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Resumen - En el presente articulo se describe el proceso en el cual se
realiz6 la recoleccion del tomate chonto en la etapa de pos-cosecha
en el municipio de Filandia, Quindio, efectuindose la caracterizacion
fisico-quimica: Potencial de hidrégeno (pH), sélidos solubles (°Brix),
actividad de agua (aw), color, acidez. Para ello, se utilizé la técnica
de Espectrofotometria, UV-Visible para cuantificar la vitamina C,
posteriormente se compar6é con métodos electroquimicos. Con los
datos preliminares obtenidos se pudo concluir que: a) la aw estd muy
cercana al valor tedrico permitiendo establecer que este tomate tiene
una textura mas jugosa, tierna y masticable b) los °brix obtenidos
nos indican que el tomate chonto tiene un alto valor nutritivo c) el
potencial de hidrégeno nos indica la gran acidez del tomate demostrada
posteriormente con los valores de la acidez titulable d) los resultados
del color también reflejaron un tomate saludable rico en nutrientes e) el
analisis espectrofotométrico nos permitio saber las concentraciones de
vitamina C en el tomate.
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Abstract - This article describes the process in which tomato chonto
was gathered in the postharvest stage in Filandia Quindio town,
and physicochemical characterization was carried out: potential of
hydrogen (pH), soluble solids (° Brix), water activity (aw), color, acidity.
UV-Visible spectrophotometry technique to quantify vitamin C was
used. It was compared with electrochemical methods. According to
preliminary information the conclusions were: a) the aw is very close to
the theoretical value; therefore, is possible to establish that this tomato
has a juicy texture, tender and chewy b) °Brix obtained indicate that
chonto tomato has a high nutritive value c) Potential hydrogen indicates
the high acidity of the tomato subsequently demonstrated with the
titratable acidity values. d) Color results also showed a nutrient rich
and healthy tomato e) spectrophotometric analysis allowed to know the
concentrations of vitamin C in tomatoes.

Key Words - electrochemical, spectrum photometry, Uv-visible,
tomato, vitamin.

I. NOMENCLATURA

AW: Actividad de agua
pH: Potencial de Hidrogeno
°Brix.: Solidos Solubles

II. INTRODUCCION

as vitaminas constituyen un factor muy importante en
la salud humana, gracias a su capacidad antioxidante y
las virtudes que cumplen en funciones especificas dentro
del organismo. Teniendo en cuenta que el efecto de la
globalizacion en la actualidad genera estrés en la mayoria
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de personas, [9-10] estas sustancias quimicas se vuelven
esenciales en la prevencion de multiples enfermedades de
tipo cardiovascular, envejecimiento prematuro, cancer y
demas que ponen en riesgo la vida [3-8].

El ser humano debe incorporar en su dieta cantidades
de vitamina C y vitamina E necesarias que ayuden a
realizar procesos metabolicos tales como estimular el
sistema inmunitario para combatir virus y bacterias, accion
anticoagulante, creacion de ATP, dopamina, hormonas
peptidicas y tirosina entre otras. Por lo tanto la ingesta de
las mismas debe ser regular y lo mas natural posible [12-13].

Por esta razon el fruto como el tomate chonto (Lycopersicum
esculentum) frecuentemente cultivado en el Quindio, resulta
ser muy rico en L- acido ascorbico, por lo cual centra nuestra
atencion debido a la importancia de la cuantificacion de este
componente para el beneficio de los consumidores [4-7].

El objetivo de esta investigacion es carcterizar los parametros
fisicoquimicos del tomate chonto y la determinacion de
vitamina C por Espectrofotometria UV-Visible. [1-2].

[II. DESARROLLO DEL ARTICULO

A. Procedimiento experimental

Para llevar a cabo la caracterizacion fisico-quimica se
recolectaron las muestras del tomate chonto en un sector
cercano al municipio de Filandia Quindio en la etapa de
pos-cosecha, en este caso se escogido el tomate maduro
dado que en esta etapa de madurez tiene mayores indices de
antioxidantes, posteriormente se realizé la determinacion de
los siguientes parametros: actividad de agua (aw), potencial
de hidrogeno (pH), grados brix (°Brix), color y acidez
titulable. Para cada una de las variables medidas se tomaron
9 tomates de forma aleatoria y se dividieron en tres bloques
los cuales fueron escogidos completamente al azar.

La actividad de agua se pudo determinar tomando las
muestras de tomate y macerandolas hasta la homogenizacion.
Teniendo ya las muestras maceradas se llevaron al higrémetro
a una temperatura de + 23,7°C y se tomaron las lecturas
respectivas.

En la determinacion de grados brix (cantidad de azucar),
se licu6 el fruto, se filtr6 y se puso en un vaso precipitado de
150 ml, después se tomo una gota de la muestra y se coloco
en el refractometro, se observo en direccion de la luz y se
tomo la lectura para cada una de las muestras basandose en
la escala que tiene el aparato.

En cuanto los valores de color, se tomaron muestras
de los tomates previamente licuados, se colocaron en el
colorimetro y se midieron los parametros que se describiran
mas adelante.

Para la acidez titulable las muestras de tomate fueron
licuadas y filtradas tres veces de tal manera que no quedaran
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residuos solidos en la solucidn, antes de realizar la titulacion
se estandarizo el hidréxido de sodio con biftalato de potasio,
después de tener las soluciones de las muestras de tomate
(Iml de jugo de tomate/9 ml de agua destilada), se les
agregaron dos gotas de fenolftaleina y se procedid a la
titulacion con hidroxido de sodio.

Por ultimo para el potencial de hidrogeno las muestras
antes licuadas se filtraron y se colocaron en beackers de
100ml y por ultimo se leyeron los valores de pH en el pH-
metro.

Después de determinar los analisis fisico-quimicos se
procedié a realizar los analisis espectrofotométricos los
cuales se determinaron por el Método Colorimétrico de
la 2-Nitroanilina, estandarizados en el Departamento de
Quimica, U.N., Bogota. Para este andlisis se tomaron 5
tomates al azar. Se tomo6 una solucién patréon de acido
ascorbico preparada en acido oxalico al 0,15% en
concentracion de vitamina/cm?®.

Se filtrd sobre gasa el zumo de tomate, en un vaso de
precipitados de 100 cm® previamente tarado y con una pipeta
de 5cm? se midieronScm de del jugo libre de semillas y
hollejos; posteriormente a 1cm? de jugo se le agregaron 4cm?
de solucion de acido oxalico al 0,15%, se agitd y se dejo en
reposo por unos 3 minutos. Por ultimo se filtr6 con papel
filtro seco y este constituyo6 el extracto problema.

Para la preparacion de la curva de calibracion se
rotularon 10 tubos de ensayo y se adicionaron en su orden
los siguientes reactivos:

TABLA 1. ORDEN DE PREPARACION DE LOS REACTIVOS EN LA
DETERMINACION DE LA VITAMINA C

B 1l 2| 3| 4 5 6
ulina cm3 0.1 0,1 0.1 01| 0,1] 0.1} 0.1
:» sodio 0.1 0.1 0.1| 0,1] 0,1| 01| 0.1
bsoluto cm3 3.8| 3.8] 3.8| 3.8] 3.8

3
Patron de Ac. Ascorbico| 0] 01| 0.2] 03| 04| 0.5
de Ac. Ascorbico

lico 0,1/ 09| 08| 07| 06| 05| 03
% cm3 12| 12| 12| 12| 12] 12] 12
stilada cm3 3.8 3.8 3.8 3.8/ 3.8 3.8 3.8

Se leyeron cada una de las muestras a 540nm ajustando el
100% de trasmitancia.

Con los valores de absorbancia en las ordenadas y
concentracion en mg de vitamina C/cm® en las abscisas,
se construydo una curva de calibracion, posteriormente
se interpold el valor de la absorbancia y se hallaron las
concentraciones de las soluciones problema, los calculos



fueron expresados en mg de 4cido ascorbico/100cm?® de
Zumo.

B. Discusion de resultados

El agua ademas de ser un elemento esencial para la vida es
ademas uno de los principales componentes de los alimentos
y, por si sola, un factor determinante para su conservacion
y seguridad. La actividad de agua (aw) es la cantidad de
agua libre en el alimento, es decir, el agua disponible para el
crecimiento de microorganismos y para que se puedan llevar
a cabo diferente reacciones quimicas. La actividad de agua
tiene un valor maximo de 1 y un valor minimo de 0, cuanto
menor sea este valor, mejor se conservara el producto. La
actividad de agua esta relacionada con la textura de los
alimentos: a una mayor actividad, la textura es mucho mas
jugosa y tierna; sin embargo, el producto se altera de forma
mas facil y se debe tener mas cuidado [5].

En la tabla II se encuentra que los valores de actividad de
agua son altos, los cuales nos indican que este tipo de tomate
posee una textura muy jugosa y tierna, sin embargo con
probabilidades de ataques de ciertos microorganismos los
cuales pueden ser contralados con simples técnicas como la
refrigeracion.

TABLAII. ACTIVIDAD DE AGUA (AW) PARA CADA UNA DE LAS
MUESTRAS DE TOMATE CHONTO

TABLAIII. SOLIDOS SOLUBLES (°BRIX) TOMATE CHONTO

Grados brix
Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3
8,5 8,5 8,5
8,5 8,5 8,5
8,5 8,5 8,5

Los parametros de color L*, a* y b* en una muestra
de alimento, designan: L*, la luminosidad (0=negro y
100=blanco); a*, el color rojo (valores positivos) o verde
(valores negativos) y b*, el color amarillo (valores positivos)
o azul (valores negativos) [11]. Los cambios de coloracion
durante la maduracion de los frutos de tomate resultan en
cambios de los valores L*, a* y b*. Los valores positivos
de (a) nos demuestran el grado de coloracion del tomate, es
decir las grandes proporciones de licopeno, lo que sefiala que
la maduracion del tomate chonto analizado tiende a los de los
rojizos. Los valores de (L) tienden a disminuir de la escala
de 0-100, esto nos indica que ocurrié un oscurecimiento o
disminucién de la luminosidad causado por la sintesis de
los pigmentos rojos, igual para la coordenada (b) que posee
valores pequefios debido a la disminucion del color naranja
y la aparicion del color rojo [14].

TABLA IV PARAMETROS DEL COLOR

Actividad de agua

Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3
0.987 0.991 0,989
0,987 0,990 0,994
0,988 0,989 0,984

Los grados Brix miden la cantidad de so6lidos solubles
presentes en un jugo o pulpa expresados en porcentaje de
sacarosa. Los solidos solubles estdn compuestos por los
azucares, acidos, sales y demas compuestos solubles en agua
presentes en los jugos de las células de una fruta o verdura
[3].

La cantidad de solidos solubles presentes en el fruto
depende del potencial fisioldgico y genético de éstos para
desarrollarlos. Existen factores que pueden influir en este
proceso, como son alta area foliar, nivel de asimilados
exportados por las hojas, nivel de importacion de asimilados
y metabolismo de carbohidratos de la fruta [15].

Los grados Brix también tienen que ver con el grado
de madurez y el valor nutritivo de las frutas y verduras, el
porcentaje de sdlidos totales en el fruto de tomate corresponde
de 5 a 8,5%. Dentro de los soélidos, el 25% esta dado por
compuestos insolubles, como celulosa y proteinas; el 75%
restante corresponde a sdlidos solubles, los cuales son de
gran importancia para la calidad industrial del tomate. En la
tabla I1I se representan los solidos solubles y estos resultados
muestran que el tomate chonto indicé tener un grado alto de
madurez y ser un fruto sano y nutritivo [16].

Color
Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3
a 14,3 13,2 15
L 38,7 40,9 40,3
b 9,9 10,8 11,7
c 17,4 17 19,1
h 34,7 39,3 38
1 wominmant ot
o

Fig. 1. Representacion del espacio cromatico cilindrico CIE, L, C*, h".

Los resultados del pH fueron: bloque 1: 4,37; bloque 2:
4,40; y bloque 3: 4,56 respectivamente, lo que demostr6 la
gran acidez del tomate chonto debido al estado de madurez
en el que se encontraba y las sintesis quimicas que ocurrieron
en esta etapa de maduracion.
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Para los célculos del porcentaje de acidez presente en el
jugo de tomate se tuvo en cuenta la reaccion que se presenta
a continuacion:

CHO, + 2NaOH — CHONa, + 2H,0
Acidez: 1,0007g/L= 0,25%.

Estos resultados indicaron que el tomate posee 0,25%
de acidos libres, en este caso el acido ascorbico que es el
mas abundante en esta verdura, con esta determinacion se
pudo comprobar la presencia de acido ascérbico en el tomate
chonto.

El analisis espectrofotométrico UV-Visible se realizd
para determinar las concentraciones de vitamina C presentes
en el tomate chonto, de esta manera se determind una curva
de calibracién y posteriormente el andlisis de la muestra
problema y se obtuvieron los resultados que se encuentran
a continuacion. Més adelante en estudios posteriores estos
resultados serdn comparados con los obtenidos por estudios
electroquimicos.

En la figura 2 se encuentran contenidos los datos de la
curva de calibracion de la vitamina c, en el eje X se hallan
los valores de la concentracion en mg/mL y en el eje Y se
hallan los valores de la absorbancia.

0,6
0,5
0,4 q
< 1 1 11
o ~1 1 T
£ 03
2
=2
< 0,2
1 =
01 T T
*
0
0 0,001 0,002 0,003 0,004 0,005 0,006 0,007 0,008
Concentracién mg/ml

Fig. 2. Curva de calibracion de la vitamina C.

EnlatablaV estan contenidos los valores de concentracion
y absorbancia obtenidos en el analisis espectrofotométrico
realizado, estos valores nos indican que las concentraciones
de acido ascorbico presentes en el jugo de tomate chonto
estan en el rango de 0,001 y 0,002 mg de acido ascorbico/ml
de zumo analizado.
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TABLA V. VALORES DE ADSORBANCIA Y CONCENTRACION DE
ACIDO ASCORBICO PRESENTE EN EL TOMATE CHONTO.

Acido Ascorbico
Absorbancia Concentracion
(mg/mL)
Tomate 1 0,081 0,001
Tomate 1 0,115 0,001
Tomate 2 0,082 0,001
Tomate 2 0,167 0,002
Tomate 3 0,083 0,001
Tomate 3 0,178 0,001
Tomate 4 0,052 0,001
Tomate 4 0,134 0,002
Tomate 5 0,107 0,001
Tomate 5 0,188 0,002

Al comparar estos resultados con los obtenidos por [15,
16] se observa que la concentracion es similar, debido
posiblemente al estado de maduracién de la especie vegetal,
lo cual indica una alta solubilidad de acido ascorbico.

IV. CONCLUSIONES

Los parametros de caracterizacion fisico-quimicos
analizados han demostrado que el tomate chonto es un
alimento rico en nutrientes, posee una textura muy jugosa
tierna y masticable. También se pudo establecer que en la
etapa de madurez analizada habia un gran porcentaje de
acidos libres como el acido ascorbico contribuyendo a la
posterior cuantificacion del mismo.

El analisis espectrofotométrico UV-Visible, permitio
cuantificar las concentraciones de acido ascorbico presentes
en el jugo de tomate chonto, de esta manera se pudo establecer
que en el zumo de esta verdura hay concentraciones entre
0,001 y 0,002 mg/ml de vitamina C, lo que permitira en
estudios posteriores establecer la capacidad antioxidante
de los mismos por métodos electroquimicos como la
voltamperometria y se comparara con la espectrofotometria
UV-Visible ya analizada, para asi determinar cual es el mejor
método de analisis cuantitativo para este fruto tipico del
Quindio.
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