
Groei en houdbaarheid kostte tomaat haar smaak
Door tomaten te selecteren op grootte en stevigheid, verloren telers de smaak uit het oog. Dat blijkt uit Amerikaans onderzoek dat
gepubliceerd werd in Science. Wetenschappers gingen op zoek naar chemische bestanddelen van de tomaat die cruciaal zijn voor de geur
en de smaak, maar die tijdens veredelingsprocessen aan de kant zijn geschoven ten voordele van kenmerken in verband met
productiviteit en houdbaarheid.
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Door tomaten te selecteren op grootte en stevigheid, verloren telers de smaak uit het oog. Dat blijkt uit Amerikaans onderzoek dat gepubliceerd werd in
Science. Wetenschappers gingen op zoek naar chemische bestanddelen van de tomaat die cruciaal zijn voor de geur en de smaak, maar die tijdens
veredelingsprocessen aan de kant zijn geschoven ten voordele van kenmerken in verband met productiviteit en houdbaarheid. 
De jongste jaren is het tomatenaanbod in de supermarkten enorm gediversifieerd. Voorbij is de tijd dat enkel 'Wasserbomben' in de schappen lagen.
Tegenwoordig zijn volop zongerijpte tomaten met een kleurtje uit Zuid-Europa te verkrijgen. Vaak zelfs tomaten die aan de plant mogen rijpen en per
tros worden verkocht, in plaats van vruchten die groen worden geoogst en verder rijpen tijdens opslag of transport.
Tijdens onderzoek naar de genetische evolutie van de consumptietomaat hebben onderzoekers van de universiteit van Florida een lijst gemaakt van
dertien (natuurlijke) chemische stofjes die cruciaal zijn voor de geur en de smaak van een lekkere tomaat, maar in vijftig jaar veredeling het onderspit
hebben moeten delven ten voordele van haar productiviteit en houdbaarheid. De wetenschappers gingen bovendien zelf ook aan het kruisen en zeggen
binnen enkele jaren al tot een tomaat te kunnen komen die opnieuw en volle smaak heeft.
Meer informatie: Universiteit Florida 
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