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Características botánicas




    La tomatera es una planta vivaz que se cultiva como anual por motivos esencialmente económicos. Su cultivo es tanto más rentable cuanto más corto es su ciclo. En España, como es evidente, el cultivo como planta anual viene impuesto por el clima de las distintas regiones, ya que durante el invierno, en la mayoría de ellas, no sobrevive al frío.




    La especie presenta un acentuado polimorfismo. El tamaño de la planta, las características vegetativas, los caracteres de las hojas y de los frutos son tan diferentes que existen numerosos cultivadores que producen cada uno un fruto destinado a un uso específico.




    
El aparato radical (las raíces)




    Es importante conocer la estructura del aparato radical de la tomatera, ya que a pesar de no ser visible, es un elemento fundamental.




    Al germinar la semilla se desarrolla una raíz vertical que puede alcanzar una profundidad de 60 cm. Cuando se practica el trasplante este pivote se rompe y resulta sustituido por numerosas raíces adventicias y ramificadas, que se extienden en la tierra a una profundidad media.
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      Aparato radical pivotante desarrollado a partir de una semilla y sistema de raíces fasciculadas de una planta repicada


    




    
El tallo y las hojas




    Al principio, la tomatera desarrolla en la parte aérea un tallo pequeño, delgado, del que salen las hojas en disposición alterna. A lo largo del tallo se forman los nudos (abultamientos visibles), de donde surgirán las hojas. Las inflorescencias aparecen en el eje principal, justo debajo del ápice, después de salir la cuarta hoja. Entonces el crecimiento se interrumpe. Una yema, ubicada en la axila de la última hoja, situada debajo de la inflorescencia, se desarrolla y formará una ramificación secundaria que se volverá a ramificar de la misma forma. A pesar de la naturaleza semileñosa del tallo, este es delgado y no puede mantenerse verticalmente. Llega a medir alrededor de dos metros, y luego se tumba en el suelo. Sólo se mantiene la tomatera erecta si se fija a un tutor. La planta está cubierta de pelos glandulares que le confieren un aspecto pubescente. Los pelos, cuando caen, segregan un líquido verdoso de olor característico.




    Algunas variedades son de crecimiento determinado o, como también se las denomina, de crecimiento limitado o enanas. En una etapa inicial detienen su desarrollo y producen una inflorescencia terminal. La talla reducida les permite mantenerse erguidas de forma natural, y por lo tanto, no requieren un tutor. La ventaja de estas variedades de maduración agrupada es que tienen un ciclo productivo reducido.
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      Hoja de tomate compuesta por siete foliolos simples, a veces nueve o diez


    




    Otro aspecto propio de esta especie se halla vinculado a la característica que las hojas miden hasta 25 cm. Se trata de hojas pinnadas o compuestas, es decir, formadas por varios foliolos simples, cuyo número varía de 9 a 11. Existen otros casos con características distintas ya que se pueden ver influidas por los factores edafoclimáticos.




    Una particularidad de las tomateras es la capacidad de producir continuamente yemas nuevas en la axila foliar. De estas yemas salen brotes secundarios que a su vez producen nuevas yemas. La tomatera adquiere forma de arbusto denso que necesita un mantenimiento constante para ser productivo. El número y el vigor de las yemas depende evidentemente de cada especie. Algunas plantas son grandes y esbeltas, otras son pequeñas y achaparradas.




    
Las flores




    Las particularidades de las inflorescencias (es decir la forma de agruparse de las flores en una planta: en corimbo, en cima o en racimo) son importantes. En general, las inflorescencias que se forman en la base son más simples y producen uno o dos frutos; las superiores son más complejas y dan un mayor numero de frutos. La floración de una cima no tiene lugar de una sola vez, sino que sigue un orden progresivo desde la base hasta el ápice, por lo que en un mismo racimo encontraremos al mismo tiempo frutos verdes, flores abiertas y botones florales.




    Las flores son características. La flor es bisexuada (lleva a la vez órganos sexuales masculinos y femeninos); prevalece la autofecundación: los óvulos son fecundados por el polen de la misma flor. Es importante saberlo cuando hay problemas ligados a la polinización y al desarrollo del fruto. La flor es simple y formada por un cáliz gamosépalo —es decir, único, con cinco lóbulos soldados entre sí, que se mantienen en el fruto— y una corola de color amarillo, gamopétala, rotácea, formada por cinco pétalos, aunque a veces puede haber seis o siete. Los estambres —es decir, el órgano sexual masculino de la flor— se encuentran generalmente en número igual al de pétalos; son siempre muy pequeños y prácticamente soldados entre sí, a modo de anillo. Poseen las anteras que contienen el polen: las células fecundadoras masculinas. El polen se libera a través de una fisura que se forma en el ápice de la antera cuando esta alcanza la madurez. El ovario —el órgano sexual femenino de la flor— es bicarpelar, sin embargo puede tener varios tabiques y contener numeroso óvulos. Encima sigue el estilo —que en algunas variedades sobrepasa a las anteras— y acaba en el estigma.
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      Las inflorescencias de la tomatera pueden ser simples (cimas) o ramificadas (racimos)


    




    

      [image: ]




      La flor está compuesta por cinco sépalos soldados entre sí y por cinco estambres que rodean el pistilo


    




    Cuando las corolas se abren, el estigma es receptivo.




    Al cabo de uno o dos días, el polen es liberado por las anteras y va a parar al estigma. La fecundación comienza. El polen se estira lentamente (tubo polínico) hacia el ovario. La fecundación propiamente dicha acontece al cabo de uno o dos días. Si por distintas razones no tiene lugar, la flor se seca empezando por los pétalos y seguidamente cae. La flor o el fruto joven también pueden caer por motivos patológicos o fisiológicos una semana después de que la fecundación haya tenido lugar. Este fenómeno, que se llama falso cuajado, tiene distintas causas que se pueden mitigar pulverizando con hormonas específicas (véase más adelante). El fruto tarda entre cuarenta y cinco y sesenta días en madurar después de la polinización.




    
El fruto




    El fruto es una baya carnosa de forma variable. Se cultivan variedades de fruto redondo, ovalado o acostillado. Interiormente y trazando una sección transversal observaremos las cavidades ováricas que contienen numerosas semillas diseminadas en un medio gelatinoso. Puede haber sólo dos cavidades, o alcanzar el número de seis o siete. Los pigmentos presentes en el fruto maduro son los antocianos, responsables del color rojo, y los carotenos, responsable del color amarillo. El porcentaje de estos dos pigmentos viene determinado por los factores genéticos, pero también por el estadio de desarrollo, las condiciones climáticas relativas a la temperatura y la luz.




    Los carotenos predominan cuando hace calor y la luz es intensa: los frutos tienen una tonalidad amarillenta, incluso presentan manchas. La coloración es entonces defectuosa.
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      Tomate joven al principio de su desarrollo
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      Formas de tomates: a) semiacostillado; b) acostillado; c) redondo y liso; d) con forma de pera; e) para conserva; f) alargado
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      1) corte transversal de un tomate redondo bilocular; 2) corte transversal de un tomate redondo trilocular; 3) corte longitudinal de un tomate alargado; se: sépalo de cáliz; pe: pedúnculo; pc: pericarpio; ta: tabique; pl: placenta; sm: semillas


    


  




  

    
Origen de la planta del tomate




    El nombre botánico del tomate aceptado actualmente es Lycopersicum esculentum, aunque antiguamente se denominaba Solanum lycopersicum.




    Se trata de una planta herbácea, vivaz, cultivada como anual, apreciada por sus frutos. Pertenece a la familia de las solanáceas.




    La especie presenta numerosas variedades espontáneas originarias de América del Sur. En Europa se utilizó al principio como planta ornamental y sólo más tarde, con la introducción de variedades de frutos rojos después de las de color amarillo dorado, se comenzó a cultivar para su consumo. En efecto, cuando las tomateras se introdujeron en Europa, los frutos eran amarillos y recordaban a las manzanas. Las primeras alusiones referidas a estas plantas en los distintos países europeos las denominaban como sigue: gold apple en inglés, pomme d’or en francés y paradiesapfel en alemán.




    El cultivo del tomate es bastante reciente, ya que data sólo de principios del siglo XIX. Parece ser que en Italia la región napolitana fue la primera en cultivarlo y utilizarlo en la cocina. Se consumía tanto crudo como cocido. De aquí se expandió al resto de los países mediterráneos y más tarde al centro de Europa.




    
Expansión




    Se atribuye su expansión a la reputación que alcanzó la deliciosa salsa que se obtenía al hervir los tomates, y después pasarlos por un tamiz para eliminar la piel y las semillas. A Estados Unidos se debe el desarrollo industrial y el cultivo en campo abierto. El cultivo del tomate se racionalizó tanto en el plano económico como técnico hasta el punto que actualmente se considera que es la hortaliza más cultivada en el mundo.




    Sin duda, es una de las hortalizas que las asociaciones mundiales han designado como objeto de estudio prioritario, primordial para la humanidad.


  




  

    
La producción española




    España es uno de los principales productores de tomate de Europa, ya que representa este cultivo un 23 % del valor de la producción del sector. Una característica que lo diferencia del resto de países es que aquí se producen tomates, tanto para ser utilizados en fresco como para su transformación industrial. El producto en fresco representa el 70 % de la producción, del que se destina a la exportación el 25 %, y el producto como materia prima industrial supone el 30 % de la producción, del que un 50 % se destina a la exportación.




    

      

        	

          PRODUCCIÓN DE TOMATE EN ESPAÑA


        

      




      

        	

           


        



        	

          1989


        



        	

          1992


        



        	

          1995


        

      




      

        	

          Superficie (hectáreas)


        



        	

          66.100


        



        	

          55.800


        



        	

          55.200


        

      




      

        	

          Producción (toneladas)


        



        	

          2.963.800


        



        	

          2.647.700


        



        	

          2.841.200


        

      




      

        	

          importaciones (toneladas)


        



        	

          8.303


        



        	

          15.819


        



        	

          3.377


        

      




      

        	

          exportaciones (toneladas)


        



        	

          410.457


        



        	

          468.859


        



        	

          742.229


        

      




      

        	

          Transformaciones (toneladas)


        



        	

          905.200


        



        	

          778.400


        



        	

          852.360


        

      




      

        	

          producción para el consumo en fresco (toneladas)


        



        	

          2.117.000


        



        	

          1.869.000


        



        	

          1.988.840


        

      



    




    Se trata de un sector en alza, ya que en la última década la producción total ha crecido un 20 %, sobre todo gracias al aumento de la demanda de tomate para uso industrial. Los motivos son múltiples y se justifican por los complejos factores que guían la oferta y la demanda en un mercado globalizado como el actual.




    El cultivo de tomate se distribuye por zonas, unas con mayor inclinación a la exportación y a la producción para el consumo en fresco, como es el caso de Alicante, Murcia, Valencia, Almería y Canarias. En estas regiones la obligada normalización del producto destinado a los mercados exteriores ha impuesto una organización y una modernización de las empresas. Otras regiones como son el Ebro (Navarra, Rioja y Zaragoza) y Extremadura se han especializado en el cultivo de tomate para la industria.




    El consumo del tomate fresco ha variado su tendencia en los últimos años: primero ha ido en aumento y últimamente se ha estabilizado. Estas oscilaciones responden a las variaciones naturales entre la oferta y la demanda. Por otro lado la oferta ha mejorado sustancialmente su capacidad productiva.




    Las zonas de cultivo de tomate para el consumo fresco y las zonas de cultivo para la industria utilizan técnicas diferentes, se dirigen a mercados y demandas distintas y evidentemente tienen una actividad independiente.




    Las modificaciones en la política agrícola comunitaria, los cambios tecnológicos y la evolución de la demanda tienen unas importantes consecuencias sobre el sector productivo del tomate fresco en España, y evidentemente también en la Unión Europea. Es posible pronosticar que en los próximos años el sector se transformará continuamente hasta ajustarse al nuevo panorama, establecido según las actuales tendencias. Esto afectará a cada región en particular y a todo el conjunto del sector al mismo tiempo.




    Cabe suponer que las mejores condiciones naturales de nuestro país permitirán, principalmente para las cosechas fuera de temporada y en la zona del Mediterráneo, un ajuste estacional de la oferta.




    Otra tendencia actual que se va perfilando apunta hacia un mayor consumo de productos naturales y novedosos. Por lo tanto las prácticas agronómicas se van a orientar hacia técnicas menos contaminantes. La selección de nuevas variedades, el cultivo biológico y la lucha integrada contra plagas y enfermedades serán los condicionantes que orientarán las nuevas tendencias, así como unas mayores exigencias del público y un mayor rigor en legislación medioambiental.




    
Épocas de producción




    La producción de tomate se escalona actualmente a lo largo de todo el año, sobre todo en las zonas del sur (Almería, Canarias), las más favorables climáticamente. Esto también es debido al empleo de técnicas de cultivo que permiten la cosecha fuera de temporada, tanto de forma temprana como muy tardía, respecto a las cosechas al aire libre, típicas de los meses de verano.




    Sin embargo, hay que tener en cuenta que el 75 % de la producción se lleva a cabo entre abril y septiembre.




    El clima favorable de algunas regiones permite las cosechas precoces o tardías recurriendo a diversas estructuras cubiertas: los invernaderos con calefacción, los invernaderos fríos y los túneles permiten que los tomates afronten los periodos menos favorables. Para comprender los distintos tipos de cultivo en relación con la época de cosecha, es necesario fijar los periodos y las denominaciones de las producciones:




    — precoz: cosecha de febrero a mayo;




    — semiprecoz: cosecha de junio a julio (a veces prolongada bajo protección);




    — producción de verano, normal: de julio a septiembre y a veces hasta octubre;




    — producción tardía: de agosto a noviembre (a veces más tarde, si es en invernadero con calefacción pero es más costoso).




    

      

        	

          TABLA RESUMEN DE LAS ÉPOCAS DE PRODUCCIÓN
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