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INTRODUCCION

Definicion y Fundamentacién del tema de investigacion: Esta Practica Profesional
Integradora consiste en el desarrollo de una investigacion en cuanto a tendencias de consumo,
acceso libre a los alimentos y produccidn agroecoldgica en la region tomando como eje de la
misma a una materia prima de origen vegetal en particular, el tomate. Este producto de la tierra,
ha recorrido un enorme camino por todo el mundo adaptandose a diferentes suelos y climas,
tomando formas, sabores y aromas diversos, generando nuevas variedades diferentes y genuinas
a cada region, dando identidad y caracteristicas propias. Dicho recorrido ha trascendido en el
tiempo, desde las primeras practicas ancestrales agricolas en su tierra de origen andino
(actualmente Ecuador), hasta las actuales practicas de alto rendimiento. Fue llevado al viejo
continente en el afio 1.523 donde se internaliz6 de tal manera que fue un elemento esencial en
varias cocinas, transformando sus habitos y consumos, enriqueciendo sus platos y de donde
retornan a nuestras tierras en manos de emigrantes variedades nuevas con caracteristicas propias,
como es el tomate “San Marzano” desde Italia 160 afios después de su llegada en 1770.

La evolucion tecnoldgica, el desarrollo, econdémico-comercial y el crecimiento
demogréafico han cambiado radicalmente las formas de cultivo y comercializaciéon de
alimentos. En cuanto a la produccion tanto de materias primas como sub-productos
industrializados, se ha centrado en la busgqueda de altos rendimientos y en que el producto
sea bueno para la venta y no para la salud.

Estas practicas han sido de alto impacto ambiental y socio-econémico, generando un
elevado porcentaje de desperdicio de alimentos y un alarmante crecimiento de la pobreza
en la poblacion. El acceso a la tierra, al agua y al alimento son problematicas que
requieren la accién de varios actores de la sociedad en la basqueda de generar recursos
para garantizar la soberania alimentaria.

En la region del Alto Valle de Rio Negro son varios los actores que se han comprometido

para generar una red solidaria que conciba un ambito adecuado para garantizar estos



recursos. Esta red contempla tres afluentes esenciales: la ciencia, el conjunto de préacticas
socio-productivas y los movimientos sociales, utilizando como base elementos y
principios como la agroecologia, el reciclaje, salud del suelo, salud animal, biodiversidad
y manejo responsable de recursos.

Estas entidades como INTA con sus diferentes programas como Pro-huerta, el Instituto
de Investigacion y Desarrollo Tecnoldgico para la Agricultura Familiar, la Red Nacional
de Municipios Agroecologicos, la Asociacion para la Agricultura Biodinamica Argentina
entre otras aportan insumos como semillas y plantines, asesoramiento y capacitaciones,
encuentros de productores y ferias regionales. En la region comprendida entre las
provincias de Rio Negro y Neuquén ya existen mas de 50 emprendimientos que utilizan
esta metodologia de produccion, cultivando variedades rescatadas por guardianes de
semillas de variedades desestimadas.

Este trabajo se lleva a cabo primeramente como una necesidad institucional, siendo
requisito obligatorio para acreditar la titulacion de grado. Existe ademas una necesidad
manifiesta por los actores ya mencionados de investigar sobre habitos de consumo,
preferencias de compra, diferenciacion de productos mediante la obtencién de los mismos
mediante la practica de la agroecologia y los diferentes movimientos sociales de consumo
como redes 0 nodos. Todo lo anterior visto y analizado desde la perfomance alimentaria.
Es preciso también generar nexos con potenciales consumidores y conocer que sucede en
el sector gastrondmico. También contribuye en difundir y dar a conocer estas variedades
que pueden ser, para muchos consumidores, desconocidas.

Como trabajo de campo se ha recopilado informacién sobre habitos y preferencias de los
consumidores, criterios de compra y seleccion de materias primas por parte del sector
gastrondmico regional. Esta informacién es fundamental para comenzar a trabajar en la

construccién de una verdadera cocina regional, desarrollada con productos netamente



territoriales con su consecuente valor agregado y rescatando el patrimonio cultural de la
region.

También se han generado diferentes espacios de encuentro con horticultores,
comercializadores, consumidores y referentes del sector gastronémico y académico.
Estos eventos han posibilitado el contacto directo con el producto, en fresco como sus
subproductos, mediante degustaciones y charlas informativas donde se comparten
detalles tanto de las practicas biodinamicas como de las caracteristicas propias del

producto desde el punto nutricional, sensorial y sus usos gastronémicos.



OBJETIVOS
Obijetivo general:
Estudiar la perfomance alimentaria actual de tomate variedad San Marzano en la region
de Alto Valle de Rio Negro y la posibilidad de incorporar especies criollas y/o rescatadas
bajo la practica de cultivo biodinamico y ecoldgico.
Obijetivos especificos:

e Analizar la situacion actual de consumo de tomate en la region del Alto Valle de

Rio Negro (en algunas localidades entre Contralmirante Cordero y Villa Regina)

e identificar productores que practican agroecologia.
e Identificar cudles son las variedades que dichos productores cultivan, conocer la

manera en que diagraman sus practicas culturales y verificar como se relacionan

con el consumidor.

e Indagar sobre actividades realizadas por diferentes sectores de orden publico que
garantizan la soberania alimentaria en la region.

e Comparar subproductos de tomates comerciales con una variedad de similares
caracteristicas, rescatada y cultivada con técnicas de agroecologia

(particularmente tomate “San Marzano”).
e Desarrollar una investigacion de mercados e interpretar sus resultados.
e Analizar habitos de consumo y produccion basados en cuestiones culturales.

e Lograr obtener datos concretos que sirvan como recurso en planificaciones para

desarrollar una verdadera gastronomia regional en la zona.



MARCO TEORICO

El presente trabajo de investigacion se fundamenta en conceptos técnicos y en usos de
terminologia especifica, por la tanto es necesario definirlos previamente para facilitar la
comprension del mismo. A continuacion, se detallan:

Domesticacion de especies vegetales: (preAmbulo de manejo agricola o agricultura
incipiente segn Harris, D.R.1996) Son précticas agricolas iniciales sobre un espécimen
vegetal silvestre que consiste en seleccionar manualmente bajo criterios que ponderan
caracteristicas valiosas (por ejemplo tamafio de un fruto, bulbo, hoja y/o tallo, cantidad
de granos en un marlo de maiz, etc.), adaptando de esta manera la diversidad bioldgica a
las necesidades de la sociedad humana. Dicha préactica trajo consigo los consecuentes
cambios en los estilos de vida donde grupos némades-recolectores pudieron cultivar sus
propios vegetales, generar piensos para cria de animales y comenzar a formar pequefios
asentamientos poblacionales. Segun las especies hay registros arqueoldgicos de
domesticacion que datan de entre 12.000 y 8.000 afios de antigliedad. “La domesticacion
se define, por lo tanto, como un proceso de seleccidén genética continuo (consciente e
inconscientemente) ejercido por los humanos durante la adaptacion de plantas y animales,
que puede ser para el cultivo o crianza respectivamente (Gepts y Papa, 2002; Gepts,
2004). En lo que respecta a las plantas, este proceso genera cambios morfologicos,
fisioldgicos y genéticos. Finalmente el largo periodo de coexistencia del hombre y las
plantas ha resultado en un conocimiento biol6gico y ecoldgico de estas Ultimas, amplia y
profundamente. Probablemente este conocimiento se aplico en la fase inicial cuando no
se conocian los principios de la herencia. Posteriormente el conocimiento cientifico de
los mecanismos hereditarios condujo al mejoramiento genético y por altimo, al mas vasto

y profundo conocimiento de la genética ha permitido al hombre manipular los genes de



los organismos domesticados, tal como se ve en la actualidad culminando en la aplicacion
de la biotecnologia y biologia molecular”
Agricultura Sostenible: segin la FAO, los sistemas de produccion y las politicas e
instituciones que sustentan la seguridad alimentaria mundial son cada vez mas
insuficientes. La agricultura sostenible debe garantizar la seguridad alimentaria mundial
y al mismo tiempo promover ecosistemas saludables y apoyar la gestion sostenible de la
tierra, el agua y los recursos naturales. Para ser sostenible, la agricultura debe satisfacer
las necesidades de las generaciones presentes y futuras de sus productos y servicios,
garantizando al mismo tiempo la rentabilidad, la salud del medio ambiente y la equidad
social y econdmica, principios basicos de la agricultura sustentable.
Agricultura Sustentable: realizar un uso correcto de los recursos actuales sin
comprometer los de las generaciones futuras. Se basa en los Principios de Daly. (Daly,
2002):
e Ningln recurso renovable debera utilizarse a un ritmo superior al de su
generacion.
e Ningln contaminante debera producirse a un ritmo superior al que pueda ser
reciclado, neutralizado o absorbido por el medioambiente.
e Ningun recurso no renovable deberd aprovecharse a mayor velocidad de la
necesaria para sustituirlo por un recurso renovable utilizado de manera sostenible.
Agricultura biodinamica: es un método de cultivo ecoldgico, que promueve formas
sustentables de produccion, preservando la calidad de la tierra, el ambiente y la salud de
los consumidores. Es un sistema que integra los saberes ancestrales tradicionales con las
tendencias actuales de alimentacion, basada en los ciclos naturales y estacionales de cada
variedad. Esta tendencia agraria se distingue significativamente de la agricultura

convencional por varios motivos:



El objetivo principal es favorecer la vitalidad de los recursos vegetales y minerales.
Entender al medioambiente y sus componentes como un ente integrado, para preservarlo
debe evitarse, el efecto humano y artificial en labores agricolas.

Prioriza la necesidad y el bienestar del planeta frente a las preferencias y necesidades de
los demandantes de productos del campo.

Basa su eficacia en el tratamiento de los terrenos. Para ello, tiene en cuenta el desarrollo
de sustancias organicas y naturales que actien como estimulantes de crecimiento vegetal,
fertilizantes o con el fin de controlar posibles plagas.

Uno de sus principios fundamentales es la importancia del reciclaje y el aprovechamiento
de deshechos de caracter organico, asi como el aprovechamiento de energias renovables.
(Diccionario econémico, 2021)

Soberania alimentaria: “es el derecho de los pueblos a alimentos nutritivos y
culturalmente adecuados, accesibles producidos de forma sostenible y ecologica, y su
derecho a decidir su propio sistema alimentario y productivo. Esto pone a aquellos que
producen, distribuyen y consumen alimentos en el corazon del sistema y a las politicas
alimentarias, por encima de las exigencias de los mercados y de las empresas. Defiende
los intereses de, e incluye a las futuras generaciones. Nos ofrece una estrategia para asistir
y desmantelar el comercio libre y corporativo y el régimen alimentario actual, y para
encauzar los sistemas alimentarios, agricolas, pastoriles y de pesca, para que pasen a estar
gestionados por los productores y las productoras locales. La soberania alimentaria da
prioridad a las economias locales y a los mercados locales y nacionales, y otorga el poder
a los campesinos y a la agricultura familiar, la pesca artesanal, el pastoreo tradicional, y
coloca la produccion alimentaria, la distribucion y el consumo sobre la base de la
sostenibilidad medioambiental, social y econdmica. Ademas promueve el comercio

transparente, que garantice ingresos dignos para todos los pueblos, y los derechos de los



consumidores para controlar su propia alimentacion y nutricion. Garantiza a los derechos
de acceso y a la gestion de nuestra tierra, de nuestro territorio, de nuestras aguas, nuestras
semillas, nuestro ganado y la biodiversidad, estén en manos de aquellos que producimos
los alimentos. Supone nuevas relaciones sociales libres de opresion y desigualdad entre
los hombres y mujeres, pueblos, grupos raciales, clases sociales generaciones”. (Frank y
Filardi, 2021)

Nodo de consumo soberano: “Son grupos de consumidores organizados quienes realizan
las compras en forma colectiva. Esto implica una organizacion en el orden de lo territorial
comunitario para que cada nodo de consumo organice el consumo de un colectivo, pueda
gestionar los pedidos de su grupo y hacer las respectivas entregas. Algunos nodos
acomparian la entrega con actividades educativas, taller de cocina, venta de otros
productos de los participantes del nodo, entre otras actividades. EI mercado territorial
cuenta con dos tipos de nodos; por un lado, aquellos que se fundan con mercado territorial
y cuyo objetivo principal es hacer las compras colectivas, por ej, grupos de familias,
vecinos o0 equipos de trabajo. Por otro lado, nodos que preexisten al mercado territorial
y tienen objetivos mas amplios del orden de lo cultural, lo educativo o politico en sus
comunidades de pertenencia, por ej, bibliotecas populares, centros -culturales,
cooperativas de trabajo, sedes politicas, escuelas entre otros. Los nodos de consumo
varian en su tamafo, desde una cantidad minima de familias (entre 10 y 25) hasta mas de
150 familias”. (Nifio, Vazquez, 2019)

Guardian de semillas: definido de manera local y comunitaria, es un recuperador de
material vegetal, garantizando la continuidad del complejo patrimonio cultural
alimentario. Es un actor de resiliencia y resistencia frente a la Revolucién Verde y el

Agronegocio. (Vera, 2022).



Cultura Alimentaria: “El patrimonio cultural es una construcciéon historica que se crea
a través de un proceso en el que intervienen los intereses de las clases y grupos sociales,
como también las diferencias historicas y politicas. Espacios, practicas y bienes se reunen,
resignifican, recontextualizan y componen este patrimonio. Desde esta interpretacion se
puede definir cultura alimentaria como el conjunto de préacticas, rituales, movimientos de
produccién y consumos tanto materiales como simbolicos, diferenciados y
diferenciadores, que implican el proceso de comer. Tenemos que considerar que comida
no es solo un alimento, sino también el proceso que va desde la seleccion de los productos,
los procedimientos que se aplican en la elaboracién, y demas elementos tradicionales
aplicados que lo diferencia o distingue entre otros y le confiere un valor simbdlico”.
(Alvarez, 2002)

Conducta alimentaria: “Es la relacion de intercambio con la que el sujeto consigue los
elementos que necesita su organismo para sostener la estructura bioldgica y mantener sus
necesidades energéticas; en esta conducta se pueden distinguir “procesos preparatorios”
(conseguir alimentos) y “procesos culminantes” (comer). (Alvarez, 2002)

Performance alimentaria: “La performance alimentaria no implica un acto aislado, sin
conexiones, sino que se constituye en una trama donde el hombre bioldgico y el hombre
social estan estrechamente ligados y reciprocamente comprometidos. En este acto
interviene un conjunto de condicionamientos mdaltiples mediante complejas
interacciones. Enumeremos: condicionamientos y regulaciones de caracter bioguimico,
termodinamico, metabdlico, psicoldgico, condiciones ecoldgicas, recursos disponibles,
organizacion productiva, division de trabajo, tecnologia, capacidad para elaborar,
almacenar y conservar productos, técnicas culinarias, elementos ideoldgicos,
preferencias y aversiones individuales y colectivas, sistema de representaciones o c6digos

(prescripciones y prohibiciones, asociaciones y exclusiones, categorias de salud y



enfermedad), etc. Este proceso identifica al cocinero y los comensales con un
determinado conjunto social, sus ritos, tradiciones y posibilidades. El acto de comer es
un comportamiento que se desarrolla mas alla del mero objetivo de la nutricion, en tanto
ademas sustituye, resume o sefiala otras practicas”. (Alvarez, 2002)

Patrimonializacion: Se entiende como “patrimonializacion” al proceso de adopcion de
bienes y valores tanto materiales como inmateriales, de una cultura, en un ambito

territorial, transformandolo en propio. (Diaz Cabezas, 2014)



TEORIAS QUE SUSTENTAN ESTE TRABAJO DE INVESTIGACION

Son conceptos que se relacionan entre si: la sustentabilidad, la soberania alimentaria y los
métodos de produccion naturales, llamados organicos.

Como han sido definidos los conceptos ya mencionados, solamente se aclarard que en
relacién al tomate San Marzano, una materia prima “tradicional” (no hibrida), para
quienes deseen cultivarla, al recolectar sus semillas, pueden obtener el material necesario
sin recurrir a la compra de las mismas. Asi se garantiza el acceso y la libre eleccion a los
alimentos, preceptos fundamentales de la soberania alimentaria.

Esta variedad es ideal para cultivos de caracteristicas organicas, que permite la
sustentabilidad de todos los recursos necesarios para su cultivo (la tierra, el agua y los
abonos organicos), bajo las practicas culturales de la agroecologia biodinamica. En la
zona del Alto Valle de Rio Negro es urgente cuidar recursos que hasta ahora han sido
renovables. Actualmente muchas tierras cultivables bajo riego se estan perdiendo por la
crisis productiva y el crecimiento demografico. Otro factor a tener en cuenta son las
grandes sequias y mermas considerables en cuencas hidricas por el cambio climatico. El
uso desmedido de agroquimicos que contaminan el aire, el agua, degradan los suelos y
consecuentemente afectan la biodiversidad. Teniendo en cuenta estos factores
determinantes es necesario cuidar estos recursos y gestionar su uso bajo las practicas ya
mencionadas. Si bien ya hay un marcado interés en los consumidores en cuanto a elegir
alimentos organicos (tanto materias primas como productos elaborados), es necesario

generar mayor conciencia en el sector productivo.

MARCO REFERENCIAL
Aungue existe gran cantidad de estudios e investigaciones previos sobre el origen del
tomate, su domesticacion, los registros genéticos de la especie y sus variedades y la

distribucion de las mismas en el mundo; (particularmente del tomate San Marzano en
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Argentina) es escasa la produccion en el area investigativa. Por lo tanto, este trabajo es
un aporte y quizas una herramienta, para quienes deseen conocer y ahondar mas en este
historico espécimen de origen americano que ha recorrido el mundo y el cual hoy es parte

de muchas actividades culinarias.

METODOLOGIA UTILIZADA

Unidad de analisis: este trabajo se ha llevado a cabo desde mayo de 2022 hasta
septiembre de 2023 y su delimitacion geografica comprende dentro del Alto Valle de Rio
Negro a las ciudades de Contralmirante Cordero, Cipolletti, Gral Roca y Villa Regina.

68° 67°
|

Lago N
Pellegann A

RIO NEGRO

I
68° 67

Mapa de la unidad espacial de andlisis. Ciudades estudiadas. (Fuente: Adriel 1.Jocou. 1990)

Unidades de relevamiento: se ha recurrido a actores fundamentales concernientes a la
tematica planteada, a saber:

Productores y huerteros: Se entrevisto a un productor horticultor de media escala de Villa

Regina, el Sr. Pedro Flores quien comercializa sus productos en la feria local Savia La

Tierra.
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En la Ciudad de Cipolletti se visitd la Huerta Comunitaria “La Falda” ubicada en la calle
Maestro Espinosa B18, donde fuimos guiados e informados por el Ing. Jorge Alberto
Muriiz referente de INTA agencia Cipolletti. En este predio se aplica el sistema de Pro-
Huerta de INTA con practicas de agro-ecologia biodinamica. Aqui 50 personas pueden
tener acceso a la tierra, asesoramiento y la posibilidad de obtener alimentos libres de
agroquimicos para consumo familiar. Estas personas tienen acceso hasta dos parcelas de
10 x 20 m. cada una, cuyo principal objetivo como ya se ha expresado, es obtener
alimentos para consumo familiar y también la posibilidad de vender el excedente de
produccion en ferias eventuales realizadas en el mismo predio. Tambien alli se entregan

gratuitamente semillas y plantines.

e

Foto: Huerta Counltarla . a alda- Zona Rral, ipolletti.

(Fuente Héctor Claudio Fioretti, 2022)

En la zona rural de la localidad de Contralmirante Cordero se visitd “Aliwenco” una
chacra de 1.4 ha de la Flia. Verdugo-Volpintesta, donde se producen hortalizas bajo el
mismo sistema de produccion que la huerta La Falda y tiene el asesoramiento también de
la agencia de INTA Cipolletti. Este emprendimiento, es un Nodo de Consumo Soberano

que posee 6 familias asociadas que reciben entregas semanales de productos a cambio de

pag. 16



PPI: “Estudio sobre el cultivo de tomate San Marzano en el Alto Valle de Rio Negro: Historia y
Patrimonializacion” | Téc. Laura Frasson

un aporte econémico mensual. La entrega semanal consiste en 5 kg de hortalizas frescas.
En este emprendimiento parte de la produccion es realizada por Florencia Guarino y Mathias
Marcone, quienes originan hace méas de 3 afios produccién horticola agroecolégica biodinamica.
En la misma localidad, otro nodo de consumo es llevado adelante por una granja
sustentable, (Janus, proyecto rural integrador), quienes realizan entregas semanales a mas
de 30 personas. Aqui ademas de alimentos frescos se comercializan conservas y otros

productos de granja como huevos y pollos.

(Fuente: Héctor Claudio Fioretti, 2022)

Agrénomos, docentes, investigadores y guardianes de semillas: hemos recibido aportes

y asesoramiento de varios ingenieros agronomos dedicados a apoyar productores que
aplican la agroecologia biodinamica, o estan formados en el tema, a saber:
e Ing. Jorge Alberto Mufiiz de INTA Cipolletti, referente del Sistema Pro-Huerta

para el desarrollo de huertas familiares y comunitarias
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¢ Ing. Miguel Sheridam, Investigador de la Facultad de Ciencias Agrarias (UNCo)
de especies criollas e introducidas y su desarrollo en la region y su trabajo en el
IPAF (Instituto de investigacion y desarrollo tecnoldgico para la agricultura
familiar).

e Ing. Manuel Vera, Guardian de Semillas, es parte de la Red Soberana de Semillas
de Alto Valle e integrante del Nodo de Consumo Soberano de Gral. Roca.

e Ing. Mabel Vullioud, Docente e investigadora de Facultad de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Magister en Ciencias Agrarias y Biotecnologia.

e Lic. Victoria Rodriguez Rey, Docente investigadora y Cocinera

Servicios gastrondmicos, almacén natural y verduleria: se realizaron entrevistas con 4

emprendimientos del Alto Valle de Rio Negro para conocer habitos de consumo y

preferencias de compras, a saber:

Gastro-Bar “Roma” de Villa Regina

- ”Agusto” Market de Villa Regina

Almacén Natural “Natura” de Villa Regina

Boutique saludable “La Dolce Vita” de Villa Regina

Consumidores habituales de tomates en fresco y en conservas: se entrevistaron a 111

consumidores para conocer sus habitos de consumo y preferencias.

Actividades de promocidn e intercambio:

e EI 5 de marzo de 2022 en la localidad de Contralmirante Cordero en el
emprendimiento “Aliwuenco” se realizo una jornada-encuentro organizada por la
Red Semillera Soberana del Valle dirigido por el Ing. Manuel Vera, con la

coordinacion de la Facultad de Ciencias Agrarias siendo su referente el Ing.



Sheridam y la asistencia del INTA Agencia Cipolletti a cargo del Ing. Mufiz. Fue
dirigido hacia los huerteros de la zona donde se inicid con un recorrido por la
huerta organica biodinamica del lugar y se cosecharon algunos vegetales para
concretar una capacitacion de extraccion correcta de semillas. Al culminar la
misma, he compartido algunas elaboraciones de recetas simples con el objetivo
de aprovechar los resabios vegetales de los cuales se extrajeron las semillas. En
esta oportunidad se efectu6 una master class donde elaboramos torta de calabaza,
pasta de berenjenas en conserva y tomates confitados. Se cerré la actividad
degustando las elaboraciones descriptas anteriormente y se concretd una puesta
en comun donde cada uno de los participantes compartio experiencias propias,
siendo muy fructifero y enriquecedor.

El 4 de septiembre de 2022 al momento de efectivizar el test sensorial la Lic.
Victoria Rodriguez Rey corresponsal y generadora de contenidos para el
segmento digital “Yo como” del Diario Rio Negro, ha sido entrevistada sobre
dicha actividad y la investigacién y caracteristicas de esta practica profesional
integradora. La nota fue publicada en el mencionado segmento el 24 de septiembre
del mismo afo.

El 10 de noviembre 2022 se participé como expositora y disertante en la 2°
“Jornada de Maiz Colorado y Maiz Negro del Comahue” cuyo objetivo fue
promocionar la produccion del Cultivo Regional, llevada a cabo en la Facultad en
Ciencias y Tecnologia de los Alimentos de UNCo. En dicha oportunidad, con un
soporte de Power point se present6 en forma presencial una breve descripcién de
la investigacion soporte para generar esta PPI.

El 17y 18 de noviembre de 2022 se constituyé como expositora y disertante en las

Jornadas de Investigacion y Extension: “Nuevas realidades para el turismo y la



recreacion”, organizado por la Facultad de Turismo de la UNCo. En dicha
oportunidad con un soporte de Power Point, se presento en forma virtual una breve
descripcion de la investigacion soporte para generar esta PPI.

El 15y 16 de agosto de 2023 asistencia al “Primer Encuentro Presencial del Nodo
Agroecoldgico Territorial patagonico Comahue”. El dia 15 en la Facultad de
Ciencias Agrarias en Cinco Saltos, en la Chacra Buena Vida de Vista Alegre Sur
y el dia 16 en la Agencia de INTA zona rural de General Roca. En el debate de

cierre se compartié el resumen de las conclusiones de esta PPI.

TECNICA DE RECOLECCION DE DATOS:

Trabajo heuristico: en esta primera etapa se realiz6 una busqueda y recopilacion
de trabajos pre-existentes, antecedentes de trabajos y/o investigaciones ya realizados,
publicaciones como articulos, encuestas y estadisticas, referencias bibliogréaficas, etc.
Es necesario aclarar que particularmente sobre el tomate San Marzano existe poca
informacién de la Argentina, dado que actualmente no es un producto producido
en cantidades significativas.

Encuesta: Se realizd una encuesta estructurada sobre habitos de consumo de
tomate en la region; se han obtenido 111 repuestas mediante la plataforma virtual
de Google Form, via telefonica, mediante el uso de redes sociales y correos
electronicos.

Entrevistas: se efectuaron diferentes entrevistas necesarias para conocer la
situacion actual y cuéles son los criterios de compra tanto en consumidores como
en emprendedores gastronomicos. En el caso de gerentes gastronomicos se
concretd mediante una entrevista estructurada, utilizando el mismo cuestionario

para ambas. Las entrevistas con productores, ingenieros e investigadores han sido



realizadas en forma abierta para no condicionar la respuesta. En el caso de la
verduleria y el almacén Natural fueron entrevistas semiestructuradas, adaptadas a
las caracteristicas propias de los productos comercializados en cada una de ellas.
Testimonios: material extraido de un video publicado en la plataforma de You
Tube generado por la Asociacion Civil “Haciendo Caminos”. En el mismo
distintos referentes de la misma asociacion comparten su experiencia mediante las
practicas agroecoldgicas y biodindmicas. Los mismos componen estos nodos de
consumo auto sustentdndose bajo los principios de la soberania alimentaria.
Evaluacion sensorial: se llevé a cabo en dos jornadas y se han obtenido una
totalidad de 100 respuestas. Consistio en una evaluacion comparativa de tres
variedades de conservas elaboradas con dos materias primas diferentes: tomate
San Marzano y tomates hibridos en presentaciones tipo tomate al natural, salsa
tipo “pomarola” y tomate confitado. Se buscd la preferencia del participante entre
los siguientes criterios: sabor, aroma, color, consistencia y acidez.

Pruebas de laboratorio: se han obtenidos diferentes datos mediante distintas
determinaciones de laboratorio que han tenido como objetivo comprobar algunas
apreciaciones de actores y referentes sobre caracteristicas propias del Tomate
variedad San Marzano. Gracias a dichas pruebas se han generado datos propios
que en algunos casos son la base para comprobar y refutar algunas cuestiones

descriptas en las conclusiones de este trabajo



DESARROLLO

Relacion con otras asignaturas de la carrera

Patrimonio Cultural 'y I1: Performance alimentaria: Conducta alimentaria; La cocina
como patrimonio intangible. Aqui tomamos en cuenta el origen del tomate, su
domesticacion y usos y costumbres de un producto genuino y ancestral de América; su
llegada a Europa luego de la Conquista y la distribucion en el mundo. Se han considerado
los usos y la introduccion en la gastronomia de la Edad Moderna asi como el producto en
la actualidad tanto en América como en Europa y en el mundo. Se destaco al tomate como
patrimonio cultural dando identidad a los pueblos.

Materias Primas: Vegetales de importancia para la gastronomia: Caracteristicas
botanicas de la materia prima. La ecologia como base de produccion agricola.

De esta asignatura se han considerado los conceptos y criterios de reconocimiento de
vegetales y la descripcion particular del tomate como materia prima vegetal; 10s usos en
la industria alimentaria y en la gastronomia, bases de produccion agroecoldgica,
sustentabilidad de la produccidn y criterios de calidad.

Para poder obtener datos concretos han concretado las siguientes actividades:

e Visitas a parcelas en produccion bajo la practica biodindmica agroecoldgica y
entrevistas a productores.
e Recorridos por puntos de venta y distribucidn de producto fresco y subproductos.
¢ Visitas a emprendimientos gastronomicos de la region.
Bromatologia: Criterios de calidad en alimentos; Analisis sensorial; Determinaciones
en laboratorio. Estos conceptos fueron aplicados tanto en la aplicacion de BPM (Buenas
Practicas de Manufactura) al momento de elaborar las conservas de tomate, en la

realizacion de las evaluaciones sensoriales y en las determinaciones en laboratorio.



Particularmente en cuanto a las evaluaciones sensoriales, se han utilizado los conceptos
aprendidos en esta materia para la planificacion y diagramacion de actividades para poder
efectivizarlas adecuadamente. También al momento de evaluar los resultados obtenidos
y al momento de elaborar las conclusiones.
Previamente a la realizacion de estas evaluaciones, se efectud un control bromatologico
a las conservas para verificar que dichas muestras fueran seguras desde el punto de vista
bromatoldgico.
Para complementar la informacion y ademas, comprobar algunas afirmaciones que
diferencian al tomate San Marzano de otras variedades, se realizaron las siguientes
determinaciones

e Determinacion de contenido de humedad tanto en tomate variedad San Marzano

como en tomates hibridos genéricos.

e Medicion de grados Brix

e Medicion de pH

e Determinacion de acidez
Tanto el control de calidad como las determinaciones detalladas anteriormente han sido
ejecutados en las instalaciones de la Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos,
en el laboratorio de Quimica y de Bromatologia, a cargo y bajo el seguimiento de Docente
y Licenciado Mario Villano.
Nociones de Tecnologia y Técnicas de Conservacion de Alimentos: Técnica de
conservacion de materias primas, elaboraciones y producto terminado.
Se utilizaron los conceptos técnicos vistos en esta materia para la produccién de conservas
y en la conservacion de las mismas.
Legislacion alimentaria y comercial: C.A.A. Capitulo XI. Alimentos vegetales.

Recopilacion de trabajos prexistentes. De esta materia verificamos las definiciones del



C.A.A. (Codigo Alimentario Argentino), siendo la legislaciéon oficial vigente en el
territorio argentino en cuanto a las caracteristicas tanto de produccion como de
comercializacion de todos los alimentos.

Segun el C.A.A. el Capitulo XI. “Alimentos Vegetales”, se define en el Art. 819 como
“Hortaliza (verduras y legumbres): con la denominacion genérica de Hortaliza, se
entiende toda planta herbacea producida en la huerta, de la que una 0 mas partes pueden
utilizarse como alimento en su forma natural”.

Articulo 820 - (Res 1551, 12.09.90) "Se entiende por Hortaliza fresca la de cosecha

reciente y consumo inmediato en las condiciones habituales de expendio”.

Articulo 821. Se entiende por Hortaliza seca o desecada, la que ha sido privada de la
mayor proporcion del agua de constitucion, reservandose el nombre de secas para las
obtenidas por exposicion al aire y al sol, y desecadas o deshidratadas las que se obtienen
eliminando la mayor proporcion de agua por una corriente de aire caliente o en estufas
apropiadas.

Articulo 875. Con la designacién de Tomate, se entiende el fruto maduro de Solanum
lycopersicum L y sus variedades.

Articulo 942. Con la denominacion genérica de Conserva de tomates, se entienden los
productos elaborados con los frutos maduros, sanos y limpios, libres de pedicelo, semillas
y célices del Licopersicum esculentum P. Miller, de variedades rojas o rojizas.

Articulo 943 hasta Articulo 948 se describen las diferentes variedades de conservas de

tomate. Se agrega en el anexo dicha informacion.



RESENA HISTORICA

El nombre del tomate deriva de tomatl, en nahuatl, idioma de los antiguos mexicanos que
significa fruto con ombligo. Formaba parte importante de la dieta de los nativos antes de
la llegada de Colon no solo de los mexicanos sino de muchas tribus de América como los
sioux, los apaches o de los indigenas peruanos y bolivianos. La referencia mas antigua
que se conoce sobre el tomate se fecha entre 1335 y 1347 en los Cddices de Xocimilco,
durante el gobierno de la reina Tlazocilhuapilli, interesada en el ambiente y en la dieta de
sus gobernados. Esta reina invento, entre otros platos, el tonalchilli o chile giiero en
tomate, que lleva chile amarillo, tomate y clavo.

Cristobal Colon en 1523 lo llevo a Europa y la primera mencion se atribuye a Pier Andrea
Mattioli, médico y botanico italiano, en 1544, donde describia lo que consideraba una
nueva berenjena. Recomendaba cocinarlo con sal, pimienta y aceite.

En el afio de 1550 los italianos iniciaron el cultivo de tomate ya como planta alimenticia
y por lo tanto se considera que fue el primer pais europeo que lo utiliz6 como alimento;
25 afios después se comenzd a cultivar en Inglaterra, Espafia y en el Centro de Europa,
primeramente también como planta ornamental, pero poco a poco fue tomando
incremento desde el punto de vista comercial.

Ya en 1580, en el Libro Quinto de Plantas Medicinales de Francisco Hernandez (médico
personal de Felipe I1) se menciona el tomate en un texto que publica Pilar Iglesias y que
nos ayuda a conocer el tomate, sus variedades y los usos medicinales.

Las primeras recetas con tomates impresas en Europa se publicaron en el libro Lo scalco
alla moderna (La Talla Moderna) en Napoles en 1692 siendo su autor el Chef y autobiografo
Antonio Latini y una de la recetas era un estofado con codorniz, ternera, pollo y tomate.
La segunda receta a la cual denominé “salsa de tomate al estilo espafiol” que Rudolf

Grewe la tradujo al inglés y decia asi:



Toma media docena de tomates que estén maduros, y ponlos a asar en las brasas, y
cuando estén chamuscados quitales la piel con diligencia y picalos finamente con un
cuchillo. Agrega tomillo y cebollas, picadas finamente, a discrecion y agrega pimientos
picantes también picados finamente. Después de mezclar todo junto, ajustarle un poco
de sal, aceite y vinagre, es una salsa muy rica, tanto para platos hervidos, como para
cualquier otra cosa.

En Francia se conocia en 1660 como planta ornamental solamente dado que se la asociaba con la
planta de belladona por su similitud y se le atribuian un elemento de la alquimia y la brujeria. Por
lo tanto, no era considerado un alimento. En el afio 1778 se comienza a cultivar como hortaliza
formando parte de la dieta. Después de la Declaracion de Independencia de los E.E.U.U., en 1776
hay registros de cultivo de tomate y consecuentemente se utilizaba en la alimentacion. (Garcia
Durén E, 1979)

La primera referencia al cultivo del tomate en Espafia data del afio 1777. Se debe al padre
Gregorio de los Rios, quien publica una obra titulada Agricultura de jardines, que trata de
la manera que se han de criar, gobernar y conservar las plantas y todas las demas cosas
que para esto se requieren, dando a cada una su punto. Aparecen igualmente en 1608
documentos, en forma de listas de la compra para el Hospital de la Sangre en Sevilla, que
indican la presencia de tomates y pepinos para la elaboracién de ensaladas.

El tomate mas antiguo conocido conservado en un herbario es de 1551 y estd en Bolonia,
Italia, y fue preparado por Ulisse Aldrovandi. Hay otros 17 ejemplares de tomate del siglo
XVI1 en herbarios que se encuentran en Italia, Alemania, Francia, Suiza y Paises Bajos de
los cuales ocho de los ejemplares tienen frutos.

En cuanto a su denominacion de la palabra tomalt los espafoles lo llamaron tomate, los
franceses “pomme d’ amour” manzana del amor por creer que poseia propiedades
afrodisiacas; por su parte los ingleses “love Apple” y los italianos “pomodoro” manzana

de oro.



Particularmente sobre el TOMATE VARIEDAD SAN MARZANO también llamado
Pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino (Italia) en el afio 1770 llega las
primeras semillas del tomate a la region italiana de “Campania” como un regalo del
Virreinato del Per( al Reino de Néapoles. Su propagacion permitio que proliferen en el
campo Yy lleguen a la cocina italiana diferentes variedades como es el tomate Roma

(denominado tomate italiano).

CLASIFICACION BOTANICA.

FAMILIA: Solanaceas GENERO: Solanum ESPECIE: Solanales Lycopersicum
NOMBRE CIENTIFICO: Solanum Licopersicum

HIPOTESIS SOBRE LA DOMESTICACION DEL TOMATE. SU
DISTRIBUCION EN EL MUNDO

Existe apenas una docena de especies de tomate silvestre pero solo una, Solanum
lycopersicum, fue domesticada vy, al parecer, solo ocurrié una vez hace unos 2500 afios.
La especie silvestre es originaria de los Andes en Per( y Ecuador, pero no intereso su
consumo a los nativos y se extendid, quizd como mala hierba, hacia el norte siendo
domesticada en México donde comenzo su cultivo. En el siglo XVI los mayas lo
cultivaban y las variedades que llegaron a Europa se parecen a las cultivadas en México
mas que a las de la region de los Andes. También fueron los espafioles quienes lo llevaron
desde la costa occidental de México hacia Filipinas desde donde se extendio el cultivo
por toda Asia; de igual manera los portugueses lo distribuyeron en sus colonias de Asia 'y
Africa.

A continuacion, se detallan los estudios de investigacion mas recientes y trascendentes
sobre la domesticacién del tomate. El grupo de José Blanca, de la Universidad Politécnica

de Valencia, publicé en 2022 el analisis genético de 1254 muestras de variedades de



tomate tanto tradicionales como modernas, y algunas de las primeras variedades
domesticadas y silvestres. Las variedades mas antiguas tienen escasa variabilidad
genética pero, en Esparfia e Italia, hacia donde llegd en primer lugar el tomate desde
Ameérica, hay dos grupos con una variabilidad alta. En general, hay variedades que
muestran un patron de migraciones, movimientos geograficos debidos a nuestra especie,
e hibridaciones muy complejo. El grupo de Hamid Razifard, de la Universidad de
Massachusetts en Ambherst, en una publicacién en 2020, menciona dos transiciones
principales: la primera es desde la especie Solanum pimpinellifolium, pequefia, silvestre
y con el fruto del tamafio de un ardndano, a un intermedio domesticado, S.
lycopersicum var. cerasiforme, que ocurrié en Sudameérica; y la segunda transicion desde
esta var. cerasiforme al tomate domesticado S. lycopersicum var. lycopersicum, en
América Central. EIl estudio del genoma de 166 muestras de tomates cultivados en
México y semi-cultivados en América Central revela que la var. cerasiforme aparecié en
Ecuador hace 80.000 afios como especie salvaje. Fue cultivada en Pert y Ecuador con
frutos de tamafio mediano. Y, segln los autores, se extendid hacia el norte por América
Central hasta México como mala hierba acompafiando a otros cultivos .El debate continta
pues un fruto con muchas formas, colores, tamafios y sabores. El grupo de Michael
Alonge, de la Universidad Johns Hopkins, analizdé el genoma de 100 variedades y

encontré nada menos que 238.490 variaciones. (Angulo.E.2022)

DIFERENCIAS ENTRE TOMATE Y JITOMATE: Ambas especies pertenecen a la
familia de la Solanaceas. Son herbaceas anuales y producen frutos globosos y macizos,
con semejantes necesidades en cuanto a su cultivo. EI tomate verde gozé de mas aprecio
y uso en Mesoameérica antes de la Conquista que el jitomate, pero no logré ser aceptado

en el Viejo Mundo. En cambio, el jitomate tuvo una amplia difusién mundial, ha



PPI: “Estudio sobre el cultivo de tomate San Marzano en el Alto Valle de Rio Negro: Historia y
Patrimonializacion” | Téc. Laura Frasson

modificado las dietas basicas en varios continentes, y ha logrado colocarse entre las
verduras de mayor demanda en el mercado internacional.

El tomate es un fruto &cido, de color verde, con el que principalmente se preparan salsas
(no se consume crudo), también se conoce como tomate verde o tomatillo. Su
caracteristica mas distintiva es la membrana que forma el caliz del fruto, constituyendo
una bolsa a su alrededor. Durante el crecimiento y madurez, el fruto aumenta tanto su
tamafno que rompe la membrana que lo cubre.
El tomate verde, (género Phvsalis), es nativo a
México y se encontraba bajo cultivo a la llegada
de los espafioles en el siglo XVI. Se conocen

alrededor de 100 especies de Physalis, 70 de las

. .1 cuales se encuentran en México.

Tomate: fruto con caliz. (Fuente Foto de EI Heraldo de México, afio 2020).

El jitomate pertenece al género Lycopersicon y consta del jitomate cultivado
Lycopersicon esculentum y siete especies relacionadas. Todas las especias de jitomate
son originarias de la zona costera del noroeste de América del Sur (TayJor J991: 2). La
especie Lycopersicon esculentum llegé a
Mesoamérica como planta espontanea (L.
esculentum varo cerasiforme) a través de
medios naturales como los péajaros, sin la
intervencion del hombre (Jenkins 1948: 387),

siendo sujeto al proceso de domesticacion.

[

Jitomate Variedad: Redondo o bola (Fuente Foto: La Verdad Noticias. Afio 2021)

Sahagun describe la venta de los tomates y jitomates en el gran mercado de Tenochtitlan.

Apunt tres tipos de jitomate (xitomall) (jitomate), coaxitomatl (jitomate, color serpiente)
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y chichioalxitornatl (jitomate en forma de mamila) y siete tipos de tomate miltomall
(tomate de milpa), izoatomatl (tomate de hoja), tomapitzaoac (tomate delgado), [tomall]
in tzopelic (tomate de sabor dulce), coatomatl (tomate de color serpiente), cmotomatl
(tomate de color coyote) y xdtomatl (tomate que crece en la arena). “Se vendian tomates
y jitomates de varios colores como rojo, amarillo, verde y rosado. Habia vendedores
especiales de tomates y jitomates; ademas se vendian los tomates junto con los chiles
frescos y secos y también en los puestos de la fruta” (Sahagun, B. 1969, lib. 8: 68). “Las
mujeres que vendian comida preparada, ofrecian salsas de tomate (tomamalli) y de
jitomate (xitomamolli). (bid. 1969, lib. 8: 70). Los tomates, ademas, fueron usados para
sazonar los tamales que se vendian en el mercado. Entre los platillos “de les sefiores”,
preparados, se encuentran cazuelas de gallina con chile bermejo y tomates, cazuelas de
peces blancos hecho con chile amarillo, tomates y “chilmolli”(Sahagin 1982: 463).

Ambas denominaciones provienen de la lengua nahualt y actualmente son reconocidos

como productos nativos y ancestrales partes esenciales del patrimonio cultural mexicano.

CARACTERISTICAS BOTANICAS

Planta: Perenne de porte arbustivo que se cultiva como anual. Puede desarrollarse de
forma rastrera, semierecta o erecta. Existen variedades de crecimiento limitado
(determinadas) y otras de crecimiento ilimitado (indeterminadas) como la variedad San
Marzano.

Fruto: Baya bi o plurilocular que puede alcanzar un peso entre pocos miligramos y 600
gramos. Fructifica casi todo el afio, en especial en verano y otofio. Las variedades
cultivadas mas grandes, como el tomate Corazén de Buey, pueden ser hasta cien veces
mayores que las bayas ancestrales (10 cm) y la méas pequefia la variedad Cherry, de 1-2

centimetros de didmetro.



Las variedades hibridas, conocidas como de larga vida y desarrolladas en primer lugar en
Israel a finales de los ochenta y principios de los noventa tienen una duracion que permite
la cosecha y su envio a mercados lejanos en buen estado de conservacion, pero con escaso
sabor y aroma.

Epoca de siembra, exigencias y cosecha: desde finales del invierno hasta inicios del
verano, en almacigos. Cuando los plantines alcanzan aproximadamente 8 cm, ya pueden
trasplantarse cuando no haya riesgo de heladas. Cosecha: de 4 a 5 meses. Exigencias:
requiere una exposicion a pleno sol y prefiere suelos de textura ligera, ricos en materia
organica y profundamente trabajados. La distancia entre plantas dependera de la variedad
elegida, sin embargo 40 cm es una separacion optima para el crecimiento saludable de
una tomatera. ES necesario para algunas variedades desarrollar diferentes tutores para
optimizar su desarrollo en particular en variedades de crecimiento “indeterminado” (esto
significa que no para de crecer hasta las heladas otofiales que terminan con la planta). El
riego debe ser regular y frecuente. Es susceptible a las bajas temperaturas, el manejo del
tomate varia desde la conduccién a campo (cuando las condiciones climéticas lo
permiten) hasta el cultivo bajo cobertura (invernaderos).

Estadisticas: Segun la Gltima publicacion afio 2020 de la Direccion de produccion
agricola, dependiente de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre la
produccién de tomate en la Argentina nos informa: La produccion mundial de tomate en
fresco alcanzd 180.766.329 toneladas abarcando un area cosechada de 5.030.545 ha. El
mercado de tomate se divide principalmente en mercado fresco y tomate para industria.
La produccién promedio anual de tomate argentino de los Gltimos afios se ubica en torno
a 1.100.000 toneladas y 17.000 hectareas productivas, aproximadamente un 60-70 % se
destina a mercado para consumo en fresco y un 30-40 % para industria. Nuestro pais

posee distintas regiones donde se desarrolla la actividad productiva asegurando un



aprovisionamiento continuo del mercado domeéstico en fresco, pudiendo recurrirse a
importaciones desde paises limitrofes en algunos momentos del afio 0 ante situaciones
climaticas desfavorables. Argentina exporta pequefias cantidades de tomate para consumo
en fresco, siendo Paraguay el destino principal. Respecto al tomate para industria,
Argentina es deficitaria y Chile e Italia son quienes generalmente cubren su demanda.
Nuestro pais posee condiciones agroecologicas propicias para el desarrollo del cultivo de
tomate en todo el pais con excepcion de las provincias de la Patagonia que, excluyendo
Rio Negro, tienen periodos cortos libres de heladas que impiden su normal desarrollo.
Por su parte, las provincias del NOA y del NEA pueden producir en contra-estacion
respecto a la region Centro, lo que les permite ingresar a los principales mercados de
consumo en momentos en que la oferta esta limitada, logrando en resultado mejores
precios. Las principales zonas productoras de tomate son las provincias de Mendoza y
San Juan (region cuyana) Salta y Jujuy (region NOA), Corrientes y Formosa (NEA), Rio
Negro, y Buenos Aires, provincia en la cual se destacan los cinturones horticolas
bonaerense y La Plata, Mar del Plata y Sur de Bs.As.

En cuanto a las variedades de tomate cultivadas en la Argentina, en la campafia 2019/20
se utilizaron materiales hibridos resistentes a enfermedades, alto rendimiento y cualidades
industriales. Las variedades hibridas tardias mas utilizadas fueron: HM 7883 (57,7%),
Fokker (14,4%) y HM 1892 (7,4%) y mientras que las hibridas semi-precoces fueron:
Star 9063 (39,6%), Franco (31,6%) y Docet (20,2%).

Variedades rescatadas por los guardianes de semillas : La resistencia a las
enfermedades, el nivel de rendimiento, la fragilidad y resistencia en el traslado y
cualidades estéticas (forma, color, etc.) han sido los criterios de seleccién y decisién de
siembra dejando de lado variedades que no han cumplido con estos requisitos. Bajo la

practica de la agricultura biodindmica y buscando como objetivo principal la soberania



alimentaria actualmente se estan cultivando variedades mas tradicionales que permite al
productor obtener sus propias semillas, sin depender de los semilleros comerciales. Asi
podemos mencionar en Peritas: San Marzano, Roma y Rio Grande. En tomates Redondos:
tipo Platense, Marmande, Floradade, Negro de Crimea, Costoluto y Canestrino. Algunas
creaciones de la zona de Rio Negro y Neuquén como el Triugue, Quilquil, Corazon de
Buey y Rosa de Berna. Dentro de los cherrys podemos mencionar Black Plum, China

Muerta, Amarillo perita y Bombeta de Penjar. (VERA, 2022)

TOMATE SAN MARZANO EN LA ACTUALIDAD: esta variedad posee dos
realidades diferentes, una argentina y otra italiana. En Argentina como se menciond en
la resefia historica, llega en manos de los colonos y hasta los afios 80 fue uno de los
principales cultivos de tomate perita para conserva, tanto familiar como para la industria.
Cuando comienzan a utilizarse variedades hibridas se desestima su cultivo, priorizando
rendimientos y reduccidn de practicas agricolas (recordemos que esta variedad necesita
un tutorado a razén de su crecimiento indeterminado). En la actualidad, buscando tener
soberania sobre los cultivos se ha retomado el cultivo de variedades mas tradicionales (no
hibridas, las cuales permiten recolectar las semillas y al sembrarlas obtener un espécimen
de las mismas caracteristicas). También es de interés de los consumidores obtener tomates
con buen sabor y aroma, caracteristicas organolépticas carentes en variedades hibridas.

En Italia desde su introduccion, la seleccién de los agricultores fue dando lugar al tipo
de tomate que hoy conocemos. El tomate San Marzano comenzé a ganar el gran
reconocimiento gastrondmico actual en el siglo XX cuando
surgieron en la zona las industrias de tomate pelado, que continla

en la actualidad produciéndose exclusivamente en la region

geografica de Agro Nocerino Sarnese. Campania (Provincias de



Salerno, Avellino y Napoles). De hecho, a esta area se le llamaba del “oro rojo” por el
valor que aportd el tomate San Marzano a la region. Se dice en la zona que su excelente
calidad es debido a la climatologia mediterranea y a las caracteristicas del suelo, dado que
al ser cultivados en las parcelas proximas al volcan Vesubio dicho sustrato es rico en
Faésforo (P) y Potasio (K). Después de una baja considerable en la produccion este tomate
actualmente vive de nuevo un gran momento, gracias a las acciones de conservacion de
las lineas genéticas puras y las lineas mejoradas aceptadas por la DOP ‘Pomodoro di San
Marzano dell’agro sarnese-nocerino’. El tomate San Marzano es un producto reconocido
con la ‘Denominazione di origine protetta’ DOP (denominacion de origen protegida
italiana). Esta variedad es el tomate perita por excelencia y se encuentra, ademas de
fresco, en dos tipos de conservas: tomates enteros pelados y tomates pelados en rodajas.
Recordemos que este ingrediente aporta caracteristicas particulares a la gastronomia
regional; en este caso en particular tanto a las pizzas como a las salsas para pastas como
es el reconocido Ragu Napolitano.

En Sarno la cooperativa centenaria de productores tradicionales “Danicoop” constituida
por mas de 100 miembros desde el afio 2016 organizan actividades para reconocer el
trabajo de sus abuelos y para valorizar y proteger al tomate San Marzano. Como eje
principal se celebra “el dia de San Marzano” en plena época de cosecha (julio/agosto) y
la convocatoria es para consumidores, productores y a todos los participes de la cadena
productiva y comercial, con el objetivo de conocer la “cadena de oro rojo de la zona de
Salerno”. También participan de las actividades referentes del sector gastronémico,
principalmente hacedores de la “vita pizza napolitana” (verdadera pizza napolitana).
Entre las actividades propuestas se realiza un recorrido por parcelas de cultivos,

secaderos, fabrica de dulces y confitados, tomate pelado y procesado; cada una de las
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actividades son acompafadas por cocina en vivo, maridajes y preparados de coctel, con

tradicion repicando recetas heredadas e innovacion con propuestas nuevas.
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En borde negro delimitacién de las 5 provincias que comprenden la region.
Recuadro: ubicacion espacial de la region en la Republica Italiana.

Ademas de la DOP en el caso del tomate San Marzano, LA PIZZA NAPOLITANA posee
otro sello E.P.G. Specialita Tradicionale Garantita (Especialidad
tradicional garantizada) método tradicional de elaboracion del

producto. Ademas de ganar reconocimiento, identidad regional y

diferenciacion este sello es una herramienta muy Gtil que permite

generar rescate de patrimonio cultural.
Para poder utilizar este sello se deben tener en cuenta otras especificaciones para que sea

una genuina pizza de Néapoles:

pag. 35



e Esrigurosa y detallada la receta de “como se hace” desde la elaboracion de la
masa, hasta las 6 horas de reposo.
e Lamasatiene que pesar entre los 180 y los 250 gramos, su espesor no debe superar
los 0,4 cm. y el borde hasta 2 cm.
e El tomate a utilizar debe ser exclusivamente de variedad San Marzano con DOP
y puede ser triturado o fresco, pero con la exigencia de aromatizarlo siempre con
4 0 5 gramos de aceite de oliva.
e La pizza se debe cocinar en un horno de lefia a una temperatura de 485° C y se
debe consumir humeante, recién hecha.
Existen dos tipos de pizza napolitana: la marinera con tomate, ajo y orégano; o la
tradicional Margarita con queso mozzarella y albahaca fresca. La Margarita es ademas
un simbolo nacional desde que en el afio 1889 fue creada especialmente para Margarita
de Saboya, primera reina de la Italia unificada, pues sus ingredientes (tomate, mozzarella

y albahaca) formaban los colores de la bandera nacional (blanco, rojo y verde).

EMPLEO Y USOS MEDICINALES: Los tomates constituyen una buena fuente de
vitamina C presente sobre todo alrededor de las semillas gelatinosas. Los tomates
madurados en la planta tienen el doble de vitamina C que los recolectados verdes. Posee
un alto contenido de Licopeno y Carotenoides que al consumirlo cocido mejora sus
propiedades antioxidantes. Son un antiséptico natural y son Utiles en el tratamiento de la
cirrosis hepatica, la hepatitis y otros trastornos de los 6rganos digestivos, como el
estreflimiento. EIl tomate previene trastornos renales y cardiovasculares, contiene Potasio
y bajos niveles de Sodio, lo que evitar la retencién de liquidos y favorece la eliminacién
de toxinas. Presenta un importante contenido de Hierro, un mineral muy saludable para

la sangre, asi como vitamina K que ayuda a controlar la coagulacion. (Luard, 2005)
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VALOR NUTRICIONAL.: El tomate en una porcién comestible de 100 gramos aporta
solamente 20 kilocalorias; la mayor parte de su peso es agua y es bajo en hidratos de
carbono. A continuacion se incluye informacion sobre su valor nutricional:

AGUA PROTEINAS CARBOHIDRATOS CENIZAS

94.0 g. 1.0g. 4.1qg. 0.90 g.
SODIO  POTASIO  CALCIO  FOSFORO  HIERRO
5 mg. 267 mg. 9 mg 43 mg. 1.67 mg.
TIAMINA RIVOFLAVINA NIACINA VITAMINA C
0.071 mg. 0.067 mg. 0.40 mg. 18.1 mg.

Fuente: Tablas de Composicion de alimentos. (Univ. Nacional de Lujan, 2010)

GASTRONOMIA: Los tomates tienen infinidad de usos en la cocina, tanto en crudo
como cocinados, desde formar parte en deliciosas ensaladas hasta ser ingrediente
imprescindible en platos de pasta, pescados, arroces, guisos y un sinfin de variadas
preparaciones, tanto en guarniciones como protagonistas de platos principales. También
se consumen deshidratados o bien procesados, como saborizante en purés, salsas,
aderezos y jugos. El aceite extraido de las semillas se utiliza con fines culinarios.

Los tomates mas firmes y de piel mas gruesa son los que principalmente se utilizan para
preparar salsas, pasta de tomate y conservas. En crudo: variedad de ensaladas, ingrediente
de todo tipo de sdndwich como por ejemplo tipo miga, panini italiano, hamburguesas,
milanesas, salchichas, etc.; también tomates rellenos en todas sus variedades, torre de
panqueques y sopas frias como el gazpacho andaluz de Espafia o el salmorejo cordobés
(como plato referente de inmigrante espafioles residentes en Argentina).

Del zumo obtenido al triturar los tomates se obtiene el jugo de tomate, delicioso para
beber y que forma parte de algunos famosos cocteles, por ejemplo el famoso “Bloody
Mary”. Se comercializa muchas veces con aditivos tales como ajo en polvo, sal, cebolla

y otras especias.
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Se utiliza ademas para elaborar una de “las 5 salsas madres” pilares de la gastronomia
francesa, “la salsa de tomate”, de la cual resultan gran cantidad de salsas derivadas como
las reconocidas: bolofiesa, napolitana, pomarola, arrabiata, puttanesca, portuguesa,
italiana, zingara y rosa.

En cuanto a las conservas de tomate podemos mencionar:

 Concentrados de tomate: se debe quitar la piel y las semillas; se extrae la pulpa y se
le adiciona sal y azlcar. Se coloca la mezcla en un lienzo para que escurra el excedente
de agua. A la pasta residual se la envasa y pasteuriza.

« Purés triturados de tomate: se muele el tomate entero, se envasa y se pasteuriza.
 Pulpa de tomate: se utiliza solamente la pulpa del tomate los que se les ha quitado la
piel y las semillas. Con la pulpa de los tomates se elabora la salsa de tomate, a la cual se
le afladen mas o menos ingredientes dependiendo del tipo de salsa y del regién/costumbre.
» Tomates al natural: Al tomate entero solamente se le quita la piel solo y/o con un poco
de pulpa de tomate.

» Tomates confitados: primeramente se debe quitar la piel, cortar en medios y retirar
todas las semillas. Luego se deshidrata en bandejas en horno suave, con aceite de oliva,
sal y azucar. Se suele saborizar con hierbas como tomillo, romero o salvia. Se envasa al
aceite y se pasteuriza.

 Escabeche de tomates verdes: se procede del mismo modo que en la elaboracion de
berenjenas al escabeche pero se utilizan tomates inmaduros (totalmente verdes). Este
escabeche es una costumbre italiana para utilizar los tomates que quedaban en las
tomateras al helarse con las bajas temperaturas y caducar la planta.

e Tomate deshidratado a la sal: conserva realizada por los inmigrantes italianos en la
region del Alto Valle. Se utilizan unas bordelesas de madera las cuales se agujerean para

favorecer el escurrimiento del liquido extraido. Se colocan los tomates en mitades y se le



esparce por encima abundante sal gruesa; se repiten ambas etapas hasta completar su
capacidad. Se tapa con una madera y se coloca un peso por encima. Al dejar de escurrir
liquido se sacude el excedente de sal de los tomates y se los envasa en frascos cubiertos
de aceite.

* Mermelada de tomate: solamente elaborada con azlcar y tomate libre de piel y
semillas.

« Salsa kétchup: esta salsa es originaria de China llamada “Ke-psiat” elaborada con salsa
de soja, aceto, azUcar, ajo, miel y jengibre pero no contenia, entre sus ingredientes,
tomates. Fue en Inglaterra donde se agrega tomate y se le cambia el nombre por
“Catchup”; posteriormente en EEUU Heinz y Noble transforman su elaboracion e
industrializan a gran escala la reconocida salsa “Kétchup”, siendo hoy consumida en casi
todas partes del mundo. Es una salsa elaborada con tomates (solo la pulpa), cebollas,
vinagre, azUcar, sal, pimenton y jengibre fresco. Se cocina, se procesa y se envasa.

« Salsa Barbacoa: Originaria de los haitianos quienes cocinaban lentamente carnes con
lefia verdes. Los espafioles llevan estos nuevos conocimientos a sus colonias del sur de
Norteamérica donde le agregan pimienta. Rapidamente es adoptada en las 13 colonias
britanicas, las cuales se disputan su invencion. Desde entonces hasta hoy se reconocen
mas de 70 recetas de barbacoa siendo elaboradas con carnes de res, cerdo, pollo y hasta
mariscos, otorgandole identidad a diferentes ciudades y estados; siendo “el plato” elegido
para las festividades patrias del 4 de julio (Dia de la Independencia). Los ingredientes son
cebolla grande, dientes de ajo, aguardiente (preferentemente whisky), vinagre de vino,
jugo de limon, jugo de naranja, salsa Worcestershire, Perrins o salsa inglesa, salsa
kétchup, miel (puede ser de cafia), manteca, azlcar moreno, pimienta y de pimenton

ahumado.
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TRABAJO DE CAMPO

Primeramente se realizo la etapa heuristica donde se recopilé el material existente en
forma de publicaciones, trabajos de investigacion y bibliografia referencial, tanto del
tomate en gral como de la variedad San Marzano.

Seguidamente, se efectivizd una encuesta, mediante la plataforma de Google Form sobre
los habitos y preferencias en cuanto al consumo y decisiones de compra de consumidores
habituales de tomate. Se lograron 111 respuestas, cuyo analisis se presenta a

continuacion:

Consumo de Tomate en la Region

Esta encuesta complementa |a Practica Profesional Integradora de la Licenciatura en Gerenciamiento
Gastronomico. Necesitamos que Ud. ingrese en el link y responda el cuestionario, el cual es anénimo. Muchas
gracias por su colaboracion.

a- ;Con que frecuencia consume tomate?

111 respuestas

@ Todos los dias

@ ‘arias veces por semana
O 1 vez por semana

® 1vez al mes

Fuente: elaboracién propia. 2023
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En la primera pregunta el 63,1 % de los encuestados consume tomate en fresco, dato muy

importante a considerar por quienes comercializan este tipo de producto.
b- ;Qué tipo de consumo realiza? (puede marcar mas de una opcion)

111 regspuestas

Industrializado {enlatado, EI'.I 19 (171 %)
tetra-pack, etc) ' '
1] 20 40 &0 a0

Fuente: elaboracion propia. 2023
En la segunda pregunta el 63,1 % de los encuestados consume tomate en fresco dato muy
importe para quienes comercializan este tipo de producto. Que el 45 % consuma
conservas caseras indica que se mantiene la costumbre de elaborar en casa y el 17,1 %
consume productos industrializados. Recordemos que en esta pregunta, los consultados
podian marcar méas de una opcion, inclusive la opcién que las incluye a todas las variantes,

con un importante numero de respuestas, 30,6%.

c- s Qué tipo de producto consume? (puede marcar mas de una opcion)

111 respuestas

69 (62,2 %)

Tipo puré o salsa

Concentrado/extracto . o (4.5 %)
Deshidratado/zeco _ 20 (18 %)
Todas las opciones - 13 (11,7 %)
1] 20 40 60 &0 100

Fuente: elaboracion propia. 2023
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En la tercera pregunta se indagd sobre el tipo de producto que consume y aqui hay una
notable preferencia por el tomate al natural con 76,6 %, el 62,2 % consume salsa o tipo
pure y 18% tomate deshidratado o seco. Aqui también existia la opcion de marcar todas

las variantes con 11,7 % de las respuestas.

d- ;Ddnde adquiere el producto envasado y/o deshidratado? (puede marcar mas de
una opcidn)

111 respuestas

En ferias locales 35 (31,5%)

A micro-emprendedores 21 (18,9 %)

Almacén de barrio

45 (40,5 %)

Supermercado

53 (47,7 %)

Mayorisias 8(7.2 %)

':.I

20 40 G0

Fuente: elaboracion propia. 2023
Esta pregunta se elabord para reconocer los habitos de compra y puntos de venta. Ha
revelado un alto porcentaje de compra en supermercados (47,7 %) y en el almacén barrial
(40,5 %). Es considerable el consumo en ferias barriales y a micro-emprendedores. Aqui

los consumidores podian marcar mas de una opcion.

e- ¢Ud. elabora conservas caseras?

111 respuestas

@ 5i(continue v responda la siguiente
pregunta)

@ Ho (continde respondiendo en la
pregunta "g" }

Fuente: elaboracion propia. 2023
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Esta pregunta evidencio que el 62,2 % de los encuestados elabora conservas caseras Y el

37,8 % no lo hace. Este dato es sorpresivo, es un porcentaje muy significativo.

f- 8i su respuesta anterior ha sido "Si" mencione que tipo de conservas de fomate elabora

67 respuestas

® Salsa 34 rsp
= AlMNatural 29 rp
= Pomarola 11 rgp

Deshidratado 7
rsp

8 Dukcedetomate 5
rsp

= Otros4 rsp

Fuente: elaboracion propia. 2023
Esta pregunta fue respondida solamente por personas que elaboran conservas Y tiene la
opcién de marcar todas las opciones. Si bien el 70% del tomate en conservas es en

variedades mas tradicionales, el 30 % restante es muy diversa.

g- ¢ Donde adquiere el producto fresco? (puede marcar mas de una opcidn)

111 respuestas

PUNTOS DE VENTA

= Verdulerias Barriales
91 rsp

= Ferias Locales y/o
chacras 42 rsp

w

0,

= Supermercados 23
rsp

L.

.

>

&

Huerta Propia 18 rsp

&\

Fuente: elaboracién propia. 2023
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El objetivo de esta pregunta es identificar el punto de venta del producto en fresco siendo
el 52% adquirido en verdulerias barriales y el 24 % en ferias locales y/o chacras. Este
porcentaje indica una tendencia a consumir productos fuera de las grandes cadenas de

distribucién de alimentos.

h- En el momento de decidir la compra; ; es importante para Ud. que el producto sea
arganico?

111 respuestas

Si 54 (456 %)

B (8,1%)

=
=]

Me da lo mismo 49 (44 1 %)

1] 20 40 60

Fuente: elaboracién propia. 2023
En esta pregunta es de destacar que para el 48,6 % de los encuestados es determinante
para su decision de compra el origen organico del producto. Indica una preferencia de
consumo.

I- ;Ud. conoce la procedencia de los productos frescos que consume?

111 respuestas

3i 49 (441 %)

Mo 54 (57.7 %)

20 40 60 a0

=

Fuente: elaboracion propia. 2023
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Tomando como referencia el dato obtenido en la respuesta anterior, para un gran
porcentaje del consumidor es determinante al momento de la decision de compra conocer
el origen del producto. Seria un dato que sumaria valor agregado al producto organico a
comercializar que el consumidor conociera el origen del producto.

j- M3&s alld de la distincidn entre tomate redondo y perita; ;Ud. conoce de variedades
de tomate?

111 respuestas

@ Siicontinde y responda la siguiente
pregunta)

@ Mo (confinde respondiendo en la
pregunta 1" )

46, 8%

Fuente: elaboracion propia. 2023
Es un dato relevante que el 53,2 % de los encuestados conozcan sobre variedades de

tomate. Indica interés en cuanto a caracteristicas del producto y conocimiento.

k- Sisu respuesta anterior es "Si", mencione las variedades de tomate que reconoce

51 respuestas

VARIEDADES

= Cherrys 33 rsp
= Platense 19 rsp

= Racimo 8 rsp

N
<

Italiano 5 rsp

= Black Plum 6 rsp

Fuente: elaboracion propia. 2023
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Esta pregunta fue respondida por 51 encuestados siendo las variedades méas reconocidas

los tomates Cherrys en todas sus variedades y el tomate redondo Platense.

I- ;Qué caracteristicas desea encontrar al consumir un tomate fresco? (puede marcar
mads de una opcion)

111 respuestas

Que tenga buen aspecto _ T8 (70,3 %)
Que sea savrose [ < s )
Buen aroma _ 55 (49,5 %)
Cwe no esté agusanado _ 45 (43,2 %)
eit=maiio [ :: 2
Latedura [ - - )

No me fijo en eso | 0 {0 %)

0 20 40 60 &0 100

Fuente: elaboracion propia. 2023
El sabor, un buen aroma, y la textura son aspectos sensoriales que el consumidor desea
encontrar al consumir un tomate fresco. En la busqueda de productos que tengan buen
aspecto y se conserven mejor en el desarrollo de variedades hibridas se han perdido estos

aspectos que también son determinantes al momento de elegir qué producto consumir.

m- El tomate fresco lo consume:;

111 respuestas

@ Solo en temporada de verana
@ Todo el afo

Fuente: elaboracion propia. 2023
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Es significativo que el 81,1 % de los encuestados consuman este producto fresco todo el

afio, dado que en décadas anteriores el consumo era solamente estacional.

n- Indique los platos que elabora con tomate (puede marcar mas de una opcidn)
111 respuestas

6,30%

PREPARACIONES

3,60%

m Otros 4 rsp

el
o]

R

= Ensaladas 109 rsp
13%

=
e

A

= Salsas 99 rsp

S

P/acompafiar pastas 75 rsp

Fuente: elaboracion propia. 2023

Esta pregunta abierta tiene como principal objetivo conocer que platos se elaboran con

tomate. No se consulté por el uso especifico de conservas para evitar condicionar la
respuesta.

Acorde a los porcentajes de cada preparacion se concluye que un alto porcentaje de

consumo es de tomates frescos (ensaladas y tomates rellenos) y se elaboran variadas

salsas para acompanar pastas (solo dos consumidores mencionaron el uso de tomate en
conserva).

pag. 47



PPI: “Estudio sobre el cultivo de tomate San Marzano en el Alto Valle de Rio Negro: Historia y
Patrimonializacion” | Téc. Laura Frasson

PREGUNTAS CLASIFICATORIAS:
1- Edad

111 respuestas

@ =nirz 18 v 30 afos
@ enire 31 y 50 anos
@ mayor de 50 anos

Fuente: elaboracion propia. 2023

En cuanto a la edad de los encuestados se ha registrado una mayor proporcion de

participantes de entre 31 hasta 50 afos.

PREGUNTAS CLASIFICATORIAS:
3- ;Cual es su residencia actual?

111 respuestas

@ Zona urbana
& Zona rural

Fuente: elaboracién propia. 2023

En esta pregunta clasificatoria se denota un altisimo porcentaje de mujeres encuestadas,

constituyendo el 89,2 % de los encuestados
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PREGUNTAS CLASIFICATORIAS:

2- 5exo

111 respuestas

@ NMujer

@ Hombre
© Prefiero no decifo

Fuente: elaboracion propia. 2023

Se ha consultado sobre la residencia de los encuestados, el 91% de los mismos reside en

zona urbana, siendo tan solo un 9% residente rural.

PREGUNTAS CLASIFICATORIAS:
4- Mencione la ciudad en la que reside ( si vive en zona rural, mencione la ciudad mas proxima)

111 respuestas

CIUDAD EN LA QUE RESIDE = Zona 1

Cipolletti 10 rsp
Cinco Saltos 5 rsp
Cte Cordero 3 rsp

= Zona 2

Fernandez Oro 3rsp

Gral. Roca 5rsp
Cervantes 2rsp
= Zona 3

Ing. Huergo 4rsp
Gral.E.Godoy 4rsp
Villa Regina 13 rsp
Chichinales 5rsp

Fuente: elaboracion propia. 2023
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En esta pregunta abierta se decidié agrupar las ciudades en 3 zonas y cada una de ellas
ubicadas cerca de una ciudad de mayor poblacién que las representa, dado que muchos

de los encuestados han respondido ....”cerca de...

FREGUNTAS CLASIFICATORIAS:
5- ¢ Cual es su origen étnico o ascendencia ? (Aclarar origen paterno y maternao)

88 respuestas

MATERNO

= Espafiol
= [taliano
= Chileno

Otros

26%

Fuente: elaboracion propia. 2023
Se evidencia una mayor ascendencia materna espariola e italiana con lo cual es posible

afirmar que esta cuestion sea el origen a habitos de consumo en cuanto al tomate.

PATERNO

= Espafol

8% = [taliano
b = Chileno
Aleman

m otros

Fuente: elaboracién propia. 2023
En cuanto a la ascendencia paterna se repite el origen de la misma solo que en diferentes

porcentajes siendo mayoritario el origen italiano por sobre el espafiol.
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ELABORACION DE CONSERVAS DE TOMATE: A fin de corroborar las
caracteristicas de tomate San Marzano se procedid a buscar herramientas que permitan
evaluar y determinar estas particularidades. Para ello se decidio elaborar conservas tanto
en tomates variedad San Marzano como también en tomates hibridos genéricos. Se obtuvo
materia prima en la zona del Alto Valle de Rio Negro, a saber:
e Lavariedad San Marzano proveniente de Aliwenco (productores que practican la
agroecologia en Contralmirante Cordero).
e EI tomate hibrido genérico es oriundo de productores tradicionales en Villa
Regina.
Este material nos ha servido tanto para realizar las determinaciones técnicas en el
laboratorio, como comprobar sus cualidades y, a posteriori se utilizé como base de un test
sensorial donde el objetivo principal es verificar si mediante los sentidos los participantes
podian encontrar diferencias entre ambas, su preferencia y aceptabilidad particularmente
en el caso del tomate San Marzano. A continuacion se describe el proceso de elaboracion
de cada una de las conservas en ambas variedades y se comparten los datos técnicos

obtenidos en el laboratorio.

Elaboracion: se planifico la tarea en dos etapas segun la disponibilidad de materia prima,
comenzando por la elaboracion de las conservas con tomate variedad San Marzano y
luego se replico el mismo procedimiento con tomates hibridos geneéricos. Se han
elaborado 3 (tres) variedades de conservas, a saber: tomate al natural, salsa tipo

“pomarola” y tomate confitado en aceite. A continuacion se describe la receta y el
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procedimiento. Las conservas de tomate tienen en comun las primeras etapas del proceso,

que se describen a continuacion:

Lavar los frascos en agua caliente con detergente. Enjuagar
con abundante agua. Sumergirlos por completo en agua
hirviendo y dejarlos alli durante 5 minutos. Cumplimentado
este tiempo, retirarlos, escurrirlos y colocarlos boca abajo

sobre una rejilla hasta que sea el momento de llenado de

Fuente: Héctor Claudio Fioretti (2022)

Elegir tomates maduros, firmes y sanos. Desechar los que estén verdes, demasiados
maduros o magullados. Lavar bien y colocar de a poco en una bolsa rejilla y escaldar dos
minutos. De inmediato pasarlos por agua fria, evitando asi que sigan ablandandose por
efecto del calor. Pelarlos, retirar los tallos, las semillas y todas las partes verdes o

deterioradas para evitar que se dafie la conserva.

Foto lado izqg.: Tomates lavados;  Foto central: escaldado;  Foto lado dcho: Pelado

Fuente: Héctor Claudio Fioretti (2022)

pag. 52



PPI: “Estudio sobre el cultivo de tomate San Marzano en el Alto Valle de Rio Negro: Historia y
Patrimonializacion” | Téc. Laura Frasson

TOMATE PELADO AL NATURAL

Llenar los frascos con los tomates dejando 1,5 cm. de cuello sin
llenar y agregar su jugo caliente hasta que rebalse. En forma
optativa, se puede agregar %2 cucharadita de sal y %2 cucharadita de

azucar en cada frasco de medio kg. Extraer las burbujas de aire.

De ser necesario agregar mas tomates hasta llenar nuevamente
el frasco. Limpiar los bordes y el frasco. Enjuagar con agua

tibia las tapas y tapar los frascos.

Foto de arriba: pelado. Foto de abajo: envasado y tapado.

Fuente: Héctor Claudio Fioretti (2022)

Preparar el recipiente para el Bafio Maria con un falso fondo, acomodar los frascos
(siempre parados), agregar agua caliente pero no hirviendo, de modo que el nivel supere
el borde de la tapa y cubra bien los envases. Para frascos de medio kg hacer hervir durante
35 minutos. Contar el tiempo de pasteurizacion a partir del momento en que el agua
comienza a hervir. Una vez cumplido el tiempo indicado, retirar los frascos y dejarlos

enfriar.

Foto izquierda: Bafio Maria para pasteurizar. Foto derecha: conserva terminada.

Fuente: (2022) Héctor Claudio Fioretti
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Datos técnicos de elaboracion Variedad San Marzano:

Peso inicial de la materia prima 3,720 kg

Peso luego del escaldado y pelado: 2,820 kg

Peso desperdicio: 900 gr

Rendimiento: 9 frascos de 300 gr

Datos técnicos de elaboracion tomate hibrido genérico:

Peso inicial de la materia prima: 4 kg

Peso luego del escaldado y pelado: 2,940 kg

Peso desperdicio: 1,040 gr

Rendimiento: 10 frascos de 300 gr

SALSA DE TOMATE TIPO “POMAROLA”

Para preparar 10 kg de salsa se necesitan 7,8 kg de tomate, 1,3 kg de cebollas, 900 gr de
morroén, 8 dientes de ajo, 6 hojas de laurel y 1 taza de aceite. (Receta referencial, INTA.
Quizama, 2008)

1. Pelar y picar las cebollas y los ajos. Lavar y cortar en julianas los morrones.

Reservar.

2. Colocar sobre el fuego en una cacerola
grande colocar el aceite, los ajos, las hojas de
laurel, las cebollas y la sal. Cocinar hasta que
la cebolla blanquee, agregar el morron y el

tomate cortado en trozos. Cuando comienza a

hervir cocinar durante 20 minutos.
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Foto: Primer proceso de coccion de las verduras. Fuente (2022) Héctor Claudio

Fioretti

Foto izq.: Molienda de tomate, separacion de semillas. Foto central: agregado a las
verduras para comenzar la coccion. Foto dcha.: Final de coccion. Fuente (2022)
Héctor Claudio Fioretti

3- Incorporado el tomate molido libre de piel y semillas se cocina aproximadamente 30

minutos.

4- Una vez finalizada la coccion se puede envasar directamente o se procesa para lograr

una consistencia mas homogénea.

5- Envasar, limpiar los bordes y tapar. Pasteurizar durante 20 minutos los frascos de 1 kg.
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Foto izq.: Procesado. Foto central: envasado y tapado. Foto dcha.: Conserva
pasterizada. Fuente (2022) Héctor Claudio Fioretti

Datos técnicos de elaboracion Variedad San Marzano:
Peso inicial de la materia prima 7,500 kg

Peso luego del escaldado, pelado y desemillado: 6,570 kg
Peso desperdicio: 0,930 kg

Rendimiento: 9 botellas de 500 gr

Datos técnicos de elaboracion tomate hibrido genérico:

Peso inicial de la materia prima: tomate 8,500 kg; cebolla 2 kg; 600 gr de morrén, 10 gr

de ajo, 4 hojas de laurel

Peso luego del escaldado y pelado de tomate: 7,580 kg

Peso desperdicio: 0,920 kg

Rendimiento: 11 botellas de 500 gr

TOMATE CONFITADO

Precalentar el horno a 120 grados. Lavar frascos de 100 cc de capacidad y reservar.

~ 1-  Colocar los tomates cortados en mitades en una
bandeja apta para horno, condimentar con tomillo,
espolvorear con abundante azucar blanca y con sal fina
moderadamente. Cubrir con aceite de oliva por encimay
1 hornear a baja temperatura durante dos horas.

Foto: Pelado, retiro de semillas. Fuente (2022) Héctor
Claudio Fioretti
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Foto izg. Colocacién en bandeja y condimentado. Foto central: Final de coccion.
Foto dcha.: Conserva pasteurizada. Fuente (2022) Héctor Claudio Fioretti

2- Colocar unos granos de pimienta en el frasco y envasar. Cubrir con aceite hasta el
cuello, golpear suavemente el frasco sobre un lienzo para eliminar el aire que haya
quedado atrapado y dejar reposar unos 20 minutos. Si fuera necesario afiadir mas

aceite. Tapar y pasteurizar 15 minutos.
Datos técnicos de elaboracion Variedad San Marzano:

Peso inicial de la materia prima: tomate: 2,600 kg, 8 gr de tomillo, 10 gr de sal y 10 gr

de azucar.

Peso luego del escaldado, pelado y desemillado: 1,760 kg
Peso desperdicio: 0,830 kg

Rendimiento: 6 frascos de 160 gr

Datos técnicos de elaboracion: Tomate Hibrido Genérico
Peso inicial de la materia prima: 2,500 kg

Peso luego del escaldado y pelado: 1,940 kg
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Peso desperdicio: 0,560 kg
Rendimiento: 6 frascos de 160 gr

Ya elaboradas las conservas se realizaron los controles bromatoldgicos previos para
determinar que el producto era inocuo y seguro para llevar a cabo el test sensorial en
ambas variedades de tomate. Los mismos se efectivizaron en las instalaciones de la
Universidad Nacional de Comahue, en la Facultad de Ciencias y Tecnologia de los
Alimentos cita en la ciudad de Villa Regina (25 de mayo y Reconquista) en los
laboratorios de Biologia, Quimica y Bromatologia a cargo y bajo el seguimiento del
Profesor y Licenciado Mario Villano. Este control consistié en una evaluacién inicial
organoléptica (frascos y tapas en buen estado, color y aroma normales), segundo
procedimiento testeo de medicién de pH y para finalizar, comprobacién de sabor

adecuado).

En el CAA se ha regulado la elaboracion de algunas conservas de alta estadistica
botulinica donde se especifica la necesidad de mantener el pH en valores menores a 4,3

y de ser necesario la correccion mediante acidificacion.

Resultados finales: todas las muestras resultaron aptas para utilizar en la evaluacion

sensorial. A continuacion se comparten los datos obtenidos:

Medicion de pH en muestras a utilizar en Test sensorial

Tipo de Conserva Detalle Medicion pH
Tomate al natural Variedad 4,11

San Marzano

Hibrido Variedad 714 3,98
Salsa tipo Pomarola  Variedad 4,15

San Marzano

Hibrido Variedad 714 3,90
Tomate Confitado Variedad 4,08

San Marzano

Hibrido Variedad 714 4,19

Fuente: Lic. Mario Villano 2022



EVALUACION SENSORIAL DE TOMATES EN CONSERVA

La evaluacion sensorial que se utiliza en alimentos, es una técnica de medicion y analisis
tan importante como los métodos quimicos, fisicos y microbioldgicos. Se realiza a través
de los cinco sentidos: El olfato, el gusto, el tacto, la vista y el oido, siendo ademéas una
herramienta que determina la percepcion de aquello que el individuo esté evaluando

ademas de detectar los atributos que el alimento posee.

Particularmente, esta evaluacion sobre conservas de tomate se llevo a cabo en dos lugares
diferentes: en la Facultad de Alimentos y en la Feria de Productores de Villa Regina, con
el objetivo de diversificar el tipo de pablico participante (la unidad de muestra). Para esta
evaluacion comparativa se ha utilizado el material descripto con anterioridad de conservas
de tomate utilizando Tomate San Marzano y Tomate hibrido genérico. La misma consistio
en 3 etapas donde se utilizaron tres conservas de tomate: al natural, salsa tipo “pomarola”
y confitado. Se buscé la preferencia entre color, aroma, sabor, textura y acidez y la
evaluacion cont6 con la participacion de 100 consumidores habituales de conservas de
tomate.

Las muestras se entregaron de forma individual con la distincion de un ndmero de tres
cifras asignado al azar; una vez realizada la evaluacion y completada la grilla con los
criterios solicitados y consumiendo un trozo de manzana para limpiar el paladar han
proseguido con la siguiente muestra. Asi sucesivamente hasta completar las seis grillas
culminando con la insercidn de sus datos personales.

En cuanto a la descripcion de la grilla se solicito evaluar el color, el aroma, la consistencia,

la acidez y el sabor bajo seis rangos, a saber:

0 - NO ME GUSTA NADA 1-NO ME GUSTA | 2—- NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA
3— ME GUSTA POCO 4 — ME GUSTA 5- ME GUSTA MUCHO
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EVALUACION SENSORIAL DE TOMATES EN
CONSERVA

Esta evaluacién tiene como objetive conocer las preferencias sensoriales de consumidores habituales de
conservas de tomate, donde la Onica diferencia es la variedad de tomate utilizada.

Instructivo: Antes de probar la muestra lea la grilla. Una vez realizada la primera prueba complete la
grilla correspondiente. Antes de probar la muestra siguiente, consuma un troza de manzana o beba
agua; este procedimiento le permitird apreciar mejor la préxima muestra.

Una vez finalizada la evaluacidn, por favor complete sus datos. Muchas gracias por su participacion.

Para agilizar el anélisis y evaluar las preferencias de los participantes se ha graficado por
criterio (color, aroma, consistencia, acidez y sabor), incluyendo primeramente los

resultados de las 6 (seis) muestras. Seguidamente se ha graficado cada tipo de ellas.

Criterio COLOR: es la propiedad sensorial asociada al sentido de la vista es el color, el
factor que méas se toma en cuenta dado que produce aceptacion o rechazo de inmediato

en el consumidor sin siquiera haber probado la muestra.

criterio: Color

ME GUSTA MUCHO ME GUSTA ME GUSTA POCO NI ME GUSTA NI NO ME GUSTA NO ME GUSTA
ME DISGUSTA NADA

B Muestra 543 ® Muestra 408 ™ Muestra 182 Muestra 827 ™ Muestra 256 Muestra 731

Fuente: elaboracién propia. 2023
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Realizando una evaluacion general se puede decir que en cuanto al color las muestras han
tenido una aceptacion positiva, dado que los datos més elevados corresponden a los

rangos de mayor preferencia.

Tomate al Natural
38

0 0
ME GUSTA  ME GUSTA  ME GUSTA NIME GUSTA  NO ME NO ME
MUCHO POCO NI ME GUSTA GUSTA NADA

DISGUSTA

m Hibrido = San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023
Analizando particularmente las muestras de Tomate al Natural, si bien las cifras no
representan diferencias significativas se evidencia una preferencia por el tomate hibrido

genérico por sobre el Tomate San Marzano.

Salsa de Tomate tipo "Pomarola"

34
27 _
22
e

ME GUSTA  ME GUSTA  ME GUSTA NI ME GUSTA NO ME NO ME
MUCHO POCO NI ME GUSTA GUSTA NADA
DISGUSTA

® Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

En el caso particular de la Salsa de Tomate tipo “Pomarola” se aprecia una preferencia de

las muestras de tomate San Marzano en los rangos de mayor preferencia.
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Tomate Confitado

34 33
4 L _ 16
.11 3 16 1 0
I

ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA NI ME GUSTA NO ME NO ME
MUCHO POCO NI ME GUSTA GUSTA NADA
DISGUSTA
® Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

Para las muestras de Tomate confitado es muy similar en ambas variedades con lo cual

no podemos decir que se ha preferido mas al tomate hibrido por sobre San Marzano.

Criterio AROMA: el olfato es el sentido méas importante y después del color es el factor
que afecta mas significativamente a la aceptacion de un alimento. El aroma es la deteccion
después de haberse puesto el alimento en la boca y se transmite por la membrana mucosa

del paladar.

Criterio: AROMA

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA NI ME ME GUSTA POCO ME GUSTA ME GUSTA MUCHO
NADA DISGUSTA

®m Natural H.  ® Natural S.M. ®m Pomar. H Pomar.S.M. = Confit. H. Confit. S.M.

Fuente: elaboracion propia. 2023
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Como evaluacion general en cuanto al criterio de aroma es evidente que ha tenido una

aceptacion positiva dado que los mayores rangos estan en aquellos de mayor preferencia.

Tomate al Natural

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA  ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA
NADA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA

® Hibrido ® San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

Analizando las evaluaciones del tomate al natural es evidente la preferencia por el tomate

Hibrido por sobre el San Marzano.

Salsa de Tomate tipo "Pomarola"

43
) Izo
o 1 2 -6 9-
. (]

NO ME NO ME NI ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA  ME GUSTA
GUSTA NADA GUSTA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA

® Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracién propia. 2023

Para las muestras de Salsa Tipo Pomarola tan solo si tomamos los datos de las columnas
de mayor preferencia se puede afirmar que existe preferencia por el tomate hibrido, dado
que en los rangos de menos aceptabilidad la variedad San Marzano ha sumado mayor

puntaje.
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Tomate confitado

36

o . ! I - I 2 .
NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA

NADA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA

m Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

Si se toman como referencia los rangos de mayor aceptabilidad es considerable la
preferencia por la muestra de Tomate San Marzano; pero al igual que el caso anterior en

los rangos de menor aceptabilidad el aroma del tomate San Marzano gusta menos.

Criterio Consistencia: son especialmente importantes en las evaluaciones sensoriales de
los alimentos las percepciones tactiles por medio de los dedos, la palma de la mano, la
lengua, las encias, la parte interna de las mejillas, la garganta y el paladar, ya que es donde

se detectan los atributos de textura de los alimentos.

Criterio: CONSISTENCIA

33
30

10000 3 5

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA NI ME GUSTA POCO ME GUSTA ME GUSTA MUCHO
NADA ME DISGUSTA

® Natural H. = NaturalS. M. ®Pom. H. Pom.S.M. ™ Conf. H. Conf. S.M.
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Fuente: elaboracion propia. 2023

En cuanto a la consistencia esta evaluacion sensorial evidencia que los rangos de

aceptabilidad son considerables y consistentes en casi todas sus variantes

Tomate al Natural

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA  ME GUSTA ME GUSTA
NADA NI ME POCO
DISGUSTA

m Hibrido ® San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

ME GUSTA
MUCHO

Al evaluar los resultados de Tomate al Natural los participantes prefieren la consistencia

del Tomate Hibrido Genérico y es de considerar que en las valoraciones de menor

aceptabilidad la variedad San Marzano se impuso. Cabe aclarar que la muestra en sus dos

variantes se presentd en un trozo y se suministré una cuchara, implemento indispensable

tanto para evaluar su consistencia como para poder realizar la prueba.

Salsa de Tomate tipo "Pomarola"

34 33
I ) I
0 0 2 3 9
e [71

NO ME NO ME NI ME GUSTA  ME GUSTA  ME GUSTA
GUSTA NADA GUSTA NI ME POCO
DISGUSTA

® Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

ME GUSTA
MUCHO
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Es importante aclarar que la muestra en ambas variantes de esta salsa se preparé con una
consistencia homogeénea la cual para lograrlo fue procesada luego de la coccion. Los

resultados no evidencian diferencias significativas.

Tomate confitado

30 30
24
o s W = -

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA  ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA
NADA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA

® Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

Las muestras de tomate confitado se han presentado con el mismo procedimiento que las
muestras de tomate al natural en ambas variantes. La evaluacion no evidencia preferencias

significativas en cuanto a la consistencia.

Criterio Acidez y sabor: el gusto de un alimento es detectado por las papilas gustativas
situadas en la lengua y el mensaje nervioso de éstas llega al cerebro, donde es

interpretado. El gusto del alimento puede ser salado, dulce, amargo o &cido.

El sabor es una combinacidn entre el gusto y el aroma. En este caso en particular siendo
muestras de tomate, se averiguo si la acidez de cada muestra era agradable o no para los
participantes porque suele ser una propiedad que para algunas personas no es tan
agradable. Se busco también conocer como un dato final para definir preferencia entre

Hibrido y San Marzano el criterio de sabor como un conjunto entre aroma y gusto.
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En una evaluacion global del criterio es posible concluir que en cuanto al criterio de la
acidez existe en todas las variantes la aceptacion ha sido considerable, recordemos que

buscamos este criterio como “cuanto gusta “y no “cudn 4cido es”.

Criterio: ACIDEZ

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTANI ME GUSTA POCO ME GUSTA ME GUSTA
NADA ME DISGUSTA MUCHO

®m Natural H.  m Natural S. M. mPom. H. Pom.S.M. = Conf. H. Conf. S.M.

Fuente: elaboracion propia. 2023

Tomate al Natural

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA  ME GUSTA  ME GUSTA  ME GUSTA
NADA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA

m Hibrido ® San Marzano

Fuente: elaboracién propia. 2023

En cuanto al tomate al natural si solo se toma los rangos de mayor aceptacion se puede
afirmar que existe una preferencia del tomate hibrido, pero al evaluar todo el segmento

de opciones no podemos afirmar que sea mas agradable que el tomate San Marzano
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Salsa de Tomate tipo "Pomarola"

31
26
~om  Pa OR BRI

NO ME NO ME NI ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA  ME GUSTA
GUSTA NADA  GUSTA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA

® Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

En el caso de la salsa Pomarola los resultados evidencian una sutil preferencia del tomate

hibrido por sobre el San Marzano.

Tomate confitado

31
17 17
a 10 _— _— £ | L
i I i I
NO ME NO ME NI ME GUSTA ME GUSTA  ME GUSTA  ME GUSTA
GUSTA NADA GUSTA NI ME POCO MUCHO

DISGUSTA

m Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

En el caso del tomate confitado al tomar los 3 rangos de mayor aceptacion es posible
visualizar una pequefia diferencia que posiciona al San Marzano por sobre el Tomate
Hibrido. Es importante aclarar que en los rangos de menos aceptacion el tomate hibrido

gusta menos.
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Criterio: SABOR

47

allo:a: all- -0 III

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTANI ME GUSTA POCO ME GUSTA ME GUSTA
NADA ME DISGUSTA MUCHO

® Natural H. = Natural S. M. = Pom. H. Pom.S.M. m Conf. H. Conf. S.M.

Fuente: elaboracion propia. 2023

En el caso del sabor realizando una evaluacion general comparativa es posible visualizar
que la preferencia es notable en cuanto al tomate hibrido genérico y un marcado rechazo

al tomate al natural variedad San Marzano.

Tomate al Natural

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA
NADA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA
®m Hibrido ™ San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

Al analizar los resultados del tomate al natural la aceptacion es considerable en cuanto al

tomate hibrido y un consistente rechazo al sabor del tomate San Marzano.
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Salsa de Tomate tipo "Pomarola"

a
s A 30
0o 3 0o 2 1 12 _. 12 _I F B

NO ME NO ME NI ME GUSTA ME GUSTA  ME GUSTA  ME GUSTA
GUSTA NADA GUSTA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA

® Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

Es notable la preferencia del tomate hibrido sobre el Tomate San Marzano en el caso de

la salsa Tipo Pomarola

Tomate confitado

47
16 & L
e B m: B

NO ME GUSTA NO ME GUSTA NI ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA ME GUSTA
NADA NI ME POCO MUCHO
DISGUSTA

m Hibrido San Marzano

Fuente: elaboracion propia. 2023

En tomates confitados la preferencia es por el Tomate Variedad San Marzano y es

considerable en los rangos de menos aceptacion de las muestras de tomate Hibrido.
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Preguntas clasificatorias

PREGUNTAS CLASIFICATORIAS
GENERO

99 respuestas

@ Femenino
® Masculino

Fuente: elaboracion propia. 2023

Edad

P

EEntre 18 y30afios EEntre 31y 50afios M mas de 50 afios

Fuente: elaboracion propia. 2023

En cuanto a las preguntas clasificatorias se puede decir que ha sido mayor la participacion

de hombres y su edad es de personas mayores de 50 afos.
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A continuacion se completa la informacién con la recopilacion fotogréafica de la actividad

Foto izg.: Muestras tomate al natural en ambas variedades. Foto central: Muestras
de salsa tipo pomarola en ambas variedades. Foto dcha.: Muestras de tomate
confitado en ambas variedades Fuente (2022) Héctor Claudio Fioretti

Foto izq.: Preparaciones previas en FACTA. UNCo - Foto dcha. Participantes

Fuente (2022) Héctor Claudio Fioretti
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DETERMINACION EN LABORATORIO

Estas determinaciones se llevaron a cabo con el objetivo de verificar diferentes
afirmaciones que se recopilaron en las distintas entrevistas como contenido de acidez o
mayor dulzor. Al utilizar un criterio comparativo entre ambas variedades se tomaron
como referencia los datos contenidos en las tablas de composicion nutricional de los
alimentos de ARGENFOOD. Las mencionadas determinaciones se efectuaron con

material en fresco previo a la elaboracion de las conservas en ambas variedades, a saber:

e Medicion de pH y grados Brix,
e Determinacioén de contenido de humedad

e Determinacién de acidez total

Para calcular el porcentaje de humedad es necesario la determinacion de sustancia seca
de un alimento entendiéndose por ello a la suma de todos los componentes no volatiles,
se incluye aqui fundamentalmente lipidos, carbohidratos, proteinas y minerales, entre
otros. Esta sustancia seca generalmente se determina por secado de la muestra y pesado

del residuo.

Para determinar la acidez total del tomate se aplic el método volumétrico, donde se

determina acidez titulable y se expresa en porcentaje de acido citrico.

Tanto la determinacién de pH como °Brix se realiz6 mediante medida directa con

peachimetro y refractometro de la catedra de Biologia de FACTA- UNCO.

Todas las determinaciones, célculos y obtencion de resultados fueron realizados por el
Profesor y Licenciado Mario Villano en las instalaciones de los laboratorios de Quimica,

Biologia y Bromatologia de la Facultad en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

A continuacion se comparten los datos obtenidos:
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Patrimonializacion” | Téc. Laura Frasson

Determinaciones Variedad San Marzano Hibrido Genérico Método

pH 4,27 4,40 Medida directa
con peachimetro
% Humedad 93,3 % (promedio) 94,2 % (promedio)

° Brix 45 4.0 Refractométrico

Acidez Total 0, 28 % 0,34 % Volumétrico
(Ac.Citrico)
Fuente: Lic. Mario Villano 2023
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CONCLUSIONES

Durante el transcurso y elaboracion de esta practica profesional integradora he
descubierto interés particular por el trabajo de investigacion, ademas de aprender sobre
las disciplinas que se han integrado en este trabajo. Me resulté muy interesante también
conocer sobre la historia del Tomate San Marzano, su viaje por el mundo y su realidad
actual tanto en Argentina como en Italia. Como gastrondémica es un aporte hacia mi
profesion aprender sobre formas de cultivo, variedades puras y genéricas de materias
primas vegetales esenciales en mi campo laboral. En estos tiempos es fundamental como
profesionales conocer sobre estas cuestiones que hacen a la calidad del producto final y
ademaés saber sobre habitos, preferencias, tendencias de consumo Y criterios de compra
del consumidor.

Como corolario de esta practica he concluido que:

Encuesta: es de destacar que se han modificado los habitos de consumo como es el caso
del tomate fresco que es consumido todo el afio y no solamente en su estacion productiva.
Existe una marcada preferencia del tomate fresco por sobre otro tipo de consumo y méas
del 70 % de los encuestados lo realiza varias veces por semana.

En cuanto a los puntos de venta donde adquieren sus productos un gran porcentaje de
consumidores prefieren comprar en supermercados, verdulerias de barrio, ferias locales
y a productores y micro-emprendedores tanto en productos frescos como envasados y
deshidratados. Para casi el 50 % de los consumidores es determinante en la decision de
compra conocer la procedencia del producto y prefieren el producto organico.

Mas del 60 % de los encuestados elaboran sus propias conservas siendo la mas elegida es
el tomate al natural. Si bien se hace hincapié en las variantes mas elegidas es necesario

mencionar que ademas de las ya citadas se elaboran también tomates confitados,



concentrados y dulces de tomate. Desde el punto de vista sensorial los encuestados han
respondido que buscan buen sabor, aspecto y aroma ademas de una textura agradable.
En cuanto a las preparaciones gastronomicas es notable el consumo de tomate fresco para
elaborar ensaladas, algunas salsas y tomates rellenos. Los productos envasados son los
mas utilizados en la elaboracion de salsas para acompariar pastas.

Las preguntas clasificatorias nos aportan datos de los consumidores que muchas veces
determinan tendencias de consumo con datos mas precisos y concretos; la poblacién
encuestada evidencia que en su gran mayoria son mujeres de entre 30 y 50 afios que
residen en la delimitada Zona 3 (de Villa Regina y alrededores) y el 90% vive en zona
urbana. Por ultimo en una pregunta abierta se consulté cual es la ascendencia tanto paterna
como materna y en ambos casos hay un alto porcentaje de descendencia italiana, siendo
probable que este origen haya influenciado en habitos de consumo y tradicion heredada
en elaboracion de conservas caseras y platos tipicos como son las pastas y pizzas.
Elaboracion de conservas: no se han registrado rendimientos diferentes entre las dos
materias primas en ninguna de las conservas; en cuanto a la textura en el tomate al natural
y el confitado elaborado con San Marzano se denota mayor firmeza y resistencia. Ha
resultado mas consistente la salsa tipo pomarola elaborada con tomate San Marzano y en
el proceso de deshidratacion necesario para elaborar el tomate confitado se ha logrado
mas rapidamente en la misma variedad (20 minutos menos).

Evaluacién sensorial: en el anexo se publican los resultados correspondientes a cada
muestra de los cuales se concluye que en las conservas de tomate al natural y salsa tipo
“pomarola” hubo una marcada preferencia por las opciones elaboradas con tomates
hibridos. Solamente en el tomate confitado se denota una evidente preferencia por la
muestra elaborada con tomate San Marzano. Més all& de los distintos criterios evaluados

seleccionados acorde a percepciones compartidas en las entrevistas sobre las



particularidades especiales en la variedad San Marzano, quizas no han sido percibidas por
participantes de la evaluacion sensorial por un acostumbramiento a las variedades

hibridas genéricas que se consume habitualmente.

Determinaciones de laboratorio: se buscé comprobar el contenido de acidez, de azlcares
y de agua en ambas variedades y no se encontraron resultados que evidencien diferencias
entre las muestras, con lo cual se comprob6 que es una simple percepcion o quizés un

preconcepto que no se pudo comprobar técnicamente.

En cuanto a las entrevistas con horticultores se evidencia interés en cultivar variedades
puras como el tomate San Marzano dado que ellos saben que el consumidor hoy busca
opciones diferentes y la tendencia de consumo es hacia el producto organico y de
variedades no hibridas. Al entrevistar al vendedor de la verduleria Premium comentd
sobre la preferencia por opciones organicas pero que aun se sigue vendiendo mas por
aspecto que por otros criterios. También es importante saber que solo es de interés el
origen del producto por el precio del mismo (no hay preferencia por producto local o
regional). Igualmente al concretar la entrevista con referentes de la herboristeria y el
almacén natural coinciden que es verdadera la tendencia de consumo con respecto a
productos y elaboraciones saludables y organicas pero no se busca como primera opcion
conseguir productos regionales siendo el criterio de compra el volumen, la calidad y el
precio. En el caso de referentes gastrondmicos las compras las realizan con los mismos
criterios que en los casos anteriores pero, en el caso puntual de este restaurant no
consumen productos organicos. Si expresaron el interes de consumir conservas caseras lo

cual consideran que agrega valor a su producto final.

Y para culminar deseo expresar que es necesario generar el espacio adecuado para trabajar

en la construccion de una verdadera gastronomia regional que sea representativa y aporte



identidad, rescatando los saberes y sabores de nuestros abuelos ademas de valorizar a los

productores y sus productos.

Este trabajo evidencia que es elevado el consumo de tomate en los consumidores y que
ademaés de consumirlo todo el afio les importa que el producto sea organico. Entiendo que
es una oportunidad de negocio tanto para los productores, emprendedores, gastronémicos
y agentes turisticos. Més alla de que este trabajo es un requisito para acceder a un titulo
de grado es mi humilde intencion que a la vez sirva como herramienta y aporte desde la

investigacion para este proyecto de desarrollo regional sea parte de una realidad.
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C.A.A. Sobre el tomate y sus derivados. Cap 1V

Articulo 926 Con la denominacién genérica de Conservas de vegetales, se entienden todas
aquellas elaboradas con frutas u hortalizas y cuyas materias primas deben satisfacer las
siguientes exigencias: 1.1. Ser recolectadas en estado de sazon, antes de su completa
madurez. 2. Ser frescas, entendiéndose como tales a las que no tienen mas de 72 horas de
recogidas hasta el momento de su elaboracion, con excepcidn de las que se conserven en
camaras frigorificas adecuadas, con temperatura, aireacién y humedad convenientes para
cada caso. 3. Ser sanas, es decir a la que esta libre de insectos, parasitos, enfermedades
criptogamicas o cualquier otra lesion de origen fisico o quimico que afecte su apariencia.
4. Ser limpias, entendiendose como tal la que esta libre de cualquier impureza de
cualquier origen y extrafias al producto, adheridas a la superficie. Il. Las conservas
elaboradas seran sometidas a la esterilizacion industrial. 111. Los recipientes con la fruta
u hortaliza y el producto (incluido el medio de cobertura) ocupard no menos del 90% del
volumen del envase sellado. 1V. (Dec 748, 18.3.77) "Toda partida de conserva de

vegetales después de esterilizada deberd mantenerse durante no menos de 6 dias



consecutivos a temperatura ambiente en tanto ésta no sea inferior a 20°C ni superior a
40°C. De cada partida esterilizada se extraera una muestra estadisticamente
representativa, la que se mantendra por partes iguales en estufa a 37°C y 55°C durante
seis dias consecutivos. Si al término de la prueba de la estufa los resultados fueran
satisfactorios, se podréa liberar para su expendio la partida correspondiente”. V. (Dec 748,
18.3.77) "Las conservas de vegetales envasadas y antes de su cierre hermético y
esterilizacion adecuada, podran ser adicionadas de hasta 500 mg/kg (500 ppm) de acido

ascorbico y/o cido eritorbico en condicion de antioxidante (sin declaracion en el rotulo)™.

Art.942: Estas conservas ademas de responder a las exigencias que en cada caso se
indican, examinadas al microscopio por el método de Howard-Stephenson en la dilucion
que corresponda para que la muestra a examinar tenga una concentracion de 8,37 a 9,37%
de residuo sélido, no acusardn un nimero mayor de campos positivos con filamentos de
mohos que el establecido en cada caso. Se considerardn adulteradas las conservas de
tomate que no se ajusten a uno o mas de los siguientes requisitos: a) Que no respondan a
su denominacion. b) Que presenten residuos de fabricacion. c) Que contengan mas de
0,50% de cenizas insolubles. d) Que contengan mas de 6% de almidon, calculado sobre
substancia seca. €) Cuando la relacion del extracto seco total a materia organica sea mayor

a 1,4 o inferior a 1,2%.

Articulo 943 - (Res N° 197, 6.06.95) "Se entiende por Tomates pelados al producto
elaborado con los frutos frescos, sanos, limpios, maduros, de estructura consistente,
lavados, pelados y sin pedunculos, envasados con su propio jugo sin diluir ni concentrar,
adicionados 0 no de edulcorantes nutritivos (sacarosa, azucar invertido, glucosa o sus
mezclas), con o sin el agregado de cloruro de sodio en no méas de 1%, con o sin el agregado
de sales de calcio permitidas como agente de firmeza, hasta una cantidad no mayor de

0,045 % de calcio en el producto terminado. Envasado en recipiente con cierre hermético



y esterilizado industrialmente. Los tomates de un mismo envase perteneceran a la misma
variedad y tendran el color, olor y sabor propios de la misma. No presentaran alteraciones
producidas por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos y estaran libres de todo cuerpo o
sustancias extrafias. Los solidos solubles del jugo contenido en el envase deberan estar
comprendidos entre 4,20 y 6,50 % libres de cloruro de sodio. En ningun caso este
producto podra contener menos de 5 % de extracto seco total, libre de cloruro de sodio y
azUcar agregados. Su pH estara comprendido entre 3,5 y 4,5. Los tomates se clasificaran
de acuerdo a su forma, en "Peritas” o "Redondos". Se consideraran “Peritas" los frutos
que responden o se asemejan a las caracteristicas de los siguientes cultivares: Roma,
Redtop, San Marzano, Rossel, UC 82, Cal J, entre otros. Se consideran como "Redondos”
a los que respondan a las caracteristicas de los cultivares: Platense, Manzanita, Marglobe,
Sioux, entre otros. Esta conserva estara comprendida en uno de los siguientes Tipos: a)
Enteros: con sus dos grados de seleccion: Elegido y Comun. b) En Trozos: con un solo
grado de seleccion: Comuan. Comprende a los tomates que faltandoles mas del 20 % de
su largo de origen, cada trozo tenga no menos de 3 cm de su medida menor. En cualquiera
de estos dos Tipos, el contenido de un mismo envase debera tener no menos de 80 % de
tomates del Tipo al cual corresponde. Los grados de seleccion de los tomates enteros
deberan responder a las siguientes caracteristicas: 1) Elegidos: corresponden a los que
cumplan las siguientes condiciones: los tomates de un mismo envase seran enteros, de
color uniforme y rojo del tomate maduro de la variedad; seran de tamafio razonablemente
uniforme. Se admitira no mas de 10 cm2 de piel suelta o adherida por kg de contenido
total. No se admitirdn piezas retocadas. 1) Comun: corresponde a los tomates que
reuniendo las caracteristicas generales de esta conserva, se ajusten ademas a las siguientes
condiciones: los tomates dentro de un mismo envase seran de tamafio razonablemente

uniforme, enteros y de color propio del tomate maduro de la variedad, admitiéndose hasta



un 20 % de unidades que se aparten del color natural. Se admitira piel suelta o adherida
no mas de 26 cm2 de superficie por kg de contenido total. En este grado de seleccion se
admitira hasta un 25 % de unidades de tomates que les falte no mas del 30 % de cada uno,
del largo original. Para ambos tipos y grados de seleccion la cantidad de campos positivos
de mohos no seré superior al 50 %, determinado en el jugo o porcidn liquida por el Método
de Howard-Stephenson. El contenido neto total sera para el tarro IRAM N° 46 de 380 g
y para otros envases no menores de 90 % de la capacidad en agua destilada a 20 ° C que
cabe en el recipiente sellado. El contenido de tomates escurridos sera para el tarro IRAM
N° 46 de 217 g y para otros envases cualquiera sea el grado o tipo de seleccién, no sera
menor del 56 % del peso en agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente sellado. Este
producto se rotularad: "Tomates Pelados" y con letras del mismo tipo, realce y visibilidad
y formando una sola frase, se indicara la variedad, el Tipo (entero o en trozos) y el Grado
de Seleccidn, ademas se hara constar el peso neto total incluido el liquido y el peso neto

de tomates escurridos".

Articulo 943bis (Res N° 197, 6.06.95) "Los "Tomates pelados" referidos en el articulo N°
943 podran ser envasados con puré o salsa de tomate. 1) Con Puré de tomate: los sélidos
solubles del jugo contenido en el envase deberan ser mayores de 6,0 % libre de cloruro
de sodio y el extracto seco total, libre de cloruro de sodio y azUcares agregados, no sera
inferior a 6,9 %. 2) Con Salsa de tomate: los s6lidos solubles del jugo contenido en el
envase deberan ser mayores de 7,5 % libre de cloruro de sodio y el extracto seco total,
libre de cloruro de sodio y azUcares agregados, no sera inferior a 8,5 %. El contenido de
mohos en ambos casos no sera superior a 50 % de campos positivos, determinados sobre
la porcion liquida. ElI pH en ambos casos estara comprendido entre 3,5 y 4,5. Este
producto se rotulara: "Tomates pelados™ y con letras del mismo tipo, realce y visibilidad

y formando una sola frase, se indicara la variedad, el tipo (Entero o en Trozos), el grado



de seleccion y ademas debera figurar la leyenda "con agregado de..." puré o salsa, segun
corresponda. Se hara constar el peso neto total incluido el liquido y el peso neto de tomate
escurrido, los cuales estaran en las mismas proporciones que las indicadas en el articulo
943. En cuanto a las otras caracteristicas generales, deberd encuadrarse a este producto

en el articulo N° 943",

Articulo 943tris (Res N° 197, 6.06.95) "Se entiende por "Conserva de tomates pelados y
con proceso de cubeteado”, al producto elaborado con los frutos frescos, sanos, limpios,
maduros, de estructura consistente, lavados, pelados y sin pedinculos, fraccionados en
trozos no mayores de 2 cm, envasados en su propio jugo o el agregado de pulpa, puré o
salsa de tomate, con o sin la adicion de cloruro de sodio hasta no més de 1 %;
permitiéndose el agregado de sales de calcio como agente de firmeza hasta una cantidad
no mayor de 0,080 % de calcio i6nico en el producto terminado. No podréa contener méas
de 50 campos positivos de filamentos de mohos, cuyo recuento se realizard sobre la
fraccion escurrida por el Método de Howard-Stephenson. Se admitird piel suelta o
adherida en no mas de 26 cm2/kg de producto total. El producto debera ser envasado en
recipientes con cierre hermético y esterilizado industrialmente. Los tomates no
presentaran alteraciones producidas por agentes quimicos o bioldgicos y estaran libres de
todo cuerpo o sustancias extrafias. Queda permitido el uso de acidos: citricos, tartarico,
malico, lactico o sus mezclas en cantidad suficiente para que el producto terminado
presente un pH no mayor de 4,5. El contenido de tomate escurrido de cada envase no sera
menor del 56 % del volumen total, el cual sera obtenido escurriendo el producto por tamiz
de mallade 1 mm (IRAM N° 18) en forma directa durante dos (2) minutos. El contendido
neto total no sera inferior al 90 % de la capacidad del envase. Este producto se rotulara:

"Tomate pelado cubeteado" y a continuacion y formando una sola frase con letras del



mismo tipo, realce y visibilidad, el agregado realizado, debiendo constar el peso total y

el peso neto escurrido del producto”.

Articulo 944 - (Res N° 197, 6.06.95) "Se entiende por "Tomates con piel en conserva™ al
producto elaborado con los frutos maduros, sanos, lavados, limpios, sin peddnculos, de
estructura consistente, envasados con su jugo sin diluir ni concentrar, con o sin la adicion
de sal, con o sin el agregado de edulcorantes nutritivos (sacarosa, azUcar invertido,
dextrosa o sus mezclas), con o sin el agregado de sales de calcio permitidas como agentes
de firmeza hasta una cantidad no mayor de 0,045 g de calcio por 100 g de producto
terminado; en un recipiente herméticamente cerrado, esterilizado industrialmente. Los
tomates contenidos en un mismo envase seran de la misma variedad (peritas o redondos),
presentardn el color, olor y sabor caracteristicos: estardn exentos de alteraciones
producidas por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos; estaran libres de cuerpos y
sustancias extrafias. No podran contener mas del 1% de cloruro de sodio agregado, ni mas
de 50% de filamento de mohos determinados en el jugo o porcion liquida por el Método
Howard Stephenson. Los solidos solubles de jugo contenido en el envase estaran
comprendidos entre 4,2 y 6,5% libres de cloruro de sodio. Su pH estard comprendido
entre 3,5y 4,5. Se admite un sélo grado de seleccién: Elegido. Esta conserva de tomates
con piel se clasificara de acuerdo con la forma del fruto en: a) Peritas: que comprende a
todos los cultivares que respondan o se asemejen a las caracteristicas del Roma, Redtop,
San Marzano, Rossol, UC 82, Cal J, entre otros. b) Redondos: que comprende a todos los
cultivares que respondan o se asemejen a las caracteristicas del Platense, Marglobe,
Manzanita, Sioux, entre otros. El contenido neto total sera para el tarro IRAM N° 46 de
380 g y para otros envases no menores de 90 % de la capacidad en agua destilada a 20 °
C que cabe en el recipiente sellado. El contenido de tomates escurridos sera para el tarro

IRAM N° 46 de 217 g y para otros envases no serd menor del 56 % del peso en agua



destilada a 20°C que cabe en el recipiente sellado. Este producto se rotulara: "Tomates
con piel enteros” y a continuacion y formando una sola frase con letras del mismo tipo,
realce y visibilidad, la variedad y el Grado de Seleccidon. Ademas se hara constar el peso

neto total y el peso de tomates escurridos”.

Articulo 945 - (Res N° 197, 6.06.95) "Se entiende por "Conserva de tomates con piel en
trozos" a los que respondiendo a la definicion y caracteristicas utilizados para la conserva
denominada "tomates con piel" (Articulo 944) se encuentran fraccionados en trozos
donde el contenido de un mismo envase, no presente unidades con una medida inferior
de 3 cm en su parte menor. El contenido neto total seréa para el tarro IRAM N° 46 de 380
gramos Yy para otro envase no menor del 90 % de la capacidad en agua destiladaa 20 ° C
que cabe en el recipiente sellado. El contenido de tomates escurridos sera para el Tarro
IRAM N° 46 de 217 g y para otros envases no serd menor del 56% del peso en agua
destilada a 20°C que cabe en el recipiente sellado. Este producto se rotulard: "Tomates
con piel en trozos" y formando una sola frase y con leyendas del mismo tipo, realce y

visibilidad, la variedad de tomates contenida (Peritas 0 Redondos)".

Articulo 946 — (Resol. Conj. SPRYRS y SAGPyYA N° 66/2007 y N° 187/2007) Se entiende
por “Concentrados de tomate”, los productos obtenidos por concentracion del jugo y
pulpa que normalmente contienen en sus proporciones naturales los tomates frescos,
maduros, sanos, limpios, tamizados a través de una malla no mayor de 1 mm y envasados
en recipientes bromatologicamente aptos, cerrados herméticamente y sometidos a
esterilizacion industrial. Los concentrados de tomate podran haber sido adicionados de:
a) Cloruro de Sodio en cantidad maxima de hasta el 5,0%. b) Acidos: citrico, tartérico,
lactico, malico o sus mezclas, en cantidad suficiente para lograr en el producto un pH (a
20° C) no mayor de 4,5. ¢) Acido L-ascorbico en su condicion de antioxidante (quantum

satis). Los concentrados de tomate deberan cumplimentar las siguientes condiciones: 1.



Estaran libres de fragmentos de piel, semillas, restos de fruto o de la planta de tomate
observables a simple vista. Estaran libres de pulpa o fragmentos de otras frutas o plantas
observables a simple vista y microscopicamente. 2. La dilucion en agua destilada que
responda a un extracto seco del 8,0 %, libre de cloruro de sodio, presentara el color rojo
normal del tomate maduro, con sabor propio y sin olores extrafios. 3. La dilucion en agua
en forma de tener un extracto seco libre de cloruro de sodio de 8,37 a9,37%, no presentara
mas que 60% de campos positivos de mohos (método de Howard Stephenson). 4. Estaran
libres de sustancias extrafias, colorantes agregados, estabilizantes, espesantes. El
concentrado de tomates que tenga un extracto seco libre de cloruro de sodio superior al
36,0% y que no sea envasado herméticamente y esterilizado inmediatamente después de
su elaboracion, podréa ser adicionado de hasta 1000 mg/kg (1000 ppm) de &cido sérbico o
su equivalente en sorbato de potasio. Este producto debera ser considerado
exclusivamente de uso industrial. Los productos derivados de estos concentrados,
destinados al consumo, contendran el conservador en proporcion correspondiente a la
dilucion operada. De acuerdo al contenido de extracto seco libre de cloruro de sodio se
reconocen los siguientes concentrados de tomate: 1. Puré de tomate: cuando contenga
entre 8,37 y 11,99%. 2. Salsa de tomate: cuando contenga entre 12,0 y 15,99%. 3.
Concentrado simple de tomate o Extracto simple de tomate: cuando contenga entre 16,0
y 28,0% 4. Concentrado doble de tomate o Extracto doble de tomate: cuando contenga
entre 28,1 y 36,0%. 5. Concentrado triple de tomate o Extracto triple de tomate: cuando
contenga mas de 36,0%. 6. Concentrado desecado o deshidratado de tomate o Extracto
desecado o deshidratado de tomate: cuando sea no menor a 80,0%. En todos los casos se
deberéa consignar en el rétulo el extracto seco libre de cloruro de sodio. La denominacién
de venta de estos productos sera “Puré de tomates”, “Salsa de tomates” o “Concentrado

de tomates”. En el caso de estos ultimos, deberé consignarse “Concentrado... de tomates”,



Ilenando el espacio en blanco con el nombre que le corresponde de acuerdo al contenido
de extracto seco libre de cloruro de sodio, escrito todo con caracteres de igual tamario,
realce y visibilidad”. Articulo 947 - (Resol. Conj. SPRyRS y SAGPyA N° 66/2007 y N°
187/2007) Se entiende por ‘Pulpa de tomate’ el producto elaborado con el mesocarpio de
tomates frescos, sanos, maduros, limpios, pasado a traves de un tamiz de malla no menor
de 1 mm y envasados en un recipiente bromatol6gicamente apto, cerrado herméticamente
y sometido a esterilizacion industrial. La pulpa de tomate podra haber sido adicionada de:
a) Cloruro de Sodio en cantidad méaxima de hasta el 5.0%. b) Acidos citrico, tartarico,
malico, lactico o sus mezclas, en cantidad suficiente para lograr en el producto un pH (a
20° C) no mayor de 4,5. ¢) Acido L-ascorbico en su condicion de antioxidante (quantum
satis). Debera cumplir las siguientes condiciones: 1. Estara libre de fragmentos de piel,
semillas, restos del fruto o de la planta de tomate observables a simple vista. Estara libre
de pulpa o fragmentos de otras frutas o plantas observables a simple vista y
microscopicamente. 2. Tendra color, sabor y aroma propio del tomate maduro, sin olores
ni sabores extrafos. 3. El extracto seco libre de cloruro de sodio estard comprendido entre
5,0y 8,36%. 4. No debera contener mas que 50% de campos positivos de mohos (método
de Howard Stephenson). Se debera consignar en el rétulo el extracto seco libre de cloruro
de sodio. La denominacion de venta de este producto serd ‘Pulpa de tomate’, con letras
de buen tamafio, realce y visibilidad Articulo 948 - (Res N° 197, 6.06.95) "Se entiende
por "Tomate triturado” la conserva elaborada por trituracion mecanica de tomates
(Lycopersicum Bouletum y sus variedades), sanos, limpios, enteros, libres de pedinculos
y hojas, maduros y de estructura consistente, con o sin la adicién de sal (cloruro de sodio),
hasta no mas de 5 %, con o sin concentracion de paila abierta o al vacio. 1. a) Debera
presentarse en envases bromatoldgicamente aptos, herméticamente cerrados,

esterilizados industrialmente. b) No debe contener ningun resto de fabricacion de otras



conservas. ¢) La proporcion de piel, fibras y semillas en conjunto no sera superior al 10%
en peso, después de un triple lavado y escurrido por tamiz de 1 mm (IRAM N° 18). d)
(Res MSYAS N° 253, 24.04.97) "EIl liquido drenado del escurrido de la piel, fibras y
semillas debera contener no menos de 5 % de extracto seco libre de cloruro de sodio
constituido por sélidos del tomate. Se considerara cumplida la exigencia si la lectura
refractométrica del liquido (segun la Escala Internacional para Sacarosa) acusa un valor
que no sea inferior a 4,2% Su pH sera inferior a 4,5." e) El examen microscopico segun
la técnica de Howard-Stephenson sobre el liquido tal como se extrae del envase, 0 bien
diluido (cuando resulte necesario) a la concentracion de 8,37 a 9,37 g % de residuo soélido
no deberd acusar una proporcién mayor de 50% de campos positivos de filamentos de
mohos (Método de Howard-Stephenson). f) Debera estar libre de cualquier substancia
extrafia al producto y no contendra residuos de plaguicidas en cantidad superior a las
méaximas admitidas (Ley N° 18073 y Dec 2678/69). g) No contendra ninguna substancia
conservadora ni colorantes agregados. 2. Las autoridades sanitarias correspondientes
deberan tomar muestras durante el proceso de elaboracion, asi como del producto
terminado a fin de asegurar el estricto cumplimiento del presente articulo. 3. El tomate
triturado que no responda a las exigencias establecidas sera considerado como "Inapto
para el consumo", decomisado en el acto y sin perjuicio de las sanciones que pudieran

corresponder al producto. 4. Este producto se rotulara: "Tomate triturado”.

ENTREVISTA A PRODUCTOR REGIONAL

En la ciudad de Villa Regina, el 17 de septiembre del afio 2022 realicé una entrevista
personal con el Sr. Pedro Flores experimentado productor horticola, que produce gran
variedad de verduras en una pequefia parcela de 2 ha. de la primer zona rural de la Ciudad.

Su trabajo, legado de sus padres es y ha sido su modo de vida desde pequefia edad, posee



la experiencia de los afios trabajados y las ensefianzas de sus ancestros. Esta entrevista se
llevo a cabo en la Feria Local de productores “Savia la Tierra” que se desarrolla en el
predio ferial local donde Pedro cada sdbado en la mafiana comercializa su produccion.
Al consultar sobre la forma en la que desarrolla su actividad comenta que ha tenido que
modificar la forma de producir por las inclemencias del clima, principalmente en las
etapas iniciales de produccion. En el caso del cultivo de tomate ha cambiado la forma de
obtener el plantin de inicio; segun lo aprendido de sus padres se realizaba los almacigos
en tierra, cubierta con totora o plastico. “Esto nos dio resultado por mucho tiempo, pero
ahora no. Se quema con la helada, también con el sol. Es dificil regular el agua también.
Hoy hacemos los plantines en bandeja, nos da mejor resultado, no tenemos tanta pérdida
y al trasplantarlo no sufre tanto...arranca enseguida. Hacemos almacigo en bandeja y
tenemos que empezar antes el trabajo, porque comprar el plantin es muy costoso.
Hacemos todo el circuito productivo nosotros para asegurarnos lo que producimos; nos
ha pasado de dar a otros el hacer el plantin y tuvimos muchos problemas, después sale
cualquier tomate y no el que queremos”.

Las variedades de tomate que cultiva son hibridos: variedad Roma, Star y Rio Grande;
preferentemente cultivan tomates de crecimiento determinado porque no necesita tantas
labores culturales. Las mismas insumen tiempo y disponibilidad de personal. “Preferimos
poner mas filas de tomate determinado que tener que tutoriar las plantas de los tomates
de crecimiento indeterminado. Somos solo tres personas para trabajar, no tomamos gente
para trabajar la chacra, somos solo la familia”.

Explicé que no conocia la variedad de tomate San Marzano y que le interesaria realizar una

prueba de cultivo para conocer su rendimiento, sus atributos y comprobar si hay un interés

particular en sus clientes.



Vale referenciar que la feria local “Savia la Tierra” comenzo6 a funcionar en la Escuela
Agraria de Villa Regina desde el afio 2016. Luego se fueron sumando productores locales
y en la actualidad funciona en el predio ferial de la plaza de los inmigrantes, préxima a la
estacion de tren en la zona centro de la localidad. Si bien ha variado en numero de
participantes, en temporada de verano llegan a convocarse 15 feriantes entre horticultores,
fruticultores, apicultores, gastrondmicos y artesanos locales. La Escuela Agraria
comercializa alli los productos que genera como parte de las actividades educativas, tanto
materias primas (verduras frescas, huevos y girgolas) como productos elaborados (hierbas

y hongos deshidratados y conservas).

ENTREVISTA A UN COMERCIANTE LOCAL SECTOR: ALMACEN NATURAL

En la ciudad de Villa Regina, el 20 de julio de 2022 realicé una entrevista personal con la
Sra. Paula Nebia administradora de “Dietética Natura”; en este local se comercializan
productos envasados y/o sueltos como legumbres y cereales, enteros y en forma de
harinas, tanto de procedencia tradicional como orgéanicas, gran variedad de frutos secos
y disecados, condimentos y especias, aceites, vinagres, productos para veganos,

vegetarianos y celiacos y todo lo relacionado a la medicina Fito terapéutica.

1. (Como define a su comercio?
Es un comercio del rubro dietética y herboristeria, en este local nos dedicamos a la venta
y asesoramiento a clientes de, en nuestro caso, productos alimenticios y productos
naturales. Es un almacén natural y dietética.
2. ¢Cual es el perfil del publico que atiende? sus gustos y preferencias de consumo,
procedencia, etc.
La clientela que tenemos es variada, responden a distintas circunstancias: tenemos

clientes locales y alrededores, de Roca, de Choele Choel de Valle Medio, que por ahi se



ve que no tienen la cobertura que tenemos en Regina, asi que variada. Algunos clientes
tienen enfermedades como celiaquia, diabetes y mucha gente que esta haciendo un
cambio de habitos.

3. ¢Cudl es la tendencia de consumo actual? ¢ Qué productos solicita el cliente?
Un gran porcentaje de clientes consume ‘“orgdnicos”, y no solo en aliment0s Sino
también en cosmética; cuestion que en este ultimo afio en el mercado se esta consiguiendo
muy poco producto. Hay... pero bastante menos que otros anos, esto son productos de
precios superiores a lo que se suman los vaivenes economicos. Hay también una marcada
tendencia a no consumir harinas de trigo y buscar alternativas de otro tipo de granos.

4. ¢ Al consumidor le interesa saber la procedencia del producto que quiere adquirir?
En general no, si consume organico quiere ver la certificacion y si es importado si pero
solo por una cuestion de precios.

5. En cuanto a la administracion de su comercio, ¢cudl es su criterio de compra,

prioriza conseguir productos regionales, tipo de proveedores, etc.?

Se prioriza la calidad del producto por sobre el precio, depende el tipo de producto
también el criterio es diferente, por ejemplo manzanas deshidratadas no voy a comprar
las de China, compro las locales. El tema es que a veces no tenés opciones, no tenés
precio y dentro de lo regional tenés que ver si tienen certificaciones. A veces conseguis
por ejemplo frutos secos regionales quizas de muy buen precio pero no tenés
certificaciones de como las pelan, de los agroquimicos que utilizan, etc. Entonces estas

cosas las tenemos en cuenta al comprar productos, no solamente el precio.

6. En el caso particular de tomate, que tipo de producto ofrece y cuél es su

procedencia?



En tomate vendemos deshidratados procedente de Mendoza, hace afos que vendemos la

misma marca.

7. Dentro de los clientes habitués de su comercio y conociendo sus consumos, Ud.
cree que les interesaria consumir conservas y deshidratados que sean artesanales

y regionales?

Yo creo que si, uno tiene que ofirecer...la gente se interesa si la calidad de lo que vendes
es bueno y hay que dar opciones. Ahora el tema son los costos, la gente esta cuidando

mucho su bolsillo.

ENTREVISTA A UN COMERCIANTE LOCAL SECTOR: VERDULERIAS

En la ciudad de Villa Regina, el 05 de agosto de 2022 realicé una entrevista personal con
el Duefio de “La Dolce Vita, boutique saludable”; en este local se comercializan frutas y
verduras frescas, tanto de cultivo tradicional como organico, frutos secos y disecados,
ensaladas listas para consumo y conservas.

1- ;Como define a su comercio?

Es el unico local de esta ciudad que busca siempre conseguir productos de calidad
Premium y de ofrecer aquellas especialidades que estan siendo tendencia en este
momento como frutos rojos y tropicales, variedad de hongos, papines y Kale por ejemplo.
También elaboramos gran variedad de ensaladas listas para consumir, tanto
tradicionales como gourmet. También vendemos gran variedad de frutos secos y
disecados a demanda por peso (osea suelto), algunos productos congelados como frutos
rojos y gran variedad de productos regionales como jugos exprimidos de manzanay pera

y dulces y otras conservas.

2- ¢Cuales son los criterios de compra del consumidor actual?



Busca mucha calidad, es cada vez més exigente en cuanto al aspecto y la frescura de los

productos.

3- ¢Le importa al consumidor conocer la procedencia de la mercaderia? ¢prefiere al

producto regional?

No para nada...si le parece caro te pregunta si es importado...pero no le interesa si es
de la region. Solo cuando entramos en la temporada de algo en particular pregunta si

hay de la region porque sabe que asi va a estar méas barato.

4- ¢ Que sucede con el producto organico?

La tendencia es en suba, de a poco hay cada vez mas interés en el producto organico
pero es un tanto contradictorio porque donde la gente ve un bicho ya no lo quiere al

producto...pero cada vez piden mas cosas organicas.

5- ¢De tener la posibilidad de conseguir tomates de procedencia regional y de cultivo

agroecoldgico y por consiguiente organico le interesaria ofrecerlo en su local?

Si pero tenés dos problemas con eso: que es discontinua la disponibilidad de mercaderia
y lo segundo el precio (el productor pide mucho por ese tipo de mercaderia). Otro
problema es que ellos pretenden comercializar el producto sin descartar lo deformado y
la gente compra por la vista, luego por el sabor. Vos tenés un cajon de tomates de
variedades hibridas seleccionadas, las lustras un poquito y vuela...y capaz que ese

tomate “‘organico” no alcanzas a vender la mitad... es dificil el tema.

6- Si Ud. informa al cliente sobre la forma de cultivo y sobre las variedades que se
utilizan en la agroecologia, que son puras y no modificadas genéticamente y las
ventajas en sabor y aroma de las mismas, ¢Ud. no considera que aumentaria el

interés por mas de que el tomate no sea tan estético o parejo en tamafio?



Quizés sl...pero eso te lleva tiempo y lo Mi0 es vender...imaginate si yo me pongo a
contarle todo esto que vos decis y tengo dos personas esperando...me arriesgo a que no

esperen y se vayan a otra parte.
7- ¢Ud. conoce la variedad de tomate San Marzano?

No ni idea....hay mil variedades y cuando vas a los concentradores (mercados) siempre

te ofrecen una variedad nueva...y a la gente le gusta eso...que vos le traigas lo nuevo.
8- ¢Hay quejas de los clientes en cuanto a que el tomate no tiene gusto ni sabor?
Si, pasa también con la manzanay la pera de frio, con algunas variedades de frutillas...

9- EIl tomate hoy por hoy se consume todo el afio como la berenjena y los morrones,

¢hay variaciones con respecto a preferencias de consumo y cantidad?

Ya la gente lo incorpord en su dieta y lo quiere siempre, todo el afio como decis vos, es
importante la demanda que hay de los cherrys y toda esa gama de tomate; si tenés de
todo tipo de tomate el primero que vendes son los negros, los cherry cualquiera, después

el perita y casi en la misma cantidad el redondo. El platense lo buscan mas en verano.

10- ¢ Qué tipo de consumo realizan los gastronémicos de la localidad (producto

regional, organico)?

El cuanto al tomate el platense te lo piden para todo lo que es sangucheria
(hamburguesas, miga, milanesas), es por el tamafio y por la estética y para las pizzas
vendo mucho también. Organico no me ha pedido ninguno y regional si pero solo por
precio, no porque sea una carta en su emprendimiento tipo de cocina regional, no no
para nada. Los cherrys los piden mucho porque fijate que la estética de la presentacion

de una ensalada es mucho mas refinada y estética si le metés cherrys...es otra cosa.



ENTREVISTA A REFERENTES GASTRONOMICOS REGIONALES

En la ciudad de Villa Regina, el 14 de agosto del afio 2023 he realizado una entrevista
personal con Técnica Universitaria en Gastronomia Silvina Jasen, Jefa de cocina de Roma
Gastrobar. Su labor especifica es el manejo general del servicio, que incluye cocinar,
diagramar labores, gestion de recursos, manejo de personal y organizacion de eventos
especiales. La administracién general del emprendimiento esta a cargo de sus duefios, tres

inversores privados y referentes gastronomicos locales de los ultimos afos.

Roma gastrobar es un servicio gastronémico de emplatado a la carta, con servicio a la
mesa (mozo), cuenta con una capacidad interior de 150 personas sentadas y en la terraza

otras 40 personas aprox.

Actualmente cuenta con una carta clasica, estilo "bodegon”, donde la materia prima base
es la carne vacuna y la guarnicion es papa (en general), acompafian pastas y postres
clasicos. En cuanto al sector del bar posee una carta propia de tragos de “autor” aparte de

tener los basicos que no fallan.

1- ¢Qué tipo de publico atiende?
En un principio era joven a partir de los 20, considerando que hacen trasnoche;
actualmente es mas familiar e incluso han sumado utilitario para los nifios y se los tiene

en cuenta en cada ocasidn especial.

2- ¢Cual es el criterio de compra, particularmente en materias primas vegetales? Se

prioriza a los productores locales?

Si y no. Cuando tenemos postres o platos de temporada se intenta usar siempre lo local,

pero muchas veces hay que desviarse por el precio al mayorista y rebuscarla por ahi.

3- En cuanto al tomate en conserva, ¢solo consumen productos industrializados?



Si, actualmente se compra y estoquea tomate en lata de 3 kg de capacidad, porque el tipo

casero solo se consiguid pocas veces y en frasco pequefios de 1 kg.
4- ;Y donde lo conseguian?

Creo que una verduleria que estaba sobre la calle General Paz y provenia de una

productora local.

5- De tener la posibilidad de conseguir conservas tipo caseras elaboradas con tomate
organico, ¢estarian interesados en incluirlos en sus compras o solo el criterio es el

precio?

La verdad que si, porque los industriales vienen muy malos, hay que hacer mucho trabajo

de produccién para que queden bien.

No...no solo es el precio, la cantidad a veces es un problema porque trabajamos con

mucho stock.

6- ¢Qué cantidad de tomate de latas de 3 kg utilizan a la semana? ;Y cuanto tomate

fresco?
Utilizamos dos latas de 3 kg, 1 cajon de 15 kg a la semana y 1 cajon de tomates cherry.

7- Como gastrondmica referente del alto valle, ¢te interesaria el desarrollo de una

verdadera gastronomia regional que represente y aporte identidad a la zona?

iSi por favor!!!. Es un ideal perfecto!...pero es complicado de lograr al menos en mi
experiencia trabajando en gastronomia en este restaurante, la gente te pide cosas nuevas.
Nosotros en cuanto al mend, hemos intentado varias cosas, por ejemplo yo el primer afio
gue estuve aqui era un menu totalmente diferente al que tenemos ahora, mas rebuscado,
como cosas mas orientales, totalmente diferente. Ahora tenemos algo mas clasico, méas

argentino y la gente nos dice que prefiere lo anterior, “queremos lo que venian haciendo



antes”. Y tenés dos o tres personas locales que te dicen, “yo quiero que pongan la pera
y la manzana porque trabajamos aca, somos de Regina y queremos este producto en la
carta’, pero es muy poca la gente que te lo pide. A eso me refiero al decir que cuesta
como hacer un equilibrio, y a veces nos ha pasado que incorporamos un plato, que sea
local, conocido y no se vende. Quizas encararlo por la cuestion estética, que por ahi uno
como es un clasico lo quiere mantener, quizas como lo hacian las abuelas y demas, capaz
hay que reversionar esa forma y hacerlo mas estético, una posibilidad es usar la técnica
de desconstruccion de la cocina molecular en esos postres que son parte del Alto Valle.
También es importante la experiencia para el comensal, como que la gente va al
restaurante y quiere salir de la cotidianidad a veces. Entonces esta bueno que tengan esa
experiencia de probar platos del exterior. Pero bueno, creo que no hay que perder ese

equilibrio de tener las cosas locales como base principal.

8- ¢Y qué opina en cuanto a utilizar productos regionales organicos, quizas con una

receta tradicional....una receta con historia?

Lo que vos mencionabas de productos organicos, creo que eso juega actualmente muy a
favor para que la gente elija un plato. La gente esta buscando ese tipo de productos
cuando va a comer. Asi que, trabajar los nuevos platos como esto de desarrollar la
identidad del Alto Valle y mencionar todo esto de que se esta rescatando las recetas, de
que esta siendo organico, de que es lo que se produce en esta misma tierra donde ellos
viven, creo que juega muy a favor para el cliente y siempre le da una chance a ese tipo

de productos.

9- Y ya para cerrar esta entrevista, ¢ha escuchado o conoce el tomate tipo perita

variedad san Marzano?



No, no, la verdad que nunca habia escuchado esa variedad, si quieren acercarnos para
que desarrollemos juntos algun producto ahi en el restaurante, estan mas que
bienvenidos. Me encanta la iniciativa que han tomado, se ve que es un proyecto super

lindo, asi que te felicito, gracias por tenerme en consideracion para tu entrevista.

ENTREVISTA A UN COMERCIANTE LOCAL SECTOR: ALMACEN NATURAL

En la ciudad de Villa Regina, el 18 de agosto del afio 2023 he realizado una visita a un
nuevo emprendimiento gastrondmico local “A gusto Market”” que comercializa alimentos
cocidos y crudos listos para consumo o bien crudos para realizar una coccion final
envasados en su totalidad al vacio. Se definen como un mercado gourmet que elabora
alimentos cotidianos y especialidades fuera de lo comin; complementa su oferta con
bebidas nacionales e importadas, variedad de quesos y fiambres entre otros productos. Al
igual que Roma Gastrobar este emprendimiento es propiedad de los mismos duefios y
todos los alimentos que se elaboran para el almacén se ejecutan en las instalaciones del
restaurant. En dicha visita entrevisté personalmente a Imanol Ventura Ceballos,
gastronémico que actualmente se desempefia como Sous chef (segundo al mando) quien
nos comenta que es parte de la empresa hace varios afios y que anteriormente estuvo como
Chef a cargo del restaurant. Al consultar sobre las elaboraciones comenta que poseen un
catdlogo muy extenso que incluye panificacion propia. Entre sus opciones de panificacion
de elaboracion diaria menciona: pan comdn de molde y pan integral de masa madre
cortado y envasado, también baguettes, panes de pancho y para hamburguesas. En cuanto
a las pastas frescas se comercializan ya congeladas y entre sus opciones cuentan con
Sorrentinos de jamoOn y queso, de calabaza, de verduras y en cuanto a las opciones
gourmet calabaza con almendras tostadas, curry y mozzarella y agnolottis de cordero.

Respecto a las especialidades poseen preparaciones muy simples como pastel de papa con



su version gourmet de pastel de cordero y boniato y gran variedad de guarniciones con
papas (papas al horno, milhojas, tortilla y pure). Tortillas, tartas y purés de diferentes
verduras con gran variedad de ensaladas crudas y cocidas. Complementan el menu de
opciones arrollados de cordero y de pollo, matambre arrollado envasados al vacio y en

cuanto a las empanadas se comercializan cocidas y crudas congeladas.

También comercializan carnes de vacuno, cerdo y pollo las cuales se fraccionan en
porciones y envasan al vacio. Se vende la pieza lista para realizar la coccion y también
adobada con diferentes condimentos y sabores (carre de cerdo a la mostaza o pollo

parrillero al chimichurri).

Aparte de toda su elaboracién propia y fraccionamiento el local cuenta con productos de
un almacén tipico, tiene una estanteria especializada en productos Sin TACC, productos
orgénicos y quesos que se producen en Neuquén. “La Toscana” tiene una queseria de
calidad que imitan quesos tradicionales como el gorgonzola por ejemplo, que en este local

se venden fraccionado.
1- ¢Cuantas personas componen el equipo de trabajo?

Somos actualmente cuatro personas trabajando todos los dias compuesto por un Chef a
cargo Franco Biscione, dos ayudantes de cocina y quien les habla como segundo al
mando (Sous Chef). Elaboramos todas las preparaciones que incluyen los panificados y
la totalidad de su envasado (al vacio y comin). Se realizan dos repartos durante al dia:
el primero en la mafiana para abastecer el turno de mafiana y el segundo de tarde cuando

finalizamos la jornada laboral.

2- ¢ Queé perfil de publico atienden?



Si bien se abrio este local hace dos semanas tengo entendido que el publico objetivo es
gente que desea tener consumos saludables pero no desea o no tiene el tiempo de cocinar.
También al tener un catalogo tan amplio intentamos captar a todo tipo de publico con
distintas preferencias y necesidades. Creo que en eso estd cambiando el negocio
gastronomico, antes las casas de comidas rapidas o rotiserias no eran elaboraciones muy

saludables que digamos. Hoy la gente se cuida mucho mas.

3- Mas alla de estar a cargo o no de las compras de insumos, ¢Ud. sabe si en el

criterio de compra se prioriza al productor local?

No, realmente no se prioriza buscar un productor local sino el mejor postor, el mejor
precio del mercado que se pueda conseguir, de nuestros proveedores me refiero, ¢no?

Eso es asi, si...lamentable, pero es asi.

4- Con respecto a productos organicos, ¢elaboran algin producto con estos

requisitos?

No, realmente no elaboramos productos organicos, si bien mencioné que tenemos
productos integrales y elaboramos pan de masa madre, la harina que utilizamos es traida
de molienda... nada mas que eso, y los demds productos que consumimos tampoco, no

los podria denominar organicos.

5- En el caso particular de tomates en conservas, ;compran latas proveniente de la

industria o conservas tipo caseras o0 artesanales?

No, no. Compramos latas mas que nada por el valor y el volumen que trabajamos. Si,

utilizamos latas grandes, son de 5 kilogramos.

6- ¢Qué tipo de conservas consumen? Tomate perita pelado al natural, cubeti, puré

de tomate, tomate triturado, etc



Compramos tomate perita pelado en lata y nosotros elaboramos después las salsas.
Intentamos no utilizar el procesado del tomate triturado porque es muy acido, muy baja

calidad las que hemos conseguido.

7- ¢Qué cantidad de tomate en conservan consumen semanalmente? ;Y tomate

fresco?

Y més o menos unas 8 latas de tomate perita para elaborar salsas y un cajén de tomate

fresco para ensaladas.

8- ¢Ud cree que si tuvieran la posibilidad de conseguir conservas artesanales y
organicas en el volumen que Uds. trabajan, optarian por realizar esa compra a

productores locales?

Si, yo creo que si, considero que si lo conseguimos y lo proponemos a los clientes estaria
muy bueno, porque se podria desarrollar una estrategia de marketing muy copada,

desarrollar otro producto organico que le iria muy bien, yo creo que si.

9- ¢Opinas que el consumidor regional le da importancia al producto organico?

Es una tendencia que se esta evidenciando acorde a lo que va solicitando el cliente, mas
opciones que sean organicas, libres de agroquimicos y conservantes. Pero es un

segmento muy pequefio aun.
10- ¢ Ud conoce la variedad de tomate perita San Marzano?

No, no la conozco pero estoy interesado en probarlo y conocer mas de esta variedad.
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Archivo Fotografico
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Campifia Italiana: Plantaciones de Tomate San Marzano con D.O.P. Fuente: (2016)

Gustarosso. Danny Coop

Determinaciones de laboratorio

Foto: Proceso de deshidratado en horno convector realizado en ambas variedades; Foto
derecha: tomate al comienzo del proceso. Foto izq: tomate al finalizar el proceso.

Fuente: Héctor Claudio Fioretti
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Determinacioén de acidez

Foto: etapas de procedimiento realizado con muestras de tomate en diferentes estadios
madurativos y en ambas variedades. Foto sup.izg.: preparacion de muestras para
determinar acidez. Foto derecha: Lic. Mario Villano realizando las determinaciones. .
Foto inf.izq.: resultado final luego de la titulacion. Fuente: Héctor Claudio Fioretti (2023)
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Foto: Sr. Pedro Flores, productor y miembro de la Feria Local “Salvia la Tierra”. Fuente:
Agencia Crear Villa Regina (2023)
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Foto: Verduleria Gourmet “La dolce vita”. Fuente: Facebook (2018)
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Foto: Dietética Natural “Natura” Villa Regina Fuente: (2023) Paula Nebla

Foto: Roma Gastrobar. Villa Regina. Fuente: Diario Rio Negro (2018)
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ENCUESTA

a- ¢Con que frecuencia consume tomate?
Todos los dias
Varias veces por semana
1 vez por semana
1 vez al mes

b- ¢Qué tipo de consumo realiza? (puede marcar mas de una opcion)
En fresco
Industrializado (enlatados, en tetra pack, etc)
Conservas caseras
Todas las opciones

Si la respuesta es Si, describa cuales realiza...........................

c- ¢Ddnde adquiere el producto envasado y/o deshidratado?
En ferias locales

A micro-emprendedores
Almaceén de barrio
Supermercado
Mayoristas

d- Ud. ¢Elabora conservas caseras?
Si

No

e- Si su respuesta anterior ha sido SI, mencione que tipo de conservas de tomate

CLADOTA oueeeennnnneeenennnieieeereennsssseeesesssssssssessssssnnssons

f- ¢ Ddénde adquiere el producto fresco? (puede marcar mas de una opcién)
En su propia huerta
En ferias locales
Nodo de consumo soberano
Verdulerias de barrio
Supermercados
Mercados concentradores

0- En el momento de decidir la compra, ¢Es importante para Ud. que el producto sea
organico?

Si



No
Me da lo mismo
No me fijo en eso

Si la respuesta es Sl, explique porque...........ccoevviiiiiiiinnann...

h- Ud. conoce la procedencia de los productos frescos que consume?
Si
No
No me fijo en eso

i- Mas alla de la distincién entre tomate redondo y perita, ¢Ud. conoce de variedades
de tomate?

Si

No

No me interesa

J- Si su respuesta anterior ha sido SI, mencione las variedades de tomate que
FCCOMOCE coeveeesoosssosssssssssssssssssssssssssscssscsssscscsssscssscssses

k- ¢ Qué caracteristicas desea encontrar al consumir un tomate fresco? (puede marcar
més de una opcion)

Que tenga buen aspecto
Que sea sabroso

Buen aroma

Que no esté agusanado

El tamano

I- El tomate fresco lo consume:

Solo en temporada de verano

Todo el afio
m- Indique los platos que elabora con tomate (puede marcar mas de una opcion)

Ensaladas

Salsas

Para acompafiar pastas
Tomates rellenos

Pizza, sandwiches
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Preguntas clasificatorias

1- Edad
Entre 18 y 30 afos
Entre 30 y 50 afos
Mayor de 50
2- Sexo
Hombre
Mujer

3- ¢Cual su residencia actual? (indique la ciudad més proxima )

4- Mencione la ciudad en la que reside (si vive en zona rural, mencione la
ciudad mas proxima)

5- ¢Cuédl es su origen éetnico o ascendencia? (Aclarar origen paterno y

materno)
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EVALUACION SENSORIAL DE TOMATES EN CONSERVA

Sexo: F M Edad: Fecha: /

Datos participante:

Instructivo: Antes de probar la muestra lea la grilla. Una vez realizada la primera prueba
complete la grilla correspondiente. Antes de probar la muestra siguiente, consuma un trozo
de manzana o beba agua; este procedimiento le permitir4 apreciar mejor la proxima muestra.

Sobre la calificacion: 0: NO ME GUSTA 5: ME GUSTA MUCHO

Alimento: TOMATE AL NATURAL

MUESTRA 543 MUESTRA 408
Propiedad Calificacion Propiedad Calificacion
11234 112|3]|4
Color Color
Aroma Aroma
Consistencia Consistencia
Acidez Acidez
Sabor Sabor
Alimento: SALSA TIPO “POMAROLA”
MUESTRA 182 MUESTRA 827
Propiedad Calificacion Propiedad Calificacion
1(2)3]|4 1234
Color Color
Aroma Aroma
Consistencia Consistencia
Acidez Acidez
Sabor Sabor
Alimento: TOMATE CONFITADO
MUESTRA 256 MUESTRA 731
Propiedad 1ca|glca§'°n4 Propiedad lcalglca§|0n4
Color Color
Aroma Aroma
Consistencia Consistencia
Acidez Acidez
Sabor Sabor
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RESULTADOS FINALES DE LA EVALUACION SENSORIAL DE CONSERVAS

Referencia de identificacién de muestra

TIPO DE
CONSERVA

TOMATE AL
NATURAL
SALSA TIPO
POMAROLA
CONFITADO

Calificacion  Muestra

NUMERO DE
MUESTRA

543
408
182
827
256
731

Color

Aroma Consistencia Acidez Sabor

VARIEDAD

HIBRIDO 718
SAN MARZANO
HIBRIDO 718
SAN MARZANO
HIBRIDO 718
SAN MARZANO

Me gusta 543 19 16 25 19 39
mucho 408 22 14 17 9 10
5 182 22 43 33 30 64
827 27 43 33 31 30
256 41 15 24 20 39
731 34 36 30 31 47
Calificacion  Muestra Color Aroma Consistencia Acidez Sabor

Me gusta 543 34 33 33 26 23
4 408 30 28 23 18 12
182 29 38 29 32 22
827 34 20 34 22 41
256 28 12 31 28 24
731 33 19 30 17 25
Calificacion  Muestra Color Aroma Consistencia Acidez Sabor

Me gusta 543 38 35 25 19 19
poco 408 19 30 28 29 27
3 182 17 9 29 13 13
827 22 21 21 26 12
256 16 29 28 14 12
731 16 21 24 21 16
Calificacibn  Muestra Color Aroma Consistencia Acidez Sabor

Ni me gusta 543 9 13 14 9 7
ni me 408 18 9 15 19 27
disgusta 182 21 8 7 10 1
2 827 13 9 9 5 12

256 11 25 10 18 8

731 11 16 11 17 9
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Calificacion
No me gusta

1

Calificacion

No me gusta
nada

0

Muestra | Color | Aroma | Consistencia | Acidez | Sabor
543 0 1 2 23 7
408 11 17 13 15 12
182 7 2 2 9 0
827 2 6 3 7 2
256 3 14 7 14 12
731 6 7 5 10 0

Muestra = Color | Aroma Consistencia Acidez
543 0 2 1 4 5
408 0 2 4 10 12
182 3 0 0 6 0
827 2 1 0 9 3
256 1 5 0 6 5
731 0 1 0 4 3
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