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El tomate (Solanum lycopersicum L.) es una de las hor-
talizas de mayor demanda en el mundo, va sea fresco o
procesado. Pertenece a la famiha de las Solanaceas que
incluye mas de 3,000 especies. En particular, el tomate
cultivado, Selanum lycopersicum, es la Unica especie
domesticada.

El consumo per capita en Mexico es de 15 kilo-
gramos. El Servicio de Investigacién Econdmica del
USDA estima que 35% de los tomates crudos se proce-
san en salsas, 18% en pasta de tomate, 17% en tomates
enlatados, 15% en jugos y 15% en salsa de tomate (Ca-
nene et al., 2005).

Es una fuente rica en compuestos bioactivos con
efectos beneficiosos que incluyen vitaminas, minerales
y antioxidantes. A Mexico se le ha considerado como
centro de domesticacion y diversificacion de esta planta
{Jenkins, 1948; Rick y Fobes, 1975; Peralta y Spooner,
2007).

Las poblaciones nativas de tomate presentan una
diversidad de cualidades respecto a calidad, mayor
firmeza, diversidad de colores, variedad de sabores y
un sinfin de aromas, asi como una mayor resistencia a
factores bioticos y abioticos (Estrada-Trejo et al., 2014;
Sanluan-Lara et al., 2014).

POBLACIONES NATIVAS, SABOR
ANCESTRAL QUE CAUTIVA

El deterioro de la calidad del sabor del tomate comer-
cial moderno en relacidn con las variedades tradicio-
nales es una de las principales causas de queja de los
consumidores (Tieman ef al, 2017). Principalmente
porque el objetivo en un principio fue obtener mayores
rendimientos dejando de lado el sabor del fruto.

En la actualidad, los tomates disponibles comercial-
mente son famosos por su solidez, pero quiza no por
su sabor. Asimismo, el sabor de cualquier alimento es
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la suma de las interacciones entre el gusto y el olfa-
to. Para el tomate, los azicares y los acidos activan los
receptores del gusto, mientras que un conjunto diverso
de compuestos volatiles activan los receptores olfativos
(Tieman et al., 2012).

En este sentido, las poblaciones nativas de tomate
presentan mejor sabor que las variedades comerciales,
principalmente por la cantidad de solidos solubles tota-
les (azucares) que se acumulan en sus frutos, asi como
acidos organicos (citrico y malico) (Foolad, 2007) que
le confieren una diversidad de aromas.

Figura 1. Diversidad de frutos en tamario, forma y color de poblacio-

nes nativas de tomate.

BENEFICIOS A LA SALUD EN
CADA MORDIDA

Desde el punto de vista nutricional, el tomate es con-
siderado como una fuente rica de minerales y diferen-
tes moléculas antioxidantes como carotenoides, acido
ascorbico, flavonoides v vitamina E (Frusciante ef al.,
2007). Dentro de éstos, el de mayor abundancia es el
licopeno, responsable del color y beneficios a la salud
(Waliszewski y Blasco, 2010, Cruz et al., 2013). Por lo
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que la ingesta regular de este fruto vy sus derivados se
ha asociado con un menor riesgo de padecer procesos
inflamatorios, enfermedades neurodegenerativas, cro-
nicas y cardiovasculares, hipertension, diabetes, obesi-
dad y diferentes tipos de cancer (Canene ef al., 2003).
Asimismo, reduce los miveles de colesterol y aumenta
la resistencia a la oxidacion (Silaste et al., 2007).

A pesar de que se ha reportado que este compuesto
también se encuentra en otros frutos (tabla I), el tomate
tiene las mayores concentraciones, mas de 80% de los
carotenoides totales (Kong e [smail, 2011).

TablaI. Contenido de licopeno en diversos alimentos (orden descen-

dente).
Contenido de licopeno (mg

Fuente de licopeno 100g" base himeds)

Pasta de tomate 365
Sulsa para pizza 12.71
Salsa catsup 9.90- 13.44
Sopa de tomate 7.99
Salsa de tomate 6.20
Guayaba rosa 5.23-5.50
Jugo de tomate 5.00-11.60
Sandia 23-72
Tomate fresco 0.72-20
Zanahoria 0.65.0.78
Calabaza 0.38-0.46
Toronja 0.35-3.36
Papaya 0.11-5.3

Fuente: Waliszewski y Blasco, 2010.

Este conjunto de beneficios ubica al tomate en un
estatus de “alimento funcional”, es decir, que demues-
tra beneficios a la salud de los seres humanos no solo a
nivel nutricional, sino en la disminucion de riesgos de
padecer enfermedades (Waliszewski y Blasco, 2010).
En este sentido, el uso y conservacion de material gené-
tico proveniente de poblaciones nativas representa una
fuente importante de germoplasma.

Figura 2. Tomate ojo de venado, accesion proveniente de Zacualti-
pan, Hidalgo.
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En la actualidad, el uso de poblaciones nativas o
variedades autoctonas en Mexico se realiza principal-
mente en estados como Nayant, Jalisco, Michoacan,
Guanajuato, Veracruz, Oaxaca, Guerrero, Puebla e Hi-
dalgo entre otros (Meéndez et al., 2011), principalmente
para autoconsumo y en traspatio, no de manera comer-
cial. La ubicacion geografica tiene un gran impacto en
el contenido de carotenoides. Por ejemplo, el contenido
de carotenoides de diversas poblaciones de tomate cul-
tivadas en la zona sur del pais difiere de las cultivadas
en el centro (tabla IT). Por lo que muchos factores como
la genética (cultivar o variedad) (figura 3), el ambien-
te (luz, temperatura, nutricion mineral) v las practicas
culturales (etapa de maduracion en el sistema de reco-
leccion y riego) afectan la composicion quimica de los
tomates (Garcia et al., 2013).

Tabla II. Valores promedio de la composicion nutrimental de pobla-
ciones nativas de tomate.

Accesion el gl
GTO-11 229 338
GUE-18 12.4 204.1
MEX-12 13.8 194.8
OAX-115 22.6 308.7
PH-96 21.8 369.8
SDP-43 15.8 259.4
YUC-7 16.5 360.1

Tuente. Méndez et af., 2011.

Figura 3. Diversidad de formas de fruto de poblaciones nativas de
tomate provenientes de la zona centro del pais y un hibrido, A) rifién,
B) saladette, C) cherry, D) ojo de venado.
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CONCLUSIONES

La presente revision hace una breve descripeion de la
importancia del consumo y uso de poblaciones nativas
de tomates, la riqueza de recursos genéticos actualmen-
te disponibles en las poblaciones nativas de tomate po-
dria representar un beneficio a la salud de la poblacion.
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