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El tomate es un fruto ampliamente consumido en todo el mundo y del que existen numerosas variedades, 
las cuales están adaptadas a las condiciones climáticas y edafológicas de cada región. En este trabajo se 
determinó la composición nutricional y la actividad antioxidante de cuatro variedades de tomate 
tradicionales de la región portuguesa de Trás-os-Montes, conocidas como tomate amarillo, patatero, largo 
y corazón. Los ácidos grasos, azúcares y tocoferoles se analizaron cromatográficamente. La vitamina C, 
β-caroteno, licopeno, fenoles, flavonoles y antocianinas fueron analizadas por métodos 
espectrofotométricos. La actividad antioxidante se evaluó a través de los ensayos 2,2-difenil-1- 
picrilhidrazilo (DPPH), poder reductor e inhibición de formación de substancias reactivas al ácido 
tiobarbitúrico (TBARS). La variedad de tomate patatero mostró la mayor actividad antioxidante y el 
mayor contenido de compuestos fenólicos y carotenoides, mientras que la variedad de tomate amarillo 
reveló una interesante composición nutricional, presentando altos niveles de fructosa, glucosa, ácido α- 
linolénico y tocoferoles. En general, las variedades tradicionales de tomate estudiadas, cultivadas en el 
Nordeste de Portugal, pueden contribuir como importante fuente de antioxidantes relacionados con la 
prevención de enfermedades crónicas asociadas al estrés oxidativo como el cáncer y enfermedades 
cardíacas. Por otro lado, los resultados resaltan la importancia del uso local de estas variedades. 
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INTRODUCCIÓN 

El tomate (Solanum lycopersicum L.) es una de las 
hortalizas más consumidas a nivel mundial. Es un 
elemento clave en la llamada “Dieta Mediterránea” 
fuertemente asociada a un menor riesgo de desarrollar 
enfermedades crónicas degenerativas (Agarwal y col., 
2000). De hecho, el tomate es una fuente importante de 
micronutrientes y antioxidantes, por lo que contribuye a 
la ingesta diaria de una cantidad significativa de estas 
biomoléculas (Borguini y col., 2009). 

Actualmente hay un gran número de cultivares de 
tomate con una amplia gama de características 
morfológicas y sensoriales que determinan su uso. Hay 
varios estudios sobre el valor nutricional y propiedades 
antioxidantes del tomate, sin embargo, no existen 
estudios sobre las variedades portuguesas del Nordeste 
de Portugal que se hayan cultivado durante mucho 
tiempo en huertos y jardines. Las poblaciones locales de 
esta región prefieren cultivar y consumir estas 
variedades tradicionales de tomate, que encuentran 
sabrosas y saludables. En este sentido, el objetivo de 
este estudio fue determinar la composición nutricional y 
la actividad antioxidante de cuatro variedades 
tradicionales de tomate de la región de Trás-os-Montes, 
conocidas como amarillo, patatero, largo y corazón. 

MATERIAL Y MÉTODOS 

Muestreo. Las cuatro variedades tradicionales de 
tomate fueron seleccionadas según sus características 

morfológicas y sensoriales, respetando el criterio de los 
consumidores locales. Los frutos maduros de tomate se 
cosecharon aleatoriamente en huertos del municipio de 
Miranda do Douro, Portual. Las plantas se cultivaron 
bajo las mismas prácticas agrícolas. Los especímenes de 
cada variedad fueron liofilizados, pulverizados y 
almacenados a -20 °C hasta su posterior análisis. 
Composición nutricional. El contenido de humedad, 
proteínas, lípidos y cenizas se determinaron según los 
procedimientos oficiales de análisis de alimentos. Los 
carbohidratos se calcularon por diferencia. La energía se 
calculó de acuerdo con el Reglamento (EU) n.º 
1169/2011. Los azúcares libres fueron analizados por 
cromatografía líquida de alta resolución (HPLC) con 
detección del índice de refracción, usando melecitosa 
como estándar interno. El perfil de ácidos grasos se 
determinó por cromatografía de gases con detección de 
ionización de llama después de la derivatización de 
lípidos obtenidos por Soxhlet (Pinela y col., 2011). 
Compuestos antioxidantes. Los tocoferoles se 
analizaron por HPLC con un detector de fluorescencia, 
usando tocol como estándar interno. El ácido ascórbico 
se cuantificó por el método del 2,6-dicloroindofenol. 
Los carotenoides β-caroteno y licopeno también se 
cuantificaron por un método colorimétrico. También 
fueron cuantificados diferentes grupos de compuestos 
fenólicos: fenoles totales, flavonoles y antocianinas, 
cuyos contenidos se expresaron en equivalentes de 
ácido clorogénico, quercetina y malvidina-3-glucósido, 
respectivamente (Pinela y col., 2011). 
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Actividad antioxidante. La actividad captadora de 
radicales DPPH se evaluó por espectrofotometría, 
midiendo la decoloración de la solución a 515 nm. El 
poder reductor se evaluó midiendo la absorbancia a 690 
nm después de mezclar las muestras con compuestos 
férricos. La inhibición del blanqueamiento del β- 
caroteno se determinó usando el sistema β-caroteno 
linoleato, con mediciones a 470 nm al inicio y luego de 
2 h de reacción. La inhibición de la formación de 
sustancias reactivas al ácido tiobarbitúrico (TBARS) se 
evaluó midiendo la intensidad del color a 532 nm, 
usando cerebro porcino como sustrato. Se empleó 
Trolox como control positivo (Pinela y col., 2011). 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Composición nutricional 

La humedad fue superior a 90 g/100 g en todas las 
muestras. Los mayores niveles de proteínas y cenizas se 
encontraron en el tomate amarillo (0,61 y 0,74 g/100 g, 
respectivamente). Por el contrario, esta variedad mostró 
el contenido más bajo en lípidos (0,03 g/100 g). Los 
carbohidratos resultaron ser los macronutrientes más 
abundantes, predominando en la variedad amarilla (7,99 
g/100 g); variedad que también mostró mayor valor 
energético (34,67 kcal/100 g). Así, todas las variedades 
presentaron altos niveles de humedad y carbohidratos, 
en contraste con los bajos niveles de lípidos, lo que los 
hace aptos para dietas bajas en grasas. El tomate 
amarillo mostró el mayor contenido en azúcares libres, 
predominando la fructosa (3,42 g/100 g) y la glucosa 
(3,18 g/100 g) en relación con la sacarosa (0,02 g/100 
g). 

El ácido linoleico (C18:2n6) resultó ser el ácido 
graso predominante en las cuatro variedades. El tomate 
largo presentó los mayores porcentajes de ácidos grasos 
poli (58%) y monoinsaturados (18%). Por lo contrario, 
el tomate amarillo presentó los mayores niveles de 
ácidos grasos saturados (33%). 

Propiedades antioxidantes 

El ácido ascórbico fue abundante en las muestras 
estudiadas, siendo predominante en la variedad de 
tomate corazón (18,56 mg/100 g). El tomate amarillo 
presentó los niveles más altos de tocoferoles (1,44 
mg/100 g). El β-caroteno fue encontrado en cantidades 
inferiores a las de los tocoferoles, mientras que el 
licopeno se encontró en concentraciones más altas; se 
observaron niveles más altos de carotenoides en el 
tomate redondo (0.51 y 9.49 mg/100 g de β-caroteno y 
licopeno, respectivamente). Además, se cuantificaron 
varias clases de compuestos fenólicos, tales como 
flavonoles. Las cuatro variedades de tomate mostraron 
actividad antioxidante en los ensayos in vitro realizados. 

El tomate redondo obtuvo los mejores resultados en 
todos ensayos, con valores de EC50 ≤ 1,63 mg/mL; lo 
que concuerda con sus altos niveles de antioxidantes 
como fenoles, flavonoles, antocianinas, β-caroteno, 
licopeno, β-tocoferol y δ-tocoferol. 

Las directrices dietéticas actuales para prevenir las 
enfermedades crónicas, incluyendo el cáncer y los 
problemas cardíacos, recomiendan aumentar la ingesta 
de frutas y verduras ricas en antioxidantes, ya que existe 
una estrecha relación entre la ingesta de vegetales y la 
prevención de estas enfermedades (Aune y col., 2017). 
Por ello, el tomate, siendo un fruto muy versátil, puede 
jugar un papel importante en la dieta humana. Las 
variedades de tomate estudiadas son fuente de 
compuestos antioxidantes tales como ácido ascórbico, 
carotenoides y compuestos fenólicos. El tomate redondo 
mostró la mayor actividad antioxidante y niveles más 
altos de compuestos fenólicos y carotenoides; mientras 
la variedad de tomate amarillo reveló una composición 
nutricional con altos niveles de fructosa, glucosa, ácido 
α-linolénico y tocoferoles. 
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