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RESUMEN

Se han ensayado 14 cultivares de tomate redondo liso con larga vida de exportacion
tolerantes al virus de la hoja en cuchara (TYLCV), para comprobar su adaptacion a las
condiciones de cultivo y manejo postcosecha de Tenerife (Canarias). teniendo como tes-
tigos a Boludo y Doroty. Los cultivares 132621 y Mariscal tuvieron valores de dureza
similares a los testigos a lo largo de toda la simulacion de postcosecha. Todos tuvieron
unos valores de solidos totales disueltos discretos, salvo 19ZS 427 con un punto por
encima de la media.
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INTRODUCCION

Se exporta aproximadamente un 90% del tomate canario, principalmente a mercados
centroeuropeos. El transporte es por via maritima, llevando la fruta paletizada, pero no
en contenedor, lo que supone una serie de roturas en la cadena de frio (Caceres, 2000,
Lobo et al., 2000). Esto, junto con un periodo minimo de 6 dias entre recoleccion y lle-
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gada a distribuidores supone que los cultivares de tomate de exportacion para Canarias
necesiten unas caracteristicas de larga vida mas exigentes que los utilizables en zonas
mas cercanas a los mercados de destino. La adaptacion a nuestras necesidades de los
nuevos cultivares son especificas y los resultados en otras zonas productoras no son, casi
siempre, aplicables. La adaptabilidad de un cultivar dado al proceso de postcosecha en
Canarias es la caracteristica principal para su eleccion por los agricultores (Lobo, 2000).

MATERIAL Y METODOS

Se compararon 14 cultivares de tomate redondo liso de exportacion tolerantes al
virus de la cuchara del tomate (TYLCV), injertados sobre el patron Beaufort, usandose
dos testigos. En este ensayo se colocaron como testigos, Boludo y Doroty, dos de los
cultivares de ese tipo mas asentadas en Tenerife. A continuacion se enumeran las prin-
cipales caracteristicas del material vegetal usado.

Nombre Casa comercial Resistencia/tolerancia*
132 621 S y G (Syngenta) ™™V, V, F2, St,N, Ty
19 ZS 427 Zeta Seeds ™V, V, F2, Ty
Mariscal (74 327 RZ) | Rijk Zwaan T™V, V, F2, Sw, N, Ty
Ahlmila Hazera ™™V, V, F2,N, Ty
Boludo Petoseed (Seminis) ™V, V, F2, Sw, Ty
Charoni Western Seeds ™V, V, F2, Fr, N, Lt, Ty
Divino Enza Zaden ™V, V, F2, Ty
Doroty De Ruiter ™V, V, F2, Ty
DRW 7616 De Ruiter ™™V, V, F2, Lt, ToTV, Ty
Javi Clause ™™V, V, F2, N, Sw, Ty
M 526 Seminis ™V, V, F2, Sw, Ty
V 232 Vilmorin ™V, V, F2, N, Sw, Ty
V 409 Gautier T™V, V, F2, N, Cf 0-5, Ty
VT 62940 Zeraim ™™V, V, F2, Fr, N, Ty
Beaufort (patrén) De Ruiter ToMV, V, F2, Fr, N, K

* La informacion sobre resistencias tolerancias es la declarada por la casa comercial. Las abreviaturas de las resis-
tencias son las que siguen:

TMV: virus del mosaico del tomate V. Verticillium St: Stemphylium

F2: Fusarium oxysporum f.sp. lycopersici razas 0 y 1 N: nematodos

Fr: Fusarium oxysporum f.sp. radicis-lycopersici Cf. Cladosporium fulvum (Fulva fulva)
Lt: Leveilulla taurica (mancha amarilla) ToTV: Virus del Torrao

Sw: TSWYV, virus del bronceado Ty: TYLCYV, virus de la cuchara

El ensayo se ubicd en una explotacion comercial de la empresa SAT Raymi, en el
municipio de Arico (Las Arenas. 69 msnm), en el sureste de Tenerife, dentro de la zona
de cultivo de tomate de exportacion. Las caracteristicas de la explotacion elegida y el
manejo en cultivo son las normales en la zona.

530



Se realizaron dos simulaciones de postcosecha para determinar el comportamiento
de los cultivares. Se ha visto que los datos de simulacion de postcosecha siempre suelen
ser ligeramente mejores que si se hace el proceso de postcosecha real a los mercados de
destino (bajadas de temperatura graduales en barco, concentraciones de etileno por el
gran nimero de tomates en las camaras, etc.) (Rios ef al., 2002, Santos et al., 2003, Lobo
et al., 2000). Por lo tanto, las simulaciones se realizaron a final de campana, con peores
condiciones para la fruta: una a finales de enero y la segunda a comienzos de abril de
2008. Los datos fueron bastante similares, por lo que se muestran en esta publicacion los
datos de la 1* evaluacion (ver esquema de la figura 6).

La fruta para determinar el comportamiento en postcosecha fue seleccionada en cam-
po, aproximadamente 3 kg de cada cultivar. Toda la fruta se selecciono en el calibre pre-
dominante en aquel momento, MM, con un estado de maduracion elegido entre 5y 6 de
la CBT (carta de colores de la Central de Subastas Holandesas).

Las muestras se llevaron a las instalaciones de SAT Raymi, se colocaron en cajas de
carton de 6 kg, y se llevaron a la camara durante 24 horas, simulando la conservacion
en camaras (10 °C) Al dia siguiente de la recoleccion, se sacaron de la camara, se deja-
ron los tomates a temperatura ambiente y se realizo la 1* toma de datos (1 dia tras reco-
leccion), de color y dureza.

Tras ello, se llevaron a la camara de vuelta, donde permanecieron 7 dias a 9 °C, simu-
lando el trasporte en barco y la conservacion frigorifica hasta el minorista. Se sacaron
de la camara, por lo tanto, el 8° dia tras la recoleccion y se tomaron datos de dureza,
color y sdlidos totales disueltos. Finalmente se dejaron 7 dias a temperatura ambiente
(17-19 °C), en los locales de la Oficina de Extension Agraria y D. Rural de Arico, simu-
lando el periodo en un expositor. En la figura 1 se refleja la temperatura del aire, medi-
da mediante un termo hidrografo digital Escort Junior (Escort Data Logging Systems
Ltd, www.escortdls.com), colocado dentro de una de las cajas.

Dureza del fruto: expresado como porcentaje de dureza (mayor porcentaje, mas
duro es el tomate) mediante un medidor de dureza tipo “Shore Fff”, Durofel eletronique
con punta de 0,25 cm? (CTIFL, 1991). La medida se tom¢ en diez frutos, con tres tomas
por fruto.

Color: expresado mediante los parametros L (luminosidad), a (cambio de verde a
r0jo) y b (cambio de azul a amarillo) (Saltveit, 2005). Para ello se utilizo un colorime-
tro Minolta CR 200. La medida se realizo en diez frutos, con tres tomas por fruto. Para
comparar los cultivares entre si se tomo el valor de la tonalidad. En la figura 2 se esque-
matiza la interpretacion de la tonalidad que indica un color mas rojo, cuanto mas se acer-
que a 0, amarillo en 90° y verde en 180° (Voss, 1992).

Soélidos totales disueltos: Este parametro mide el contenido en azucar de la fruta,
expresado en grados Brix. Para ello se utilizo un refractometro digital Atago Mod. PAL
1 con compensacion automatica de temperatura. La medida se realizo en 3 frutos (Hanif
Khan ef al., 1998).

RESULTADOS Y DISCUSION
Evolucion de la dureza

En la tabla 1 se presentan los resultados de la evolucion de la dureza a lo largo del
proceso. Los valores obtenidos tras la recoleccion fueron bastante buenos en general con
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durezas mayores del 84%, destacando Divino y 132 621, con mas del 90%. Ahlmila y
Charoni, que no alcanzaron el 80% por muy poco, tuvieron una dureza significativa-
mente mas baja que los cultivares mas duros.

Tras los 8 dias, todas los cultivares siguieron teniendo durezas aceptables (mas del
75%). La diferencia entre el mas duro (Mariscal) y el mas blando (V409) fue de solo
10 puntos. Hay que destacar que Ahlmila, Charoni y Mariscal mantuvieron practica-
mente idéntica su dureza tras 7 dias en camara. 132 621 y V409 presentaron la menor
uniformidad dentro del grupo.

A los 15 dias, Doroty, 132 621, s6lo Mariscal y Boludo superaron el 70% de dureza
con uniformidades bastante aceptables para ese estado de maduracion. Hay que tener en
cuenta que el valor del 65% seria un criterio para decir que un tomate es blando (Santos
et al., 2002). V 232, VT 62940, Javi y DRW 7616 no alcanzaron el 65% de dureza, un
valor significativamente inferior al de los testigos.

Al observar las caidas de dureza durante el proceso (figura 3), se distinguen dos gru-
pos, el formado por los cultivares 19 ZS 427, DRW 7616, VT 62940, Divino, Javi, M526
y V232 bajaron mas de un 20% su dureza inicial durante el proceso de postcosecha,
mientras que el resto lo hicieron entre un 10 y un 15% aproximadamente. También es
curioso como un grupo bajo muy poco su dureza durante los primeros 8 dias (en cama-
ra) como fueron Charoni, Ahlmila, Mariscal y VT 62940, mientras que otros tuvieron
muy poca bajada de dureza en el periodo de 8 a 15 dias (“expositor”) como fueron
Doroty, 132 621 y V409. El resto de cultivares bajo su dureza en la misma medida en
ambos periodos.

Evolucion del color

Como se dijo anteriormente, la fruta se recolectd en un estado CBT 5-6. Los datos
de color presentados (ver figura 4) se tomaron a los 8 dias, en un estado global CBT 8.
Concretando por cultivares, con una tonalidad algo mas roja que Boludo, estuvieron 132
621, Mariscal y sobre todo V 409, con un tono “rojo ligero” en el entorno de 41° Hue
(Saltveit, 2005). Aunque el cultivar mas rojo, V 409 también resulto ser de los mas blan-
dos, lo que podria esperarse de un fruto en un estado fisioldgico mas avanzado.

Por el contrario y como era de esperar, Doroty fue el cultivar con un color menos
rojo, seguido de Divino y VT 62940, todos dentro de un tipo “rosado”. El grupo inter-
medio, con el resto de cultivares tuvo una tonalidad muy similar a Boludo, y con un
valor de tonalidad entre 53 y 55 © Hue.

En lo referente a la uniformidad en el color, todas los cultivares estuvieron en valo-
res aceptables, salvo Doroty y M526 con datos algo heterdgeneos (datos no mostrados).

Solidos totales disueltos

Hay que hacer notar que el comportamiento en contenido de azucares siguio la
misma tonica por cultivares (no en valores absolutos, pero si en que cultivares fueron
mas dulces que otras) que las dos determinaciones realizadas en el ensayo tras la reco-
leccion.

Se observa en la figura 5 como los valores de solidos totales disueltos estuvieron en
valores bastante discretos (4-5 °Brix), con valores comprendidos entre los dos testigos,
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Boludo (5.0 °Brix) y Doroty (4.3 °Brix). 19 ZS 427 fue el que mayor valor tuvo, con
5,5 ° Brix, mientras que Divino y V409 se quedaron en 4° Brix (figura 15).

CONCLUSIONES

Resumiendo, desde el punto de vista de produccion, no hay novedades, que estadis-
ticamente supongan una mejora sobre las variedades comerciales mas plantadas. Sin
embargo, hay material interesante por su resistencia / tolerancia a problemas de enfer-
medades y/o virus que no tienen los cultivares actualmente en cultivo. Es de destacar la
relativa buena adaptacion de cultivo y postcosecha de DRW 7616, cultivar resistente al
torrao (segun la casa comercial) para ser nuevas introducciones, si lo comparamos con
las primeras obtenciones tolerantes al TYLCD.

Aunque ya existe un cierto nimero de cultivares comerciales de calibre pequefio
(M-MM) ya asentadas en el mercado (Doroty y Mariana 37), sigue sin haber un com-
petidor claro para Boludo, con calibres algo mas grande (G-M). En este ensayo hay cul-
tivares con producciones y caracteristicas postcosecha comparables a la de los testigos
y calibre G — M, como Mariscal y 132 621 con los que seria interesante seguir pro-
bando.
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Tabla 1. Evolucién de la dureza de los cultivares en ensayo durante el proceso de
simulacién de postcosecha

Dias tras la recoleccion
Cultivar 1 (tras recoleccion) 8 (saliendo camara) 15 (final proceso)
media d.t. media d.t. media d.t.

132 621 90 a* 5 80 abc* 12 75 a* 3
19 ZS 427 88 a 4 74 ¢ 7 68 abc 5
Mariscal 84 ab 3 84 a 3 73 a 7
Ahlmila 17¢ 7 75 be 6 68 abc 7
Boludo 84 ab 3 76 abc 6 72 a 6
Charoni 80 be 5 79 abc 6 67 abc 5
Divino 91 a 3 80 abc 7 67 abc 6
Doroty 85 ab 4 77 abe fi 74 a 3
DRW 7616 85 ab 4 76 be 4 64 abed 7
Javi 87 a 7 75 be 8 63 bed 7
M 526 89 a 3 79 abc 6 62 cd 6
V232 88 a 3 75 be 6 57d 4
V 409 86 ab 6 78 abc 7 71 ab 6
VT 62940 86 ab 4 83 ab 6 64 bed 9
Estado CBT 5-6 8-9 Mas de 9

* Valores con la misma letra son similares a efectos estadisticos (LSD 99%).
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1* Toma de datos

g

Entrada en camara

/ 2* Toma de datos

3* Toma de datos
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Fecha/Hora

Figura 1. Evolucion de la temperatura del aire dentro de las cajas en la simulacion de
postcosecha
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Figura 2. Interpretacion de la tonalidad (Hue Angle).
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Figura 3. Bajada de la dureza durante el periodo de postcosecha
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Figura 4. Tonalidad de los cultivares tras 8 dias de recoleccion. Los testigos estan en
otro color
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Figura 5. Solidos totales disueltos a los 8 dias de recoleccion. Los testigos estan en

otro color
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Figura 6. Esquema proceso postcosecha
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