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Efecto de la ingesta de dietas con tomate
(Lycopersicum esculentum) y tomate de arbol
(Cyphomandra betacea (Cav.) Sendtn) en

los lipidos sanguineos de ratas

Effect of dietary intake of tomato
(Lycopersicum esculentum) and tree tomato
(Cyphomandra betacea (Cav.) Sendtn)

on blood lipids in rats

ABSTRACT

Consumption of tomato (Lycopersicon esculentum ) and tree
tomato ( Cyphomandra betacea ) is interesting for its nutritio-
nal composition and content of antioxidant compounds. This
research evaluated the effect of diets intake with tomatoes on
blood lipids in rats. First, fatty acids were determined in tomato
seeds. Subsequently, rats (Sprague-Dawley, 6 females per group
, 2 months old and weight 160 g ) were fed with basal diet (AIN-
93M) supplemented with 10% tomato and tomato tree at the
expense of starch for 5 weeks. Efficiency and diet digestibility
were calculated. Triglycerides (plasma), total cholesterol (serum),
HDL (plasma) were measured and LDL was calculated. Results
showed that seeds of C. betacea 7% had more polyunsaturated
fatty acids than L. esculentum. Consumption of diets with both
fruits decreased triglycerides and LDL and increased HDL. The
results indicate the importance of encouraging the consumption
of these fruits as a contribution to the prevention of some chronic
diseases.

Key words: tomato, tree tomato, antioxidant compounds, fatty
acids, blood lipids.

INTRODUCCION

La tasa de mortalidad cardiovascular en los paises en
desarrollo ha presentado un incremento significativo en los
Ultimos afios. En Venezuela, constituye la primera causa de
muerte en la poblacion, representando 21% de la mortalidad
diagnosticada (1). En América Latina también se evidencia
un aumento significativo de dichas enfermedades asociado a
cambios en los estilos de vida, aumento demogréfico y una
transicion epidemioldgica y nutricional (2).

En un estudio de casos de factores de riesgo sobre es-
tas enfermedades (Interheart) (2), se demostré, que a nivel
mundial el incremento en los lipidos sanguineos, fue el factor
mas importante, tanto en hombres (49,5%) como en mujeres
(471%). En América Latina, el mayor riesgo se debié a obesidad
abdominal (45,8%). Dentro de algunos pardmetros evaluados
que tuvieron un efecto protector, se sefialan el consumo diario
de frutas y/o verduras y el ejercicio.

El informe sobre "Dieta, Nutricion y Prevencién de Enfer-
medades Crénicas" publicado por WHO/FAO el afio 2003 (3),
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reconocio que la evidencia cientifica asociada a la disminucién
del riesgo de enfermedades cardiovasculares en las personas
que consumen al menos 400 g de frutas y hortalizas al dia
era convincente y un elemento probable en la disminucién
del riesgo de algunos tipos de cénceres. Las frutas y vegetales
contienen un amplio rango de compuestos nutritivos como
las vitaminas y no nutritivos como la fibra y polifenoles con
potencial efecto cardioprotector (4-6).

Se ha renovado el interés por la posibilidad de emplear
fibra soluble en el tratamiento de la diabetes, la dislipidemia
y la obesidad. Investigadores sefialan que el consumo de
fibra soluble esta relacionado con una disminucién tanto del
colesterol total como de las lipoproteinas de baja densidad
(LDL). Asi mismo, las dietas ricas en fibra disminuyen los
valores de triglicéridos (TAG) por inhibicién de la lipogénesis
hepatica (7,8).

El tomate (L. esculentum) y sus productos derivados son
considerados alimentos saludables por ser bajos en calorias
y grasas, libres de colesterol y aportar un adecuado conte-
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nido de fibra, potasio, magnesio y compuestos flavonoides.
Adicionalmente, son ricos en vitaminas A, By, By, Bs, C, a, f3,
y-carotenos, luteina, siendo la principal fuente de licopeno en
la dieta (9-11). Las semillas representan el 10% de la fruta y un
60% del residuo total siendo consideradas una fuente de pro-
teinas (35%) y grasas (25%). En la literatura (6) se ha reportado
la importancia del aceite de las semillas por su composicion
en 4cidos grasos insaturados, incluyendo el dcido oleico y los
acidos esenciales linoleico, y-linolénico y a-linolénico.

Estudios epidemiolégicos revelan que un alto consumo
de tomate mejora el estatus antioxidante, disminuye la pero-
xidacion de lipidos plasmaticos y mejora la defensa de las LDL
frente al ataque del oxigeno singlete (12,13). Por su parte, el
tomate de arbol (C.betacea) es apreciado por sus cualidades
(vitaminas A, B y C), minerales (calcio, fésforo, hierro y pota-
sio), fibra soluble e insoluble y por ser fuente de compuestos
con potencial antioxidante y cardioprotector como el acido
y-aminobutirico, el licopeno, los polifenoles y las antocianinas,
atribuyéndole propiedades de reduccién del colesterol (14,15).

En vista de la escasa literatura (16) referente a la compo-
sicién de 4cidos grasos de las semillas de tomate de arbol, se
planteé en esta investigacién comparar el contenido de acidos
grasos de las semillas de L. esculentum y C.betacea y evaluar
el efecto de la ingesta de ambos frutos en la dieta sobre los
lipidos sanguineos en ratas.

MATERIALES Y METODO
Muestras

Para la obtencién de las semillas y la elaboracién de las
dietas se emplearon 6 kg de cada tipo de tomate (L. esculentum
y C. betacea) adquiridas de un productor local en el Jarillo,
Edo. Aragua, Venezuela.

Los frutos fueron lavados y sumergidos en agua con
hipoclorito de sodio 50 ppm/15 min. para su desinfeccién.
Posteriormente se dividieron en dos subgrupos. Del primer
subgrupo, se tomaron 0,5 kg de cada variedad de tomate (L.
esculentum y C. betacea) y se extrajeron las semillas las cuales
fueron secadas en horno de conveccién forzada a 45°C/24
horas y molidas hasta tamafio de particula de 40 mesh, para
determinacién de 4cidos grasos.

El segundo subgrupo estuvo formado por 2,5 kg de C.
betacea, los cuales fueron pelados (como es usualmente proce-
sado) y rebanadosy 2,5 kg de L. esculentum, los cuales sélo se
rebanaron. Los frutos fueron secados en horno de conveccién
forzada a 45°C/24 horas y molidos hasta tamafio de particula
de 40 mesh, para ser incorporados en la dieta de los animales
de experimentacion.

Determinacion de humedad, grasa total y dcidos grasos
en semillas de L. esculentum y C. betacea

La humedad se determiné empleando secado en estufa
de vacio (Labconco, Kansas City, MO, USA), a presién de 24
mm Hg/65°C hasta alcanzar peso constante (17) (método
AOAC, 940.25). La grasa total fue extraida empleando el mé-
todo Soxhlet utilizando hexano como solvente (17) (método
AOAC, 940.12).

Los 4cidos grasos (AG) fueron extraidos de acuerdo al
método de Folch y col. (18). La composicién de dcidos grasos
fue determinada por cromatografia gas/liquido después de la
transesterificacion de los AG con una mezcla metanol/tolueno/
acido sulfarico (86:10:4) e incubados por 90 min a 80°C (19).
Los metil ésteres de los 4cidos grasos fueron determinados
después de su separacién empleando un cromatégrafo de
gases (marca HP, modelo 6890 Plus GC, versién A.03.07), con

una columna capilar recubierta interiormente de una pelicula
de cianopropil 0, 2 um con una longitud de 100 m y d.i de
0,25 mm (HP-88). El resultado se expres6 como g/100g de
acidos grasos.

Disefio de experimento

Se trabajé con 18 ratas hembras de la raza Sprague-
Dawley, de dos meses de edad (peso aproximado de 160 g)
las cuales fueron mantenidas en grupos de 6 por tratamiento,
en jaulas de experimentacion individuales. Se les administraron
los siguientes tipos de dieta: control o basal (AIN-93M) y agua
ad libitum (DB), dietas (AIN-93M) suplementadas con 10% de
tomate y agua ad libitum (DT), y con 10% de tomate de arbol
y agua ad libitum (DTAR). Los tomates fueron incorporados
a expensas del almidén siguiendo protocolo descrito en la
literatura (11). Las dietas suplementadas con tomate y tomate
de drbol fueron formuladas para proveer la misma cantidad
de energia, proteina, grasa, fibra, vitaminas y minerales que
la dieta control (AIN-93M) (DB), de acuerdo a estudios de
composicion reportados para dichos frutos (20,21) y se les
calculé tedricamente el contenido de proteinas, carbohidratos,
lipidos y energia. Los animales fueron acondicionados en el
ambiente experimental por un periodo de tres dias con dieta
basal preparada de acuerdo a las recomendaciones reportadas
por la literatura (22). Las ratas fueron mantenidas en periodos
alternos de 12 horas de luz y 12 horas de oscuridad, por un
periodo de 5 semanas. A lo largo del experimento se registré
el peso corporal y el consumo de alimento de forma inter
diaria. Durante las ultimas 48 h del periodo experimental
se recolectaron las heces para determinar el peso hiimedo y
posteriormente el peso seco.

Los ingredientes empleados en la preparacién de la die-
ta, asi como el aporte de proteinas, carbohidratos, lipidos y
energia de las mismas, se presentan en la tabla 1.

Al finalizar el estudio, las ratas fueron anestesiadas
con éter etilico y posteriormente se obtuvo una muestra de
sangre por puncién cardiaca, de la cual se separ6 una parte
para analizar el suero (centrifugacién a 2500 rpm por 15 min
a 4°Cy conservacién a -20°C ) y otra se coloc6 en tubos con
heparina para luego obtener el plasma (conservacién a -20°C).

En esta investigacidon se siguieron los procedimientos
y principios establecidos por la Comisién de Bioética de la
Universidad Simon Bolivar, Caracas-Venezuela.

Célculo de la utilizacion de la dieta
La eficiencia alimentaria se calculé de acuerdo a la si-
guiente férmula:
Eficiencia alimentaria (%)=
(ganancia peso/consumo alimento)*100

Calculo de la digestibilidad de la dieta
Para el célculo de la digestibilidad de la dieta se deter-
mind la humedad de las heces (método AOAC, 940.25) (17).
La digestibilidad se calculé aplicando la siguiente férmula:
Digestibilidad de la dieta (%)=
(consumo (base seca)-peso heces (base seca))/consumo)*100

Determinaciones bioquimicas en suero y plasma
Para la determinacién de triglicéridos (TAG) en plasma
se utilizé el kit enzimatico método Trinder, Heiga, Ref 880-L
(23). La determinacion de colesterol total (CT) en muestras de
suero se hizo empleando el kit enzimdtico, método Trinder,
Heiga Ref 450-L y el colesterol HDL en muestras de suero por
el método de fosfotungstato de sodio/cloruro de magnesio
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TABLA 1

Composicién de las dietas utilizadas en el disefio de experimentos.

Ingredientes (g/100g) DB DT DTAR
Aislado de soya 14,00 12,74 12,74
Sacarosa 10,00 10,00 10,00
Celulosa 5,00 4,09 4,09
Almidén maiz 62,21 54,53 54,53
Cisteina 0,03 0,03 0,03
Bitartrato de colina 0,25 0,25 0,25
t-butil hidroquinona (TBHQ) 0,002 0,002 0,002
Mezcla minerales 3,50 3,50 3,50
Mezcla vitaminas 1,00 1,00 1,00
Aceite soya 4,00 3,85 3,85
Tomate 0,00 10,00 0,00
Tomate de arbol 0,00 0,00 10,00
Total 100,00 100,00 100,00

DB (dieta basal y consumo agua); DT (dieta con tomate y consumo de agua); DTAR (dieta con tomate de arbol y consumo de agua).
Composicion de las dietas: Proteinas (%) : DB 11,30, DT 11,60 y DTAR 11,72; Carbohidratos (%): DB 66,08, DT 66,82 y DTAR 63,60;
Lipidos (%): DB 4,47, DT 4,34 y DTAR 4,42; Energia (Kcal/100g): DB 316, DT 316, DTAR 307

TABLA 2

Perfil de 4cidos grasos de las semillas de tomate normal y de tomate de arbol

Acidos grasos Semillas de Semillas de Nombre comin
(g/100 g total grasa) tomate tomate de arbol
12:0 0,01 + 0,00 ND Acido ladrico
14:0 0,13 + 0,01 0,05 £ 0,00 Acido miristico
15:0 0,04 + 0,02 0,01 + 0,00 Acido pentadecanoico
16:0 1315 + 0,01 8,93 + 0,04 Acido palmitico
16:1 n-7 0,24 + 0,04 0,43 + 0,02 Acido palmitoleico
17:0 0,07 + 0,02 0,07 + 0,01 Acido heptadecanoico
17:1 0,05 + 0,00 0,06 + 0,02 Acido heptadecenoico
18:0 512 +0,02 3,54 + 0,02 Acido estedrico
18:1 n-9 20,94 + 0,02 19,75 + 0,00 Acido oleico
18:2 n-6 56,48 + 0,02 63,36 + 0,00 Acido linoleico
18:3 n-6 0,39 + 0,01 0, 42 + 0,01 Acido g-linolénico
18:3 n-3 2,89 + 0,01 3,28 + 0,03 Acido a-linolénico
20:0 0,49 + 0,00 0,47 £ 0,00 Acido eicosanoico
20:1 n-6 0,11 + 0,00 0,11 + 0,00 Acido eicosaenoico
20:3 n-6 0,16 + 0,00 0,29 + 0,00 Acido dihomo-g -linolénico
21:0 0,06 + 0,00 0,07 £ 0,00 Acido heneicosanoico
221 ND 0,02 + 0,00 Acido docosaenoico
22:2n6 ND 0,02 + 0,01 Acido docosadienoico
23:0 0,03 + 0,00 0,05 + 0,00 Acido tricosanoico
24:0 0,12 + 0,00 0,38 + 0,00 Acido lignocérico
Total AGS 19,22 13,57
Total AGMI 21,34 20,37
Total AGPI 59,92 66,95
Total AGI 81,26 87,32

La tabla muestra la media y la desviacion estdandar de n=2 muestras.
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(kit diagndstico Heiga Ref 460) (24). El colesterol LDL fue
calculado (25).

Andlisis estadistico

Las variables estudiadas se reportaron como mediay des-
viacién estdndar. Para todos los anélisis se establecié un nivel
de significancia del 0,05 y se utilizé el programa estadistico
Statgraphics Centurion XV para evaluar el efecto de las dietas
sobre las variables en estudio. Los resultados fueron analizados
por una prueba de comparacién multiple y una vez verificados
los supuestos de normalidad, independenciay homogeneidad
de la varianza, se realizé el contraste de medias por el método
de rangos multiples de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION
Andlisis del perfil de 4cidos grasos de las
semillas de los tomates
Los resultados del andlisis del perfil de 4cidos grasos de
las semillas de ambos frutos se presentan en la tabla 2. El valor
obtenido de grasa de las semillas fue 23,5% y 24,32% para el
tomate y el tomate de arbol, valor superior al reportado por
la bibliografia (16). Con respecto a los 4cidos grasos poliin-
saturados, se evidencia 7% mas en el tomate de 4rbol y 6%
menos de 4cidos grasos saturados, que en el tomate. Estos
resultados coinciden con los reportados en la literatura tanto
para el tomate como el tomate de 4rbol (6,16). Los autores
concluyen que el aceite de las semillas de ambos frutos se

considera rico en acido linoleico, superando en ambos casos
el contenido del mismo en aceites de soya, maiz, sésamo,
girasol y algodon.

Algunos estudios (26,27) citan la funcién bien establecida
del 4cido linoleico para bajar los niveles de colesterol en san-
gre. De acuerdo a la reunién de expertos sobre grasas (27), el
consumo de 4cido linoleico hasta en 3,5% de la ingesta total
de grasa, forma parte de una dieta saludable que contribuye
a largo plazo a la salud, bajando las concentraciones de co-
lesterol total y LDL colesterol. Estos investigadores (26,27),
ademds reconocen la evidencia clinica y epidemiolégica que
prueba el valor de las grasas w-3.

El aceite de las semillas analizadas presenta una propor-
ciéon de 4cidos grasos mono (21,34 y 20,37 % para tomate y
tomate de arbol respectivamente) y poli-insaturados (59,92
y 66,95% para tomate y tomate de &rbol respectivamente)
semejantes a la reportada en semillas de uva, de algodén y
mostaza (28, 29).

Efecto producido por las dietas en los lipidos
sanguineos de las ratas
Previamente al estudio del efecto del consumo de die-
tas con tomate sobre los lipidos sanguineos de las ratas, se
determiné en los animales de experimentacion el consumo
promedio, la eficiencia y digestibilidad del alimento (tablas 3
y 4). Se evidencié un incremento de peso de los animales y
una variacion del consumo promedio de alimento entre 470

TABLA 3

Datos de ganancia de peso, consumo total, eficiencia alimentaria de tres grupos de ratas Sprague-Dawley
alimentadas con una dieta basal, dieta con tomate y tomate de arbol.

Parametro
DB

Ganancia de peso (g)
Consumo total de alimento (g)

Eficiencia alimentaria (%) 13,46 + 2,43%

63,38 + 12,82
470,18 + 23,75°

Dietas
DT DTAR
63,40 £ 7,792 71,00 £ 5,942
476,62 + 32,62? 475,34 + 54,20
13,27 £ 0,95 14,33 + 1,512

DB (dieta basal y consumo agua); DT (dieta con tomate y consumo de agua); DTAR (dieta con tomate de arbol y consumo de agua).
La tabla muestra la media y la desviacion estandar de n= 6 animales por grupo, en periodo de experimentacién de 5 semanas.
Medias en una misma fila con letras distintas indican diferencia estadistica de acuerdo a la prueba de rangos multiples de Duncan (a=0,05).

TABLA 4

Datos de consumo de alimento, peso heces (himedas y secas), digestibilidad del alimento de ratas Sprague-Dawley
alimentadas con una dieta basal, dieta con tomate y tomate de arbol.

Parametro
DB
Consumo alimento (g/2 d)’ 35,90 + 2,532
Heces himedas (g/2 d)" 2,74 +0,777
Heces secas (g/2 d)’
2,03+0,44°
Digestibilidad del alimento (%) 9310 + 1,78

Dietas
DT DTAR
39,40 £ 7,492 35,44 + 4112
3,22 + 1,362 3,90 £ 0,574
219 £ 0,842 2,43 +0,30°
92,52 + 3,357 89,99 x 1,742

DB (dieta basal y consumo agua); DT (dieta con tomate y consumo de agua); DTAR (dieta con tomate de arbol y consumo de agua).

"Variables medidas durante los dias 17 y 18 del experimento.

La tabla muestra la media y la desviacion estdndar de n= 6 animales por grupo. Medias en una misma fila con letras distintas indican diferencia estadistica

de acuerdo a la prueba de rangos mdltiples de Duncan (a=0,05).
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a 476 g durante el tiempo del estudio. No hubo diferencia
(p>0,05) en relacion a la eficiencia alimentaria. Los resultados
obtenidos ponen de manifiesto que los animales toleraron bien
el sabor y aroma de los ingredientes de tomate.

Los valores de los pardmetros bioquimicos evaluados en
los animales de experimentacion se observan en la tabla 5.
Para la variable TAG, el contraste de la respuesta entre el grupo
que consumié DB y los animales que consumieron tanto L.
esculentum como C. betacea, permitié detectar una reduccién
estadisticamente significativa (p<0,05), de 33% y 42% para
DT y DTAR respectivamente.

Investigaciones previas realizadas al fruto de tomate y
tomate de drbol (15) y datos reportados por otros investiga-
dores (30,31), evidencian un contenido de pectina entre 1y
2,5%, asi como un aporte de fibra dietaria (0,27% soluble y
0,84 % insoluble para tomate, asi como 1,89% soluble y 2,21
% insoluble en tomate de drbol) lo cual pudiera justificar el
efecto observado en este estudio en la disminucién de los TAG.

Investigadores (32) han resaltado el hecho de que el
tomate (L. esculentum) es uno de los cultivos mdas conocidos
y contiene compuestos beneficiosos que ayudan a mejorar las
anormalidades del metabolismo lipidico, a pesar de que no
estd claro el mecanismo involucrado. En estudios con licopeno
de tomate (32), se evalud que la respuesta no era atribuida al
caroteno sino a la presencia del acido 9-oxo-octadecadiendico
(9-0x0-ODA), la cual es una oxilipina presente en plantas, que
actuia sobre el receptor activado por proliferadores de peroxi-
soma (aPPARa).Se sefiala que la activacién de este receptor
aumenta la b-oxidacién lo cual resulta en una disminucién de
los triglicéridos en plasma e higado. En el fruto de C. betacea
seria recomendable evaluar la presencia de este compuesto,
para poder establecer una comparacion.

Con respecto al CT, no se observé un efecto significativo
(p>0,05) de las dietas, lo cual coincide con lo reportado en
la literatura (33) donde se resalta el hecho de que las ratas
tienen un sistema muy eficiente para mantener la homeostasis
del colesterol sanguineo.

Al relacionar la variable CT con los TAG se obtuvo que los
grupos que consumieron dietas con tomate y tomate de arbol,
presentaron un mayor valor estadisticamente significativo
(p<0,05) en relacién al consumo de DB y similar al reportado
en la literatura para animales alimentados con aceite de soya

(34). Este resultado es el reflejo del efecto de la dieta sobre
la disminucién de los triglicéridos.

Las concentraciones del colesterol HDL aumentaron en
promedio 14% como producto de la ingesta de los frutos
(L.esculentum y C.betacea) en relacién a la dieta basal, no
siendo estadisticamente significativo (p>0,05). Estos resulta-
dos se soportan con lo reportado en la literatura (35), donde
se observé una relacion inversamente proporcional entre el
aumento del colesterol HDL y la disminucién de los TAG.

Para la relacién CT/HDL, hay un efecto significativo
(p<0,05) de la ingesta de productos de tomate sobre la
disminucién del indice respectivo similar a lo reportado con
animales alimentados con aceite de soya (34), en concordancia
con el efecto que tuvieron las dietas con los frutos, sobre la
variable HDL.

De los resultados del colesterol LDL, hubo una disminu-
cién del 22% para la dieta de tomate y de 33% para la dieta
de tomate de arbol no siendo estadisticamente significativo en
relacién a la dieta basal. Estos resultados pueden ser atribuidos
a la presencia de fibra dietaria en ambos frutos determinadas
en estudios anteriores (15,31), asi como al aporte de acidos
grasos poliinsaturados provenientes de las semillas de los
tomates y del aceite de soya utilizado en la formulacién de
las dietas. Es bien conocido el hecho que demuestra que la
fibra soluble reduce los lipidos sanguineos por sus propiedades
viscosas que atrapan los acidos biliares (36).

CONCLUSIONES

En las semillas de tomate de 4rbol se encontré un 7%
mds de cidos grasos poliinsaturados y un 6% menos de dcidos
grasos saturados con respecto al tomate. En las condiciones de
experimentacion "in vivo", se pudo comprobar que el consumo
de una dieta con L.esculentum y C.betacea tuvo un efecto
significativo sobre la disminucién de los TAG. También se
evidencié un aumento del colesterol HDL y una disminucién
del colesterol LDL para ambas dietas. Los resultados sefialan la
importancia de incentivar el consumo de ambos frutos como
una contribucién a la prevencién de enfermedades.

RESUMEN
El consumo de tomate (Lycopersicum esculentum) y
tomate de arbol (Cyphomandra betacea) resulta de interés

TABLA 5

Datos de los indicadores bioquimicos de ratas Sprague-Dawley alimentadas con una dieta basal,
dieta con tomate y tomate de 4rbol.

Parametro
DB

Triglicéridos plasma TAG (mg/dl) 80,79+9,93b
Colesterol total suero COL (mg/dl) 83,67 £6,19a
COL/TAG 1,05+0,18 a
HDL-colesterol plasma (mg/dl) 64,23+9,42a
COL/HDL 1,41+0,22b
LDL-colesterol (mg/dl) 13,15+4,96a
indice LDL/HDL 0,20+0,09a

Dieta
DT DTAR

53,73+8,96a 47,26+16,74a
85,88+13,07a 82,91+6,26a
1,62+0,50 b 2,09+0,51 ¢
74,28+8,28a 72,60+12,88a

119+0,14a 119+0,16a
10,25+2,88a 8,84+3,99a

0,15+0,05a 0,13+0,06a

DB (dieta basal y consumo agua); DT (dieta con tomate y consumo de agua); DTAR (dieta con tomate de drbol y consumo de agua).
La tabla muestra la media y la desviacion estandar de n= 6 animales por grupo. Medias en una misma fila con letras distintas indican diferencia estadistica

de acuerdo a la prueba de rangos miltiples de Duncan (a=0,05).
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Efecto de la ingesta de dietas con tomate (Lycopersicum esculentum) y tomate de drbol (Cyphomandra betacea (Cav.) Sendtn) en los lipidos

por su composicion nutricional y contenido de compuestos
antioxidantes. Esta investigacion evalu6 el efecto de la inges-
ta de dietas con tomates en los lipidos sanguineos de ratas.
Primero, se determinaron los 4cidos grasos en semillas de
tomates. Posteriormente, a ratas (Sprague-Dawley, 6 hembras
por grupo, 2 meses de edad y peso 160 g), se les suministré
dieta basal (AIN- 93M), dietas suplementadas con 10% de
tomate y de tomate de drbol a expensas del almidén, durante
5 semanas. Se calculd la eficiencia y digestibilidad de la dieta.
Se midieron los triglicéridos (plasma), colesterol total (suero),
HDL (plasma) y LDL calculado. Resultados indicaron 7% mas
de 4cidos grasos poliinsaturados en semillas de C. betacea
respecto a L. esculentum. El consumo de dietas con ambos
frutos disminuyd los triglicéridos y LDLy aumenté el HDL. Los
resultados sefialan la importancia de incentivar el consumo
de ambos frutos como una contribucién a la prevencién de
algunas enfermedades crénicas.

Palabras clave: tomate, tomate de arbol, compuestos
antioxidantes, acidos grasos, lipidos sanguineos.
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