
Participants 
En total van participar 66 persones, d’edat principalment compresa entre 35 i 64 anys. La major part dels participants 
compren els tomàquets a la verduleria del barri o al mercat municipal i consumeixen tomàquet amb una elevada 
freqüència (3-4 cops/setmana) (Figura 1). D’altra banda, els participants empren el tomàquet principalment per 
menjar-lo cru en amanida, però també per fer pa amb tomàquet o cuinar. Les principals característiques jutjades com 
atributs de qualitat pels participants són les característiques sensorials (que estigui bo, textura agradable, bona olor, agradable 
a la vista), que el lloc de venda sigui proper i que sigui produït en agricultura ecològica, (Figura 2). 
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Varietats avaluades 
Els participants van avaluar 4 varietats de tomàquet diferents, incloent 
varietats millorades comercials i varietats tradicionals: 
Varietat 1: tomàquet Mandó de Collserola (varietat tradicional original). 
Varietat 2: tomàquet Mandó groc (nova varietat obtinguda per la pagesia 
de Collserola). 
Varietat 3: híbrid comercial tipus llarga vida. 
Varietat 4: varietat comercial Monterosa. 
 
Nota: les varietats 1 i 2 es van obtenir de cultius ubicats dins el Parc Natural de 
Collserola; les varietats 3 i 4 es van comprar al supermercat. 
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Figura 1. Característiques dels participants (edat, lloc de compra habitual i freqüència de consum de tomàquets). Les gràfiques 
representen el % de respostes afirmatives per cada pregunta (n=66). 

Figura 2. Forma de consum habitual i característiques desitjades pels participants en el tomàquet. Les gràfiques representen el 
número de respostes afirmatives per cada pregunta (n=66). 
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Resultats: perfil sensorial 
Les valoracions fetes pels participants respecte als diferents atributs sensorials han permès identificar les diferències 
entre varietats respecte al seu perfil organolèptic (Figura 3). De mitjana, els participants van trobar diferències entre 
varietats per tots els atributs, més específicament: 
(a)  Per l’aspecte extern les varietats millora valorades són la varietat comercial Monterosa i la varietat tradicional 

Mandó de Collserola. 
(b)  Per la olor, les varietats tradicionals Mandó de Collserola i Mandó groc  i la varietat comercial Monterosa han 

obtingut puntuacions similars. 
(c)  Per la textura, els participants han valorat millor les varietats tradicionals (Mandó de Collserola i Mandó groc), 

amb una mitjana significativament superior a Monterosa (tot i que aquesta varietat també presenta bones 
puntuacions). 

(d)  Pel gust, la varietat Mandó de Collserola ha estat la millor valorada, amb unes puntuacions superiors a 
Monterosa i Mandó groc.  

(e)  L’híbrid comercial llarga vida ha obtingut les puntuacions més baixes per tots els atributs, essent 
significativament inferiors a les puntuacions de la resta de varietats en tots els casos (excepte per l’aspecte extern, 
pel qual no és diferent del Mandó groc). 

Considerant aquest resultats podem afirmar que, de mitjana, la varietat més ben valorada ha estat el Mandó de 
Collserola. En segona posició, i no diferents entre elles, trobem la varietat comercial Monterosa i la nova varietat 
tradicional Mandó groc. Finalment l’híbrid comercial llarga vida ha estat el pitjor valorat. 

Figura 3. Valoracions sensorials realitzades pels participants sobre els atributs aspecte extern, olor, textura i gust. Les valoracions 
són d’acceptació, en una escala de 0 (n’ m’agrada) a 10 (m’agrada molt). Les columnes representen les mitjanes de totes les 
valoracions, i les barres d’error són l’error estàndard de la mitjana. Dins de cada atribut s’indica la significació del factor varietat 
resultant de l’anàlisi de la variància (ANOVA); lletres diferents indiquen diferències significatives (procediment de Student-
Newman_Keuls, p<0,05). 



Resultats: quina varietat preferiu quan la tasteu en un plat preparat per vosaltres? 
Amanida de tomàquet amb ruca, coca de tomàquet i formatge de cabra, tàrtar de tomàquet i salmó, recapte amb formatge i alfàbrega 
fresca, amanida d’alvocat i anxoves... Al final del tast els participants van avaluar les mateixes varietats, però incloses en 
preparacions gastronòmiques que van fer ells mateixos. Al final cada participant només podia seleccionar una 
varietat, aquella que li agradés més. Els resultats mostren que 36 persones van seleccionar la varietat tradicional 
Mandó de Collserola, 21 la nova varietat Mandó groc i 8 la varietat millorada Monterosa. L’híbrid comercial només 
va ser seleccionat per un participant.  
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Resultats: el preu de compra 
Les dades referents al preu de comercialització de les diferents varietats, proposats pels propis participants al final de 
la sessió de tast, mostren una elevada concordança amb els resultats obtinguts en la prova sensorial. Per bé que la 
dispersió dels valors al voltant de la mitjana és molt elevat (Figura 4, B), degut a que determinar el preu és un objectiu 
difícil i molt influenciat per les característiques socioeconòmiques de cada participant, s’han identificat diferències 
significatives entre varietats, posicionant les varietats en el següent ordre: Mandó de Collserola>Mandó 
groc=Monterosa>Híbrid comercial (Figura 4, A).  
 
Els preus mitjans proposats de comercialització serien: 
(a)  Mandó de Collserola: 4,4 !/kg 
(b)  Mandó groc: 3,8 !/kg 
(c)  Monterosa: 3,1 !/kg 
(d)  Híbrid llarga vida: 1,8 !/kg 

Figura 4. (A) Proposta de preu de comercialització feta pels participants per cadascuna de les varietats. Les columnes representen 
les mitjanes de totes les valoracions, i les barres d’error són l’error estàndard de la mitjana. A la part superior s’indica la significació 
del factor varietat resultant de l’anàlisi de la variància (ANOVA); lletres diferents indiquen diferències significatives (procediment 
de Student-Newman_Keuls, p<0,05); (B) a la dreta, el gràfic representa els valors individuals de cada participant, superposats 
sobre el gràfic. A la part inferior s’indica el rang de variació (mínim-màxim) per cada varietat. 

A B 

Q u in a  v a r ie ta t  p re fe re ix e s   (p re p a ra c ió  g a s tro n ò m ic a )

N ú m e ro  d e  re s p o s te s

0 10 2 0 3 0 4 0

M a n d ó  d e  C o lls e ro la

M a n d ó  g ro c

H íb r id  c o m e rc ia l

M o n te ro s a

Figura 5. Valoracions dels participants en el tast fet incloent les varietats en la seva pròpia preparació gastronòmica. Els valors 
representen el número de vegades que una varietat ha estat seleccionada com la millor.  
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Les vostres aportacions... 
 
El tomàquet Mandó de Collserola és.... “Olor de tomàquet  madur, recorda a la conserva de tomàquet. Gust 
acceptable sense sorprendre. Textura suau”; “És fantàstic, per mi el millor de les quatre varietats, textura suau, es 
desfà al paladar, aroma bo, gust potent, amb recorda els de la meva infantesa”; “Per fora no sembla tant maco ni 
madur. A l'interior és un espectacle: vermell intens, sucós, ple, carnós. El seu gust és dolç i resulta aromàtic”; “És 
massa llenyós, fa olor, però la textura me’l faria descartar“; “Molt agradable de forma i color (com els que recordo de 
petit). Polpa de textura extraordinària, potser la pell un pèl dura. Gust molt intens, equilibrat d'acidesa i dolçor.”; “És 
un tomàquet tot terreny. És molt gustós i dolç i la seva textura permet molts plats: salses, carpaccios, cremes, 
escalivades etc.”; “M'agrada la imperfecció de la coloració i forma, com si així fossin més naturals. La textura és 
carnosa i sucosa, suau, molt agradable al paladar”. 
 
El tomàquet Mandó groc és…. “Alta percepció de la pell. Carnosa, textura mantegosa, podria recordar a fruites com 
el mango”; “El color és molt bonic, cridaner. Té pocs defectes a la pell. Olora a tomàquet madur. La textura és 
sucosa i carnosa, molt agradable a la boca. Té sabor a tomàquet passat, molt intens a madur.”; “És el tomàquet 
perfecte, omple tots els sentits de forma agradable“; “Suau, però es nota massa la pell”; “La olor em recorda a 
plantes aromàtiques com el romaní. També el gust, saborós i una mica dolç. M'ha resultat sorprenent perquè el seu 
aspecte exterior no m'ha resultat maco, però el seu gust i textura són increïbles”; “Un tomàquet taronja que no té 
gust a tomàquet”; “Sembla un tomàquet molt peculiar. El gust és tirant a àcid i la textura és massa tova pel meu gust. 
No estic segur de si el faria servir en amanida.”; “El color ataronjat i el tacte més dur m'ha fet desconfiar d'entrada 
sobre el seu gust. L'olor és més àcida i terrosa que els altres. La textura és molt agradable, la pell és molt fina”. 

Figura 6. Imatges de diferents preparacions gastronòmiques fetes pels participants amb les varietats avaluades. 
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Les vostres aportacions... 
 
El tomàquet Monterosa és.... “Té bon gust, és més líquid, amb un color que crida l'atenció. La pell es queda 
enganxada a la boca. El faria en amanida!”; “Molt agradable, dolç i àcid, consistent i bo per amanir. Bonic d'aspecte. 
Molt bon producte, però delicat”; “Aquest tomàquet té la textura que m’agrada, ni massa farinosa ni massa ferma, és 
dolç en boca, el seu aroma m’ha recordat als tomàquets que tenia el pare a l’hort. M’ha transportat a la meva 
infantesa, quan anàvem a dinar a l’hort, hem perdia pel mig de les tomaqueres i agafava els tomàquets i me’ls menjava 
allà mateix”; “El tomàquet té força caràcter encara que aparentment no ho sembli. El gust és fort sense arribar a ser 
àcid. El faria servir en amanida sense cap dubte”; “Gust discret, però agradable”; “Dolcet i amb textura una mica 
farinosa. D'aromes suaus. L'he trobat correcte de gust per a fer amanides”. 
 
I, finalment el tomàquet híbrid llarga vida és… “Pell molt dura, bastant àcid”; “Sensació en conjunt de tomàquet 
industrial. Aspecte banal, tot ell molt dur, inodor, sense gaire gust de res. No em va aportar absolutament res”; “És el 
del supermercat. Insípid”; “Bon aspecte, però dur i amb polpa dura i de poc gust”; “Un tomàquet net i polit. Sense 
res més a destacar. Aprovat”; “És un tomàquet sense gust ni olor pràcticament, molt dur, farinós i de pell gruixuda. 
Gens recomanable per a cap tipus de cuina”; “Vacío, insípido, del montón”; “L'aspecte extern és d'un color bonic, 
tanmateix, dur com una pilota de tenis. Presenta olor lleuger a tomàquet, però amb un aspecte intern ben lleig, que fa 
sospitar la seva duresa. No té cap mena de gust i la textura és dura i pelluda”. 


