria tipo de tomate beef (tomates de
gran calibre, lisos o acostillados, con gran cantidad de pulpa). Con el objetivo de deter-
minar qué caracteristicas quimicas, facilmente medibles, se correlacionarian con las sen-
saciones gustativas apreciadas por consumidores, al azar se ha planteado este trabajo.

Se han analizado caracteristicas quimicas de 16 cultivares de tomate (pH, °Brix,
acidez titulable, °Brix/acidez, jugosidad y dureza). En todas ellas se han encontrado dife-
rencias significativas entre los cultivares, pero quizd lo mds llamativo en el andlisis de los
datos es que la relacion °Brix/acidez mds alta (DRW 7556=25,529) y la mds baja (Beric-
cio=14,888), se han correspondido respectivamente con las valoraciones mds alta 8,6 y
mds baja 5,4 en una escala de 0 a 10 de la valoracion global de los cultivares, realizada
por los consumidores escogidos al azar. Esto parece coincidir con otras publicaciones
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donde el sabor del tomate se atribuye principalmente al contenido en sdlidos solubles y
dcido citrico en la pulpa.

Palabras clave: Tomate, sabor, pardmetros quimicos.

INTRODUCCION

La superficie en Galicia dedicada a tomate en 2004 fue de 1.199 ha, con una pro-
duccion de 42.318 t, siendo el tercer producto mds valorado detrds de judia verde y pi-
miento, con 60,62 €/100 kg (AEA 2004). Las zonas de produccién se concentran sobre
todo en las provincias de A Corufia y Pontevedra, principalmente en esta dltima donde
las condiciones climatolégicas permiten la realizacion de dos cosechas anuales (febrero-
julio; julio-noviembre).

Las exigencias de los mercados en cuanto a uniformidad de los frutos (tamafio,
coloracion, resistencia a manipulacion, etc.) ha dirigido la produccidn de los agricultores
hacia cultivares hibridos que cumplan estas condiciones, perdiéndose en muchos casos
propiedades organolépticas que poseen los cultivares tradicionales, lo que ha llevado a
los consumidores a definir en algunos casos los actuales cultivares de tomate como «ele-
gantes contenedores de agua» (Roselld et al., 2006).

La calidad organoléptica de los productos viene definida por factores gustativos,
olfativos y tdctiles. Entre todos ellos, el sabor, es el que normalmente crea un mayor im-
pacto en el consumidor. El sabor en el tomate estd relacionado directamente con su com-
posicion quimica (azicares y dcidos orgdnicos) que varfan dependiendo de la especie y
el grado de madurez del fruto (Stevens et al., 1977).

Una medicion sencilla y rdpida de estos azicares y dcidos orgdnicos nos lo darian
pardmetros como pH, °Brix, acidez titulable y relacién °Brix/acidez titulable (Carbalho
et al., 2005). Contenidos altos de aziicares combinados con bajos contenidos de dcidos
dardn tomates muy dulces; la relacién inversa nos proporcionard tomates acidos (Mor-
gan, 2004).

MATERIALES Y METODOS

Se han evaluado 16 cultivares de tomate (tabla 1), con el objetivo de comparar los
datos que mds inciden en el sabor °Brix y acidez y contrastarlos con los resultados de
encuestas realizadas sobre consumidores al azar donde se realizaban las siguientes pre-
guntas:

— Olor (fuerte, normal, afrutado, ninguno).

— Sabor (dcido, dulce o insipido).

— Dureza (duro, normal, blando, muy blando).

— Textura (pulposo, mucha corteza, hueco, presencia de semillas).
— Forma (redondo, chato, oblongo, pera).

— Color (rojo, naranja, pintén, verde, hombro verde).

— Presentacion (liso, asurcado, deforme, rajado).

— Sensacién (acuoso, seco, harinoso).

— Valoracion global (1-10).
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Paralelamente a estos datos que mds inciden en el sabor, también se han analizado
pH, dureza, jugosidad y relacion °Brix/acidez.

El transplante se realiza el 12/05/07, en tres repeticiones con 11 plantas por repeti-
cion. El marco empleado fue de 1 x 0,5 m (2 plantas/m?). Las técnicas culturales seguidas
durante el cultivo fueron las habituales para la zona, riego por goteo, acolchado con plds-
tico negro y entutorado a una gufa mediante rafia. El abonado de fondo y fertirrigacion
se muestra en las tablas 2 y 3.

Parametros quimicos

Para la evaluacidn de los pardmetros quimicos estudiados se han recolectado 30
frutos de cada cultivar, correspondientes al 3¢ racimo. Los tomates para su andlisis se
recolectaron en su momento optimo de consumo en fresco. En el laboratorio se procedid
a su pelado y licuado mediante una licuadora centrifuga. Con el jugo extraido se realiza-
ron las diferentes determinaciones.

— pH: Se determind sobre una alicuota de 10 ml con un potenciémetro marca Cri-
son Basic 20.

— °Brix: Se midieron con un refractémetro de mano marca Atago ATC-1E, deposi-
tando 2 gotas del licuado sobre el cristal de medicién.

— Acidez titulable: Se determiné mediante valoracion con NaOH (0,1 N) hasta al-
canzar un pH de 8,2, expresando el resultado en % de 4cido citrico 100 g' de
pulpa (Valero et al., 2000).

— Relacion °Brix/acidez. Segtin Morgan, 2004, a partir de un valor superior a 10 se
consideran tomates sabrosos.

— Jugosidad: Porcentaje del volumen de jugo en relacién al peso total.

— Dureza: Se determiné mediante penetrémetro en dos tomates maduros, realizan-
do tres medidas sobre cada uno, expresando el resultado en kg/cm?.

Con los datos obtenidos se ha realizado un Anova mediante el paquete estadistico
SPSS 13.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 4 se muestran los resultados del andlisis estadistico donde se aprecian
diferencias significativas en todos los pardmetros medidos. Quizd el pardmetro donde
esas diferencias no son tan apreciables es la medida del pH, pero en el resto existen cier-
to tipos de cultivares que destacan tanto por debajo como por encima de la media de los
resultados.

El contenido en sélidos solubles oscild entre 4,95 de «Gordal» y 6,43 de «Floren-
tino» (figura 1). La acidez vari6 desde 0,25 de «DRW 7556» hasta 0,41 de «Marbone»
(figura 2). La jugosidad oscil6 entre 63,49 de «Robin» y 76,29 de «Cabrales». Y por ul-
timo la relacion °Brix/acidez oscil6 entre 14,888 de «Bericcio» y 25,52 de «DRW 7556»
(figura 3).

En cuanto a la dureza destacan dos cultivares «Caramba» y «Nacho», con un valor
de 6,5 kg/em?.

Como dato complementario a los pardmetros quimicos, en la tabla 5 se muestra el
promedio obtenido por cada cultivar en las encuestas realizadas sobre consumidores al
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azar, destacando en este sentido «kDRW 7556» y «Hilton», con un valor de 8,6 sobre un
total de 10.

En general, los datos de calidad de los cultivares han sido elevados para la especie,
corroborados por la evaluacion global de los consumidores, ya que todos los cultivares
ensayados han recibido el «aprobado», y mds del 60% de ellos la han superado con «no-
table». La conclusion que podemos sacar de los resultados analizados podria ser que no
existe un pardmetro individual al que se le pueda asignar un papel definitivo en las pre-
ferencias del consumidor. No por presentar elevados niveles de °Brix o altos contenidos
de dcido citrico, esto se traduce en una mayor valoracion en cuanto a sabor por parte del
consumidor. En cambio parece que la relacién °Brix/acidez puede ser interesante a la
hora de destacar algtin cultivar como sabroso; de hecho, el cultivar de mayor puntuacién
«DRW 7556» y el de menor «Bericcio», dentro de las encuestas en la valoracién global,
coincide con la relacion mds alta y mds baja respectivamente.

Tabla 1. Cultivares ensayados

Nombre Casa Comercial Caracteristicas

Bericcio De Ruiter Floracion irregular, fruto achatado y muy asurcado, colora-
cion uniforme.

Cabrales De Ruiter Indeterminado, tipo beef, fruto algo aplastado marcando
hombros verdes.

Caramba De Ruiter Indeterminado, tipo beef, muy uniforme en calibre, para re-
colectar en pintén.

Cruz Ecotipo.

DRW 7556 | De Ruiter Fruto esférico, coloracién uniforme, tallo muy fuerte.

Florentino Ramiro Arnedo Fruto achatado, muy asurcado, buena coloracion.

Gordal Gautier Frutos de gran tamafio y calidad, ligeramente achatados y
cuello verde.

Hilton Seminis Tomate grueso de hombros verdes, productivo y de buen
sabor.

Jack Petoseed Frutos tipo beef, muy lisos, de cuello ligeramente marcado
en verde.

Loriane Clause Tézier Frutos gruesos, mantiene el calibre homogéneo incluso en
ramilletes superiores, asurcado.

Marglobe Rocalba Indeterminado. Forma redondeada, liso, cuello verde y ta-
mafio grueso.

Marmande | Ramiro Arnedo Semideterminado, frutos aplastados de cuello verde.

Nacho Vilmorin Indeterminado, fruto aplastado, buena consistencia y con-
servacion.

Raf Clause Tézier Vigor medio, frutos muy asurcados, excelente color rojo.

Robin Ramiro Arnedo Indeterminado, frutos esféricos, cuello verde.

Valentin Ruz Zwaan Indeterminado, cuello verde, frutos achatados.
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Tabla 2. Abonado de fondo

Producto Dosis
Cal magnésica 150 g/m?
Estiércol vacuno 2 kg/m?
Nitrato amoénico célcico 15 g/m?
Superfosfato de cal 60 g/m?
Sulfato de potasa 40 g/m?

Tabla 3. Fertirrigacion

Semana Producto
3242 15-11-15 (15 g/m?)
5%-6%-7° 15-5-30 (12 g/m?)
8%-9°-10° 15-5-30 (10 g/m?)

Tabla 4. Pardmetros quimicos de 16 cultivares de «tomate de sabor»

Cultivar pH °Brix Acidez °Brix/Acidez Jugosidad D
Bericcio 4,09 a 5,67 cd 0,39 ef 14,88 a 74,08 ghi 3
Cabrales 4,27 def 5,92 cdef 0,41f 15,11 ab 76,29 i 4,5
Caramba 4,09 a 5,99 efg 0,38 def 16,49 abcd | 70,23 def 6,5
Cruz 4,27 def 6,37 h 0,35 cd 18,74 fg 71,60 efgh | 3,5
DRW 7556 4,26 def 5,95 defg 0,25a 25,521 66,34 abc 5,5
Florentino 4,18 bc 6,43 h 0,40 f 16,02 abc 74,35 hi 2.5
Gordal 4,24 cde 495a 0,29b 17,14 cdef | 70,88 defgh | 4,2
Hilton 4,22 bed 5,71 cde 0,29b 20,04 gh 67,44 bed 5
Jack 4,29 def 6,15 fgh 0,36 de 16,87 bedef | 72,29 efgh | 4
Loriane 431 f 5,63¢ 0,32 bc 18,43 defg 65,43 ab 4
Marglobe 4,17b 6,21 gh 0,41 f 15,33 abc 74,58 hi 3
Marmande 4,29 def 5,93 defg 0,32 bc 18,67 efg 7134 efgh 4
Nacho 4,29 ef 6,06 fg 0,37 de 16,78 abcde | 70,44 defg 6,5
Raf 4,18 be 5,88 cdef 0,32 be 18,71 efg 73,65 fghi 3
Robin 4,26 def 5,26 b 0,25a 21,14 h 63,47 a 3,5
Valentin 431f 5,99 efg 0,29b 21,62 h 69,58 cde 4

D= dureza Kg/cm?

* Cifras seguidas de la misma letra dentro de la misma columna no se diferencian significativamente segtin
Waller-Duncan p = 0,05.
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Tabla 5. Valoracion de los cultivares por los consumidores

Cultivar Valoracion*
Bericcio 5.4
Cabrales 7.4
Caramba 8,4
Cruz 6,6
DRW 7556 8,6
Florentino 6,6
Gordal 6,6
Hilton 8,6
Jack 7,6
Loriane 8,0
Marglobe 5,0
Marmande 7,0
Nacho 6,0
Raf 8.4
Robin 7,2
Valentin 7,6

* Escala de 1-10 (1 = muy malo; 10 = Excelente)

Figura 1. Promedio de °Brix
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Figura 2. Promedio de acidez (% 4cido citrico 100 g-1 pulpa).

Acidez

0,450 -
0,400 -
0,350 -
0,300 -
0,250 -

0,200 -

Cultivares

Figura 3. Promedio relacién °Brix/acidez

°Brix/Acidez

26,000
24,000 ~
22,000
20,000 +
18,000
16,000 4
14,000 ~
12,000
10,000 -

Cultivares

567



Figura 4. Valoracion global de los cultivares por los consumidores
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Fotos 3 y 4. Cultivar «Bericcio»
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