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RESUMEN 

El tomate es un fruto de gran interés comercial y nutricional, sin embargo es muy 

perecedero. El desarrollo del proceso de madurez, comercial es determinante en la calidad y 

vida de anaquel de los frutos. Los primeros cambios que se observan cuando inicia la 

madurez del tomate se dan a nivel de membranas y pared celular. El cambio más drástico 

ocurre en la capa más externa de la piel: la cutícula. Por lo tanto las características de calidad 

que afectan la vida de anaquel durante la maduración y senescencia del tomate están 

altamente relacionadas con los cambios fisiológicos de la cutícula y enzimas que actúan en la 

pared celular, principalmente la poligalacturonasa. Los frutos de tomate híbridos con genes 

mutantes rin y nor, ofrecen mayor vida de anaquel, pero una pobre calidad comestible, pues 

no desarrollan buen color y sabor, además que el consumidor reporta cutículas duras y 

gruesas en estos frutos (Tigchelaar y col., 1978 a). Actualmente no se han realizado trabajos 

enfocados a caracterizar la cutícula de dichos frutos, por lo que el presente trabajo pretende 

determinar los principales cambios que ocurren en las características cuticulares de tomates 

normales e híbridos rin y nor, actividad de poligalacturonasa y calidad durante maduración y 

senescencia.

 

l'arn la realización de este trabajo se c111plcmon frut.os de tmmHe (Lycopasicon 

esculemum Mili.) pertenecientes a una variedad normal contx::ida como "Market. pl'idc" 

y los híbridos 124 con el gen rin y el S"69 con el gen nor, Los tomates normales s11 

cosecha.ron en estado verde 111¡1duro, mientras que los híbl'idos en estado cambiante. Los 

frutos se almacenaron a 20 ° C simulando condiciones de mercado y se e.vah.1i1nm cada dos 
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y 1rcs días por un período de vdn1iun días, dependiendo del análisis practicado, Las 

evaluaciones rcaliz,adas fueron: ·rasa respiratoria, producción de ctilcno, peso cuticular. 

conlcnido de cutin;1, grosor de cutícula, contenido total de ceras cpicuticularcs e 

in1nu:u1icuhircs, idcn1ificación y cua111ificación de los componentes de las ceras epi e 

i111racu1icularns, penneabilidad de l11s cutículas al vapor del agua, pérdida de peso de 

los fru1os, co111enido de humedad, nctividful de poligalacturonasa, firmcz,a, color interno 

y externo. pl-1, ticidc1. 1it1.1lable y sólidos solubles tntalcs. 

De acuerdo a los rcsultad!Js obtenidos, los tomates hibridos rin y nor prcscnt11ron 

un comporUlmicn10 respiratorio no climatél'ico, micnm1s que en los frutos mirmales fue 

climatérico. Contrario a lo que se esperaba, el peso cuticular y el peso de cutina 

resulmrnn mayores en los fru10s normales, en 1anto que el grosor l k  las cutículas fue muy 

similar en las tres variedades de tomate cstudiad¡1s, En relución 11I contenido total de cerns 

cpicuticulares, este fue mayor en los tomates híbridos, cspcci;1lmentc los 11or. El 

componainicntn en el contenido Wllll de ceras in1n1cuticularcs fue muy dist.into, ya que 

en la variedad nornml la Wnlkncia fue a aurnc.ntar y en las hfbl'idas a disminuir. Se 

idcn1ificaron y cuantificaron aproximadamente el 50% del total de las ceras epi .. e 

in1racu1icularcs extraídas, encontrándose, un tolal de 46 compuestos individuales, 

donde predominó la frncci6n correspondiente a los ácidos gn1sos, seguida de alcanos y 

finalmente de alcoholes grasos, El ácido graso más predominante, tanto en ceras epi e 

intrncuticularcs de, las tres variedades de tomate fu,: el C is: de los alcanos predominaron 

C,., y C,i: en el caso de los alcoholes grnsos que fue donde se observó mayor diferencia 



t111rc aml)os tipos de cera, d 1nás ahund;1rnc fue el ( \ "  ('11 las ccrns cpicu1itularcs, 

111ie111ras que en las ccnrn i11tracutic.ul;1rcs fue el C 1 , , incluyendo a las tres v:uiedndcs de 

1omal ), l.11s diferencias entre fn11os normales e híbridos, en relación a las ceras se sujc1a 

b:ísicamen1c a su co11ccntraci6n, ya que en co111posici6n rcsuharon similares. Los cambios 

en permeabilidad en los frutos nonnalcs fueron rápidos y noiables, se presentaron ames 

del climaterio y del disparo en activid;1d de PG; 1nic111ras que en los frulos híbridos fueron 

lcnlos además de presentar valores 111:ís bajos, los rualcs coincidieron con el incrcmc1110 

en In actividad de PG, Se observ6 una fuerte asociación entre los cambios en 

permeabilidad y los c¡11nbios en his fracciones de i1lrn.nos y alcoholes grnsos 

in11·acu1iculares. Por 01ra parte, se dct.cnninó que la act.ividad de PG de los híbridos r/11

se redujo de 40 a 60'7,, de lo normal y en los híbridos 1wr (k 30 a 40%, ('.ncontrándosc 

una fucrie rclaci6n fisiológica entre lo,s nivcks de actividad de PG y cambios en firmeza, 

micntnis qiK\ los frulos normales perdieron dn\sticamente su firmeza, en los híbridos la 

pérdida fue lenta y gradual, A pcsat· que en los tonuHes híbridos la mayoría de los 

cainbios fisiológicos, físicos y químicos se mostraron 1mts lentos, la pérdid11 de peso 

1·cs1.1hó si¡ nifica1iva111entc mayor en tistos frutos con respecto de los normales, En 

1érminos generales, los f r ulos de tomale que dcs11rrollarnn el color interno y externo 

más rojo y puro fueron los híbridos ri11 y el menos rojo pe.ro 1m\s luminoso, los híbridos 

1wr, Referente a la t 1l idad comest.ible, los frutos de tomate normales se. considcrnrnn de 

mejor calidad, por presentar los valores de pH más bajo , así mismo los mayores 

porcentajes de acidez tituh1blc y contenido de sólidos solubles totales, 



Al efectuar una integración de todos los datos obtenidos se llegó¡¡ la conclusión 

de que la actvidad de la enzima poligalacturonasa mo;tró una rclnción 111uy i111porlr111tc 

aunque indirecm con algunas de las características cuticulares, como lo son: 

permeabilidad al vapor del agua, peso cuticular, contcnidi:l de culina y el cont,!nido total 

de ceras intracuticulares en las variedades norim1l e híbridas, i\dc111í1s, los cambios en 

pcrmcHbilidad y la actividad de poligalacluronasa de los frutos normales e híbridos, 

representaron pu111os importantes en el desarrollo y evolución del proceso de n11Hlurei. 

cmncrcial. 






















































































































































































































































































































