
Estudio del conrenido en licopeno 
de diferentes variedades de tomate 

Una contribución 
a la buena salud 

Las instituciones de investigación agraria de las Islas Canarias están ocu- 
pándose también de las propiedades nutritivas y saludables de 

los productos hortícolas de la región. 
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Se analizó espectrofotométrica- 
mente el contenido en licopeno en la 
cutícula y pulpa adherida de 22 varie- 
dades de tomate en similares condicio- 
nes de cultivo y postmaduración, com- 
probando que la variedad DRW.5607 
presenta las más elevadas concentra- 
ciones (0.054 mglg peso fresco) en las 

condiciones estudiadas. La concentra- 
ción de licopeno en esta varidad era 5,4 
veces mayor que la observada en la va- 
riedad de menor concentración, la 
DRW.5176. Daniela, variedad predomi- 
nante en las Islas Canarias, presenta 
una concentración de licopeno modera- 
damente alta entre el conjunto de varie- 
dades estudiadas. 

Introducción 
El licopeno es uno de los primeros 

carotenoides que aparecen en la sínte- 
sis de este tipo de compuestos, consti- 
tuyendo la base molecular para síntesis 
de los restantes carotenoides. Es el 
responsable de la coloración de los to- 

Tomate de primera calidad en la planta. 
El tomate de Canarias es exportado con 
destino a la Península y Europa, siendo las 
Islas el principal abastecedor de tomate 
temprano para estas regiones. 

mates maduros. El licopeno es un 
carotenoide de estructura sencilla, una 
cadena alifática formada por 40 átomos 
de carbono. Su obtención por síntesis 
química aún no está plenamente esta- 
blecida y, a diferencia de otros carote- 
noides como el b-caroteno o la astaxan- 
tina producidos a gran escala por sínte- 
sis, el licopeno se obtiene fundamental- 
mente a partir de fuentes naturales, 
hongos y muy especialmente tomates. 
Sin embargo, los sistemas de extrac- 
ción son costosos y el licopeno presen- 
ta una baja estabilidad, lo que ha limi- 
tado su utilización como colorante 
alimentario. 

Recientes estudios han relaciona- 
do de forma directa el licopeno con la 
prevención de cierto tipo de cáncer en 
el hombre, especialmente el cáncer de 
próstata (Giovannucci et al., 1995; 
Zhao et al., 1998), así como con una 
menor incidencia de afecciones corona- 
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Cuadro 1: 
Contenido de licopeno en el  tomate 

Zona 1 % P.F. tomate 1 Llcopeno (mglg) 1 % d e  licopeno tomate 
Cutícula + 

Cuadro 2: 
Contenido de licopeno en diferentes variedades de tomate 

Pulpa adherida 
Pulpa 

Variedades 1 Cbdigo de cepa 1 Peso tomate Llcopeno (mglg) 
DRW 5176 1 01 1 49'67 f 4'92 1 0'010 f 0'004 

15'81 
84'1 9 

1 EXPO 08 ] 81 '69 f 3'52 1 0'030 f 0'004 1 

INDIANA 
MOJACAR 
862977 

0'05 
0'015 

48'15 
51 '85 

04 
05 
06 

DlOR 
DRW 5909 

.- 

DOMINIQUE 1 14 1 125'01 f 5'63 0'038 f 0'009 

95'85 f 10'21 
82'97 f 12'71 
57'31 f 10'45 

12 
13 

HAVANA 1 15 1 57'29 f 5'38 
THOMAS 1 16 
DRW 5784 1 17 

rias como la arteriosclerosis (Bobeck et sición de los tejidos humanos, concen- 
al., 1998). No se ha determinado ple- trándose especialmente en la próstata 
namente las bases biológicas ni físi- (Zhao et al., 1998), lo que podría expli- 
coquímicas de estas propiedades, pero car su fuerte acción preventiva en la 
parecen directamente relacionadas con aparición de procesos cancerígenos en 
el elevado poder antioxidante del lico- este órgano. 
peno. 

Un gran número de procesos can- 
cerígenos y degenerativos están aso- 
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ciados a daño; oxidativos sobre el 

R ecientes estudios han 
genoma y los mecanismos genéticos 
de control de la proliferación y diferen- relacionado de forma 
ciación celular. directa el licopeno 
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deroso neutralizador de radicales libres de en el hombre, 
foxidos v ~eróxidos) atenuando los da- - .  , a 

ños oxidativos sobre los teiidos. especialmente el cáncer 

121 '33 f 37'38 
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El Iicopeno presenta un poder an- de próstata, 
tioxidante muy superior al de otros como una menor incidencia 
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0'045 f 0'010 
0'048 f 0'004 
0'048 f 0'001 

carotenoides y antioxidantes naturales 
(Di Mascio et al., 1989; Cohen et al., de afecciones coronarias 
1991). Por otra parte constituye el como la arteriosclerosis 
carotenoide pedominante en la cómpo- 

Estos hallazgos justifican el gran 
interés comercial despertado en los úl- 
timos tiempos por el licopeno, convir- 
tiéndose el contenido en esta sustancia 
en un referente de calidad del tomate 
cada vez más importante. 

La selección de cepas de tomate 
con altos contenidos en licopeno cons- 
tituye una línea de investigación en 
auge. 

El objetivo del presente trabajo 
fue el de establecer un primer estudio 
sobre los contenidos en licopeno de al- 
gunas de las cepas de tomates más cul- 
tivadas en Canarias u ofertadas al agri- 
cultor de las islas por los proveedores 
habituales de semillas. 

Este trabajo se integra en el marco 
del proyecto de investigación "Lico- 
peno" del Instituto Tecnológico de Ca- 
narias, que tiene por objetivo básico 
desarrollar las técnicas necesarias para 
la producción industrial de un concen- 
trado de licopeno a partir de tomates 
cultivados en Canarias, así como en las 
líneas de investigación sobre varieda- 
des de tomates desarrolladas por el 
grupo de Hortifruticultura de la Granja 
Experimental del Cabildo de Gran Ca- 
naria, valorando la posibilidad de asu- 
mir el contenido en licopeno como un 
nuevo indicador de la calidad de los 
frutos. 

Material y método 
En total fueron estudiadas 22 va- 

riedades cultivadas en similares condi- 
ciones bajo invernadero. Los frutos 
fueron recolectados a los 6 meses de 
cultivo en el mes de abril de 2000, 
manteniéndolos en condiciones de ma- 
duración a temperatura ambiente baja 
cubierto a una irradiación media diurna 
de 150 mmoleslm2 1s durante 11 días. 

Seguidamente se separó la cutícu- 
la y la pulpa densa de la gelatinosa de 
los frutos, procediéndose a su triturado 
y conservado a -20" C en oscuridad 
hasta el momento del análisis. 

Estudios previos habían demostra- 
do que en la cutícula y en la porción 
adherida de pulpa se concentra gran 
parte del licopeno del fruto, esta frac- 
ción sólo representa como media el 
16% del peso fresco, sin embargo en 
ella se concentra cerca del 50% del 
licopeno contenido en el tomate (Cua- 
dro l). 

El licopeno se extrajo con cloro- 
formo en un tratamiento directo por 
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Figura 1: 
Contenido de licopeno en la fracción de pulpa 
y cutícula en diferentes cepas de tomate 

agitación sobre la pulpa triturada y 
posterior separación en fases por 
centrifugación, determinado el conteni- 
do en licopeno en el solvente por me- 
dio de un análisis espectrofotométrico 
según el método Jiménez et al. ( 1998). 

De cada una de las variedades se 
efectuó un análisis por triplicado sobre 
una muestra de al menos tres tomates 
(en cada variedad se efectuó un míni- 
mo de 9 análisis de contenido en 
licopeno). Para determinar posibles va- 
riaciones debidas al cultivo en diferen- 
tes invernaderos se efectuó un análisis 
comparativo de los contenidos en lico- 
peno de la variedad DRW 5607 cultiva- 
da en invernaderos diferentes. 

Resultados 
Los resultados aparecen consigna- 

dos en el Cuadro 2. No se aprecian di- 
ferencias significativas en el contenido 
de licopeno en la cepa DRW5607 entre 
los tomates procedentes de los dos in- 

vernaderos usados en el estudio. La 
mas alta concentración se observó en la 
cepa DRW5607, con una concentración 
media de 0.054 mg por g de peso fres- 
co de la fracción analizada. Daniela, la 
variedad más cultivada en Gran Cana- 
ria, presenta un concentración media 
que la sitúa en la mitad de la tabla en- 
tre las variedades estudiadas. No se 
aprecia una correlación significativa 
entre el contenido de licopeno y el peso 
de los frutos, aunque si parece existir 
cierta relación intravarietal entre ambas 
variables (contenido en licopeno - 
peso). 

Discusión 
La concentración en licopeno pre- 

senta una gran variabilidad, lo que lo 
descubre como un rasgo sumamente 
plástico susceptible de una clara mejo- 
ra por selección de cepas. 

Entre los tomates que presentan la 
mayor concentración (variedad DRW 

5607) y los de menor (variedad DRW 
5 176) existen unas diferencias superio- 
res al 80%. La simple incorporación 
del contenido de licopeno en el fruto a 
los parámetros tradicionales de selec- 
ción de variedades de tomate (producti- 
vidad, calibre, forma, resistencia, etc) 
podría tener un importante impacto en 
la calidad de la producción hortofru- 
tícola y responder al potencial creci- 
miento de la demanda de tomates ricos 
en licopeno. 

Algunas empresas ya ofertan va- 
riedades con elevados contenido en 
licopeno; claramente el contenido en 
este carotenoide tiende a convertirse en 
un parámetro de calidad cada vez más 
importante. 

objetivo del presente 
trabajo, integrado E en el marco del proyecto 

de investigación LICOPENO 
del Instituto Tecnológico 
de Canarias, 
fue el de establecer un primer 
estudio sobre los contenidos 
en licopeno de algunas 
de las cepas de tomates 
más cultivadas en Canarias 
u ofertadas al agricultor 
de las islas por los proveedores 
habituales de semillas 

Si bien apreciamos cierta correla- 
ción intravarietal entre peso y conteni- 
do de licopeno, no se observó relación 
alguna en el conjunto de las variedades 
estudiadas, revelando una compleja re- 
lación entre el contenido en licopeno y 
otros rasgos del tomate. 

Las condiciones de maduración y 
cultivo determinan los contenidos fina- 
les de licopeno en el tomate (Sozzi et 
al., 1999). 

Es en la última fase de madura- 
ción en la que se alcanzan las más altas 
concentraciones (Giovanelli et al., 1999), 
éstas no se correlacionan linealmente 
con el color del fruto. 

La síntesis de carotenoides tiende 
a aumentar en condiciones de estrés, 
como la baja disponibilidad de agua y 
de nutrientes o en condiciones de alta 
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irradiación. Aquellas condiciones que 
limitan el aumento en peso de los fru- 
tos favorecen la aparición de altas con- 
centraciones en carotenoides. Una pro- 
ducción no destinada a la cornercializa- 
ción directa del tomate sino a la extrac- 
ción de licopeno es una producción no 
condicionada por la necesidad de obte- 
ner frutos de un determinado tamaño y 
aspecto. 

Variedades más pequeñas y de cre- 
cimiento rápido podrian constituir una 
fuente idónea de licopeno. 

La producción de tomate para la 
extracción de licopeno no sólo requeri- 
ría de una efectiva selección de varie- 
dades altamente productivas sino de 
nuevas fórmulas y técnicas de cultivo 
que favorecieran la obtención de toma- 
tes con elevados contenidos en lico- 
peno. Seria necesario estudiar el im- 

pacto sobre los niveles de producción y 
rentabilidad del sector del tomate de 
explotaciones orientadas a la produc- 
ción de licopeno más que a la exporta- 
ción de frutos. De hecho los más eleva- 
dos contenidos en licopeno se han de- 
tectado en tomates no aptos para la ex- 
portación y en avanzado estado de ma- 
duración. Este trabajo constituye una 
primera aproximación al análisis va- 
rietal de las concentraciones de lico- 
peno. 

Sería necesario profundizar en los 
estudios, ampliando el número de va- 
riedades estudiadas, la correlación de 
los contenidos en licopeno con otros 
aspectos de la producción, la estabili- 
dad o la variabilidad estaciona1 de la 
concentración de licopeno o el efecto 
de las condiciones de cultivo y postma- 
duración de los frutos. Así mismo, este 

trabajo ofrece un nuevo referente para 
el desarrollo de líneas de investigación 
y colaboración entre centros de I+D de 
las islas, en este caso el Centro de In- 
vestigaciones Biológicas Aplicadas del 
Instituto Tecnológico de Canarias (em- 
presa pública dependiente de la 
Consejería de Industria del Gobierno 
Autónomo de Canarias) y la Granja Ex- 
perimental del Cabildo de Gran Canaria. 


