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El Tomafran: un nuevo superfruto

El tomate, fresco o procesado, es uno de los principales vegetales consumidos a nivel mundial.
No en vano, se trata de un cultivo de ciclo corto con una elevada produccion de hasta 450
toneladas por hectarea. El atractivo sabor del fruto del tomate, junto con su riqueza en
metabolitos secundarios como carotenoides, vitaminas y antioxidantes, lo convierten ademas en
un importante aliado en nuestra dieta para combatir todo tipo de enfermades, desde enfermedades
cardiovasculares hasta el cancer. El cultivo del tomate ha sido por tanto ampliamente estudiado,
no so6lo a nivel agricola e industrial, sino también como planta modelo, convirtiéndose hoy en
dia en una de las principales plataformas biotecnoldgicas para la produccion de biomoléculas de
alto valor. Asi encontramos numerosos estudios que utilizan el fruto del tomate para producir
compuestos de interés farmacéutico, como la astaxantina, uno de los mejores antioxidantes que
solo se encuentra en algunos mariscos y peces como el salmén, o la levodopa, el medicamento
mas potente para el tratamiento de la enfermedad de Parkinson.

En este ambito nace el Tomafran, un tomate diseiiado para producir e incluir los apocarotenoides
caracteristicos del azafran en sus frutos. Mediante el uso de la ingenieria genética, se introdujeron
en el genoma del tomate los genes que transforman los carotenoides ya presentes en el fruto,
principalmente licopeno, en crocinas, picrocrocina y safranal. El suero de los frutos de Tomafran
resultantes, a diferencia del tomate tradicional, muestran la coloracion amarilla caracteristica de
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estos compuestos, indicando su presencia en altas cantidades. Ademas, la bioaccesibilidad o
disponibilidad de los apocarotenoides del Tomafran para ser absorbidos por el intestino es similar
a la del azafran en polvo, lo que permitiria usar Tomafran secado y pulverizado de igual manera
que esta especia.

Asi, el Tomafran se presenta como una fuente alternativa de los importantes apocarotenoides
presentes en la especia del azafran, facilitando una mayor produccién y una extraccion mas
cémoda y viable de estos compuestos a nivel industrial. Este incremento en la produccion y
accesibilidad de los compuestos del azafran hace posible a su vez que estos apocarotenoides se
usen en las industrias farmacéutica y cosmética, asi como su estudio como posibles tratamientos
para distintas enfermedades. De hecho, el fruto de Tomafran ya ha demostrado ser util para tratar
enfermedades como el Alzhéimer o el Glioma, y se postula como candidato para reducir la
inflamacion asociada a diversas enfermedades. Debido a las restricciones actuales en Europa, el
Tomafran se ha planteado principalmente como suplemento alimenticio o simplemente para la
produccion y extraccion de los apocarotenoides. Sin embargo, no es de menospreciar su alto
valor nutricional como fruto fresco, que podria consumirse como un tomate mas en los paises en
los que se permitiera su consumo.
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