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Ciencias Agrarias. Un grupo de investigadores de la UJI, liderado por el catedratico Salvador Roselld, lleva quince afios
estudiando la calidad de los tomates. Este fruto ha ido perdiendo sabor a medida que se han introducido en el mercado nuevas
variedades mas resistentes y productivas. El objetivo de estos cientificos es mejorarlo con técnicas tradicionales.

Investigan como mejorar
el sabor de los tomates

» El laboratorio utiliza una nariz electrénica para evaluar la calidad organoléptica de los productos vegetales que estudian
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B Lostomates de supermercado
puedenresultar decepcionantes.
Suelen ser insipidos y su textura
recuerdamas aun trozo de plds-
tico quealsuculento fruto estival
quealegralas ensaladasyanima
lassalsas. Es frecuente encontrar
en los mostradores de las gran-
des superficies -y también de
muchasfruterfas- cajas detoma-
tes con apariencia uniforme y
piel lisa, sin mdcula alguna,
como si los hubieran fabricado
conmolde, pero que dificilmen-
te podrian dar un buen gazpa-
cho. Llama la atencién la escasa
calidad, teniendo en cuenta que
laComunitatValencianagozade
unahuertareputada. Esosi, pue-
de que junto a los tomates «sin
almay, el supermercado ofrezca
también cajas de otras varieda-
des mucho mas sabrosas, aun-
que aun coste mayor.

+Por qué es dificil encontrar
tomates buenos a precios razo-
nables? El problema reside en
que las variedades tradiciona-
les, que suelen tener mejor sa-
bor, sonmenosresistentesaen-
fermedades y menos producti-
vas, senala el catedrético de
Ciencias Agrarias y del Medio
Natural de la UJI, Salvador Ro-
sellé. Porello, laagricultura, que
hadeaportar cantidadesindus-
triales de producto a las distri-
buidoras durante todo el ano,
recurren avariedadesnuevasde
tomates que, a veces, no son
maés que «un contenedor muy
bonito de agua sin sabor», ex-
plica el experto.

;+Significa eso que estamos
condenados a comer tomates
insfpidos o a pagar mas por
unos consabor? No, sila ciencia
puede evitarlo, pero lleva su
tiempo. El profesor coordinaun
grupo de investigacién que es-
tudiacémo mejorarelsaboryel
aroma de los tomates, es decir,
su calidad organoléptica, que
reside fundamentalmente en el
equilibrio entre los azticares y

El grupo de investigacion posa junto al aparato denominado nariz electrénica. ui

los 4cidos del fruto. Se puede
conseguir «recurriendo a varie-
dades tradicionales y realizan-
do hibridaciones con otras, de
cuya descendencia se seleccio-
nan los mejores ejemplares»,
detalla Rosell6. En su laborato-
rio se utilizan técnicas conven-
cionales, no ingenierifa genéti-
ca.«Elmercado europeo esmuy
reacio a los productos transgé-

nicos», aclara el cientifico.
Parte del trabajo del grupode
investigacion de Mejora de la
Calidad Agroalimentaria con-
siste en colaborar con las em-
presas que se dedican a des-
arrollar variedades. Se trata de
un trabajo muy laborioso, pues
crear un nuevo tipo de tomate
puede tardar 5 0 6 aflos como
minimo. En cada fase hay que

evaluar las caracteristicas del
producto y, de hecho, algunos
de los logros del equipo de Ro-
sellé radican en el desarrollo de
metodologias que permiten
analizar con rigor la calidad del
tomate. Una de las tecnologias
utilizadas es la nariz electréni-
ca, un aparato que simula la
complejanarizhumanay supe-
ra sus limitaciones.

«En cada persona este orga-
no sensorial es distinto, por lo
que los resultados al medir la
calidad organoléptica pueden
diferir. Ademas, los catadores
no pueden evaluar muchas
muestras de forma continua
porque la pituitaria se satura,
por lo que esta tecnologia ba-
sada en sensores resulta muy
1til aunque no perciba tantos
matices como unanariz huma-
nav, detalla.

Mas sanos

Por otra parte, el grupo de in-
vestigacién de la UJI analiza
también la calidad nutritiva y
funcional del tomate. Es decir,
estudialas propiedades del pro-
ducto que son necesarias en la
alimentacién humana y aque-
llas, que aun siendo prescindi-
bles, contribuyen a prevenir en-
fermedades.

Mientras que alo largo de la
historia, los propios agricultores
han sabido seleccionar los me-
jores tomates en funcién de su
sabor y aroma, no tenfan cémo
medir cudles eranlos més apro-
piados para el organismo, segin
senala el experto. Ahorala cien-
cia puede llenar ese vacio apro-
vechando que cada vez «hay
mads preocupacién por ofrecer
productos mas saludables», in-
dica Roselld.
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[ Laagroecologia
recupera viejas variedades

M La agricultura ecol6gica se preocupa por recuperary fomentar
el cultivo devariedades de tomate tradicionales. Buscan dar con-
tinuidad aaquellas tipologfas de cada zona que conservan el au-
téntico sabor del tomate. De hecho, se organizan ferias de inter-
cambio de semillas, como la celebrada en Almassora el pasado
mes deseptiembre. Entrelas variedades tradicionales, destaca el
raf, el de Mutxamel o la tomata de penjar. Son ejemplares sabro-
sos, pero al estar acostumbrados al cultivo al aire libre y en una
época concreta del ano, «la planta no funcionabien fuera de esos
parametros», advierte Rosell6. Por ello, dificilmente pueden com-
petir convariedades modernas en un mercado que exige altos ni-
veles de produccion. A esto hay que afadir que los agricultores,
al cobrar porkilo, optan por variedades modernas que producen
unos 14 kilos por metro cuadrado, frente a las tradicionales, que
Lsuponen menos de lamitad de cosecha.
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