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Tomate limachino destaca en estudio

de la U. de Chile por sabor y aroma

Un analisis sensorial
del INTA revelo

que la variedad
tradicional obtuvo
mejores evaluaciones
en color, intensidad
aromatica y
experiencia de sabor

Un andlisis realizado por el
Instituto de Nutriciéon y Tecno-
logia de los Alimentos (INTA)
de la Universidad de Chile
comparo cientificamente dos
de las variedades de tomate
mas presentes en el mercado
nacional: el larga vida y el tra-
dicional limachino. El estudio
buscé medir, bajo criterios téc-
nicos y sensoriales, la calidad
y aceptabilidad de ambos pro-
ductos.

Para ello, un panel compues-
to por seis evaluadores anali-

z0 las muestras utilizando una
escala de 1 a 9, considerando
distintos atributos: apariencia,
color, aroma, sabor, textura,
presencia de olores extrafios,
dulzor y acidez.

En el caso del tomate lima-
chino, el estudio evidencio for-
talezas claras en variables sen-
soriales clave. Obtuvo mejores
calificaciones en color —desta-
cando por un rojo mas intenso
y atractivo—, ademas de supe-
riores puntuaciones en aroma
y sabor. Los panelistas lo des-
cribieron como un fruto mas
jugoso, con mayor intensidad
aromatica y un perfil mas ca-
racteristico a “tomate fresco”.

También presento ventajas en
textura, siendo percibido como
mas consistente y con una expe-
riencia organoléptica mas com-
pleta. En dulzor y acidez mostrd
un equilibrio valorado positiva-
mente por el panel, reforzando

su identidad como tomate tradi-
cional.

Si bien el tomate larga vida
destaco en apariencia por su
forma mas uniforme, el limachi-
no logré una mejor evaluacion
global en atributos asociados
directamente a la experiencia
de consumo.

Desde el INTA explicaron
que laprincipal diferencia ob-
jetiva radica en el color y en la
intensidad sensorial del lima-
chino, aspectos que resultaron
estadisticamente significativos
dentro del analisis.

El estudio permiti6 asi poner
en valor al tomate limachino no
solo desde la tradicion agricola,
sino también desde evidencia
técnica y sensorial, entregando
una mirada académica sobre
sus cualidades frente a una va-
riedad desarrollada principal-
mente para resistencia y dura-
cién postcosecha.
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