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Tomate “Manzananegra’; primeravariedad de conservacion registrada en Canarias

tura socioecondémica de las islas, la disminucién

en la superficie cultivada durante la Gttima década
y la bUsqueda de productos diferenciados de alta cali-
dad, entre otros factores, fomentd el interés de Culti-
vos y Tecnologfa Agraria de Tenerife (CULTESA) para
llevar a cabo, desde hace mas de 4 anos, una investi-
gacién de la coleccién de tomates locales de Canarias.
Para ello, CULTESA conjuntamente con el Centro de
Conservacion de la Biodiversidad Agricola de Tenerife
(CCBAT) y la Universidad de La Laguna (ULL) se em-
barcaron, a través de una convocatoria que CULTESA solicitd en el afio 2009
ala Agencia Canaria de Investigacién, Innovacion y Sociedad de la Informacion
(ACIISI), en una linea de investigacién pionera en el Archipiélago titulada “Se-
leccion y mejora de las variedades tradicionales de tomates de Canarias” (IDT-
TF08025).

La coleccidn de tomate tradicional de Canarias esté representada por fru-
tos de distinta forma, color, tamafo, grupo varietal y denominacion. Dentro
de este grupo, compuesto por 59 variedades locales, el tomate “Manzana
negra” ocupa una especial relevancia por ser uno de los grandes desconocidos
y por ofrecer excelentes prestaciones sapidas. A pesar de que su cultivo fue
importante en Lanzarote en los anos 1969-1975, poco a poco fue desplazado
por las nuevas variedades, cultivaindose actualmente en pequefias huertas de
consumo.

Esta variedad local, cuya presencia en las islas data de 1800, se caracteriza
por presentar un fruto achatado, de color oscuro en la premadurez y rojo
con sombras negruzcas en la madurez. Ahora, se pretende recuperar este
tomate para el consumo habitual, adaptandolo a los sistemas de cultivo ac-
tuales, con el fin de que se puedan descubrir o redescubrir sabores que ya
casi se han perdido. Para ello, se evaluaron a nivel morfoldgico, agronémico,
bromatoldgico y organoléptico, seis entradas de la variedad tradicional “Man-
zana negra” conservadas en el CCBAT y recolectadas en distintos municipios
de Lanzarote y La Gomera (Alajerd).

La caracterizacién morfoldgica se llevé a cabo mediante los descriptores
del Instituto Internacional de Recursos Fitogenéticos (IPGRI), donde se eva-
luaron 53 caracteres correspondientes a la parte vegetativa, inflorescencia,
fruto y semillas. El andlisis de 12000 datos morfoldgicos ha permitido diferen-
ciar dos grupos de entradas. Asi, la procedente de la Isla Colombina (Alajerd),
a pesar de haber sido recolectada bajo la denominacién de tomate de Man-
zana, mostré caracteristicas morfoldgicas diferentes con respecto al resto de
las entradas evaluadas, que sf pertenecieron al grupo varietal Marmande ca-
racteristico del “Manzana negra”. El estudio morfoldgico, ademas de facilitar
una adecuada caracterizacién del material vegetal, ha permitido una distincién
de las entradas de la variedad local, aportandose informacién sobre la identi-
dad de cada una de ellas mediante la elaboracién de fichas varietales que pue-
den ser de gran utilidad para agricultores, técnicos y para la comparacién con
otros estudios similares (Amador et al., 2013; 2012).

Desde un punto de vista agronémico, las entradas de esta variedad local
mostraron un rango de produccién aceptable, entre 6,2 y 8,1 Kg/m2, con
calibres predominantes G y GG (Amador et al., 201 ). Asimismo, el estudio
de la postcosecha de esta variedad ha determinado que no es apta para la
exportacion, dado que la dureza de su epidermis no estd preparada para so-
portar un transporte de larga duracién. Sin embargo, se abre una posibilidad,
dada la proximidad y calidad organoléptica, para la comercializacién en el mer-
cado interior de un alimento fresco cultivado por su sabor y no Unicamente
por su capacidad de mantener una apariencia lozana.

Otro de los campos contemplados en el estudio de esta variedad local
ha sido su evaluacién bromatolégica mediante la determinacion, en el Dpto.
de Nutricién y Bromatologfa de la ULL, de la humedad, cenizas, °Brix, pro-
tefnas, acido ascorbico, fibra total, pH, acidez, compuestos fendlicos, acidos
organicos, licopeno, minerales, etc (Amador et al., 2010).

Como complemento a los estudios anteriores, el tomate “Manzana
negra” se ha evaluado organolépticamente mediante el panel de expertos ca-
tadores de la Unidad de Valorizacion de Productos Agroalimentarios del Ca-
bildo Insular de Tenerife, donde se analizaron pardmetros como el olor,
aroma, dulzor, jugosidad, textura, etc. Este estudio ha permitido obtener los
perfiles sensoriales de esta variedad del “pais” que, a su vez, ha sido valorizada
através de catas directas con consumidores realizadas en diferentes mercados
de Tenerife. Asimismo, se han presentado los documentos que regulan la Es-
pecificacion Técnica de Producto para la evaluacién y, si procede, su aproba-
cién por parte del Comité de expertos que forman la Marca de Garantfa
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Tenerife Rural.

Todos estos estudios han determinado que la variedad tradicional de to-
mate “Manzana negra” haya quedado registrada en el Registro de Variedades
Comerciales del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medioambiente
con la mencién de variedad de conservacién, tras las gestiones realizadas por
el Excmo. Cabildo Insular de Tenerife. De esta manera, el “Manzana negra”
se convierte en la primera variedad local de tomate registrada como variedad
de conservacién en Canarias (pendiente de su publicacion en el B.O.E.).

Para registrar la variedad, en el afio 2012 se presenté al Ministerio de
Agricultura, a través del Servicio de Produccién y Registros Agricolas de la Di-
reccion General de Agricultura y Desarrollo Rural del Gobierno de Canarias,
una solicitud de inscripcién, un cuestionario técnico de la variedad y el material
vegetal requerido para su posterior evaluacion por parte de la Administracion.
Después de realizarse los ensayos técnicos pertinentes y la evaluacién del ex-
pediente, la Comisién Nacional de Evaluacién de Variedades ha propuesto al
Ministerio de Agricultura la inscripcion del tomate “Manzana negra”.

Actualmente, en Espa-
fia, existen cinco registros
definitivos de variedades de
tomates de conservacion:
Tomate de Penjar (Valen-
cia), Tomate de Ramellet
(Islas Baleares), Tomate Gra-
zalema (Andalucia), Tomate
Morado de Vejer (Andalu-
cfa) y Tomate Rotefio (An-
dalucia). A partir de su pro-
xima publicacién en el B.O.E.,
el tomate “Manzana negra”
pasara a formar parte de es-
ta lista como simbolo de di-
versidad agrobioldgica y pa-
trimonio genético vegetal de
Canarias. La funcién Ultima
del registro de una variedad
es lograr un mercado trans-
parente y seguro, en el que
el usuario de semillas y plan-
tas de vivero sepa lo que
compra y pueda, en conse-
cuencia, disefar su estrate-
gia de produccién para co-
locar con seguridad sus pro-
ductos.

En estos Ultimos afios, se ha observado a nivel nacional un aumento en
la demanda de las variedades de tomates tradicionales, al priorizar el consu-
midor su sabor y textura por encima de otras caracteristicas meramente vi-
suales. No se puede saber alin si esta demanda obedece a una moda pasajera
o si la tendencia se consolidaré en el futuro. Lo cierto es que el consumidor
anora los frutos de antafio, con sabor y define su compra en detrimento de
ese otro “tomate” moderno de disefio. Se espera, dado que son productos
diferenciados, que esta tendencia se consolide en el futuro. Ademas, el auge
de movimientos como Slow Food y cocina kilémetro O, que demonizan la
llamada comida basura y apuestan por la recuperacién de alimentos sosteni-
bles y de temporada propios de cada region, juega claramente a favor de los

tomates locales.
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