
Los tomates La Campagnola se cultivan cerca de la Cordillera, bajo el cálido sol de San Juan, Mendoza 

y Neuquén, lugares con uno de los suelos más ricos de la tierra y los agricultores más dedicados. 

Cosechados en el pico de madurez, son seleccionados rigurosamente y procesados en cuestión de horas, 

para conservar sus propiedades nutricionales y su sabor.

TOMATE: 
LICOPENO Y VITAMINA C.



Según Palomo et al (1), basándose en información epidemiológica desarrollada desde 
los años ́ 90 (2-6), se ha relacionado el consumo habitual de tomate con la prevención 
de eventos cardiovasculares y ciertos tipos de cáncer, lo que puede explicarse por la 
probable actividad antiplaquetaria, de protección endotelial, antioxidante y anti-
aterogénica de este vegetal. Estos beneficios se relacionan con un patrón alimentario de 
tipo mediterráneo.

El tomate aporta principalmente carbohidratos, fibra dietaria, potasio, fósforo, magne-
sio, vitaminas B1, B2, y B5. Además, es una buena fuente de dos antioxidantes: la vita-
mina C y el Licopeno.

TOMATES
EL CONSUMO DE TOMATE Y LAS ENFERMEDADES 
CRÓNICAS NO TRANSMISIBLES

El tomate es el vegetal más consumido en el mundo y Argentina ocupa el 
puesto número 12 en la producción mundial.



• Es una sustancia carotenoide, isómero del betacaroteno, que carece de actividad provitamina A (7).

• Es un pigmento liposoluble responsable del color rojo o naranja del tomate (7).

• Tiene la función en la planta de absorber la luz durante la fotosíntesis para protegerla de la fotosensibilización (7).

• Es el carotenoide presente en mayor proporción en el tomate (60 -80%) (7,8).

• Es una molécula precursora de otros carotenoides (7).

¿CÓMO SE EXPLICA LA ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DEL LICOPENO?

La estructura química del licopeno es una cadena alifática de cuarenta átomos de carbono con trece dobles enlaces, once 

de los cuales son conjugados. Por este motivo es muy reactivo frente al oxígeno y los radicales libres, característica que 

se traduce en sus propiedades antioxidantes (7).

¿QUÉ FACTORES INFLUYEN EN LA BIODISPONIBILIDAD DE LICOPENO?

• El tratamiento térmico: el licopeno en forma natural se encuentra unido a la matriz del tejido del tomate en su forma 

trans, lo que lo vuelve menos susceptible a la digestión y la absorción en el aparato digestivo. El procesado del tomate 

mediante el calor rompe las paredes celulares y debilita los enlaces entre el licopeno y la matriz, aumentando la superficie 

de exposición de la molécula, porque cambia la configuración de trans a cis, y mejorando su biodisponibilidad (7-10).

¿QUÉ ES EL LICOPENO?
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• La presencia de aceite: debido a su condición liposoluble, la presencia de aceite en las preparaciones mejora la extracción 

de licopeno (7,9).

• La sinergia con otros antioxidantes: el licopeno es más biodisponible en presencia de las vitaminas E y C (7).

El licopeno se absorbe igual que los lípidos de la dieta incorporándose a las micelas, pasando por difusión pasiva a través de 

la mucosa intestinal, incorporándose a los quilomicrones y siendo luego liberado para que las proteínas de baja y muy baja 

densidad lo lleven al hígado, glándulas suprarrenales, próstata y testículos. (7,8). El licopeno es uno de los carotenoides que 

aparece en mayor proporción en el plasma humano y en diferentes tejidos como hígado, riñón, glándulas renales, testículos, 

ovarios y próstata (7).

¿CÓMO SE RELACIONA EL LICOPENO CON LA PREVENCIÓN DE ENFERMEDADES CRÓNICAS NO TRANSMISIBLES?

Las propiedades del licopeno, especialmente relacionadas con sus propiedades antioxidantes, han sido y siguen siendo estudia-

das en la actualidad. Según Waliszewski y Blasco (11), la acción beneficiosa del licopeno en relación con la prevención de 

enfermedades crónicas no transmisibles podría explicarse en relación a su capacidad antioxidante y también a otros mecanis-

mos que han sido mencionados en diferentes revisiones científicas relacionadas con el licopeno y sus propiedades disponibles 

en la bibliografía (3,7,8,9,10).

Posibles mecanismos que explicarían la contribución del 
licopeno en la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles (11)
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¿CUÁL ES EL CONTENIDO DE LICOPENO ESPERABLE EN PRODUCTOS INDUSTRIALIZADOS DERIVADOS DEL TOMATE?

El contenido de licopeno en el tomate depende de la especie y es mayor si la fruta está en un estadio más maduro (12). 

Se han publicado varios trabajos científicos que han estudiado el contenido de licopeno en tomate fresco y en derivados 

del tomate (8, 9, 12, 13).

¿CUÁL ES LA RECOMENDACIÓN DIETÉTICA ASOCIADA CON EL CONSUMO DE LICOPENO?

La ingesta de licopeno en la población se debe principalmente al consumo de tomate y está fuertemente influenciada por 

el patrón alimentario de cada país. En estudios poblacionales se ha estimado que Italia tiene un consumo medio de 7,4 

mg/día, USA 6,5 mg/día, Francia y Países Bajos 4,9 mg/día, Australia 3,8 mg/día, España 1,6 mg/día y UK 1,1 mg/día, 

aunque algunos otros estudios han encontrado valores más elevados, alrededor de 25 mg/día. (7)

No existe en la actualidad una ingesta diaria recomendada de licopeno. La mayoría de los trabajos publicados sobre 

licopeno mencionan dosis entre 15 y 30 mg por día (14).

El incremento de la ingesta de licopeno está directamente relacionada con la recomendación de la Organización Mundial 

de la Salud en relación al consumo de frutas y verduras (mínimo 400 g/diarios) y las Guías Alimentarias para la Población 

Argentina (5 porciones diarias). 

Debido a la baja biodisponibilidad del licopeno en tomate fresco, una buena recomendación consiste en sugerir el consu-

mo de tomate en todas sus formas, tanto fresco como en versiones procesadas.

¿POR QUÉ LAS LATAS NO REQUIEREN CONSERVANTES?

Los tomates al igual que otras conservas son envasadas en latas de hojalata, cuya estructura tiene una alta barrera a los 

gases, vapor de agua, luz, oxígeno y microbios. Esto permite conservar el alimento por muchos años una vez sellado y 

recibido un tratamiento térmico. Por esta condición no es necesario agregar conservantes.

Por otro lado, nuestros productos son elaborados de acuerdo a Normas de Calidad como ISO 9001, Normas de Inocuidad 

BRC, Normas de Cuidado de Medio Ambiente ISO 14001, Normas de Seguridad de las Personas OSHAS 18001. A través 

de un panel sensorial propio con testeadores entrenados y luego de un exigente examen de aptitud, evaluamos nuestros 

productos organolépticamente garantizando la constancia de las características sensoriales.

CONTENIDO DE LICOPENO EN TOMATE FRESCO Y DERIVADOS (8,9,12,13)
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Sin conservantes. Rico en Vitamina C (44% IDR)
Licopeno (118 mg/kg)

Sin conservantes. Rico en Vitamina C (44% IDR)
Licopeno (155 mg/kg)
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