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Resumen:

El tomate es ampliamente consumido en nuestro pais, tanto en estado fresco como procesado. Es un alimento fuente de compuestos fendlicos, lo que le
confiere actividad antioxidante. De esta manera, contribuye en la quimioprevencion de diversas afecciones humanas, precisamente por el rol especifico
gue estos compuestos tienen en los estadios iniciales de desarrollo, promocién y progresion de tumores. En los Gltimos afios se ha incrementado el
interés por los alimentos orgénicos basado en la percepcién de que son més sanos y por el impacto favorable que tienen en la salud y en el medio
ambiente. Por ello surge la necesidad de conocer el efecto del método de cultivo sobre el valor funcional de ésta hortaliza, a fin de establecer
recomendaciones sobre su calidad nutricional. El objetivo de este estudio fue determinar el contenido de compuestos fendlicos totales y la capacidad
antioxidante en tomates frescos y en conservas artesanales obtenidas de cultivos organicos y convencionales en la provincia de Cérdoba en el afio
2016. El estudio fue de caracter correlacional, empirico, observacional y transversal. Se determiné en muestras de tomates organicos y convencionales,
frescos y en conserva, el contenido de compuestos fendlicos totales y la capacidad antioxidante total (CAT) espectrofotométricamente a 750 y 595 nm
respectivamente. Se utiliz6 ANAVA p<0.05, para la comparacién de medias (media +/-DE de n=3) y Andlisis de Sendero para correlaciéon entre variables.
No se encontraron diferencias estadisticamente significativas en el contenido de compuestos fendlicos pre y post tratamiento mecénico y fisico en
ninglin método de cultivo. Sin embargo, la conserva organica presentd un mayor contenido de los mismos. Respecto de la CAT, la misma no fue
afectada por el procesamiento fisico y mecénico y resulté mayor en el tomate organico que en el convencional. El tomate organico tanto en estado fresco
como en conserva resulta en una mejor alternativa frente al cultivo convencional dado que presenta mayor capacidad antioxidante.
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Abstract:

Tomato is widely consumed in our country, both fresh and processed. It is a source of polyphenols, which gives it antioxidant activity. In this way, it
contributes to chemoprevention of various human conditions, precisely because of the specific role these compounds play in the early stages of tumor
development, promotion and progression. In recent years, the interest in organic food has increased, based on the perception that it is healthier and
because of the favorable impact it has on health and environment. Therefore, it is necessary to know the effect of cultivation method on the functional
value of this vegetable, in order to establish recommendations on its nutritional quality. The objective of this study was to determine the content of
polyphenols and the antioxidant capacity of fresh and processed tomatoes obtained from organic and conventional crops in the province of Cérdoba in
2016. This was a correlational, empirical, observational and transversal study. The content of total polyphenols and total antioxidant capacity (TAC) were
determined by spectrophotometric techniques in samples of fresh and processed tomatoes obtained from organic and conventional crops, at 750 and 595
nm respectively. ANOVA p<0.05 was used for the comparison of means (mean +/- EE of n = 3) and path analysis for correlation between variables. No
statistically significant results were found in the content of polyphenols pre and post mechanical and thermal treatment in any crop. However, the
processed organic tomato showed a higher content of them. Regarding TAC, it was not affected by physical and mechanical processing and was higher
in organic tomato than in conventional tomato. The organic tomato in both fresh and processed condition results in a better alternative than tomato from
conventional crop, because of its higher antioxidant capacity.
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