
Anualmente por temporada en
nuestro país, el proceso para
producir pasta de tomate genera

cerca de 20 mil toneladas de piel, pulpa
y semillas de esta hortaliza, residuos
conocidos como tomasa y que
prácticamente no se usan, se regalan o
se venden para consumo animal a muy
bajo precio, pero que provocan
complicaciones a nivel industrial y
medioambiental.

Considerando que la Región del
Maule concentra alrededor del 60-70%
de la producción de pasta de tomate, el
Centro de Investigación en Trombosis y
Envejecimiento Saludable (CITES) de la
Universidad de Talca, en conjunto con
el Centro de Estudios de Alimentos
Procesados (CEAP), han descubierto
que la Tomasa es rica en compuestos
bioactivos con propiedades
antiplaquetarias. 

“Estos compuestos bioactivos de la
tomasa ayudan a reducir la formación
de trombos en los vasos sanguíneos y
podrían ser utilizados en la prevención
de enfermedades cardiovasculares
como los eventos trombóticos”, explica
Eduardo Fuentes Quinteros, profesor
titular de la Universidad de Talca.

Hoy las enfermedades

cardiovasculares, que corresponden a
trastornos que afectan al corazón y los
vasos sanguíneos, representan una de
las principales causas de muerte a nivel
global. “Dentro de las diferentes
enfermedades cardiovasculares,
nosotros estamos estudiando los
eventos trombóticos y queremos
utilizar la tomasa para prevenir este tipo
de enfermedades”, precisa.

El CITES en colaboración con CEAP
ha realizado estudios a nivel de
laboratorio, modelo animal y clínico en
humanos que dan cuenta que la
tomasa tiene una actividad
antitrombótica. “Dentro de las
enfermedades cardiovasculares,
nosotros estudiamos la formación del
trombo. Cuando se genera el trombo
básicamente lo que hay es una oclusión
de un vaso sanguíneo. En el trombo
participan diferentes componentes
celulares, dentro de ellos, nosotros
estudiamos las plaquetas y
observamos que la tomasa es capaz de
inhibir que las plaquetas se activen; es
un efecto similar al que genera la
aspirina”, señala el investigador. 

Y agrega: “Nosotros estamos
planteando que, a partir de un residuo,
que es la tomasa, se pueden obtener

propiedades similares para inhibir las
plaquetas. Por lo tanto, prevenir que se
genere un evento trombótico, de igual
forma que un fármaco, como es la
aspirina, pero nos basamos en algo
natural que es un residuo que viene del
tomate”.

MATRICES ALIMENTARIAS

El CITES y el CEAP quieren validar en
estudios de laboratorio que la tomasa
tiene actividad antitrombótica y que en
el futuro se podría añadir a alimentos
cotidianos, ayudando a predecir
enfermedades crónicas, especialmente
cardiovasculares, de manera natural, ya
que está comprobado que la
alimentación saludable es la mejor
prevención para este tipo de patologías. 

En concreto, pretenden producir una
harina de tomasa que se pueda
suplementar en la harina de pan. “La
idea es que la persona consuma su
alimentación normal, sin modificarla,
pero que esté ingiriendo un producto
natural que la proteja y que en el
tiempo pueda prevenir eventos
cardiovasculares”, sostiene Eduardo
Fuentes.

Ambos centros siguen estudiando la
tomasa porque su objetivo es
implementarla en diferentes matrices
alimentarias, considerando que es un
residuo de bajo valor, que se elimina,
pero es alto en ácidos grasos
insaturados, licopenos, y polifenoles,
entre otros; es decir tiene una serie de
compuestos protectores que sirven
para prevenir las enfermedades
cardiovasculares. 

“La Universidad de Talca favorece la
investigación e innovación y nosotros,
como centro, haremos un escalamiento
a nivel piloto industrial, en colaboración
con CEAP, que es un centro regional
con amplia experiencia. Actualmente,
estamos postulando a diferentes
fuentes de financiamiento para poder
hacer dicho escalamiento y así generar
un producto a partir de la tomasa y
poder implementarlo en diferentes
matrices alimentarias”, especifica.
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Tomasa: Descubren actividad
antitrombótica en residuos de la
producción de la pasta de tomate

Eduardo Fuentes
Quinteros, profesor titular
de la Universidad de Talca.

La tomasa
está formada

por la piel,
pulpa y las

semillas de
los tomates.
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La Región del Maule es una zona agroindustrial y la
Universidad de Talca tiene diferentes líneas de
investigación en el ámbito de salud y productos
bioactivos saludables y, además, una visión
territorial preocupándose de lo que está ocurriendo
en su territorio. Por su parte, el CITES, por más de 10
años, estudia diversas frutas y hortalizas con

propiedades antitrombóticas y tiene diferentes
colaboraciones a nivel nacional e internacional,
asimismo participa en la formación de capital
humano: estudiantes de pregrado, magíster y
doctorado.
“Ambos centros estamos aportando
conocimiento para que esta investigación sea
traspasada a la comunidad. Esa es la misión
de la Universidad de Talca y del CITES, que la
investigación que nosotros realizamos en el
laboratorio tenga también una aplicación
que realmente mejore la calidad de vida de
las personas; ese es el objetivo principal”,
concluye Eduardo Fuentes, profesor titular
de la Universidad de Talca.

VISIÓN TERRITORIAL

Investigadores 
del Centro de Investigación en
Trombosis y Envejecimiento
Saludable, de la Universidad

de Talca, y del Centro de
Estudios de Alimentos

Procesados estudian utilizar
los residuos del tomate para

prevenir enfermedades
crónicas, especialmente

cardiovasculares.
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INDUSTRIA
DEL TOMATE

Investigaciones realizadas durante las dos
últimas décadas sustentan la afirmación de
que “los antioxidantes, cuando son
consumidos bajo la forma de los alimentos
que los contienen, son beneficiosos para la
salud”. Lo anterior es particularmente válido
para los antioxidantes del tipo polifenólico. 

Si bien el tomate no se encuentra entre
los alimentos con mayor contenido de
polifenoles (www.portalantioxidantes.com),
destaca por ser la fruta que más concentra
licopeno, un antioxidante del tipo
carotenoide que le confiere su coloración
roja. Relativo a otros carotenoides dietarios,
el licopeno destaca por su notablemente
mayor potencia antioxidante. Su contenido
en el tomate puede variar
significativamente, dependiendo del
genotipo, grado de madurez y condiciones
edafoclimáticas de cultivo. 

Dado que el licopeno es insoluble en
agua, su disolución y absorción intestinal se
ven favorecidas en presencia de aceites. Su
biodisponibilidad es considerablemente
mayor (2-3 veces) en productos procesados
como salsas y pastas, ya que en el
procesamiento térmico se libera licopeno
desde las paredes celulares del tomate,
induciendo un cambio en su estructura que
favorece su absorción. Sin embargo, en el
caso de sus polifenoles, dicho
procesamiento suele traducirse en mermas
de tales compuestos. 

Estudios realizados por el Laboratorio de
Antioxidantes del INTA sitúan al tomate en
el tercio superior de las frutas de mayor
actividad antioxidante expresada como
ORAC, una medida in vitro de la potencial
capacidad que tienen los alimentos para
atrapar radicales libres y, por ende, para

eventualmente contraponerse al estrés
oxidativo. Lo anterior posiciona al tomate
como un alimento con gran potencial para
reducir el riesgo relativo de desarrollo de
enfermedades asociadas a tal condición. En
efecto, estudios epidemiológicos apoyan,
con un moderado grado de certeza, el
concepto de que la ingesta de tomate se
relaciona inversamente con el riesgo de
desarrollo y/o muerte por enfermedades
asociadas al estrés oxidativo. 

Una mayor certeza ha surgido de estudios
preclínicos realizados en modelos animales
en los cuales la administración de licopeno
puro o de extractos de tomates ricos en tal
compuesto se traduce en el mejoramiento
de biomarcadores que están asociados al
riesgo de desarrollo de enfermedades
tumorales, cardiovasculares, y a diabetes
tipo II. Aunque tales resultados son
promisorios, estos no siempre son
observados en estudios clínicos realizados
con sujetos sanos o enfermos. 

Una de las patologías sobre las cuales
más se ha puesto atención es el cáncer a la
próstata. Si bien algunos ensayos clínicos
randomizados indican que la administración
de licopeno o de extractos de tomates
reduce los niveles de antígeno prostático,
otros estudios no respaldan tal resultado.
Una situación similar es observada respecto
al beneficio que tendrían tales
intervenciones sobre algunos factores de
riesgo de desarrollo de enfermedades
cardiovasculares. Por lo tanto, a lo menos en
lo que respecta a tales patologías, para
afirmar que un mayor consumo de licopeno
o de extractos de tomate se traduce en
beneficios para la salud, se requiere de más
y mejores estudios clínicos.
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HERNÁN SPEISKY, 
director Laboratorio de
Antioxidantes INTA, U. de Chile.

jefa Laboratorio de Análisis de
Antioxidantes INTA, U. de Chile.

JOCELYN FUENTES,

Con embarques que superan los US$ 260
millones, Chile se alza como el sexto exportador
mundial de pasta de tomate y el principal del
hemisferio sur, siendo el oferente de referencia
para muchos mercados.

Competimos en las grandes ligas, con países
como EE.UU, China, España, Portugal e Italia, y
este gran desempeño no es sino el reflejo de lo
bien que se hacen las cosas. No obstante,
mantener esta posición nos demanda seguir
mejorando y superando brechas que nos hacen
perder terreno frente a los grandes productores.

En el ámbito agrícola aún estamos al debe
con la tecnificación del riego. Si bien hemos
conseguido mucho esfuerzo privado para lograr
aumentar la superficie de riego por goteo,
debemos mejorar su calidad, aplicación de
tecnologías y darles una movilidad a esos
equipos de riego.

Inmersos en un mundo donde el agua es un
bien escaso, el riego tecnificado es una
condición sine qua non, no solo por el uso
sustentable que se hace del recurso, sino que
también por los inmensos beneficios que
conlleva para la productividad de los cultivos.

Una hectárea de tomate industrial regada por
goteo, con aplicación de tecnologías de control
y monitoreo tiene un rendimiento promedio de
115 ton, en tanto que una con riego menos
controlado o por surco entrega alrededor de 80
ton. Es así como el rendimiento promedio en
California bordea 124 ton/ha y en Chile no
sobrepasó las 94 ton/ha la última temporada.
Debemos, por lo tanto, dar las facilidades a
nuestros agricultores para mejorar esta
tecnología y dar las herramientas para estas
inversiones.

En Chile la tecnificación del riego en el cultivo
del tomate industrial ha ido en aumento, en
parte producto de la sequía que nos ha afectado

y otra por la iniciativa de algunas empresas que
han promovido su uso. Pero aún nos queda un
largo camino respondiendo a una realidad
donde la mayor parte de los agricultores son
arrendatarios y no tienen acceso a crédito
bancario, limitándoles emprender inversiones
mayores como la tecnificación del riego. 

Si bien la ley de fomento al riego debiera ser
la vía de solución natural para estos
proveedores de la agroindustria, tampoco lo ha
sido hasta el momento, pues su marco
regulatorio no reconoce, hasta la fecha, las
particularidades de estos agricultores que, año
a año, arriendan distintos predios para el cultivo
y firman contrato de provisión con la
agroindustria, pactándose anualmente las
condiciones dependiendo de la realidad de los
mercados internacionales.

De acuerdo con sus posibilidades la
agroindustria ha tratado de soslayar estas
limitaciones, a través de la bonificación que
entregan algunas empresas para que al
agricultor le sea más fácil invertir en la
tecnificación del riego. Incluso llegando a
financiar, en algunos casos, la inversión en
equipos de riego móviles, sensores de
humedad y con monitoreo a distancia.

No obstante estos esfuerzos, las políticas de
fomento del país deben reconocer a los
agricultores hortícolas arrendatarios ligados a la
agroindustria como actores económicos
importantes en las zonas rurales y facilitar las
condiciones para que puedan acceder al
fomento al riego en igualdad de condiciones
que el resto de los agricultores de nuestro país.
Es necesario el trabajo en conjunto con las
instituciones del Estado, como Minagri, Inia,
CNR, y la academia con el fin de desarrollar una
industria de importancia general en las zonas
rurales.
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JUAN MANUEL MIRA VELASCO, 
vicepresidente de Chilealimentos A.G.
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