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El tomate arbol es un fruto nativo de las yungas que aguarda oculto en su
habitat a profesionales, investigadores, agricultores y cualquier persona que
desee resaltar sus cualidades y reinsertarlo en la canasta alimentaria de los
pobladores de su tierra.




Vista desde el cerro Chijra (San Salvador de Jujuy)
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PROLOGO

La busqueda de nuevos recursos fitogenéticos utiles para la sociedad es
un camino que se recorre dia a dia, particularmente si se trata de recursos
comprometidos con la alimentacién y la salud, dos pilares fundamentales que
aun requieren consideracion prioritaria en el mundo.

En ésta senda, la focalizacién en el aprovechamiento de especies nativas promi-
sorias como es Solanum betaceum Cav., cuyos frutos poseen un alto potencial
alimenticio y nutracéutico, con una extensa historia de uso en los paises andinos
constituye un rasgo digno de celebrar pues representa la valorizacién de la diver-
sidad vegetal local, intimamente asociada a factores de identidad cultural que
se hacen presentes en el discurso cotidiano de los pobladores que habitan las
areas de crecimiento y que conocen fehacientemente, desde dicha proximidad,
caracteristicas de aplicaciones de indudable importancia.

Se trata de una especie que integra el elenco de las denominadas Especies
olvidadas e infrautilizadas, cuya sigla, en inglés se corresponde con NUS en
su traduccién de Neglected and underutilized species y sobre las que existe
especial interés en su estudio dadas las necesidades de superar las dificul-
tades generadas por la creciente escasez y desigualdad en la disponibilidad
de alimentos a nivel mundial.

La integracion de diferentes avances logrados en el NOA en el abordaje de
varios aspectos que hacen a la posible implantacién de cultivos de la espe-
cie, con la explicitacién de detalles experimentales alcanzados, producto de
permanentes ensayos realizados especialmente en la provincia de Jujuy,
sumado a una intensa revisién bibliografica que otorga sustento al trabajo



con caracter interdisciplinario que se presenta, caracteriza a la misma, de
indudable utilidad tanto para quien intenta conocer sobre diferentes alterna-
tivas de uso alimenticio de éste fruto andino como para quien desea dar sus
primeros pasos en la consideracion de ésta alternativa de cultivo.

La incorporacion de recetas con frutos de “tomate de arbol”, provistas por quie-
nes han ensayado diferentes opciones de uso y que por ello tienen la garantia
de practicidad, aporta al lector confianza en el inicio de aplicaciéon de un fruto
aun desconocido en su historia alimenticia. Toda innovacion, y ain mas si se
trata de alimentos, genera un desafio; de alli que los autores pretenden acom-
pafiar a la poblacion en la ampliacién de la oferta de ingredientes y los instan
para que éste fruto sea el proximo que incluyan en sus alacenas.

Otro detalle complementario y representativo de una realidad subyacente lo
constituyen las entrevistas efectuadas a distintos representantes de la sociedad
que cultivan o emplean “tomate de arbol”, o “chilto”, como algunos lo conocen.
Con la esperanza de continuidad acerca de futuras ediciones de ésta obra,
que se propone ilustrar sobre una interesante alternativa de incremento de la
agrobiodiversidad generada en las Yungas de Jujuy, y que incluya el amplio
abanico de perspectivas de estudio y experiencias que se estan desarrollan-
do y/o que se espera se incorporen y alentando al equipo de trabajo, cuyo
esfuerzo y dedicacion se evidencia, se augura un futuro y desarrollo para las
comunidades que conocen y trabajan en torno al “tomate de arbol”.

Dra. Nilda Dora Vignale

Facultad de Ciencias Agrarias-UNJu

Laboratorio de Botanica Sistematica y Etnobotéanica (LABOSyE)
Catedra de Botanica Sistematica y Fitogeografia (CBSyF)
Instituto de Ecorregiones Andinas (INECOA), UNJu-CONICET
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Introduccion

El tomate arbol, Solanum betaceum Cav., comenzé a domesticarse en un
contexto social y cultural precolombino; a partir de la conquista espafiola su
multiplicacién fue interrumpida y desplazada por otros cultivos traidos del
nuevo mundo. En los ultimos afios se produjo un rescate y revalorizacion de
frutos nativos (como el tomate arbol) que continuaron utilizandose en regio-
nes apartadas del noroeste argentino. El estudio de las plantas alimenticias
silvestres, en especial los frutales, brinda informacién valiosa sobre su impor-
tancia y potencialidad en la dieta de los pobladores. El significado tradicional
de estos cultivos y sus productos no es meramente agronémico y econémico
sino que responde a una estrecha relacién con la manera de sentir y de vivir
que tiene la poblacion vinculada con lo que cultiva, con lo que come y como
trabaja (Tapia y Fries, 2007).

Es decir que el uso de los recursos vegetales es definido por aspectos cultu-
rales. El marco cultural no solo precisa el uso del recurso y su destino, sino
también su forma de explotacion, puesto que involucra un sistema de signifi-
cados y creencias presente en la memoria de los pobladores locales. (Hami-
ty, Cruz y Soto, 2010).

Los saberes tradicionales son un componente determinante de la diversidad
biolégica agricola existente y las comunidades aborigenes y rurales son las
responsables de este acervo de gran valor econémico, social y cultural. Los
conocimientos sobre los cultivos, el uso de alimentos, la culinaria asociada a
éstos, las tecnologias de conservacion tanto de alimentos como de fertilidad
de los suelos y las técnicas de riego e infraestructura de manejo, drenaje

11



y uso del clima son tan importantes como los propios recursos genéticos
asociados a estos cultivos y técnicas.

Esta publicacién busca contribuir en la generacién y seleccién de informacion
cientifico- técnica y los conocimientos tradicionales asociados al tomate arbol
en el noroeste argentino. El trabajo nos permitira hacer un aporte al mante-
nimiento de la diversidad bioldgica y cultural de los pueblos, imprescindible
para su conservacion, mejoramiento y estudio.

El tomate arbol en las Yungas

El tomate arbol en el noroeste argentino se encuentra hoy en un estado
semi-silvestre. Se lo puede localizar entre los arboles y arbustos de la selva
montana y bosque montano de las Yungas. También se ubica en cercos,
al borde de las huertas y alrededor de las casas de las personas que aun
mantienen en su memoria saberes sobre su uso medicinal y alimenticio. El
fruto es muy apreciado pero no sélo por sus colores vistosos, que van desde
un naranja amarillento a rojos intensos con veteados verdes, sino porque
aporta un sabor agridulce unico y refrescante. Se pueden recolectar frutos
silvestres casi todo el aio, lo que constituye un importante suplemento para
balancear los nutrientes necesarios en la dieta. En ese sentido son fuente de
vitaminas, minerales y micronutrientes, ademas de poseer propiedades muy
valoradas por la medicina alternativa. Sin embargo, en Jujuy y Salta el tomate
arbol es poco explotado. Un dato interesante y que creemos puede revertir
ésta tendencia es el que indica que en los ultimos afios se ha podido observar
un gran interés por lo tradicional, lo propio de cada region y por fortalecer el
componente autoconsumo en la unidad familiar rural y urbana. Esta opcion
esta representada por las huertas familiares que ofrecen al consumidor las
cualidades y los beneficios del consumo de frutas y hortalizas frescas que
son transformadas a nivel artesanal y en algunos casos se las industrializa.

Importancia de conservacion

Las primeras evidencias de la utilizacion de plantas y animales para su culti-
vo y cria datan de 10.000 a 14.000 afios atras. Sin embargo, una pequefia
fraccion de la diversidad bioldgica existente ha sido domesticada y contribuye
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efectivamente a la alimentacion y la agricultura mundial. La base alimentaria
de la humanidad es muy estrecha y vulnerable, cualquier desequilibrio podria
ser una catastrofe (Jiménez, 2002).

Con respecto a las especies nativas de América Latina, los paises andinos
tropicales pertenecen a la selecta élite de paises mega diversos tanto por
la condicién amazonica de todos ellos como por su condicién andina. Gran
parte de la produccién mundial de alimentos proviene o se origina de los
recursos genéticos andino-amazdnicos.

América del Sur es una de las regiones de mayor domesticacion de especies
nativas del mundo, podemos encontrar granos como: Amaranthus caudatus (L)
amaranto o kiwicha, Chenopodium quinua (Willd) quinoa; raices, raices tube-
rosas como Canna edulis (Ker Gawl) achira, Pachyrrhizus ahipa (Weed) ahipa,
Arracacia xanthorriza (Bancrof) arracacha, Smallanthus sonchifolius (Poepp&
Endl)) yacén; tubérculos pertenecientes a diferentes especies del género Sola-
num (S. tuberosum ,S. andigenum, S. stenotomum, S. phureja, S. ajanhuiri,
S. curtilobum, entre otras). También numerosas especies frutales como Anno-
na cherimola (Mill) chirimoya, varias granadillas (Passiflora spp.), naranjillas
Solanum quitoense (Lam), papayas de altura (Vasconcella spp.), pepino dulce
Solanum muricatum (Ait) y tomate de arbol Solanum betaceum Cav..

Esta ultima especie es clasificada como Vulnerable (VU). Por su valor de
conservacion se encuentra en la Lista Roja de especies con alto riesgo de
extincion en estado silvestre, segun la UICN (Unién Internacional para la
Conservacion de la Naturaleza y los Recursos Naturales -en inglés, «Inter-
national Union for Conservation of Nature and Natural Resources», IUCN)
Este taxén aparentemente presenta algun grado mayor de domesticacion
que otros frutales andinos-amazoénicos, aunque aun exhibe atributos de una
planta no completamente domesticada; estos son: la latencia de las semillas
(Cardenas, Zuluaga y Lobo, 2004), la presencia en la capa externa del meso-
carpio de sabor amargo (Bohs, 1989) y de agregados de células petrificadas,
los cuales estan debajo del exocarpo (Bohs, 1994).

El uso de esta especie formo6 parte, durante siglos, de la base alimenticia
de una gran poblacién andina hasta la llegada de los espaioles. Desde ese
momento se produjo un proceso de aculturacién referente a las practicas

13



alimentarias. En consecuencia, frutos comestibles, como el tomate arbol,
fueron subestimados y reemplazados por especies exéticas traidas de Euro-
pay Asia. Los cultivos de trigo, arroz, hortalizas, frutales de carozo, de pepita
y citricos se hicieron rapidamente prominentes, dejando relegados y casi en
el olvido al menos a una docena de raices y tubérculos, tres granos, tres
legumbres y mas de una docena de frutos nativos (Cfr. Sanjinés Asturizaga,
Ollgaard & Henrik Balslev, 2006; Lobo Arias, 2006; Pita Martin de Portela,
2006; Hilgert, 1999).

Sin embargo el uso de algunas especies nativas, como es el caso del tomate
arbol, ha perdurado en el tiempo. Sus saberes asociados han permanecido
en la memoria de los pobladores locales y estan presentes en las practicas
cotidianas. Es por ello que hoy todavia encontramos que la conservacion in
situ de la biodiversidad agricola es realizada por los agricultores mediante los
sistemas de cultivos nativos o tradicionales. La preservacion es realizada por
comunidades aborigenes, huerteros y agricultores familiares.

Es nuestro deber resaltar el valor particular de los territorios y sefialar en el nues-
tro, la diversidad como patrimonio fundamental para el desarrollo de la region.
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Centro de origen y difusion

El tomate arbol Solanum betaceum Cav. es una especie nativa de los Andes
cuya domesticacion y cultivo son anteriores al descubrimiento de América.
Fue una especie cultivada por los antiguos habitantes del Peru (Popenoe,
1939; Bohs, 1989).

Toma diferentes denominaciones en paises de habla hispana, como Argenti-
na y Bolivia: tomate de arbol, tomate de monte, sacha-tomate, chilto o chiltu
o chiltén. En Ecuador y Colombia: berenjena, sacha-tomate, yunca-toma-
te, tomatillo. En Peru: limatomate, tomate de monte, tomate de La Paz. En
paises de habla ingles: tamarillo, tree tomato.

Tiene su origen en Sudameérica, al sur de Bolivia y noroeste de Argentina
(National Research Council, 1989) y se extiende por Venezuela, Colombia,
Peru, Ecuador y Chile. .

En el siglo XIX se difundié por todos los continentes, ocupando areas subtro-
picales como Nueva Zelanda y sur de Europa, y areas tropicales de otros
continentes como India, Nepal y el sureste de Asia.

En Argentina, este arbol frutal se produce solamente a escala pequefia en
las huertas familiares y se lo utiliza en la alimentacion familiar o como planta
ornamental.

La produccién comercial -en el mundo- se desarrolla desde hace apenas
unos anos en Colombia, Ecuador, Peru, India, Portugal, Kenia, Sudafrica y
Nueva Zelanda en donde se lo cultiva desde 1890. En este ultimo pais se lo
designé como Tamarillo, nombre comercial que se generalizé para el tomate
de arbol en el mercado mundial (National Research Council, 1989; Tobon y
Vasquez, 1998; Morley-Bunker, 2003)

15



“Los mercados mundiales de frutas y verduras estan incorporando
una gran cantidad de especies ‘nuevas’. Entre ellas, el tomate de
las yungas o de arbol, de gran éxito en Nueva Zelanda. Este es
sélo un ejemplo de los cientos de especies vegetales del noroeste
argentino con propiedades explotables que esperan la atencion de
los especialistas. Mientras tanto, entre 1970 y 1990, mas de un
millén de hectareas de aquella regién han sido desmontadas y sélo
una pequena fraccion de su superficie se halla protegida dentro de
parques o reservas” (Grau A., 1994)

Detalle de la especie

Familia: Solanaceae

Género: Solanum

Especie: Solanum betaceum Cav.

Nombre cientifco: Solanum betaceum (Cavanilles)

Sinénimos: Solanum crassifolium Ortega, Cyphomandra cressifolia (Ortega)
Kuntza, Cyphomandra betaces (Cav,) Sendt. (SAB) (Garcia Mufioz, 2008).

Descripcion botanica

El tomate arbol es una planta arbustiva de tallos semi-lefiosos. Presenta una
forma erecta y se ramifica naturalmente alrededor de 1,5 m de altura -con
la copa alcanza 2 a 3 m. de altura-. De hojas persistentes y follaje siempre
verde; tiene hojas alternas, enteras, en los extremos de las ramas, con peciolo
robusto de 4 a 8 cm. de longitud. Limbo de 15 a 30 cm. de longitud, con forma
ovalada, acuminado, de color verde oscuro, un poco aspero al tacto. Las hojas
jévenes, con fina pubescencia en ambas caras. La nerviacion es marcada y
sobresaliente. Se la puede reconocer como un frutal de rapido crecimiento.
Las raices son mas profundas cuando la reproduccién se hace por semi-
llas; cuando se hace por estaca son superficiales y bastante ramificadas. Los
plantines de semilla tardan de 12 a 14 meses, a partir del trasplante, para
iniciar la produccién; mientras que los de estaca entre 8 y 10 meses, pero son
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mas pequefios y de menor duracion.

Presenta inflorescencias en las bifurcaciones de las ramas, en cimas corimbi-
formes o umberliformes compuestas de cimas de 3-5 (o mas). Pedunculos de
2-8 cm. de longitud con ejes secundarios de 3-6 cm., llevando de 10 a 14 flores.
Las flores son pequefas, de 1,3 a 1,5 cm. de diametro, hermafroditas acti-
nomorfas con caliz acampanado, con cinco pétalos de color blanco-rosaceo.
Estambres 5, con filamentos de apenas de 1 mm. y anteras amarillas y grue-
sas de 5 mm. de longitud. Estilo algo mas largo que las anteras, con estigma
apenas engrosado (Cabrea, 1977).

El fruto es una baya de forma ovoide — apiculada que presenta una colora-
cion verde cuando esta inmaduro y naranja, rojo, morado cuando madura.
Pertenece al grupo de frutas semi-acidas. La longitud varia entre 4,5y 7 cm.
En su parte mas ancha mide entre 3 y 4 cm. El peso promedio puede variar
entre 40 y 80 gr. Tiene una piel fina, lisa y resistente al transporte y una cuti-
cula de sabor amargo, razén por la cual hay que quitarla de la corteza para
poder hacer uso del fruto.

Algunos frutos cuentan con concreciones parecidas a pequefias piedras (
algunas muestras fueron examinadas en la Divisiéon de Industria de Plan-
tas, Florida. Se encontré6 que contie-
nen grandes cantidades de sodio y de
calcio; probablemente como silicatos,
boratos, aluminio-magnesio complejos
de oxigeno, o aluminatos, o de 6xidos
de magnesio). Ademas, se hallaron
pequefias cantidades de estafo, cobre,
cromo, hierro y foésforo (Morton, 1987).
La pulpa es muy jugosa, de color
anaranjado, de sabor agridulce ( algo

acida), agradable y muy particular. En
el fruto se encuentran alrededor de 200 semillas promedio Los frutos son
comestibles y pueden comerse crudos directamente o en ensaladas, aunque
se prefieren cocidos para preparar jugos, dulces y postres.

Las semillas son pequefias circulares o reniformes, ligeramente planas/lisas
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El fruto es una baya ovoide, de 4,5 a 7 cm. de longitud y un
diametro de 3 a 5 cm. Su peso puede variar entre 40 y 80 gr.




En el fruto se encuentran un promedio de 200 semillas.




de color amarillo o rojas de acuerdo a la variedad, cubierta por un arilo de
diferente color. Su peso oscila alrededor de 0,5 gramos las 100 semillas, de 4
a 5 mm. de longitud y 3 a 4 mm. de anchura y con una marcada pubescencia
(Mesa y Manzano, 2007).

Caracteristicas ecolégicas optimas para su desarrollo

El tomate arbol es un arbusto que crece desde el nivel del mar, como en
Nueva Zelanda, hasta los 1100 a 2300 metros, en Ecuador y los Andes. Esta
planta crece en estado silvestre en una gran variabilidad de ambientes ya
que presenta variada adaptabilidad a climas calientes y hasta muy frios.

En su forma silvestre crece en climas de bosque humedo montano, su éptimo
se encuentra en climas templados con temperaturas entre los 14 y 20 °C. Se
puede cultivar en zonas con heladas invernales suaves, ya que tolera dafios
producidos por temperaturas de -2 °C.

Las necesidades hidricas son cubiertas con precipitaciones entre 600 a 1200
milimetros anuales. No tolera el exceso de agua en el suelo y tiene poca
resistencia a las sequias. La condicidn edafica 6ptima se encuentra en suelos
ligeros y bien drenados de textura franca a arenosa, profundos y con alto
contenido en materia organica. El PH 6ptimo debe ser ligeramente acido (de
6.0 a 6.5). La luminosidad es un factor muy importante para el desarrollo de
esta especie ya que prefiere ambientes de elevada nubosidad o situaciones
en la que se encuentre sombreado por la copa de los arboles. Tiene una débil
tolerancia al viento por su tipo de anclado en el suelo, ademas por el tamafio
de las hojas y por la fragilidad de las ramas al quiebre (Morley-Bunker, 2003;
Orihuela Herrera, 1987; Idrovo, 2005).

Biologia reproductiva

Segun Lewis D.H. y Considine J.A. (1999) Solanum betacea Cav. se carac-
teriza por ser una especie autocompatible o sea puede ser polinizada con
su mismo polen (autopolinizacién), sin embargo también una flor puede poli-
nizarse con polen de otra planta (polinizacién cruzada). En Nueva Zelanda,
estudiaron algunos aspectos de la floracién, determinando que la antesis
tiene lugar entre las 8:00 hs. y 14:00 hs.; la dehiscencia de las anteras se
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presenta durante todo el dia, aunque éstas suelen madurar y liberar su polen
antes de que el estigma esté receptivo. La abscision de las flores que no han
sido polinizadas tiene lugar entre tres y cuatro dias después de la antesis. La
polinizacion requiere la influencia del viento y principalmente la presencia de
insectos. (Acosta Quezada P. G. 2011).

Etnovariedades’

Las plantas de tomate de arbol no poseen grandes variaciones morfolégicas,
sin embargo si se ha encontrado variabilidad respecto de los caracteres de
fruto como son su tamanio, forma, color de la piel, color del mucilago (Bohs,
1989). La variabilidad en los frutos y la falta de investigaciones que definan
claramente los tipos varietales de cada zona, hace que se generen grandes
malentendidos.

Algunos autores como Acosta Quezada P. G. (2011), afirman que en la region
andina se conocen al menos tres tipos de frutos bien diferenciados por el
color de la piel en estado maduro:

Amarillo-anaranjado: piel de color amarillo intenso con franjas vertica-
les poco notorias de color verdoso; pulpa de color amarillo-anaranjado.

Rojo: Piel de color rojo, a veces con franjas longitudinales de color
verdoso no muy intensas; pulpa de color anaranjado.

Morado: Se lo conoce también como ‘tomate sangre de toro”; tiene
una piel de color morado intenso con ligeras franjas verticales de color
verde, pulpa de color anaranjado y mucilago color morado por lo que
el zumo tiende también a este color.

' Es una subpoblacién genéticamente diferenciada que habita, un ambiente particular o
un ecosistema definido, bajo la presién antrépica)

24



e

7

* Foto cedida por el Ing. Agr. Fernando/Labarta.







Prospeccion de tomate arbol en
las provincias de Salta y Jujuy
Noroeste de Argentina

Introduccién

El Banco de Germoplasma de la Estacion Experimental de Salta llevd a cabo
actividades de prospeccion con el proposito de conocer la existencia y reali-
zar estudios sobre el tomate arbol. El objetivo planteado fue el de identificar
poblaciones silvestres de la especie en las provincias de Salta y Jujuy consi-
deradas un pilar fundamental para la conservacion de estos recursos genéti-
cos y la preservacion de la variabilidad.

Debido al gran potencial observado en el tomate arbol resulta imprescindi-
ble evaluar la variabilidad de las poblaciones locales. Es fundamental contar
con variabilidad en cuanto a tipo, forma, color de fruto, como asi también
llegar a conocer las caracteristicas de los frutos existentes. Esta informacion
permitiria establecer los tipos de usos, dividiendo los frutos segun el tipo de
producto final que se deseara, es decir, diferenciandolos entre éptimos para
la elaboracion de dulces o para el consumo fresco. Como si esto fuera poco,
disponer de esta variabilidad podia también contribuir a desarrollar cultivares
con mayor rendimiento.

Metodologia

La informacién se recopil6é durante dos afios de trabajo de campo. Durante el
periodo 2008 - 2009 se efectuaron viajes de prospeccion en el noroeste del
pais, lo que permitié coleccionar 31 poblaciones de tomate arbol, tomando
como poblacién cuando hay al menos mas de 5 individuos.

Para la planificacién de la colecta se siguieron los procedimientos menciona-
dos por el Bioversity International (Guarino et. al., 1995).
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La intensidad de los muestreos se determind por intervalo de distancia y se
muestrearon tantos sitios como fue posible. Con el objetivo de lograr una
buena representacion de la variabilidad genética presente en cada una de las
poblaciones, se obtuvieron muestras de frutos de cada individuo que confor-
maba las poblaciones silvestres prospectadas.

Las semillas se mantuvieron dentro de los frutos hasta que fueron traslada-
das al sitio donde se procesaron, para la limpieza y acondicionamiento. Las
mismas se conservan a mediano plazo en camaras de frio del Banco Activo
de Germoplasma de la Estacidon Experimental Salta, a una temperatura de
2°C. El almacenamiento y la conservacion de las semillas se realizé siguien-
do las condiciones mencionadas para semillas ortodoxas en el Manual para
el Manejo de Semillas en Bancos de Germoplasma (Rao et al., 2007).

Las especies coleccionadas fueron identificadas con un nimero de entra-
da en el Banco de Germoplasma, el nombre cientifico, lugar de coleccion
(ciudad, pueblo, paraje), coordenadas geograficas y otras observaciones
correspondientes a los datos de pasaporte (Clausen, 2004, 40). Las mismas
fueron descriptas, caracterizadas agronémica y molecularmente de manera
de identificar los distintos genotipos.

La documentacion de los datos de las poblaciones colectadas se realizo utili-
zando el Sistema unificado denominado DBGERMO (Clausen et al., 2008).

Area de estudio

Los viajes de prospeccion y coleccion se llevaron a cabo en una franja
comprendida entre los 22° 56" y 24° 14" de latitud sur y los 64° 33" a los 65°
39’ longitud oeste. El territorio explorado pertenece a las provincias de Salta
y Jujuy. Desde el punto de vista fitogeografico, se encuentra dentro de la
Region Neotropical, Dominio Amazénico, Provincia de las Yungas, en que se
reconocen dos Distritos : Selvas Montanas, 400-1600 m de altitud y Bosques
montanos, 1600 -3000m. (Cabrera, 1976)

Resultados
En las prospecciones se observé que los individuos de esta especie se
encuentran formando pequefios grupos, conformando las poblaciones silves-
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tres prospectadas. De las 31 poblaciones prospectadas en total en las provin-
cias de Salta y Jujuy, la mayor parte corresponde a poblaciones silvestres
que se coleccionaron en distintos sitios pertenecientes a la Selva montana y
pedemontana, entre los 560 y 1700 m.s.n.m

En el viaje exploratorio realizado en el Norte de la Provincia de Salta, se reco-
rri6 desde la localidad de Oran, hasta la localidad de Isla de Cafnas y poste-
riormente la zona del Oculto hasta el pueblo de Rio Blanquito (Figura 1), por
la Ruta Provincial n° 18 identificandose en total 8 poblaciones (Ver mapa).
En el paraje Rio Piedra se colectd una planta en el jardin de una casa particu-
lar. Los frutos de este arbol son de color naranja y redondeado; presentando
frutos de tamafio mas pequefio que el estandar, pero compensado por la
importante carga de frutos que se observo en el arbol

El resto de las poblaciones coleccionadas en la provincia de Salta fueron
poblaciones silvestres. Observandose variaciones en cuanto al tamafio de
las poblaciones y en el estadio en el que se encontraban las plantas (Figura
2). Algunas de las plantas tenian hojas muy grandes y los ejemplares llega-
ban a medir casi cuatro metros. En el mes de junio se observaron frutos
verdes, los cuales a la madurez fueron de tamafio intermedio y de color rojo.
En el viaje de prospeccion y coleccion realizado en la provincia de Jujuy,
desde la zona del Parque Nacional Calilegua hasta el pueblo de San Fran-
cisco, pudieron observarse pequefias poblaciones silvestres a ambos lados
de la Ruta Provincial N° 83 (Figura 3). Estas poblaciones presentaron frutos
de color rojo.

En la Finca Loma Chata, cercana al pueblo de San Francisco se detectd
un reservorio importante de tomate arbol (Figura 4). A este sitio se accede
a partir de una picada para la busqueda de madera y en el mismo pudieron
observarse numerosas plantas en distintos estadios vegetativos. En el suelo
se encontraron frutos maduros comidos por pajaros, los cudles actian como
agente de dispersion de las semillas.

En el Pueblo de San Francisco se aprecié la variabilidad que presentaban
las plantas de una huerta familiar. Esta pertenece a un chef, quien utiliza los
frutos para la elaboracion de platos y productos elaborados, los cuales tienen
buena aceptacion entre los turistas que llegan al lugar. En esta huerta se
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1 Rio Piedra Salta
2 Camino a Cortaderas Salta
3 Camino a Cortaderas Salta
4 Tres Palcas Salta
5 Rio Blanquito Salta
6 Rio Blanco Salta
7 Rio Blanco Salta
8 Arroyo antes de llegar a Rio Blanquito Salta
9 San Francisco Jujuy
10 PN Calilegua Jujuy
1 Tiraxi Jujuy
12 PN Calilegua Jujuy
13 PN Calilegua Jujuy
14 Camino a San Francisco Jujuy
15 Curva anterior al puesto de V Cruz Jujuy
16 Puesto de Victorino Cruz Jujuy
17 Camino a San Francisco Jujuy
18 2 km del Monolito del PN Jujuy
19 2 km del Monolito del PN Jujuy
20 3 km del Monolito del PN Jujuy
21 Finca Loma Chata Jujuy
22 San Francisco Jujuy
23 500 mts antes de San Francisco Jujuy
24 Camping San Francisco Jujuy
25 3 km de San Francisco Jujuy
26 Pasando el Rio Jordan Jujuy
27 7 km de San Francisco Jujuy
28 9 km de San Francisco Jujuy
29 San Pablo Jujuy
30 Lozano Jujuy
31 Chijra Jujuy
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encontrd un tipo de futo que se denomina en la zona “sangre de toro”; este
muestra un color rojo intenso y se caracteriza por ser muy dulce.

En el pueblo es frecuente encontrar casas que tienen plantas de tomate arbol
en sus jardines y huertas para el consumo de los frutos en ensaladas y la
elaboracion y venta de dulces (Figura 5).

Se registré una plantacion de un cultivo de tomate arbol en el mismo pueblo de
San Francisco. Agrupa distintos genotipos traidos del camino y de otras zonas
aledaias contando con una gran variedad de plantas y frutos (Figura 6).
También se prospectaron ejemplares en las localidades de Tiraxi, San
Pablo de Reyes y Lozano, segun la informacién suministrada por la Ing. Agr.
Guadalupe Abdo.

Las poblaciones prospectadas hasta la fecha, en la provincia de Jujuy son en
total 23, de las cuéles la mayor parte corresponde a poblaciones silvestres
(Ver mapa).

La caracterizacion de los frutos colectados se llevd adelante utilizando un
descriptor siguiendo la metodologia descripta de tomate arbol en Bioversity
International, Departamento de Ciencias Agropecuarias y de Alimentos, and
COMAV. 2013..

Para la caracterizacion de los frutos se han registrado las siguientes caracte-
risticas de los mismos en las accesiones que actualmente se conservan en el
Banco Activo de Germoplasma de la Estacion Experimental Salta (Figura 7).

Caracteristicas
Presencia de estrias

Forma predominante

Peso (en gramos)

Longitud (en milimetros)
Ancho (en milimetros)

Color exterior

Forma de la cicatriz pistilar
Forma de la terminacion floral
Firmeza del fruto

Numero de semillas por fruto
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Figura 1 . -
Vista de la vegetacion y aspecto general de la Zona dé_Rq’b 3
Blanquito, departamento de Iruya, en la Provincia de Salt
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Varlabllldad QQ$EI‘\_/§d3 en la forma de las hojas de dos poblamones
he R|o BI guito (zq) y la zona de Cortaderas (der.)
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Variabilidad de-irutos observada en-la pl ntaN‘meate arbQ
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Figura 7
Variabilidad de frutos observada en la plantacion de tomate arbol
del Pueblo de San Francisco.
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Discusiones y conclusiones

Se han recolectado y prospectado 31 poblaciones de tomate arbol en total, 8
en la provincia de Salta y 23 en la provincia de Jujuy. Las mismas correspon-
den tanto a poblaciones silvestres como implantadas en huertas familiares.
Queda en evidencia la necesidad de continuar con las actividades de pros-
peccion y colecta con el objetivo de disponer y conservar la maxima repre-
sentacion posible de la variabilidad que presenta esta especie en la region
Noroeste de nuestro pais. Lo hecho hasta ahora constituye el paso inicial
para poder estudiar el comportamiento de esta especie y los requerimientos
de la misma. La informaciéon que podamos recabar junto con la obtenida a
partir de los conocimientos de los pobladores que utilizan este recurso permi-
tira lograr una mayor difusiéon y un mejor aprovechamiento de esta especie.
Por otro lado, las actividades iniciadas por el Banco Activo de Germoplas-
ma de la Estacion Experimental Salta para la elaboracion de un descriptor
especifico para tomate arbol, implementacion de pruebas de germinacion
para evaluar la calidad de las semillas coleccionadas y la implantacion de un
jardin de introduccion en la Estacion Experimental INTA-Salta, son imprescin-
dibles para conservar las entradas a campo y poder caracterizar y evaluar el
comportamiento de las semillas en el mismo, como asi también disponer de
éstas para investigacion y otros usos.
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Manejo de cultivo
Multiplicacion

Almacigos y estaqueros

La forma mas comun de propagacion de esta especie es a través de semillas
y/o estacas. Para la obtencion tanto de semillas como de estacas se debe
tener en cuenta la seleccion de la plantas madres, pues éstas deben reunir
las siguientes condiciones:

a) Calidad Sanitaria: Se deben seleccionar plantas con ausencia de
enfermedades transmisibles como virus u hongos patégenos.

b) Calidad Morfolégica: Las plantas seleccionadas deberan tener buen
porte, tallo erecto, una copa armonica en relacioén al tallo y un importante
sistema radicular.

c) Calidad Genética: Hace referencia a la procedencia de las semillas y/o
estacas del material multiplicado.

Extraccién de semillas

El método para extraer las semillas consiste en partir la fruta en dos mitades,
vaciar la pulpa en un recipiente y extraer las semillas. Una vez extraidas, se
las coloca en un recipiente de vidrio, o de cualquier otro material, cubrién-
dolas con agua. Se las deja fermentar de dos a cuatro dias a temperatura
ambiente. Este proceso asegura que la semilla quede libre de patégenos
externos adheridos al tegumento seminal.

Luego de este proceso se procede a lavar las semillas colocandolas en un cola-
dor fino o en una tela permeable, dejando pasar abundante agua sobre ellas.
Para culminar con el proceso, se esparcen las semillas sobre un papel secan-
te y se las deja a la sombra por uno a dos dias.
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Secuencia de extraccion de semillas
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Hay autores que afirman que la germinacién del tomate arbol es des-unifor-
me y lenta debido a problemas asociados a la dormicion. De las experien-
cias realizadas en nuestra zona se pudo observar que en las semillas recién
extraidas del fruto y sembradas en condiciones adecuadas, la germinacion
se cumple sin ningun problema en el plazo de 10 a 15 dias. Mientras que en
las semillas almacenadas, probablemente se activa un mecanismo de dormi-
cion que impide la germinacién hasta pasado de un mes.

Extraccién de estacas

Se puede realizar la extraccion de estacas lefiosas (ramas de mas de un afio
de edad) o semi-lefiosas (ramas de un afio de edad). La extraccion se realiza
con una tijera de podar seleccionando ramas del grosor de 1 centimetro de
diametro y de un largo aproximado de 20 a 30 centimetros. En la practica,
se recomienda que el corte superior sea sesgado a 45 grados, uno a dos
centimetros por encima de la yema vy, el inferior recto, por debajo de la otra
yema. El corte superior sesgado permite un mejor escurrimiento del agua.
Las estacas que presenten dafios o malformaciones deben descartarse. En
nuestra experiencia, las estacas semi-lefiosas tuvieron mejor enraizamiento
que las otras en un plazo de 30 dias con un sustrato arenoso.

Almacigo o estaquero

Las estaqueras y/o almacigueras pueden construirse en canteros en el suelo,
sobre nivel, para evitar el estancamiento del agua. Los canteros deben ser de
1 metro de ancho para facilitar las tareas de desmalezado y de un largo varia-
ble, de acuerdo a la comodidad del productor. También pueden realizarse en
bandejas, donde los platines tienen un trato mas cuidadoso e individual.

La almaciguera o los estaqueros tienen que tener: buena aireacion, buena
capacidad de retencion del agua, buen drenaje. Otro aspecto a tener en
cuenta es el tratamiento del suelo para disminuir las poblaciones de agentes
patégenos e incrementar los benéficos. Para ello se recomiendan algunos
métodos, como por ejemplo:
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Planta obtenida a través
del enraizamiento por estaca



a) los biolégicos: enriquecimiento del suelo con compost y antagonistas
como Trichoderma.

b) fisicos como la solarizacion: la solarizaciéon mediante el uso de plasticos
representa dentro de los métodos fisicos una estrategia de control
diferencial para los organismos presentes en el sustrato, reduciendo el
inéculo de agentes perjudiciales en favor de los benéficos.

Se ha demostrado que un enriquecimiento del sustrato con el hongo anta-
gonista Trichoderma (hongo benéfico) regula los niveles de hongos patdge-
nos que podrian estar presentes en el suelo, inclusive en investigaciones
recientes se ha demostrado el efecto que este hongo tiene como promotor de
crecimiento en las plantulas.

En semillas de otras solanaceas tratadas con Trichoderma se ha podido
observar que las plantulas en el semillero son protegidas eficientemente sin
necesidad de tratamiento del suelo, previo a la siembra.

El empleo de Trichoderma a las semillas es probablemente la forma mas
econdémica y extensiva para introducir el biocontrol en la produccion. El méto-
do sencillamente consiste en tratar las semillas con una suspensién acuosa
de esporas o en forma de polvo, con o sin necesidad de adherente. Podra
considerarse en futuras investigaciones la posibilidad de revestir a las semi-
llas de tomate arbol con Trichoderma para proteger a las plantulas del mal de
los almacigos en la fase post-emergente de patdégenos flungicos.
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Manejo de cultivo
Plantacion

Forma y época

Antes de llevar a terreno definitivo el plantin de tomate arbol, se debe realizar
una buena preparacion del suelo ya que sera el lugar donde el arbol tendra
que desarrollarse con vigor y expresar su maximo potencial.

La preparacioén del suelo debe realizarse con anticipacion. Los hoyos, en los
que se colocaran las plantas, deben ser de aproximadamente de 40 x 40 cm.
La plantacion debe realizarse una vez pasado el periodo de heladas.

El tamafio 6ptimo de los plantines para realizar el trasplante definitivo a
campo es de 30 a 40 cm. El suelo debe estar bien mullido y con abundante
materia organica para que la planta pueda desarrollarse lo mejor posible.

Marco de plantacién aconsejado

El disefio y densidad de plantacion de los arboles son herramientas impor-
tantes para lograr en la producciéon un mayor rendimiento.

El objetivo principal de la planificacion del disefio y la densidad de una plan-
tacion es lograr que los arboles puedan capturar la mayor cantidad de luz y
facilitar el manejo de la plantacién (tareas de cosecha, riego, poda, controles
sanitarios, entre otros).

Al respecto Tapia y Fries (2007) indican que una distancia de plantacion
adecuada puede ser de 1,5 m. entre plantas y de 4 a 4,5 m. entre hileras.
También Amaya Robles (2006) y Julca Hashimoto (2008) proponen que el
sistema de plantacién mas adecuado es el marco real. Las distancias mas utili-
zadas son: 1,8 x 1,8 m. (con una poblacién aproximada de 3000 plantas/Ha).
Orihuela Herrera (1987) sostiene que lo mas aconsejable es plantar a un
distancia de 1,5 m. entre planta y planta, dejando calles de 4,5 m. de separa-
cion, con un promedio de 1480 plantas/Has.
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Marco rectangular

Cinco de oro

57



Manejo de cultivo
Manejo

Sistemas de conduccion

Las variables ambientales modulan todos los aspectos de crecimiento y
desarrollo de las plantas. La suma de las interacciones entre genotipo y el
ambiente determina el fenotipo y finalmente la productividad de las plantas
(Dussi, 2007).

Es necesario entonces, en la produccion de frutos, armonizar -en la medida
de lo posible- las variables ambientales con la arquitectura de las plantas
de manera de encontrar la mayor cantidad de sinergias favorables para la
produccion de frutos de calidad. Este arreglo o planificacién de componentes
del sistema productivo incluye: densidad de plantas, marcos de plantacion,
sistemas de conduccion, el tamafio del arbol y su forma, entre otros.

a) Sistema de conduccién en forma de Vaso: Consiste en formar una
planta con un tronco y 3 a 5 ramas primarias, bien distribuidas, sobre
las cuales se ubican ramas secundarias y sobre estas ultimas se
disponen las ramas productivas. Esta planta recibe la iluminacién por
la parte superior ya que no tiene eje central.

b) Sistema de conduccion en forma de Eje Central y Semi-Palmeta:
Son sistemas de conduccion que se caracterizan por conservar el gje
central como rama primaria. Sobre esa rama primaria (eje central) se
distribuyen las ramas secundarias. La forma espacial de esa distribu-
cién constituye la diferencia entre los dos sistemas. En el sistema Eje
Central las ramas estan dispuestas en forma helicoidal a lo largo del
eje; mientras que en el sistema de Semi-Palmeta las ramas se dirigen
hacia la entre-fila constituyendo finalmente una pared productiva.
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De acuerdo a experiencias realizadas de cultivo en nuestra zona, se reco-
mienda un sistema de conduccion en Vaso o en forma libre.

Poda

El tomate arbol requiere de podas muy ligeras. Al momento del trasplante y
formacion de la planta, cuando tiene unos 50 centimetros de altura, se reco-
mienda realizar un pinzamiento: se eliminan los chupones del tronco, se sacan
las ramas secas y enfermas (Amaya Robles y Julca Hashimoto, 2006). Otros
autores opinan que la poda debe realizarse recién a los 70 u 80 centimetros
de altura de la planta. También en esta etapa pueden eliminarse algunas hojas
basales para estimular el crecimiento y mejorar la distribucion de nutrientes.
Una vez formada la planta es recomendable, en la poda de produccién, elimi-
nar las ramificaciones que han dado fruto e inducir la brotacién de nuevas
ramas fructiferas cerca de las ramificaciones principales, ya que la floracion y
fructificacion se produce en mayor medida en ramas del afio. De lo contrario,
el arbol desarrollara una amplia copa con las frutas solamente en la franja
externa (Morton, 1987)

También es aplicable la poda de renovacion, que consiste en cortar los arbo-
les viejos a una altura de 30 centimetros. Sin embargo, esta operacién no
logra recuperar los niveles de produccion de una planta nueva (Tobon y
Vasquez, 1998).

Fertilizacion

La fertilizacion es una practica de manejo de plantaciones frutales destinada
a mejorar el desarrollo del arbol frutal y estimular su potencial productivo. Un
fertilizante es un compuesto que se incorpora al suelo con el fin de conservar
o aumentar su fertilidad. Al ser aplicado en el arbol frutal en forma racional,
permite un mayor crecimiento ya que aumenta la productividad como conse-
cuencia de cambios favorables (fisicos, quimicos y biologicos) producidos en
el suelo y logra un nivel equilibrado de nutrientes, ademas de una sinergia
positiva entre el suelo y la planta.

Independientemente del tipo de fertilizante utilizado, la cantidad a agregar
siempre va a depender de: las caracteristicas y el estado del suelo en donde
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se implante el monte frutal; el nivel de extraccién de nutrientes naturales de la
especie frutal y de los rendimientos esperados por parte del productor.

En este libro se recomendaran el agregado de abonos tipo organicos, como
el mantillo, compost, guano compostado y lombriz-compuesto. Estos tienen
efectos positivos en el mejoramiento de las propiedades fisicas, quimicas y
biolégicas del suelo e influyen en su estructura, porosidad, aireacion y en
su capacidad de retenciéon de agua. También su incorporacion contribuye a
aumentar los niveles de materia organica.

Mantillo: estéa compuesto principalmente por restos vegetales depo-
sitados sobre la superficie del suelo, que gracias a los microorga-
nismos presentes se van incorporando (mineralizando) para mejo-
rar la fertilidad del suelo.

Compost: es aquel que esta formado principalmente por restos
vegetales, residuos de cocina organicos, estiércol, entre otros,
luego de un proceso de fermentacion. Mejora la fertilidad del suelo
cuando se incorpora, al igual que el mantillo.

Guano compostado: Esta compuesto por deyecciones liquidas y
sdlidas de animales, que después de haber pasado por el proceso
de la fermentacién se convierten en abono viable para ser usado
como fertilizante.

Lombriz-compuesto: es el producto de la accién de las lombrices
sobre la materia organica biodegradable (compost). Es de mayor
valor biolégico, quimico y fisico. Brinda al suelo un aporte de abono
potencialmente mayor a los anteriores.

Para el trasplante se recomienda mezclar con la tierra 2 a 3 kilos de cual-
quiera de los abonos antes mencionados, luego, poniendo una capa de tierra
sobre el pozo, se colocan las plantas de tomate de arbol.

También ademas del trasplante, se recomienda agregar 2 6 3 kilogramos de
los diferentes compuestos organicos mencionados, dos veces por afio. La
aplicacion se debe hacer en la corona de cada planta proyeccion de la copa
del arbol sobre el suelo (Amaya Robles y Julca Hashimoto, 2006).
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Como un promedio; para usar de guia en el calculo de fertilizacion quimica en
arboles adultos, se puede tener en cuenta los valores del cuadro N°1.

Cuadro N° 1: Valores de fertilizaciéon recomendadas para una Ha. de tomate arbol.

Nitrégeno 90 a 120
Fosforo 30 a 50
Potasio 50 a 100

Fuente: Orihuela Herrera, 1987.
Segun la siguiente tabla de valores promedios de guanos de animales, hacemos
referencia del contenido de los principales nutrientes: Nitrogeno, Fésforo y Pota-

sio, recordando que estos valores pueden variar de acuerdo a la alimentacion.

Cuadro N° 2: Composicién Media de Guano Fresco de animales en % de materia seca.

Materia Organica % 52,8

Nitrégeno Total % 1,27 1,36 1,55 1,94 2,38
Fosforo Asimilable P205 % 0,81 1,98 2,92 1,82 3,86
Potasio K20 % 0,84 0,66 0,74 0,95 1,39
Calcio CaO % 2,03 2,72 3,2 2,36 3,63
Magnesio MgO % 0,51 0,65 0,57 0,45 0,77
PH 7,6 7,3 8,2 75 7,5
Conductividad Eléctrica 6,3 9,4 12 8,9 14,2

Fuente: Aso y Bustos 1991. citado por Argerich C., Troilo L. et al 2011.
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Riego

Para realizar el riego es necesario tener en cuenta algunos aspectos impor-
tantes como el tipo de suelo, la estacion del afio, la edad del arbol y su
estado fenoldgico.

Si contamos con suelos livianos (arenosos), la cantidad de agua disponible para
su absorcion por el arbol es de un tiempo relativamente corto. Por lo cual, los
riegos deberan ser mas frecuentes en suelos de este tipo que en suelos pesa-
dos con alto porcentaje de arcilla y con mayor capacidad de retencion hidrica.
La frecuencia del riego depende también de las condiciones climaticas exis-
tentes. Por lo general, es importante establecer una frecuencia de entre 10 a
15 dias entre riego y riego. El cultivo de tomate arbol prospera bien en climas
de frio moderado. Requiere y se desarrolla bien con precipitaciones de 600
a 1200 mm. anuales, naturalmente en sus lugares de crecimiento habitual de
las Yungas.

La edad del arbol y los estados fenoldgicos también son variables a tener en
cuenta. Durante el afio ocurren cambios bien marcados en el arbol. Existen
épocas de reposo, de renovacion de follaje, de crecimiento, de floracion, de
fructificacion. Todas estas épocas se caracterizan por un consumo variable de
agua. Cuanto mas joven es la plantacion, la superficie foliar es menor y el arbol
asimila menos nutrientes y consume menos agua. El volumen radicular aumen-
ta con la edad, y de acuerdo a ello debe adaptarse el volumen de agua.

El riego utilizado en el trasplante se realiza sobre la taza con un volumen apro-
ximado de 40 litros. De esta manera se asegura la provision de agua a las
plantas y el contacto de las raices con el suelo. Luego, cuando las plantas
se hayan adaptado, se recomienda utilizar el riego en surcos paralelos a los
costados de la planta.
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Manejo de cultivo
Plagas y enfermededaes

Mosca blanca

Las moscas blancas, Bemicia tabaci 'y Trialeurodes vaporiorum, son peque-
fos insectos que se alimentan de savia de un gran grupo de plantas (polifa-
gos). Producen gran cantidad de sustancias azucaradas que atraen hormi-
gas melivoras y favorece el desarrollo de hongos. Ademas, muchas de ellas,
poseen capacidad para transmitir virosis.

Mosca minadora

El adulto de la mosca minadora, Liriomyza spp., €s una mosca negra que se
encuentran generalmente en la parte superior de las planta, principalmente
en las hojas donde ponen sus huevos. El dafio principal es realizado por las
larvas cuando nacen. Estas se alimentan cavando galerias en el interior de
las hojas, lo que disminuye el area fotosintética.

Chinches

Este grupo de insectos, Hemipteros pentatomidae, conocidos como chin-
ches se caracterizan por dafar a los vegetales extrayendo savia a través
de su aparato bucal chupador-suctor. La agresividad del dafio depende del
estado fenoldgico de la planta asi como también del numero de individuos
que producen el ataque. También algunas especies de este tipo de insec-
tos pueden dafar a las plantas con su saliva tdéxica o por la transmision de
microorganismos patégenos.
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Orugas

Existen muchos tipos de orugas (larvas de lepidépteros), que se alimentan basi-
camente de los vegetales a través de su aparato bucal masticador. Se detecta-
ron varios tipos de orugas alimentandose de las hojas del tomate de arbol.

Dumping off o chupadera

Enfermedad comunmente ocasionada por un complejo de hongos del suelo:
Phytophthora spp., Rhizoctonia spp., Fusarium spp., Pythium spp., entre otros.
Estos patégenos son habitantes naturales del suelo. Los dafios de este complejo
son comunes en almacigo, sobre todo aquellos sembrados con alta densidad de
plantas y exceso de humedad.

Para un mejor control y manejo, se debe evitar: excesos de humedad, suelos
mal preparados y/o con escaso drenaje.

Antracnosis

Esta enfermedad (determinada en frutos de Jujuy por el Ing. Agr. M.Sc. Ceferino
Flores de EECT- INTA Yuto) es causada por el hongo (Colletotrichum gloeos-
porioides) que puede ser transportado por el viento y/o por la lluvia. Este hongo
ataca hojas, ramas, flores y frutos. La Antracnosis se caracteriza por la apari-
cién, sobre hojas y tallos jovenes, de lesiones oscuras, hundidas, como anillos
conceéntricos, con la apariencia de haber sido quemadas. En el fruto aparece
con la misma sintomatologia potenciada por su maduracién. En nuestra zona
(Salta —Jujuy) en el periodo de mas lluvias, en la mayoria de los casos, termina
produciendo su caida. Se puede manejar la enfermedad cortando las porciones
afectadas, quemando y enterrandolas para evitar su dispersion.

Virosis

Si bien se han podido observar plantas con esta sintomatologia en nuestra area
de estudio, se sabe que el tomate arbol es conocido por su resistencia al virus
del mosaico del tabaco, aunque es susceptible al virus del mosaico del pepino
y al virus de la papa. Die-back, de origen desconocido, a veces es letal para las
flores, los racimos de frutas, ramas y brotes nuevos. (Morton, 1987).
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Perforador del fruto del tomate (Neoleucinodes elegantalis)
Cuando aparecen los primeros adultos, inician las posturas de huevos en
frutos verdes de 2 a 3 cm de diametro. Pueden llegar a poner de 1 a 196
huevos. Al nacer, la larva ingresa al fruto, realiza un pequefio orificio que luego
cicatriza. La larva comienza alimentandose de semillas tiernas, luego de pulpa
hasta completar su desarrollo. Después, la larva sale del fruto para empupar,
dejando un orificio de 2 a 4 mm de diametro, perceptible a simple vista. Pueden
multiplicarse en otros hospederos: Solanum granulosum-leprosum (tabaquillo
o fumo bravo) y Solanum sisymbrifolium (espina colorada). Este insecto fue
determinado en el Laboratorio de Entomologia de EECT - INTA Yuto por la Ing.
Agr. M.Sc. Silvia Tapia.
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Manejo de cultivo
Procesos fisicos - quimicos de madurez de la fruta

La maduracion se define como un proceso de cambios internos y externos,
de sabor y de textura, que los frutos experimentan cuando completan su
crecimiento. En esta fase de desarrollo se puede notar, cambios en la colo-
racion de la cascara y descenso en el contenido de almidén, reduccién de la
concentracion de acidos, pérdida de firmeza a cambio del incremento en la
concentracion de azucares.

Todas las frutas tienen caracteristicas particulares en los procesos de madu-
rez. En ellas ocurren una serie de transformaciones que culminan cuando el
fruto adquiere un grado de desarrollo que se manifiesta en el color, la textura,
el aroma y el sabor. todos estos aspectos que lo vuelven deseable - madures
de consumo.

Es necesario saber que el proceso de maduracién varia con los frutos, es
decir, depende de la especie. De acuerdo a las caracteristicas del proceso y
a su comportamiento fisiolégico en la maduracion, podemos agruparlos en
dos grupos: frutas climatéricas y no climatéricas.

Las frutas climatéricas se caracterizan por acumular almidén durante su
crecimiento y en la maduracion lo hidrolizan a azucares simples. Este proce-
so exige una gran cantidad de energia, por lo tanto este tipo de maduracién
se caracteriza por un aumento de la respiracion. Dicho en otras palabras, una
vez separado de la planta madre, contintia su proceso de maduracion.

En cambio, las frutas no climatéricas acumulan directamente azulcares
simples durante su crecimiento y por lo tanto, durante la maduracién no incre-
mentan significativamente su tasa respiratoria. Es decir, una vez separada de
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la planta madre, no sigue madurando.

En el caso del fruto del tomate de arbol, hablamos técnicamente de un fruto
tipo no climatérico. Segun estudios de Portela S. I. (1999), los frutos de toma-
te de arbol describen una curva de crecimiento simple sigmoidea y durante
la maduracién se comporta como no climatéricos. Se deben tener muy en
cuenta las caracteristicas y el proceso de maduracién para poder determinar
un punto 6ptimo de cosecha.

Punto de madurez y cosecha

Las caracteristicas fisiologicas, fisicas y quimicas que cambian con la madu-
racion del fruto son valiosas como indicadores de cosecha. Los indices o
parametros mas utilizados para la cosecha del tomate arbol son los fisi-
cos (color de la piel y peso) y los quimicos (solidos solubles totales). Pero
también en fruticultura existen otros métodos como los morfologicos, biol6gi-
cos y climaticos — fenologicos.

En condiciones climaticas donde las estaciones no son muy marcadas, el tomate
de arbol puede fructificar de manera continua, por lo que la recoleccioén es esca-
lonada durante todo el afio. Mientras que en lugares mas frios en cambio, la fruc-
tificacion se inicia en primavera y los frutos maduran en otofio principalmente.
La recoleccion de los frutos de tomate de arbol se realiza cuando han alcan-
zado su color definitivo, pero puede anticiparse cerca de un mes recolec-
tando los frutos en estado pinton. Los frutos a cosechar deben presentar
aproximadamente un 75% del color caracteristico de la madurez total (Acosta
Quezada P, G., 2011).

El tamafo en general no es un indicador del estado de madurez, sino mas
bien un atributo de calidad que debe alcanzar un umbral minimo antes de ser
cosechado. El tamario del fruto puede medirse segun:

1. Diametro ecuatorial: es el perimetro medido desde el centro del fruto.
2. Peso

3. Diametro longitudinal: es el largo del fruto.

En las frutas, los azucares son los principales componentes de los sélidos
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solubles totales (los soélidos solubles totales incluyen los hidratos de carbono,
acidos organicos, proteinas, grasas y varios minerales). Estos tienden a incre-
mentarse en la madurez. La cantidad de solidos solubles totales en frutas se
determina por refractémetro y se expresa en porcentaje (grados Brix).

Postcosecha: conservacion y almacenamiento

Las condiciones 6éptimas para el almacenamiento de los frutos de tomate de arbol
son de 3,0 a 4,5 °Cy entre 90 y 95% de humedad relativa, pudiéndose almacenar
entre 12 y 14 semanas bajo estas condiciones (Acosta Quezada P., G., 2011).

Parametros de madurez de fruta de tomate drbol en Jujuy

En la provincia de Jujuy existen plantas de tomate arbol distribuidas en forma
natural, cuyas frutas son consumidas por los habitantes del lugar, conocedores
de sus propiedades. Siguiendo el trabajo de investigacién, se analizaron arboles
de fruta madura en diferentes lugares de la provincia de Jujuy, ademas también
se analizé una parcela de cultivo con fertilizacion y riego presurizado. En estas
se midieron: contenido de azucares totales (Grados BRIX), peso en gramos,
diametro ecuatorial y longitudinal. Los resultados expresado en el cuadro.

Cuadro N° 3: Parametros promedios de fruta madura de tomate arbol de la
provincia de Jujuy

Origen del fruto [e]=Te [o 1 Diametro | Diametro Color
9 BRIX Ec(Cm) | Lg(Cm)

SS de Jujuy (FCA) 11,98 52,3 3,48 6,31 Rojo
Lozano 12,95 59,01 8159) 6,73 Amarillo
Chijra 11,83 60,66 3,63 6,7 Rojo
San Francisco 13,1 40,58 3,3 4,93 Rojo
Cultivo Los Alisos 11.1 64.3 4.4 7.2 Rojo

Fuente: elaboracién propia.
Se puede observar en el cuadro la respuesta al manejo de cultivo en cuanto al
peso y al diametro de la fruta, no asi a los Grados BRIX.
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Diagrama N°1: Parametros promedios de fruta madura de tomate arbol de la
provincia de Jujuy

M Grados BRIX M PESO (Gramos)
64,3
59,01 60,66
52,3
40,58
11,98 12,95 11,83 131 11
S.S.de Lozano Chijra San Cultivo Los
Jujuy (FCA) Francisco Alisos

Diagrama N°2: Parametros promedios de fruta madura de tomate arbol de la
provincia de Jujuy

m Diametro Ec. (Centimetros) M Didmetro Lg. (Centimetros)
7,2
6,73 6,7
6,31
4,93
4,
3,55 3,0
3,48 3,
S.S.de Lozano Chijra San Cultivo Los

Jujuy (FCA) Francisco Alisos

81



Cuadro N°4: Composiciéon nutricional y fitoquimica de frutas de tomate arbol
(amarillo), polvo de fruta, piel, pulpa y semilla

Frutas

Contenido fitoquimico y minerales enteras Semillas
Extracto seco (g / 100 g de fruta fresca) 0,41 1,3 2,34
oG mmete e aw s
Total fendlico (mg / 100 g de polvo) 684,5 523,8 415,2 179,4
Flavona y flavonol (mg / 100 g de polvo) 157,69 265,70 223,80 175,62
Antocianinas (mg / 100 g de polvo) 1,78 1,01

Acido ascérbico (mg / 100 g de polvo) 117,0 51,1 84,1 56,8
Carotenoides (g / 100 g de polvo) 1,41 1,37 0,93 0,53
Azucar total (g / 100 g de polvo) 9,11 2,23 7,62 11,91
Glucosa (g / 100 g de polvo) 0,99 0,92 0,40 0,79
Fructosa (g / 100 g de polvo) 2,49 2,72 1,04 1,91
Sacarosa (g / 100 g de polvo) 8,10 7,85 3,23 6,82
Proteina soluble (g / 100 g de polvo) 0,16 0,13 0,11 0,15
Proteina total (g / 100 g) 18,95 8,84 12,95 20,95
Grasa (g /100 g de polvo) 0,20 0,21 0,15 0,31
Fibra (g / 100 g de polvo) 16,00 23,46 19,04 28,42
ool 081 gy | s o | o
Minerales (mg / 100 g de polvo)

Mg - 136,60 170,60 243,60
K - 3892,30  4975,70  4073,20
Fe - 2,70 2,10 4,40
Cu = 0,20 0,50 0,70
Zn = 0,80 1,00 1,90

Fuente: M.E. Orqueda, M. Rivas, I.C. Zampini, M.R. et al. 2017
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El sabor es el producto de la interaccion entre la relaciéon de sélidos solubles
y la acidez. El valor 6ptimo es de 7 para el etno-tipo naranja y 6 para el mora-
do. El pH es ligeramente acido; segun Villegas-Ruiz X., et al. (2013), anali-
zando el pH de frutas de tomate de arbol, encontraron un valor de ronda los
3,7 en fruta madura. También se sabe que en los frutos maduros existe una
elevada proporcion de acido citrico; Capistran-Carabarin, A., et al. (2017),
determinaron una acidez titulable en el tomate arbol en cosecha de 1,7 a 1,9
gr de acido citrico / 100 gr. de fruta.

El fruto de tomate arbol tiene alto contenido de macro-nutrientes como el potasio,
fésforo, magnesio y micro-nutrientes como hierro y el zinc. Ademas esta fruta
tiene una alta actividad como antioxidante natural con relacion a otras frutas.

Si comparamos el tomate arbol con otras frutas de consumo masivo, el conte-
nido de proteina es superior a las demas. Ademas tiene un alto contenido
de calcio, fosforo e hierro. También se destaca por sobre las demas frutas el
contenido del grupo de vitaminas B1, B2 y B3; asi también, su considerable
contenido en vitamina C.

Es importante recordar que las antiguas civilizaciones de América del Suir,
entre las cuales se encuentra nuestra region (Norte Argentino), utilizaron este
fruto como un componente fundamental de su dieta hasta que fuera rempla-
zado por otros frutos introducidos.
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Usos:
Tomate arbol en latinoamérica

Uso y consumo
Los usos de los recursos vegetales estan definidos por el contexto cultural.

Aqui es donde la memoria de los pueblos, a través de sus costumbres y
tradiciones, guarda el conocimiento empirico que determina la toma de deci-
siones fundamentales para la gestion de los mismos.

El uso alimenticio de los recursos vegetales es un ambito mayoritariamente
femenino, ya que a través de la mujer se reproducen los parametros alimen-
ticios a su descendencia y en funcion de su utilizacion se mantendran o no
(Cruz. M. G 2009; Jiménez, 2002).

A este conocimiento asociado al uso de estos recursos, se suman la forma
de cultivo, las técnicas de manejo y el aprovechamiento del ambiente, deter-
minantes para la conservacion de la agrobiodiversidad.

Noroeste argentino

Las costumbres y tradiciones de los pobladores del noroeste argentino en
relacion con los usos del tomate arbol, como el de otros tantos productos nati-
vos, se han ido perdiendo paulatinamente. Segun menciona Hilgert,N. (1999)
las causas de este abandono en la region de la Yungas se debe a procesos
de aculturacion alimentaria. Segun Cruz, M. (2009), en la Quebrada de
Humahuaca los motivos que explican la pérdida de conocimiento tradicional
estan dados por: las migraciones recurrentes, los cambios de la modernidad
ligados a patrones de consumo diferentes a los tradicionales, y a la introduc-
cion de cultivos para la agricultura comercial.

El registro y recopilacion de los usos tradicionales sumado el estudio de las
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diferentes variedades y caracteristicas de los frutos de tomate arbol, constitu-
yen una valiosa contribucion a la revalorizacion de esta especie en la region.

Latinoamérica

En los paises latinoamericanos, el uso y el consumo del tomate arbol se
registra del siguiente modo:

En Colombia, los frutos se preparan como jugo o bebida refrescante macera-
da o licuada en agua o leche. (Grau A., 1994)

Tradicionalmente, los campesinos en Peru utilizan los frutos crudos o coci-
nados; en todos los casos se elimina la cascara que es de sabor amargo. En
estado maduro, se consumen crudos y pelados como fruta. Los usos mas
frecuentes son: los frutos cocinados en almibar como postre, como salsa
picante, mermelada, pickles, cocteles, ensaladas y compotas (Sanchez
Vega, s/f.; Orihuela Herrerra, 1987)

En las provincias de Salta y Jujuy (Noroeste Argentino) se registran usos
alimenticios que posicionan al tomate arbol como un complemento significati-
vo en la dieta de los pobladores locales. En la region se consume como fruta
fresca y es un perfecto sustituto del tomate comun. Ademas se lo utiliza para
acompanfar pasteles y quesos, como mermelada o jalea; se prepara jugo o se
los confita para decorar postres.

Por su sabor intenso y agridulce, sus formas y colores llamativos, existe hoy
una tendencia a revalorizar sus caracteristicas y explorar su potencial culinario.
En estudios etnobotanicos acerca de las plantas comestibles de un sector
de la Yungas meridionales (Argentina) se menciona su consumo como fruto
verde o maduro, presente en salsas, dulces, achojcha rellena, empanadas,
guisos, picantes, tistincha o se los emplea crudos. Segun advierte Hilgert,N.
(1999) es uno de los frutos mas valorados después de las nueces.

De las entrevistas realizadas a los pobladores de la regién se obtuvieron los
siguientes testimonios:

Localidad: Villa jardin de Reyes, Departamento Capital, Provincia de

Jujuy. Testimonio: Sr. Carlos Spadoni: “...se consume como fruta
cuando esta bien maduro, o en el guiso, en vez de tomate le pongo
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tomate arbol, le da otro sabor muy rico, queda bien en el guiso de
arroz o fideo, y luego la otra es ponerla en escabeche, dulce, licor de
tomate arbol...”

Localidad: San Francisco, Departamento Valle Grande, Provincia de
Jujuy. Testimonio: Sr. Valentin Mamani  “... hacen dulce de tomate,
jaleas...”

Localidad: San Francisco, Departamento Valle Grande, Provincia
de Jujuy. Testimonio: Jacinto Corimayo: “...con la fruta hacemos los
postres, las salsas, preparamos la llajwa, las ensaladas...”

Usos en agroindustria

En la republica del Ecuador, aparte de sus usos tradicionales, la industria
conservera lo utiliza en el enlatado de fruta al jugo. Mientras que en Colombia
se utiliza para la elaboracion de ketchup picante, jugos y néctar.

Dentro del mercado de frutas tropicales, Colombia esta considerada como el
principal exportador de tomate de arbol de América Latina. (Garcia Mufioz,
2008; Gutiérrez Vasquez et al.,1999).

El tomate de arbol se comercializa como fruto fresco o como materia prima
para la elaboracion de dulces, mermeladas, jaleas, jugos y conservas y
también procesado congelado. En el norte argentino, en las provincias de
Salta, Tucuman y Jujuy su cultivo ha logrado importante difusion; aunque
su comercializaciéon aun mayoritariamente es informal en mercados, ferias y
exposiciones especifica.

En funcion de la necesidad de disponer de los parametros de identificacion
micrografica requeridos para certificar el origen genuino de los productos
derivados, Rivas et al. (2009), realizaron la caracterizacién micrografica en
hojas y frutos de Solanum betaceum Cav., encontrando que los caracteres de
valor diagnoéstico que se deben usar para realizar control de calidad botanica
de los érganos empleados estan referidos a detalles de los pelos tectores
y glandulares proporcionados por el tejido epidérmico en hoja, epidermis y
esclerénquima en fruto y pelos en semilla. En consecuencia, no sélo puede
identificarse su presencia en los alimentos. La aplicacién de estos caracteres
para certificar la presencia de tomate de arbol en productos de manufactu-

87



racion artesanal o industrial, elaborados con hojas y frutos conteniendo las
semillas, puede llevarse a cabo con eficacia en un laboratorio teniendo en
cuenta la metodologia y el instrumental pertinente, con la participacion inelu-
dible de profesional especializado en microscopia éptica aplicada.

Usos Medicinales

Los usos medicinales que se le atribuyen en Colombia y Ecuador estan rela-
cionados con las afecciones de garganta y gripe. El fruto o las hojas, previa-
mente calentadas, se aplican en forma tépica contra la inflamaciéon de amig-
dalas o anginas (Grau A., 1994).

Mientras que en Jamaica y Bolivia es utilizado como remedio para problemas
hepaticos. (Calvo Villegas 2009; Sanchez Vega, s/f; Amaya Robles y Julca
Hashimoto, 2006).
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ENTREVISTAS

El tomate de arbol no es un fruto mas, forma parte de la vida de mucha gente
de campo que lo conoce y sabe aprovechar sus bondades como alimento.
Las personas aqui entrevistadas, supieron investigar y resguardar el cono-
cimiento sobre algunas practicas de cultivo y consumo que de otra forma se
hubieran perdido. A todos ellos queremos agradecer su participacion y la
disposicion para brindar una informacién tan valiosa.

JACINTO CORIMAYO
San Francisco, Valle Grande
Jujuy

Jacinto... contame ;Coémo conocés el tomate arbol?

Mira, al tomate arbol yo lo conozco hace como 55 afios. Mis padres sabian
usar mucho el tomate del campo, antes no habia en esta zona puré de toma-
te en lata... se hacian las comidas y las salsas con el tomate del monte.
Actualmente yo lo sigo usando, ahora lo llaman “el tomate chilto”, nosotros le
decimos tomate campo... es ese nuestro nombre verdadero.

Jacinto, ;Hay mads de una variedad o hay mas de un tipo de tomate en
la zona?

Si, hay uno que le dicen sangre de vaca de color rojo claro que es el que hay
por las orillas del camino y, después hay otro que le dicen sangre de toro,
que adentro es como sangre, este es mas rico. La comida que se elabora
con este tomate toma un color morado; a nosotros para comer, nos gusta el
sangre de toro porque es mas dulce.

¢En qué época hacés la recoleccion?

El tomate campo da todo el afio salvo que caiga una helada muy grande que
haga morir las plantas hasta las raices... pero si uno tiene en la casa una
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planta al lado del lavadero de ropa, el tomate te da todo el afio. Teniendo
agua todos los dias el tomate da, da y da, y da. En el campo, para febrero /
marzo cosechamos los frutos.

¢Existe algun procedimiento para extraer la semilla de la fruta?

No hacemos plantines, para tener plantas en la casa vamos al monte, como
decimos nosotros, y traemos los plantines de 40 o 50 centimetros y los plan-
tamos y empieza a prender solito. No es una planta arisca, no se seca cuan-
do la trasplantamos... nosotros decimos que es una planta buena, porque al
afno y medio nos da frutos.

¢Cuanto tiempo tarda en germinar la semilla?

No sé decirte..., porque nosotros realizamos la recoleccion de frutos...y se
re siembran solos.

¢ Qué utilidad le das vos, y tu familia, a la fruta?

Nosotros con la fruta hacemos los postres, las salsas, preparamos la llajwa,
las ensaladas.... Yo quisiera que algun dia probés una ensalada de tomate
de quinta y una ensalada con tomate de campo y que vos diferencies el
gusto, al 80 0 90% de los que prueban les gusta mas el tomate de campo.
Bueno, Jacinto ;hay algo mds que se te ocurra sobre esta fruta que no
lo hayamos conversado y que quieras agregar?

Simplemente es que... lo pongan en sus casas, lo cuiden. Seria lindo que
todos tengan una planta en sus casas... por supuesto el que pueda... para
nosotros es una fruta exquisita.
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VALENTIIN MAMANI
San Francisco, Valle Grande
Jujuy

Valentin, le voy a hacer una serie de preguntas como para... de forma
organizada ir describiendo un poco como es la realidad de la planta de
tomate darbol en la zona... Entonces ;Cémo conoce el tomate arbol?

El tomate arbol uno lo conoce porque es de aca, de la zona, lo conocemos
por nuestros ancestros, abuelos, bisabuelos, después por nuestros padres,
entonces ya nosotros tenemos conocimiento de... mas de setenta u ochenta
afios del tomate arbol. Generalmente aca, no se produce en los almacigos ni
en sembradio, se encuentra en el monte silvestre....

Y ¢ cudntos tipos de tomate reconoce y en qué lugares se los encuentra?
Distribuidos en la region hay dos variedades de tomates... el rojo, que le
dicen el “sangre i’ toro” porque adentro es de color sangre y el otro es como
el tomate natural, de color mas claro.

¢En que época se realiza la recoleccion del tomate?

Aproximadamente en marzo... marzo, abril, hasta los primeros dias de mayo;
esa es la época de la cosecha del tomate.

¢Coémo reconocen que la fruta esta madura para la cosecha?

Y bueno, porque ya esta amarillo, bien amarillo y el otro ya esta bien color
sangre.... El “sangre i’ toro” se lo conoce, se lo toca, si ya esta blandito es
porque ya esta para cosecharlo, cuando vos lo cosechas verde sale la fruta
amarga y no sirve, por eso hay que cosecharla a punto.

¢Tienen algun procedimiento para la extracciéon de semillas, es decir,
para la obtencion de la semilla?

No, no se realiza. Directamente de la planta, como por ejemplo, cuando el
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tomate ya esta maduro y no lo cosechas, se cae y sale almacigo, crece la
planta ahi nomas, vos viste, todo natural... todo natural....

¢Cual es la vida, la longevidad que tiene la planta?

Depende... depende si no hay heladas... la planta te da fruto y vive cuatro a
cinco afios pero, si hay heladas la planta muere...

¢Ustedes consideran que realmente, aca, es un territorio, es una region
en donde el cultivo de tomate arbol podria ser una alternativa potencial
para una economia local?

Y podria ser... si, si...

¢Coémo consumen el tomate arbol, Valentin?

Bueno... hacen dulce de tomate, jalea, de las dos variedades....
Indudablemente que la cosecha de tomate no es durante todo el ano...
No... no, la temporada de cosecha es de unos dos meses como maximo.
Y... .donde estan ubicados los arboles? ;En qué lugar del monte?
Generalmente se cria en lo mas humedo, en las quebradas, en el campo
donde hay humedad porque la planta requiere de mucha humedad, en la
parte seca, no, no crece... generalmente es de bastante humedad... .
Bueno, Valentin, muchisimas gracias... para nosotros es muy valiosa la
informacion que Usted nos acaba de brindar y es por eso que esta entre-
vista va a formar parte del libro que le comentaba. Gracias nuevamente...
De nada... esperamos su nueva visita....
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CARLOS SPADONI
Villa Jardin de Reyes, Departamento Capital
Jujuy.

Carlos ¢cudndo conociste la planta de tomate arbol? y ;cémo se te
ocurrié tener un monte frutal de tomate arbol?

Bien, la planta de tomate arbol la conoci alla por 1994, 95 y fue porque por
aca arriba, para el lado de “La quesera”, finca “La quesera”, finca “El obispo”,
mis nietos y mis hijos me invitaron a ir pero no pude ir porque mi bicicleta no
estaba en condiciones y ellos se fueron a buscar duraznos del monte. Entre
los duraznos trajeron una fruta y me dijeron “mira viejo, esto es el chilto” fue el
primer nombre que me llegé “chilto”, nombre aborigen. Averiguando al poco
tiempo con los lugarefios mas viejos de ac4, de la zona, supe que le decian
tomatillo, tomate de campo o tomate de arbol y luego segui averiguando para
ver qué se hacia con él, lo probamos y asi empezamos....En ese entonces
yo andaba como loco con la fruta porque me parecia que habia descubierto
algo nuevo y no era tan asi (risas) todo América lo conocia menos yo... Aqui
todos los lugarefos viejos , mas veteranos, lo conocian, es mas, ellos se
acuerdan -sobre todo las mujeres de 60 o 70 afios- cuando sus padres iban
en la época de abril, mayo, junio a buscar aqui, en la parte de Tiraxi, Ocloyas,
Valle Grande, Pampichuelas, en esa zona que no hiela. Incluso hay un lugar
que se llama El Tomatal, que esta para el lado del lote Palos Blancos, para
el lado de Ledesma, bueno, ahi al fondo esta El Tomatal y dicen que ahi hay
muchas plantas de tomate. Y asi fue como empezamos a hacer experimen-
tos, a comerlo como fruta....

Y cudntas variedades has encontrado?

No, aqui en este lugar, en la finca “La luz”, pasando el rio Reyes nomas...
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y para “La quesera”, finca “El obispo” y las lagunas de Yala, todo es tomate
rojo... la variedad “sangre i’ toro”.

¢Cual es la época de recoleccion?

Aqui, naturalmente, en la selva de enfrente es en abril, mayo y hasta junio.
Ahora... yo tengo aca un montecito, cultivado en forma sustentable, lo cuido
de las heladas, lo riego todo el afio, da todo el afio fruta, es mas, cada planta
te va a dar entre 150 a 200 tomates en esa fecha ¢ no? En abril... mayo... mas
0 menos.... aqui, en el fondo de mi casa, al lado del rio Reyes.

¢Y, como sabés que la fruta esta madura para la cosecha?

Porque....la empiezan a comer los pajaros, empiezan a venir hasta tucanes,
cruzan pavas del monte; ha llegado un pajaro nuevo que también es muy
dafiino, en ese aspecto, que viene de Oran que se llama yapu toro y luego,
ehhh...larata....

¢Pero, verde no lo comen?

Mmmm no...Pero apenas empiezan a pintarse suben las ratas, asi que es
toda una complicacién, es por eso que tengo las lombrices, el lombricom-
puesto, asi por lo menos se entretienen con las lombrices.

¢Pero, hay un método para saber que la fruta esta madura, algun indicio
de madurez fisiolégicamente hablando?

Bueno...las plagas, los pajaros, el raton me obligan a mi a que antes de que
esté bien maduro los saque... los cosechamos en cajones y vamos ponién-
dolos entre pajitas u hojas de diario y los dejamos en un lugar fresco y en
pocos dias madura.... cuando ya esta bien rojo o pintando mucho, estan para
comer.

¢Cudl es el procedimiento de extraccion de las semillas?

Y la extraccion..., yo directamente no tengo mucho tiempo de hacer ningun
trabajo asi que lo primero que hago es cuando el tomate estd bien maduro
lo traigo al borde de la pileta, ahi es aspero, entonces agarro el tomate y con
la misma mano lo aplasto y desparramo contra el cemento la semilla y la
pulpa al sol... también le da un poco de sombra... y ahi lo dejo, ahi se queda
pegado, a veces bajan pajaros que se comen la parte de pulpa, esa es una
de las formas mas rapida y que me saca de apuros. La otra forma es partir
el tomate, sacar la semilla, colocarla en un jarro grande o en un hervidor. Ahi
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le echo un poco de agua, no mucha, las lavo un poco, lo paso por un colador
de fideos y bueno y ya esta, le hago una lavada muy simple para que quede,
con pulpa ¢no?.. No he probado dejarla limpia limpia....

Una vez que tenés las semillas ¢ hay algun procedimiento para sembrarlas?
Mmm no, todas las experiencias nuestras a veces han sido tan frustrantes
porque no nacian nunca, sembrabamos ya sea en bolsitas de plasticos ,
en botellas de plasticos en cajones, con tierrita, con ripio, otras con arena
y tierra, con humus, otras con lombricompuestos... En ese entonces, me
decian el loco del tomate, me cargaban..., y no nacian las plantas, no nacian
nunca y vos decias pero como, si todos los dias le damos una regada, ha
llegado agosto... ha llegado septiembre la estamos cuidando de la helada,
todo esta bien ;por qué no nacen? Pasaban hasta casi dos meses y recién
empezaban a aparecer las plantitas.

¢Y por qué pasa eso?

No sé...

Y ;siempre te pasa asi?

Siempre... porque no le hago otro trabajo, algunos dicen hay que meterlas a
la heladera, otros al freezer, sacarlas, meterlas en agua y después al calor...
No sé... No sé la metodologia.

Y el tiempo para la germinacién ¢;es siempre de dos meses?

No, no llega a dos meses pero hasta los dos meses esta germinando y algu-
nas, mes y medio, 40 dias, 45 dias... y una vez que aparece, vos decis ¢qué
es esto? Parece una plaga.

Y ;cuanto tiempo pasa del plantin al almacigo?

Cuando tiene 4, 5 o 6 hojitas lo trasplantamos, ahi nos volvemos locos, no
sabemos qué hacer con tantas plantitas, muchas las regalamos.

¢Y la semilla en qué época la siembran?

Y, en época de Pachamama, agosto. Y tarda mucho en nacer, pero las cuida-
mos de las heladas, y se riega, se riega permanentemente con la regadera,
hasta que nace.

¢A los cuantos afos produce?

Y bueno, el primer afio no te va a producir. El primer afio es trabajo de conduc-
cion nomas, de poner los tutores, de regar y luego cuando llueve jahhhh, qué
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alivio!, ya se riegan solas, y trepa rapido, se va alto y le gana al pasto y luego
lo Unico que si hay un gusano cocoyero...

Aja... ;que la come?

Si, sube y a algunas plantas las corta al ras, che, abajo sobre la tierra, te
la corta en la punta de la plantita cuando tiene 50 o 60 cm, es maldito, y no
sabemos como hacer para luchar con él. La realidad es que como tenemos
muchas plantas sacamos y ponemos otra, no nos hacemos mucho problema
porque sobran....

¢Y en el segundo afio da frutos?

Siii, da... en el segundo afo da seguro....

¢Coémo lo consumis?

Y como fruta cuando esta bien maduro, es agridulce y sabe a tropico, a mara-
cuya.... eso no es de mi agrado pero igual la como. Después me gusta hacer
algun guiso, en vez de tomate le pongo tomate arbol, le da otro sabor muy
rico, queda bien en el guiso de arroz o fideo, y luego la otra es ponerlo en
escabeche con, ehh, con vinagre, vinagre de vino hago un muy buen vinagre
de vino; con ese vinagre hago un escabeche formidable.

¢Y dulces no hacés?

Dulce si, el dulce es lo que mas hacemos, hacemos dos o tres veces unas
ollas grandes de dulce, éste afio nos salié un poco mas agrio, mas acido....
También hago licor de tomate arbol.... La verdad es que tiene un montén de
variantes para consumirlo.

Bueno, Carlos, muchas gracias por tu tiempo y tu generosidad.

De nada... y cuando quieran los espero con algo para degustar.
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MATIAS ENTROCASSI
Reserva privada Arroyo Lapachal - Finca Calvario, Ledesma
Jujuy.

“Nosotros pertenecemos al Grupo Ocloyas, somos duefios de finca. Menos
yo, todos los integrantes son nativos del lugar. Soy el primero que se sumo
al Proyecto Uso Sustentable de la Biodiversidad (USUBI), luego lo hicieron
mis compafieros. El objetivo es hacer un manejo sustentable del monte. En el
caso del chilto, nuestro grupo se divide en dos: por un lado unos integrantes
plantamos la fruta y ensayamos el chilto, y otro trabaja en el enriquecimiento
del monte.”

¢Coémo conocio el tomate de arbol?

Mi familia nos crio en Alto La Vifia (San Salvador de Jujuy) y desde nifio
comiamos el chilto. Después, ya de grande trabajé en Parques Nacionales,
hice mi carrera como intendente del Baritu y ahi la gente ya conocia el chilto.
En ese lugar le dicen “chilto”, “chill td”, o “chiltén”. Aca, en cambio, se usa el
nombre de tomate arbol o de monte.

¢Cuadntos tipos reconoce y en qué lugares?

Yo solamente vi dos. He experimentado mas con el sangre de toro rojo. Vi
que éste se transforma en naranja y en el bola de chivo. Pude ver, incluso,
en la misma planta que habia sangre de toro y también naranja. Hay gente
de la Universidad Nacional de Salta (UNSa) que esta experimentando esto.
Forman parte del proyecto, miden fructificacion, floracion, productividad, y
también tienen un vivero. Estudiaron qué especie se asocia mas a nuestro
monte, tengo algunos informes que me dieron.

¢Cudndo es la época de recoleccion?

Cosecho en una sola época del afio, a partir de marzo o abril a mayo. Pero
también tengo plantas testigo cerca de mi casa, que son grandes, cargan
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como 250 frutas aproximadamente, ésas dan casi todo el afio.
Multiplicacion y trasplante

Yo hago las plantas, tengo un vivero. No hemos notado que haya ninguna
resistencia para la germinacién, de 10 germinan 9 semillas en un periodo
de 21 a 22 dias promedio, les ponemos un plastico arriba, cuando germinan
hacemos el repique y después que crecen las llevamos al campo. La ulti-
ma vez, hice en forma directa una siembra en un almacigo a distancia y la
dejé ahi que crezcan, después les voy cortando un poco las hojas. Ahora en
cambio, para evitar ponerlas en bolsita las saco con una pala, les pongo un
hidrogel y las llevo al campo a plantar. Somos solamente dos lo que traba-
jamos. Generalmente, en el mes de agosto hago la almaciguera - primavera
verano-, y hasta ahora que es otofo estoy plantando. Como tengo riego por
goteo no tengo problemas, alla esta todo himedo. Tampoco creo que haya
heladas este afio, asi que sigo plantando. Igualmente hay una cobertura
arbdrea que si hay helada no se afectara mucho.

¢ Qué manejo realiza una vez trasplantados los tomates. ( riegos, tutora-
do, deshojes, podas, control de plagas)?

En mi caso yo planto con mi hermano, tenemos un sistema agroforestal de
17 hectareas de enriquecimiento del Bosque Nativo con fajas de cedro, nogal
etc. Ahora, limpiamos todo el sotobosque, mezclamos frutales con foresta-
les. Los demas miembros del grupo enriquecen el monte con chilto, pero
no hacen plantas, solamente redistribuyen las que nacen en el monte de
chilto nativo y cierran el monte para que no entren las vacas, no entren los
animales. En donde yo estoy no llega todavia el tomate arbol en forma nativa,
aparece un kildmetro mas arriba. En mi finca hay mezcla de yungas y chaco
con pedemonte.

En realidad, hay muchas plagas afectando la zona, pero no puedo usar
ningun agroquimico. En este tema el proyecto nos tiene que capacitar en
el manejo organico. Hace poco tuve una pasante ingeniera agrénoma de
Francia, ella hizo un relevamiento de plagas sobre el tomate arbol. Hay una
que se llama Enya, segun sus investigaciones, vino del sur de Bolivia hace
algunos afios. También una mariposa que entra por arriba y después cuando
sale deja un agujero grandisimo y empiezan a caer las frutas.

100



¢ Qué utilidad le da usted a la planta y a la fruta?

Como no me fue muy bien con los cuidados fitosanitarios, este afio no aporté
mucha fruta al grupo. Normalmente nos juntarnos en Ocloya: cada uno lleva
la fruta, se hace la clasificacion, se la empaca y la mandamos a restauran-
tes de Buenos Aires. La fruta de descarte va a la Escuela Agrotécnica para
agroindustria.

¢ Qué potencialidades ve al cultivo y a la fruta de tomate de arbol?
Tiene mucho potencial. Tengo entendido que en otras partes del pais realizan
experiencias de este cultivo. Investigadores de Tucuman tuvieron resultados
que interesaron a algunas empresas de jugos y yogures. Nuestro grupo esta
apuntando al mercado de elite, porque es un proyecto que tiene que estar
asociado a la cultura, a la sociedad, a la forma de vivir y la cultura de vivir
en el monte y nosotros queremos darle ese valor agregado. Lo nuestro esta
apuntado a obtener un producto muy diferenciado, porque queremos que
el consumidor que paga la mermelada, sepa que come una fruta que ha
sido cosechada del monte, y que el productor dejé frutas en las plantas para
el sostén de la fauna. Esta fruta tiene una historia. No es cualquier fruta.
Cuando fuimos a la Feria Masticar de Buenos Aires, la mermelada y la salsa
picante nos las sacaron de la mano. Otra alternativa es el helado, es exqui-
sito. Mandamos fruta a una heladeria de San Salvador, ellos elaboraron el
helado y se lo dieron a probar a la gente. Fue muy exitosa. Tiene un sabor
muy parecido al de maracuya, asi que es aceptado por la gente. También
estamos pensando en deshidratar la fruta.
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RECETAS

El Noroeste Argentino ha sido desde épocas remotas, no solo un territorio de
intercambio econémico sino también cultural. Comer es uno de las necesi-
dades y placeres del ser humano, y los alimentos son en muchos casos, un
importante legado histérico, que permiten reafirmar la soberania alimentaria
y el Desarrollo Integral de los Pueblos. Por ello, rescatar y difundir recetas del
tomate de arbol nos parece un aporte valioso a este fin.

Preparacién: Sumergir la fruta en agua hirviendo durante dos minutos. Reti-
rar y pasar rapidamente por agua fria. Pelar con los dedos.

Una vez que la fruta esta pelada, cortar la base a fin de eliminar la cola y
la parte carnosa que la sostiene, ya que ademas de ser muy dura, tiene un
sabor acido. Fraccionar la fruta en dos partes y con una cucharita extraer las
semillas. Una vez concluidos estos pasos, la fruta queda lista para ser utiliza-
da en cualquier preparacion gastronémica (Orihuela Herrera, 1987).

Preparacion: La pulpa de tomate arbol se saborea muy bien cruda, pero debe
comerse sin cascara ya que ésta es muy amarga.

Preparacion: Cortar la fruta de tomate arbol a la mitad y luego, con una
cucharita, extraer la pulpa para consumirla.

La pulpa del tomate arbol silvestre maduro sabe a maracuya. Una variante es
agregar azucar a gusto.

103






Por Ing. Fernando Labarta- Facultad de Ciencias Agrarias- UNJu.

Cosechar la fruta madura (dos kilos), lavarla y ponerla en agua hirviendo por
un tiempo de 5 a 10 minutos. Cuando la cascara comienza a desprender-
se, sacar la fruta del agua hirviendo y pelarla. Luego cortar cada tomate en
cuatro partes e introducirlo en una olla con muy poca agua (dos centimetros
aproximadamente). Cocinar tapado alrededor de 1 hora y media a fuego lento
y sin revolver; el objetivo de esto es que la semilla elimine la pectina.
Después de este tiempo de coccion, dejar enfriar para luego colar el jugo
pero sin dejar que pase pulpa ni semillas.

Agregar 800 gramos de azucar por litrode jugo. Hervir a fuego lento hasta que
empiece a espesarse. El tiempo de coccién varia segun la consistencia que
se le desee dar a la jalea.Es importante revolver esporadicamente durante la
coccién de la misma.

Para conocer el punto de consistencia, sacar un poco de jalea, ponerla en un
plato y enfriarla en la heladera por unos minutos.

La calidad del producto que se logra con este fruto es realmente muy buenay
deliciosa por su sabor muy particular. Se recomienda consumirla con quesillo.

Ingredientes: 3 kilos de tomate arbol, 2 kilos de azucar, 3 litros de agua, Jugo
de 3 limones.

Preparacion: Pelar los tomates, cortarlos en mitades y extraer las semillas.
Una vez obtenida la pulpa, afiadir el agua y el jugo de limon. Hervir la mezcla
por 30 minutos, removiéndola con regularidad. Afiadir el azicar y dejar que la
preparaciéon continde hirviendo hasta que se consuma todo el liquido.

El dulce esta listo cuando, al pasar la cuchara, la preparacion se despega del
fondo de la olla.
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La llajwa es una salsa picante tradicional en la provincia de Jujuy, originaria
de la cocina Boliviana. Se utiliza para acompanar carnes y papas. Ademas, es
muy comun colocarsela a las empanadas a medida que se las come.
Ingredientes: 6 tomates arbol, 1 cebolla mediana, 4 ajies quitucho o 1 aji locoto
sin semillas, ¥4 taza de aceite, 2 cucharaditas de sal, 2 cucharaditas de azucar.
Preparacion: Pelar los tomates y licuarlos junto con los demas ingredientes de
la receta. (El aceite se va agregando de a poco, segun se vayan licuando los
ingredientes).

Recomendacion: Para evitar que la preparacion fermente, la salsa debe ser
consumida el mismo dia de su preparacion o bien puede ser refrigerada.

Ingredientes: 6 tomates arbol, 1 yogur natural (preferentemente preparado en
casa en forma natural y sin azucar. Preparacion que comunmente se llama
“cuajada”): Hojas de orégano, 1 diente de ajo, Eneldo a gusto.

Preparacion: Colocar en la procesadora los tomates, el yogurt, las hojitas de
orégano, el diente de ajo y el eneldo. Procesar hasta obtener una consistencia
de sopa. Servir adornado con hojitas de eneldo.

Esta sopa fria se toma en climas calidos antes del plato principal. Puede servir-
se en recipientes para sopa o bien en copas con un sorbete.

Ingredientes: 6 tomates arbol “sangre de toro” pelados, 1 mango, 1 yogur natu-
ral (Preferentemente preparado en casa en forma natural y sin azucar. Prepa-
racion que comunmente se llama “Cuajada”), Hojas de menta.

Preparacion: Colocar en la procesadora los tomates, el mago, el yogurt y las
hojas de menta. Procesar hasta obtener una consistencia de sopa. Servir con
una cucharada de crema en el centro adornado con hojitas de menta.

Esta sopa fria se toma en climas calidos antes del plato principal. Puede servir-
se en recipientes para sopa o bien en copas con un sorbete.
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Ingredientes: 6 tomates arbol, Pétalos de flor de caléndula, Gelatina
sabor tropical.

Preparacion: Preparar la gelatina sabor tropical y trozar los tomates bien
maduros con sus semillas. Introducir en la gelatina los trozos de tomate y los
pétalos de flor de caléndula. Colocar la preparacion en pequefios recipientes
individuales, llevar al refrigerador.

El tomate le da a la gelatina un sabor tropical y los pétalos de caléndula, un
colorido particular.

Ingredientes: Almibar delgado: 1 taza de azucar por 3 de agua.

Almibar mediano: 1 taza de azucar por 2 de agua.

Almibar grueso: 1 taza de azucar por 1 de agua.

Preparacion: Después de pelar los tomates y extraer las semillas, preparar un
almibar de azucar blanca.

Puede realizarse el almibar con distintas concentraciones:

Recomendacion: utilizar almibar del tipo “delgado” para conseguir mejores
resultados.

Preparacion: Cuando el almibar esté hirviendo, anadir las mitades de toma-
te y dejar cocinar por un espacio de 15 minutos. Enfriar y servir. (Orihuela
Herrera, 1987)

Ingredientes: 5 tomates arbol, 500 gramos de azucar, 500 cm3 de alcohol
etilico o agua ardiente, 300 cm3 de agua.

Preparacioén: Trocear los tomates bien lavados y extraer las semillas. Colo-
carlos en un frasco con el alcohol y cerrarlo herméticamente por 10 dias. Al
finalizar la maceracion agregar almibar. Filtrar y embotellar.
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Ingredientes: 500 gramos de harina, 1 taza de azucar, 4 huevos, 200 gramos
de manteca, 200 gramos de mermelada de tomate arbol, 1 cucharadita de
polvo de hornear, Ralladura de limén, Vainilla.

Preparacion: Colocar en un recipiente la harina en forma de corona. Agregar
el polvo de hornear, el azucar, los huevos, la manteca, la ralladura de limoén y
la vainilla. Mezclar bien hasta formar un bollo homogéneo (la masa no debe
estar ni muy dura ni muy blanda). Estirar parte de la masa sobre un molde
enmantecado y enharinado, esparcir la mermelada de tomate arbol sobre la
masa estirada. Por otro lado, con la masa que sobro estirar rollitos y hacer el
enrejado tipico de la pasta frola, llevar a horno moderado hasta dorar.

Ingredientes: 1/2 kilo de tomate arbol, 4 bananas, 1 cucharada de jugo de limén.
Preparacién: Lavar los tomates, pelarlos, trocearlos y ponerlos en el vaso de
una batidora junto a las bananas. Agregar el jugo de limon (agua o leche).
Batir hasta conseguir la textura de un licuado. Agregar azucar o edulcorante
liquido si se desea. Repartir en copas o0 vasos para servir.
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Comer es uno de las necesidades y placeres del ser humano, por
ello la seguridad alimentaria ha acompafado desde siempre el
desarrollo de toda la civilizacion. Sin embargo, en los ultimos afios
se empezo6 a difundir que un tercio de los alimentos producidos
para el consumo humano en el mundo son desperdiciados, seguin
alerta la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién (FAO). Mientras que al mismo tiempo, organis-
mos internacionales alertan sobre la necesidad que la produccion
mundial de alimentos tendra que elevarse hasta un 60% para
satisfacer la demanda de millones de habitantes que tendra el
mundo en 2050. Los alimentos son en muchos casos, una necesi-
dad pero también un importante legado histérico, como es el caso
del tomate arbol, que permiten reafirmar la soberania alimentaria
y el Desarrollo Integral de los Pueblos.
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