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lntloducción 
E presente manual de manejo post-cosecha de tomate, es 
el resultado de actividades desarrolladas en el programa 
de lnvestigac1ón'1 ManeJo post-cosecha de rrutas y horta­
lizas•, ejecutado dentro del convenio SENA-UNIVERSI­
DAD NACIONAL a través del Instituto de Ciencia y Tecno­
logf a de Alímentos ICT A, y el Centro de Hoteleria, Turisrno 
y Alimentos. 

El documento es la síntesis de atgunos aspectos de 
inveshgación que se llevaron a cabo en fu entes bibliográ­
ficas. en trabajo de campo y en ln.vestlgaclones de labora­
torio. Este trabajo esta concebido como un instrumento de 
dlvutgacfón de los resultados de las invéstlgaclones reali­
zadas. 

Por considerarse de Jnteres se Incluyeron no sCJlo concep­
tos relacionados con post-cosecha, sino también algunos 
de pre-cosecha.labores efe cultivo y cosect,a entre otros. 

Esté. dirigido orinclpalmente hacia los productores y co­
meroial1zadores, pero se considera que también sera de 
utilidad para procesadores y demás personas íntéresadas 
er, el tema. 



Generalidades 
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Generalidades 

El tomate es una l1ortaliza nativa de 
América del Sur. Fue llevado a Amé­
rica Central por Indígenas y en el 
siglo XV para otras partes del mun­
do por los europeos. 

El tomate es una planta dico­
tiledónea, perteneciente a la la,rnilia 

de las solana.ceas y del género 
Lycopersicam Esculerntum MIii. 

Su tallo es hueco, suculento y cu­
bierto de pelos glandulares. Las ho­
jas son alternadas, compuestas de 
número impar de folíolos y vellosas. 

---------- El Tornale 
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Frutos: resultado 
de la fertilización 

Movimiento de la 
solución de sales 

ascendiendo a través 
del Xilema 

Absorción de sales 
a través de 

los pelos por 
difusión osmótica 

Í 
Las hojas: en ellas 

se realiza fa fotosíntesis. 
la respiración y la transpi­

ración 

Representación esquemática de la planta de tomate, 
mostrando sus funciones. 

Las tlores en racimos, son peque­
ñas y amarillas, hermafroditas y la 
polinización es por auto'fecundación, 

Los frutos son carnosos y suculen­
tos, de color rojo. Están compuestos 
de varias celdillas. 
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Las semillas son reníformes, pe­
queñas y de coloración marrón -
clara. 

En Colombia, el tomate es una de 
las hortallzas más populares y con-

sumidas existiendo una alta deman­
da de este producto para el consu­
mo en rresco y procesado. 

Las zonas más productoras del pa is 
se presentan en la siguiente tabla: 

DEPARTAMENTOS MAS PRODUCTORES DE TOMATE EN COLOMBIA 
DEPARTAMENTO AREA 

Ha 

AntlOqLliél 1439 

A-tlantlco 1384 

Cltnl11namarca i891 

Huila 10000 

Valle 1565 

Fuente: Min1s1eno de Agrlcultum, 19!l1 

La planta se adapta a casi todos los 
tipos de suelos mientras exista un 
excelente drenaJe. Los suelos fran­
cos y lrancoarcillosos son los más 
indicados ya que poseen una mayor 
capacidad de retención de h1 ,me­
da d. 

Suelos con un adecuado contenido 
de materia orgánica y mir1eralcs pre­
sentan las rn::iyores producciones. 
El pH óptimo varia entre 5.5 y7.0. El 
nivel f reatico no debe estar a menos 
de 80 cm. de profundidad. 

RENDIMIENTO PRODUCCION 

T/Ha. T 

39,0 56890 

13,2 18223 

17,0 32400 

20:a 20000 

20,0 32212 

El tomate se desarrolla en zonas 
templadas y caildas; es capaz de 
soportar amplía variación de tempe­
ratura. Esta puede Ir entre 13''C. y 
35"C. La temperatura ideal para el 
crectm,ento es alrededor de 21"C. 
La altura varia entre O y i 800 
m.s.n.rn. 

Alta humedad relativa y alta hume­
dad.del suelo, son perjudiclales para 
el cultivo del tomate. favoreciendo el 
desarrollo de plagas y enfermeda­
des 
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Composición 
Química del tomate 

m 

El Instituto de Bienestar Familiar 
presenta la siguiente composición 
del tomate, sobre 100 gramos: 

COMPOSICION INTERVALO DE VARIACION 

Materia Seca (g) 6.0 6.6 
Carboh1dratos Totales (g) 2.8 4.7 

Prote!nas (g) 0.9 1.1 
Grasa (g) o.o 0.3 
Flbra (g) 0.5 1 5 
Calorías (Cal) 14.0 220 

Potasio (mg) 200.0 300.0 

Fósforo (mg) 200 27.0 
Cí'tlcio (mg) 10.0 I3.0 

t-llerro (rng) 0.2 0.5 
Vitamina A (U,1.) 900.0 1270 O 

V1tarn1na 81 (rng) 40.0 60.0 
Vitamina B2 (mg) 20.0 40.0 
V1tam1na e (mg) 15.0 23.0 

Ftian/n Jnst,1¡1/~ Ca/omlJIH/l t> dP. Sieneslm Famtllar ICEJF 
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Chanto- SBnmarsano - Milano 

Algunas Variedades de tomate 

VARIEDAD 

MANALUCIE 

MANAPAL 

MARGLOBE 

RUTGERS 

BETTERBOY 

HOMESTEAD 61 

ROMA 

SANTA CRUZ 

----------El Tomate 
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CARACTERISTICAS. 

Tif,l0 tardío. Resistente a las enfermedades causadas por los hongos de los 
géneros Fusarlwm, Alterna ria Sternphyliurn, clodosporium. Los frutos son 
g.rar:ides, rojos y finnes. 

Variedad intennedia. Resistente a1 Fvsarll.Jrn y altemaria, Fruto redonao, 
mediano. espetial para exportación. 

Tipo intermedio de crecimiento indetennlnado. Frutos globulares medianos. 
Sobresale por su buen color y calidad. 

Tipo indeterminado y temprano. Es una de las mas conocidas en todo el1 
mundo par su amplia adaptación y excelente calidad. 

Es un híbrido, los frutos son grandes. Excelente calidad. 

l::s una variedad temprana resistente al Fusarlurn. Los (rotos son de color 
roJo. 

Ideal para Industrialización. Tipo precoz. Frutos de color rojo Intenso. 
Resistente al ataque de plagas. 

Se disHnguen al Chonto y Tropic. Tamaño mediano, alta producción ft:mna 
globular, firmes. Tir>o tardío. 

FIJENTE· Man1.1al El 01.11/ivo del roma te Fedscafe 1990. 
Proclvcc1ón de hortalizas. Emes10 CRC>Rw~,;. 
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Plagas y enfermedades 

El t0rnate es una de las especles 
hortícolas más susceptible al ata­
que de Insectos y enfermedades, 
por h::i cual su control se convferte,ei1 
una de las principales actividades 
en el cLiltlvo. 

La situación en cuanto a combate 
de plagas y eníermedades no es 
estatlca, puedecamb1ardecosecha 
en cosecha. 

Existen enemigos biológicos de al­
g tmas pestes cuya pobl~c1ón puede 
aumentarse o Introducirse a le plan­
tación por medio de llberacíones de 
ellos en el campo, tal 85 el caso del 
Trlchogramma yto BaalllL1s thurln­
glensis para el control de gusanos. 

La utilización de trampas y cebos es 
una manera eficiente de controlar 
insectos can las menores conse­
cuencias para et medio ambiente. 
Por ejemplo Utlllzar cebos envene­
nados con base en aserrfos o pulpa 
de lruta para controlar trozadores y 
mosca de la fruta respectivamente. 

Teniendo en cuenta estos puntos 
para el establecimiento y manejo 
del cultivo, es posible dísmlrn lir al 
mínimo el control con productos 
qulmicos. En el caso de ser estos 
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absolutamente necesartos, es im­
portante que su utlllz:ación sea ra­
cional en los aspeelos .de dasiílca­
olón y rotación, con al fin de evitarla 
pro!fFeractón de insectos resistentes 
a los agentes quimicos. Para ello la 
asistencia técnica profesional es lo 
más aconsejable. 

En general. las enfermedades víro­
sas debilitan las plantas afectadas 
sin causarles la muerte, y reducen 
sensiblemente la cosecha. Los sín­
tomas mas característicos son las 
decoloraciones y amigamientos del 
follaje, los cuales en ocasiones van 
acompariados de manchas o es­
trías neorótlcas. 

La s1gLJi0nte tabla presenta las cla­
ses de plagas y enfermedades mas 
comunes del tomate. 

Ataque de p.lsges en tomate-s 
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PLAGAS Y ENFERMEDADES MAS COMUNf:S DEL TOMATE 

PLAGA 

Tierreros y trozadores 
lA~rotis st) 

Cog0llero 
( scr0bipé.lpula). 

Barrenador 
(Melanogromiza sp). 

Minador 
(Lyriomlza sp). 

Perforador del fruto 
(Heliothis sp). 

Afidos 
(Macrosiphurn sp). 

Gusano cachón 
(Manduca sexta). 

Arañita roja 
(Tetranychus sp). 

Sancocho 
(darnpíng off). 

Marchitez 
(Fsarium oxisporum). 

DAÑO SINTOMA 

Trozan las plantas y se alimentan de tejidos 
jóvenes. 

Pegan las hojas; barrenan el tallo y las ramas. 
Ocasionan caída de la flor. 

Perfora el tallo; el cogollo se seca y el suministro 
de savia se bloquea. 

Secam,e.nto de la hoja empezanclo por la fom1a­
ción de galerf as y túneles. 

Las larvas se alim~ntan del truto dejando aguje­
ros. Eventualmente éstos se pudren y caen. 

Chupan la savia y transmiten enfermedades. 

Defoliación. 

Amarlllam1ento. secamiento y enroscarruento del 
follaje. 

Marchitamiento de plántulas, pudrición y 
ade!gazarnier,to de la base del tallo. 

Amartlla.mientode hojas interiores. Wllting. Ama­
rlllamlerito y marchitez óe la base. Eventual 
secamiento total. 

EI/EiL.IC. "f' .4 AG'- ~,....,::,.;~ 

0.;. COLOMC11A 
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Cont. PLAGAS y ENFERMEDADES MAS COMUNES DEL TOMA TE 

PLAGA 

Anttacnosls 
(Colletrotr1chum sp~. 

Pudrición radicular 
(Sclerotium rolfsil). 

Tizón temprano 
(Alternaría solani). 

Tizón lardro o gotera 
(Phytophthora 
inféstans). 

Mildeu velloso 
(Cladosporium fulvum) 

Pudrición suave 
(Erwinia carotovora). 

Nemátodos 
(Melodoigyne sp). 

DAÑO S/NTOMA 

Hundimientos pardosynegros circulares. Pudri­
ción blanda. 

Hundimientos amarillos; formaciones blancas y 
eventualmente marrón. Marchitez y decaimieri­
to empezando por el nivel del cuello. 

Necrosis de la hoja y defoliaoión Necrosis alar­
gada con anillos concéntrieos en los tallos o 
''pudrición de collar" 
Depresión en el pedúnculo. 

Necrosis irregular acuosa en hojas y tallos. 
Manchas acuosas café grisáceas en los frutos, 

Areas arnarfllas Irregulares en las hojas. El haz 
presenta moho verde. Muerte prematura 

Pudrición acuosa. En estado avanzado el fruto 
parece una bolsa de aglia de olor putrefacto. 

Crecimiento anorrnat. Nodulación de las raíces. 
Ama.rillamiento desde las hojas bajas hacia arrl• 
ba. 

Fuente: a cul(illo del 1omale. FecJerecidn Naclonr¡¡/ de Cate1eros. 
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Manejo de la cosecfia 

Cosecha 

Recordarnos que el buen manejo de 
las operaciones de cosecha gene­
ralmente se refleja eri la rapidez con 
que el producto se mueve del cam­
po al mercado. o centro de acopio. 

Aunque generalmer,te cosecha se 
define como el conjunto de frutos 
cogidos. o la temporada en que se 
recolectan, el manejo actual de los 
cultivos confiere a la cosecha una 
serie de aspectos importantes, qtJe 
van desde la manera de retirar el 
fruto de la planta, su acondiciona­
miento y se1eco1ón. hasta el empa­
que para ser trasladado al sitio don­
de se comerclalizará 
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El manejo que se dé al producto 
durante las dtferentes operaciones 
de la cosecha (muy relacionados 
entre sí), incidirá en la calidad y 
aprovechamiento posterior. 

Como en la r:nayoría de los cu ltivos 
de pan coger, el manejo de la cose­
cha del Tomate debe hacerse te­
niendo en cuenta los siguientes as­
pectos: 

Correcta planeaclón de la produc­
ción: con el fin de asegurar que la 
madurez del cu ltivo c01nclda con la 
demanda del mercado. 

Cornunfcaclóncor~tlnuacon los com­
pradores: Buscando con ello identi­
ficar sus necesidades exactas a 
medida que se acerca el tiempo de 
la cosecha, pero también para dar a 
conocer a sus abastecedores el 
mejor momento de cosecha y la 
calidad esperada 

Planlncaclón anticipada de la cose­
cha: con miras a pteparar el equipo, 
el trabajo y el transporte. 

Supervisión en el terreno: Para apli­
car la combinación más apropiada 
de lecnicas de manejo. 

En Colombia el tomate es manejado 
manualmente y se tiene poco cuida­
do en el proceso de cosecha. Lo 
antenor sumado a problemas que 
se presentan en la precosecha, ori­
ginan una serie•de péfdrdas causan­
do rflsrnlnuoión en producción y rerr­
d!rn/ento. 

Según la variedad, la cosecha em­
pieza entre los 65 y 100 días das­
pues del trasplante y puede durar de 
80 a90 dfas presentando la siguien· 
te distribución: 

• 25% en los primeros 20 días o 
primer mes. 
• 50% en los 20 días sigulentes o 
segundo mes. 
• 25% en el período restante. 
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Balde 

Bolsa 

Canasto 

Recipientes utlllzados para la 
recolección de tomate. 

f!il 

La Cosecha. 

En la mayoría de flnC'as la recolec­
ción se hace en forma mariual. 

Los frutos recolectados son lleva• 
dos a un recipiente colocado eri un 
extremo de los surcos, para sertrans­
portados al sitio de acopio. Estos 
recipientes son generalmente cajas 
de maderc:1 o plasttco con capacidad 
promedio de 20 kllos 

Hora de cosecha. 

El tomate como tos ciernas produc­
tos agrícolas pn~sentan mayor fres­
cura. y por consiguiente condicio­
nes más aptas para ol mona]o, en 
las horas de la mañana El producto 
cosechado debe colocarse en un 
sitio de acoplo de la finca que lo 
proteja del sal y con adecuada ven­
tilación hasta el momento del car­
gue. 

No es aconse¡able cosechar el to­
mate cuando está cayendo rocio o 
lluvtas ya que el exceso de hume­
dadtraeconsecuencias nocivas para 
elprodLJcto, por ejemplo, PlJedeace­
lerar el desarrollo de pudrícione_s 
dentro del empaque. 
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Es importante tener presente que la 
hora de la cosecha debe estar en 
!unción de la disponibilidad de trans­
porte. de las condiciones climáticas, 
de factores humanos. así como de 
la demanda del mercado. 

Algunas recomendaciones respec­
to a la recolección son: 

Retirar las frutos de la planta con 
pedúnculo, haciendo una leve tor­
sión. Esta operación presenta algu­
nas ventajas: 

• El procadirriento es rapldo. 
• El fruto usualmente s-e corta en 

un punto de abscisión natural y 
por lo tanto la entradá de microor­
ganismos patógenos es minimi­
zada. 

Las desventajas son que la planta 
es estropeada y además, s1 la remo­
ciOn se hace en un sitio que no es 
ruptura natural, deja corte abierto a 
las infecciones. 

En algunos casos el uso de t1Jeras 
puede facflltar la labór de cosecha, 
en especial cuando la variedad no 
presenta punto de abscis!on en el 
pedúnculo y este sea demasiado 
duro, El uso de tijera además mini­
miza el manipuleo del producto. 

La principal desventaja0e cualquier 
elemento cortante que se utilice en 
fa recolección es la posible disemi­
nación en todo el cultivo de microor­
ganismos infecoiosos. Se recomien­
da que las tijeras se mantengan 
limpias. Para ello se debe utilizar 
algún desinfectante fue11e can las 
precauciones del casa. como alco­
hol. productos clorados, soluciones 
de foITT1ol o productos comerciales a 
base de benclmidaz.ol tiabendazol 
entre otros. Ademas. ellas se deben 
la.varcon agua limpia antes de usar­
las. 

Recomendaciones 
respecto a los recipientes 
de cosecha: 

Lo más oonvernente es colocar el 
producto en él recipiente en que 
sera trasladado al oentro de a<::opio 
de la finca. El riesgo de daño se 
aumenta cuando sé transfiere la 
hortaliza desde el recipiente en'que 
se cosE!cha a tJn recfpfente mayor. 
Son también causas de dañas de 
IO's tomates la sobrec-arga del reci­
piente y el forzar el producto dentro 
de las cajas. Los obr~ros debén ser 
entrenados para vaciar los recipien­
tes de cosecha con el fln de evitar la 
descarga del producto desde muy 
alto y rnagullarto. 
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Se debe deslizar el producto dentro 
de los reclpfentes de cosecha en 
lugar de arrojarlos, evitando magu­
lladuras por golpes. 

Los surcos. en lo posible, deben ser 
repasados recogiendo los frutos 
caldos por accidente, llevando los 
productos sanos Junto con los otros, 
y los enfermos separándolos para 
desecharlos. 

30 

25 
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15 

10 

5 

o 

Pérdidas por diferentes factores 
en la cosecha; 

Los daños que presenta el tomate.al 
igual qua sus causas, varf an segón 
la región y el grado de tecnificación 
de la finca. 

La tendencia general en cuanto a 
porcentaje de dafios encontrados y 
causados al cosechar son desórde­
nes fisiológicos, seguidos por los 
da,ios biológicos y mecánicos res­
peofü1arnente. La figura presenta un 
perfil de pél'dldas en una región 
productora en Colombia. 

Daño mecánico Daño biológico Daño fisiológico. 

Perfil de daños en la cosecha de tomate chonlo 
en la rcegión de Fusagasugá (Cundlnamarca) 

Fuerite. Perdida de C{1sec/'l,1 d11 tnm,3/e Progr;Jma de /nvestlgacion,:s en postccsec/Ja di: 
truras y hortalizas. Canven/o SENA • ICTA de la UN 
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Los defectos más comunes que se 
encuentran son: 

Desórdenes fisiológicos. 

• Grietas: Radfalesyconcéntrtcas. 
• Decoloraciones 
• Deformaciones 

Daños blológicos: 

• Pudriciones fungosas 
• Ataques de insectos y aves. 

Daños mecánicos. 

• Magulladuras 
• Cortaduras 
• Abrasiones 
• Escaldaduras 

m 

Cara de gato 

De los daños mecánicos el más 
común son las magulladuras cau• 
sadas por la serie de golpes que 
recibe el producto desde la recolec­
ción hasta el acopio en la finca. 

La t1gtira presenta un flujo típico del 
manejo del tomate dentro de una 
fihca. En este flujo el tomate es 
golpeado en vanos puntos del pro­
ceso: Colocación en recipiente 
recolector, vaciado de las cajas de 
recolección en el sitio de acopio, 
sellado de las cajas de empaque. 
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL TOMATE DENTRO DE UNA FINCA 

1111• 

Retiro de/ 
fruto de las 

plantas 

Transporte al 
acopio de la 

finca. 

1111 

1111 

Espera 
mientras se 

1111. empaca todo lllllt 
el producto. 

Colocación en 
recipientes 1111 

recolectores 

Vaciado de las 
cajas de 

recolección en 
e/sit;o de 
acopio. 

Selección y 
empaque. 

111 

1111 

Espera 
mientras la 

caja se llena. 

Espera para 
sefecclón y 
empaque. 

Espera 
mientras llega 

el vehiculo 
para 

transportarlo. 

Fuente. Pérrtlrlas en la cosecha del to,na1e. Programa "Postcosecha rie frutas y Hortn/lzas· 
Conveil/o SENA /CTA de la UN, 

,. 
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Métodos de cosecha 

En el país el método utilizado pára 
realizar la cosecha es el manual. El 
tomate debe retirarse de la planta 
mediante una ligera torsión, segui­
do de un tirón de la fruta, con el cual 
se facilita el desprendimiento. 

Cuando el tumo de la tornada es 
demasiado largo, algunos trabaJa­
dores optan por golpear y pr:esionar 
el producto. Olros reflejan su can­
sando lanzando o dejando caer el 
producto en los recipientes, en vez 

de de1arlos deslizar. El resultado de 
estas prácUcas son daños Irreversi­
bles de tjpo mecánico generalmen­
te. Estas fallas deben controlarse 
vigllando el trabajo. dlsm,nuyendo 
los tumos y proporcionando al tra­
bajadorconcfieíones adecuadas para 
el cumplimiento de su labor. 

EL uso de uñas largas, pulseras y 
anillos debe prohibirse durante las 
operaciones de cosecha y acondi­
cionamiento ya que son causas que 
originan deterioro en el fruto del 
tomate. 

Forma adecuada de cosechar el tomate sin ocasionarle daño. 
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Indices de cosecha. 

La identificación del momento apro­
piado de madurez para realizar lá 
ccrsecha de la hortaliza es una cen­
slderación importante que repercu­
tira en la vida postcosecha del pr0-
ducto y en su cornerdallzación. 

Es indispensable distinguir en esta 
fase entre madurez fisiológica y 
madurez comercial. 

La madurez ílsiológica se refiere a 
la etapa del desarrollo del tomate en 
el que se ha producido el máximo 
crecimiento y maduración. La hor­
tall~a está completamente madura. 
A esta etapa le sigue el enve)eci­
niiento. 

Diferentes grados de madurez para la variedad de tomate Chonto, 

Fuente. Indices de cosecha del tómate. Programa de lnvestigaolon en posrcosecha de 
lrt1/as y hottallz.as. Convemo SENA • ICTA da la U.N. 
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Diferentes grados de msdatez pará fa variedad de tomate Milano. 

Fuente: Indico.,; de cosecha del tomate. Programa de lnvesl/gacTón en pos/cosecha de 
f(utas y hortaf/~s. Convenio SENA - ICTA da la U.N. 

La madurez comer-cial esta íntfma­
mente relacionada con las exigen­
cias de un mercado determinado. 
Los términos inmadlfrez, madurez 
óptima y sobrernaduro sé relacio­
nan con las necesidades del merca­
do. 

Las figuras répresentan las varieda­
des de tomate chonto y milano en 
diferentes grados de madurez. 

Recordemos que es esencial que 
los frutos sean cosechados con el 
grado de madurez y tarnafío apro­
piado según las exigencias de un 
mercado detem:iinado. Por lo tanto, 
los trabajadores deberán reclbirins­
trucoiones claras y e.stlictas qntes 
de iniciar la operación de cosecha, 
además es lmp0rtante conocer la 
c::apacídad de cada obrero para eje­
cutar estas recomendaciones. 
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Penetrómetros utlllzados para determinar firmeza. 

Los tomates se pueden cosechar a 
partir del estado verde hecho (ma­
duro fisiológicamente) esto es, cuan­
do han alcanzado un desarrollo que 
les permita continuar el proceso 
normal de maduración después de 
haberlos separado de la planta. No 
obstante la determinación exacta 
del estado verde hecho se vuelve 
muy arbitrada y subjetiva. 

Debido a lo anterior, además del 
color. se utilizan una serie de crite­
rios de cosecha, los cuales pueden 
agruparse asf: 

1. Medios visuales: Consistencia 
de una parte del pedúnculo, pre­
sencia de hojas secas, secamien­
to del cuerpo de la planta, llenado 
del fruto. 

BIBLIOTECA AG-r:.r;PECUA.RJ~ 
DE COLOMBtA 
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2. Por cuentas o cálculos: Días 

transcurridos desde la floración y 
unidades de calor. 

3. Métodos físicos. Facilidad de 
abscisión o separación. macizez 
peso específico, peso fresco. 
peso seco. diámetros y dureza. 

4. Métodos fisiológicos: Respira­
ción 

5. Análisis químicos: Detennina­
ción de ácidos y sólidos; propor­
ción entre sólidos y ácidos; pH. 

6. Métodos Organolépticos: Sa-
bor. aroma, color. 

No es suficiente utilizar un solo mé­
todo para el indice de cosecha por­
que se pueden cometer errores. Lo 
mas aconse¡able es la combinación 
da vari0s métodos. 

p-H metro para determinar la variación del pH en frutos. 
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La observación de los parámetros 
físicos, químicos y fisiológicos se 
realízó para las variedades Chanto 
y Milano haciér:idose el seguimiento 
desde el cuajamiento del fruto (8 
días después de por lo menos una 
flor en antesis) hasta la madurez 
completa del rruto en la planta en la 
región de Fusagasuga (Departa­
mento,de c undlnamarca). 

En la variedad chanto este período 
es de aproximadamente 64 días y 
en la variedad mflano de alrededor 
. de 78d[as. 

La tabla 1 y 2 presentan las variacio­
nes fisiológicas (Respiración) quí­
micas yfísicasdesde el cuajamiento 
del fruto hasta la senescencia de 
tomates chantó y milano. 

Desde el punto de vista tisialógico 
(respiración) las dosvarie('Ja,despre­
sentan un comportamiento típico de 
frutos clímatéricos, alcanzandQ el 
estado 1 (verde • hecho) el tomate 
chanto alrededor del dia 36 desde la 
floración y el milano alrededor del 
día 43. 

La madurez fisiqloglca se presenta 
en el tQmate chonto alreeedorde los 
días43 aso y en el milano entre los 
días 50 a 57 medidos desde la 
floración. 

Como puede obsetvarse en las ta­
blas 1 y 2 el aumento en peso y 
tamaño es permanente hasta alcan­
zar el grado de madurez correspon­
diente al estado (verde ~hecho). A 
partir da éste estado el producto 
tlende a estabilizarse o el crecimien· 
to es lenio. 

Tomat.e Chonto 

~ -....... 

Tomate Milano 
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VALORES PROMEDIO DE PARAMETROS FISIOLOGJCOS F/SICOS Y QU/MICOS 

EN TOMA TE CHONTO DESDE CUAJAMIENTO DEL FRUTO HASTA SENESCENCIA. 
Oftu; desde Aas¡,fmlll&l 
Flor,11:idn mn OQ2/kg-h 

P(!!iÓ fresco oramelm Dl!lmerro Acláez Grados artx Pl-1 
(O) Lo,10111-l· trantwer- '¼ oC!ldD o 6c,do oitnco pH 

d1nal éfn sal cm Cll~CI 

8 36 2.8 1.80 1 55 0.35 5.9 5.1 
15 32 5.10 2.30 2.00 0.41 5,8 -1.6 
22 28 16.80 3.45 3.10 0.30 5.0 4.7 
29 24 25.9Q 4-1 a 3.60 0.28 5.0 4.8 
36 20 38.00 4.40 4.00 0,29 5.2 4.7 
43 35 53.00 4.80 4.50 0.J3 4.2 4 .. 6 
50 37 58.00 5.50 4.70 0,35 4.6 4.3 

57 17 60.60 5.20 4.70 0.42 4.5 4.3 
Fuente: Oetemilnación de fnrfices do cos~ha en tomates chanto y rhilano. Progrart,a de lnvestlg,,r;1cirr 
en postcosecha de fruras y hortalizas Co11tftm10 SENA - ICTA de fa U.N . 

■BRiti:allftt:H■-IHII 
oras- desdo Rosp11acle1n Poso rrascci Dlámelro [lfl'lmalro Acidez Orados 8rlJC p!-J 
Fforc'Jcl6]1 mg C02/Kg·h (g) Longlludl¡,al T~nGvarsal ¾ d!lanldb 

ijrt1 <:m CftflCO 

8 42 1.40 1.00 1.50 0'.27 6.00 5.25 
15 40 6.60 1.80 2.50 0.40 5.00 5.10 
22 39 50.10 3.50 5.20 0.37 4.80 4,85 
29 38 50.80 3.60 5.30 0.30 4.80 4.80 
36 36 85.40 4.40 6.00 0.35 4.20 4.80 

43 26 194.70 5.50 8.00 D.40 4.10 4.50 
50 44 173.90 5.70 8.20 0.46 4.40 4.40 
57 35 221.20 6.10 8.20 0-40 5.00 4.30 
64 19 229.70 6.20 8.40 0.67 5.00 4.20 
71 7.0 230.30 6.40 8.40 0.47 4.90 4.20 
78 7.5 231.90 6.40 8.40 0.60 5,?Ü 4.20 

F1Jente. Dete_tminatión d_e mdlce_s de cosecha en tomates chofllo y milano. Proor:amu de rnvestlaa-
ción en pos/cosecha dr; frutas y horlallUJs Convenio SENA - fCTA de la tJ.N. -
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Los sólidos solubles presentan una 
disminución durante el período de 
desarrollo y luego un lncremento 
que acompaña a la maduración, 
para luego volver a decrecer. 

Determinar la época de cosecha 
en tomate, con base a los días 
transcurridos desde ta floración 
solamente no es conveniente, 
dado que existen muchos facto­
res que pueden alterar el desarro­
llo del fruto y por lo 1anto adelan­
tar o retardar el punto de madurez 
fisiológico. 

Entre estos factores están: La nutri­
ción, factores climato16glcos, 'la po­
sicióri del 'fn1to en la planta, el tipo de 
suelo. la humedad del suelo y el 
empleé de hormonas y productos 
químlcos entre otros. No obstante 
estas lirnltaclones, asf como el he-­
cho de que ta época de cosecha 
depemde del objeto para el cual se 
desarrolla el cultivo, es importante 
combinar varios indices de maclu­
rez y detlhlr can precisión el es'lado 
en que el producto puede sef Gose­
chado. 

Algunos parámetros que pueden ser 
utilizados como indices de madurez 
Incluyen la respiractón. el peso fres­
co. el tamaño y color del fruto. 

Nonnas de sanidad 
durante la cosecha 

Los tomates que por algún motivo 
no se van a comercializar inmedia­
tamente ne deben dejarse en el 
suelo, donde se van a infestar los 
rrutos sanos. La recolección diaria 
de los desechos es un hábito Impor­
tante de la etapa de cosecha y 
todos los trabajadores deben cola­
borar en su realización. 

El lavado, esterilización y reernpla­
zo, de los recipientes de recolec­
cióndebe efectuarse periódicamen­
te para prévenlr el desarrollo, de 
lnfecclones. 

La higiene de las personas que 
Intervienen en la cosecha y mani­
pulación de la hortaliza es funda­
mental para evitar los peligros de 
contaminación de los frutos reco­
,lectados. 

La cosecha de los tomates en el 
momento oportuno de maduración 
es muy impo1tante. Si los frutos se 
cosechan fisiológicamente inma­
duros, no adquieren la coloración 
adecuada ni elsaborcaracterístíco, 
siendo de calidad Inferior para el 
consumo. 

----------El Tornare ----------
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Por el contrario, al cosecharlo en 
avanzado estado de madurez (rojo) 
tendran ,una corta vida luego de 
cosechados. 

A medida que el fruto va madurando 
adqµiere l!Jn color rojo, como resul­
tadb de la desaparición de la cloro­
ílla y la aparición de pigmentos caro-

tenoIdes y licopenos. Tales cam­
bios se han dividido arbitrariamente 
en seis estados, definidos en los 
patrones de calidad de otros palses 
y frecuentemente utili-zados en e1 
vocaE>U larlo diario de la cornpra y 
venta de los frl!Jtos en, los mercados 
internacionales. 
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c'.bios lltf'coT01 •unmh• lo 11todaf'ac1ón 
TOll1ll'J' CffONTO 

Colo• como c:s rec091do p 
c.slodo de ch:.sauollo IWétlo­
gu~o campfc:lo. 

Dicha clasificación es la siguiente: 

Estado 1: Verde - hecho- total­
mente verde. 

Estado 2: Color incipiente -Menos 
del 10% de la superficie del fruto 
empieza a mostrar color amarillen­
to, rosado rojo. 

Estado 3: Pintón - El cambio de 
color cubre de un 20% a un 30% de 
la superficie del fruto. 
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c-cn.....-os de colo.- durante 1■ 
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Estado 4:Pintón avanzado. Del 301% 
al 60% de la superficie del fruto 
aparece coloreada. 

Estado 5: Rojo claro- Del 60% al 
90% del fruto tiene c0lorac1ón rojo y/ 
o rosado. 

Estado 6: Rojo- Más del 90% del 
fruto muestra un color rojo intenso. 
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Clasificación y empaque 

Centro de acopio a nivel de finca 

Acoplo en la fine.a. 

En cuanto sea posible se debe dis­
poner de un sitio de acopio en la 
tlnca. El acopio debe planificarse 
teniendo en cuenta la me¡or ubica­
cfón y la provisión de instalao)ones 
bas1cas. 

El sitio de acopio debe estar provis­
to de techo con el fin de proteger la 
hortaliza del sol. El calor radiante 
del sol puede causar daños graves 
sobre el tomate. Las lluvias también 
pueden ocasionar daños posterio­
res. 
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No es conveniente que el tomate 
este en contacto directo con el piso 
ya que el riesgo de contaminación 
del s, ,elo es mayor. 

El lugar de acoplo en finca debe 
estar provisto de mesas o bandas 
para que el personal que realiza la 
selección y claslficación pueda tra­
bajar de ple, facilitando su comodl­
dao y porconsigwentesu eficiencia. 

Flnalmente, el lugar de acopfo debe 
ser de fácil acceso tanto para los 
vehículos de transporte como para 
las cuadrlllas de cosecha. 

Clasificación 

La finalidad de la clasificación es la 
separación del producto en grupos 
de acuerdo a caractenstlcas dife­
rentes. 

Los tomates se clasifican de acuer­
do a 
• Grado de madurez. 
• Tamaño_ 
• Peso 

Los grados de madurez fueron pre­
sentados en paginas anteriores. 
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De acuerdo al tamaño, el ICONTEC 
clasffica el tomate milano según los 
siguientes valores: 

Tamaño y diámetro en mm. 

• Pequet;o hasta 47 
• Mediano 48 a 58 
• Grande 59 a 69 
• Extra Mayor de 80 

Sistema de acomodamiento del 
tomate dentro de las cajas. 
Obsérvese los frutos con 

pedúnculo y la disposición en 
capas definidas de los mismos. 

El tomate chanto es claslHcado w 
acuerdo con el peso por el 
ICONTEC: 

• Pequeño Hasta 60 g. 
• Mediana 61 a 79 g. 
• Grande Mayor de 80 g. 

Se recomienda preferiblemente usar 
empaques de plástic0 de capaci­
dad media, en los que el producto 
no esté comprimido. 

Los tomates se deben empacar en 
cajas definidas sin rebosar la caja. 
Una distribución del producto corno 
el presentado en la figura- permite 
una adecuada aireación, 

Las figµras esquematizan dos for­
mas de acomodación del tomate 
dentro de las cajas. La !alta de unl· 
formidad de tamaño de la hortaliza, 
corllleva al sobream0ntonah1iento 
en las diferentes capas. Esto caL1sa 
magwllamlentos, los cuales genera­
rán aceleraciones en la intensidad 
respiratoria del p roducto. 
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1' Salida del aire 

1 11 

' 

' 

1 Entrada de aire fresco 

Figura: Empaquetamiento del producto . 
con manejo permitiendo el paso del afre. 

1 

/ Entrada de aire-fresco, 

Figura: Empaquetamiento del producto en mues_tros tradicionales. 
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Empaque del tomate 

Al escoger un empaque para el to­
mate debe tenerse en cuenta que 
éste debe satisfacer los requerlrnten­
tos del producto y del mercado. 

Las funciones principales del cmpa­
q11e en las frutas y hortalizas son: 

• Protección física conlra daños 
mecán,cos. 

• Protección oontra ht¡rnedad 
• Proteccióncontradeshldratación, 
• Favorecerla transferencia de ga­

ses necesanos o producidos por 
el metabolismo del producto. 

• Mostra1 el producto. 

El empaque mas adecuado para 
transportar la hortaliza hasta el con­
sumidor es la caja dé carton corru• 

gada de capaoidr1d de 4-8 kg. Sin 
embargo. la ca¡a de madera liviana 
(caja tomatera) es el empaq11e mas 
Utilizado. 

Esta ca1a presenta las s1gu1entes 
dimensiones: 

Ancho= 18 crn. 
Largo -= 46 cm. 
Alto = 30 cm. 

La capacidarl varia entre 15 y 30 K. 
de acuerdo con el tamaño de los 
frutos. 

En algunas regiones del país para 
tomate variedad chonto se acos­
tumbra usarcajasde mayor tamaño 
denominadas cajas Pi'llrnira de d1-
mens1ones 20 x 51 x 29 cm 

---------- El TomaLe 
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Caja de tomitte común 

Es la más ullhzada a nivel nacional. 
Dimensiones: 18x30x46cm. Peso: 
Varia entre 15 y 30 k de acuerdo 
con el tamaño de los tom;1tes y el 
número de ellos 

Los tomates se colocan do lado en 
las caJas, de tal manera que el eje 
axial. queda paralelo al lado mayor 
de la crt¡a, y el e¡e transversal al lado 
menor. 

La ca¡a tomatera ocas,ona muchos 
daños. sJbre todo de tipo mecánl· 
co magulladuras, abrasiones im­
pactos y cortaduras, además. por 
se1 la madera un maíerfal poroso, 
capaz de absorber humedad, y por 
ende, propenso a la pudnc16n. a la 
contam,naclón y al ataque de insec­
tos, su idoneidad como maten al para 
la construcción de recipientes no es 
fa mejor. 

El éxito en contener y proteger los 
productos allmant1c1osdepende. en 
última Instancia, del diseño del em­
paque. si bien la elección de made­
ra estructuralmenle sana y con bajo 
contenido de humedad (por debajo 
del 20%) es esencial para que se 
asegure ésta éxito 

Diferentes cajas de madera 
utilizadas para el empaque de 

tomate. 
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La caja plástica ha ido reemplazan­
do en muchos sitios a la caja de 
madera ya que ella proporclona pro­
tección adécuada. ventilaclón y bue­
na presentación del tomate dismi­
nuyendo las pérdidas por manipu­
leo y transporte y permrtiendo una 
rnejor calidad para al consumidor. 

Independientemente del tipo de 
empaque, se recomienda cajas de 
material adecuado y resístente con 
capacidad máxima de 12kg. a fin de 
garantizar la calfdad del producto 
hasta su destino final. 

Daños mecánicos 

!'..as heriC!las y magulladuras del to­
mate no soto dan mal aspecto e 
todo el lote, sino qLJe al produdr 
ruptura de las células y dano en la 
piel ocasionan la pérdida de agua y 
un rápido Incremento en la respira• 
ciór'1 del tejido afectado. El aumento 
en la velocidad de la respiración 
ocasiona un aumento localizado de 
la temperatura que sI no es contro­
lado, calentará el a.rea c1tcundante 
al tomate. Lo anierior significa que 
un lornate dañado dentro de una 
caja de fruta limpia y sana presenta 
un riesgo grande para la caja ente­
ra. Es por ello fundamental que se 
deben tomar todas las precaucio• 
nes, pa.ra evitar los daños mecani-

cos. Esto solamente se puede lo­
grar con una cosecha, n,ane¡o y 
empaque cuidadoso. 

También es importante no mezclar 
tomates dañados con tomates sa­
nos y productos de diferentes gra­
dos de madurez en el mismo empa­
que. 

Almacenamlento. 

En relación con la conservación de 
frutas y hortalizas frescas, el ser 
humano observó tres hechos fun­
damentales· en prime!' lugar que las 
temperaturas bajas adecuadas. las 
oonservan mejor: en segundo lugar, 
que la congelaclón las deteriora. y 
en tercer lugar que.se deshidratan y 
arrugan en aire seco. 

De ahl que se venga controlando, 
con un nive1 de sofisticación y un 
éxito creclente, tanto la temperatura 
corno la humedad de la atm6s1era 
en torno al producto a conservar. El 
electo ejercido por la composición 
de la atmósfera se ha es1udlado 
mas recientemente, de tal manera 
que el empleo de atmósferas modl­
ficadas presenta una innovar:1ón 
moderna a la tecnelog(a de la cl:ln­
servctclón. 
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El almacenamiento de productos se 
utiliza de acuerdo con la oferta y 
demanda, con el fin de obtener los 
mejores precio$. El adecuado alma• 
oenamiento permite conser:var la 
calidad. aumentando la vida útil del 
producto. 

La temperatura recomendada para 
el almacenarnlento del tomate ma· 
duro es de 1 0' 'C. Temparaturas par 
debajo de i o~c plJeden causar da­
ños por el frio el cual se manlflest1:1 
porincapacidad para madurar, sus­
ceptlbllidad al ataque de alternaría, 
pérdlda.-ane:>rmal de textura, decolo­
raclón, manchas marrón y pérdida 
de sabor y aroma. 

En tomate verde la temperatura re­
comendada es 12°c, bajo estas 
condiciones la maduractón es lenta; 
el período de conservación es de 4 
a 6semanas, tanto para la variedad 
chonto como para la milano. 

Otro factor importante a tener en 
cuenta durante el almacenamiento 
del tomate es la humedad relativa 
(H.R,). Ella influye en la pérdida de 
peso y en el arrugamiento de la 
hC:lrtallza. Para el correcto almace­
namiento se recomlenda una H.R. 
entre el 90% y el 
95%. 

Cámara para et almacenamiento refrigerado 



----------El Tomate - ---------

m 
A.Jmacenamlento 
de tomate con otros 
productos 

Durante la conservación de las fru­
tas y hortahzas. se puede presentar 
la contaminación de los productos 
entre si, debido al intercambio de 
olores y sabores. 

El tomate es compatible durante el 
almacenamiento con el aguacate, 
la papaya, la sandía, la badea, el 
pepino. el pimentón y el calabacín. 

Operaciones 
complementarlas de 
acondldonamJento. 

Ademas de las operaciones bási­
cas que se deben efectuar sobre el 
tomate como la selecc1on, clas1tica­
c1on y empaque, se pueden realizar 
algunas operAciones adicionales 
como el preenfriamiento y el ence­
rado que ayudan a la conservación 
y dan presentacion al producto. Es­
tas operaciones son previas al al­
macenam1ento, transporte y merca­
deo de la hortaliza. 

rre-enfriclmiento 

Las temperaturas elevadas son per­
judiciales para la conseNación del 
tomate. pero las altas temperaturas 
del producto es inevitable, en pai1i­
cular cuando la cosecha se reali1a 
en días cc1lldos. El pre-enf na miento 
es un medio para remover este ca­
lor de campo. El propósito en s 1 es 
hacer mas lenta la respiración del 
producto. reducir al mírnrno la sus­
ceptibilidad al ataque de microorga­
nismos. reducir pérdidas de peso y 
d1sminu1r la carga térmica para el 
vehículo de transporte o de la cáma­
ra de almacenamiento Se pueden 
emplear varios métodos de pre-en­
f rtarn,ento. 
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l're-enfriamlento con aire 

Para este tipo de pre-enfriamiento 
se utilizan cuartos y túneles fr1os. La 
temperatura del aire no debe ser 
intenor a 0'C para evitar la congela­
ción del producto 

rre-enfrlamlento con ,,gua 

En enfriamiento con agua extrae 
cor, rapidez del producto el calor de 
campo. 

El equipo de enfriamiento esta for­
mado principalmente por un tanque 
con agua a baja temperatura. Se 
puede agregar runglc1da al agua de 
enfriamiento para evitar las pudri­
ciones. Una vez pre-enf1iado el to­
mate, dobe eliminarse el agua de la 
superficie para evitar daños en el 
prodLJcto. 

Temp. 
Método ílnal 

'C 
Agua 25 22 8 
4ºC 

Aire 80 22 8 
2"C 

Hielo 65 22 8 
-2ªC 

l're-enfrldmlento con 
hlelo: 

Este método consiste en mezclar 
hielo en trozos con el producto di­
rectamente. 

El pre-enfriamiento se produce réipl­
damente, pero presenta el inconve­
niente que hay que evacuar el agua 
procedente de la fusión del hielo. 

El programa de investigación "Ma­
nejo postcosecha de frutas y horta­
lizas" desarrollado mediante conve­
nio SENA -UNIVERSIDAD NACIO­
NAL a través del ICTA rer1llzó estu• 
dios de pre-enfriamiento de la horta­
liza en estado pintón. Los resulta­
dos para dos variedades se presen­
ran en el cuadro siguiente: 

Tiempo Temp. Temp. 
minuto Inicial Final 

e ºC ºC 
40 22 8 

90 22 8 

95 22 a 

Fusn/e. Progmma de lnvcs/lgacio11 en PostC-Osecha de Frutas 1 Hortalizas 
Conven,o SENA-ICTA do ta U.N .. 
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Encerado. 

Las f rutas y hortallzaz tienen una 
capa de cera natural en la c0rteza 
que se remueve parcíalmente du­
rante el lavado y el alrnacenamien­
to. Una capa de cera con espesor 
suficiente, proporciona la protección' 
necesana contra el deterioro de los 
productos. 

Son varias las ventajas del uso de 
ceras en ll!JS productos. para el casa, 
del to!illate se destacan: 

• Proporc1ona una atractiva apa-. 
nencia, ya que hace resaltar el 
brillo.'lo eual lo hace más llarnati· 
vo ,para eJ consumidor. 

• Reduce el deterioro por su aoclón 
contra la deshidratación o porque 
minimiza la infección postcose­
cha de hongos y bacterias. al 
formar una peHcula sobre el pro­
ducto. 

• En lugares donde no se dispone 
de bodegas de almacenamiento 
refrigerado. el encerado es uno 
de los métodos que da excelen• 
tes resultados para prolongar la 
vída ,de almacenamiento del to, 
mate. ya que proporciona una 
barrera para regular los gases de 
respiración reduciendo asf la ve.-

locidad de rnadura.ció11 , En el at­
macenam1er,1to refrigerado el en• 
cerado lo9ra prolongar hasta en 
ur, 25% la vlda ulll del tomate 

Antes dec proceder a encerar el pro­
ducto se debe tener presente· 

• Sólo productos dra buena calidad 
deben encerarse. 

• Es necP.sarlo que el producto esté 
limpio antes da encerarse 

• Se acense/a que ,;if producto esté 
seco antes de er cerarse. 

---------- El Tomate -------- --

DI 

Metodos de apUcadón. 

Las ceras se pueden aplicar por uno 
de los siguientes métodos'. 

a) r or lnmersl6n: 

Ya sea rnariual o mecanizado. El 
producto se sumerge por 30 segun­
dos en un recipiente que contiene la 
emulsion de cera. 

1>) r or espumas: 

Es un excelente método de aplica­
clón debido a que deja sobre el fMo 
una capa muy delgada de cera. 
Operarios previstos cor, guantes 

Caja plástica con ranuras 

plásticos toman las frutas y las l1a­
cen rotar en sentido circular sobre 
una superficie de uretano para Im­
pregnarlas de espumas o cera liqui­
da, luego se deja secar, 

La presión sobre la 
fruta debe ser suave 

Espuma con solución efe cera-
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e) l'or a.spersl6n: 

La emulsión es aplicada mediante 
aspersores colocados enolma de la 
fn.rta. La f11Jta va trasladándose por 
medio de una banda transportadora 
que puede ser de rodillos como se 
muestra en la figura. 

Aspersor tipo 
"·Wlg-Wag " 

Cepillos tipo pelo 
de caballo 

Figura: Aplícación automática 
de ceras de baja viscosidad 

lilliU .. IOT;; ~ }'\0,Fi'l,H .__......,.,., 
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Retardantes 
de maduración 

En los procesos de maduracicín y 
senescencia de las frutas y hortali­
zas participan un grupo de sustan­
cias qpimicasproducidas por la plan­
ta misma. las hormonas vegetales. 
EJ etlleno es una de esas sustancias 
que acelera la. maduración. Una de 
las maneras de destruí r el étlleno y 
retardar as/ la maduración es me­
diai,te la aplicación de sales como el 
permanganato de potasio (KMn04 ), 
un agente fue11emente oxidante. 

Estudios realizados por el programa 
"Manejo postcosecha de frutas y 
hortalizas" del convenio SENA -
UNIVERSIDAD NACIONAL a tra­
vés del ICTA mostraron o¡ue en to­
matemilano, aplicaciones de KMh04 
en dosis de ~ ,5 g/kg de producto, 
mantuvieron la hortaliza con exce­
lente calidad por 15 clias a tempera­
tura ambiente. Es Importante desta­
car que el tomate se almacenó en 

grado de madurez verde y en cajas 
de cartón. El permanganato se dis­
tnbuyó en bolsas petmeables colo­
cadas sobre el envés de las tapas 
de la caja. Se debe tener cufdado de 
no poner en contacto el KMn04 en 
forma dlreéta con el producto, ya 
que éste es tóxico y puede dañar la 
rruta. 

Otra forma de retardar la madura­
C➔Ón en tomate es mediante la lh­
mersion de la hortaliza en una s0111-

cion de cloruro de calcio (CaCl2). 
Estudios realizados en el ICTA de­
mostrarán que Inmersiones de to­
mate milano en una solución al 20Q1ó 

de CaCl2, mantuvieron la fruta en 
excelente calldad por un período de 
17 días a temperatura ambiente. 

También se pudo comprobar que a 
medfda que aumenta la dlferenoia 
de temperatura entre la hortaliza y la 
solución de CéiCllf, el tratamiento es 
mas efecl1v0, ya que lá absorción es 
mayor por parte de la. ho11aliza. 
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Fisiología de los frutos 
de tomate 

u;~ 
Bf• • u 
1:t-=----'---'-:::~·: 
/: ~ .,J 

Jf ----~~ ·m 
l: .. - ~-~----- :!li n ------!!!t.~-- ....... 
1 - _..._.._... M., ..... 

..... ,-- ¡tMI. 

=i t:1J:..!~..,_¡.,,~.,. M'•I.,_ - h •-tt 

Durante la cosecha, los tomates son 
separados de su fuente natural de 
agua, nutrientes minerales y orgéni­
cos, pero continúan viviendo como 
se puede observar en la figura. Ló­
gicamente este estado no es indefi­
nido, estando relacionado con el 
envejecimiento y muerte de los teji­
dos, lo cual depende de numerosos 

factores . 
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Energfa 

Agua 
(Transpiración) 

Agu 
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Representación de la actividad biológica del tomate. 

Respiraclón 

El fnJto de tomate necesita respirar 
con el fin de obtener la energía 
suficiente para v,v,r. Respira absor­
biendo oxígeno de la atmósfera y 
liberando anhibrido carbónico, la! 
corno lo hacen otros frutos, los ani­
males y el hombre. 

Durante el proceso respiratorio la 
producción de energía proviene de 
la oxidación de las propias reservas 
de almidón, azúcares y otros com­
puestos. Una vez cosechado el to­
mate, no puede reemplazar estas 
reservas. La velocidad con que ellas 
disminuyen depende de varias cau­
sas entre otras: temperatura, edad 

del fruto, variedad, etc. la combina­
ción de esos factores influye en la 
vida de postcosecha del producto. 

Una parte de la energla proveniente 
de las respiración produce calor (ca­
lor de respiración) el cual s1 no es 
retirado, aumenta la temperatura del 
tomate. aumentando la velocidad 
ele deterioro del fruto. La eliminación 
del calor del producto fresco, debe 
hacerse, ya que la resp1rac1ón es el 
resultado de una serie de reaccio­
nes enzimáticas cuya velocidad 
aumenta con el incremento de la 
temperatura. 
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Transpiración 

El agua esta preserile en el tomate 
en un alto porcentafe. Representa 
entre el 90% y el 95Wo. La transpli'a­
ción consiste en la pérdida de agua 
del producto como consecuencia de 
la diferencia de l1umedad entra la 
atmósfera interna del producto y el 
ambiente circundante 

El resultado de la transpiración en el 
tomate es una pérdida de agua que 

Zona de inserción 
del pedúnculo. ------- ~ / 

origina dlsrn1nuc16n de peso. afec­
tando la apariencia y elasticidad del 
fruto, volviéndose blando y arruga­
do. 

La fruta expulsa el agua a través de 
i('I piel y por la zona de Inserción del 
pedúnculo, la cual se cOr'lstltuye en 
un area de alta transpiración. 
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Tómate fresco Tomate deshidratado. 

Deshidratación del tomate por transpiración. 
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Factores que afectan 
las pérdidas de agua 

Efectos de la relación área super­
ficial/volumen: 

Entre los factores que mayor in­
fluencia tienen en ta pérdida de agua 
ie un produck) es la relación érea 
uperf1clal / volumen. Ff sicamente 
is pérdidas por evaporaclon son 
,as altas r.uanto mayor sea el ce­
ien1e a rea superficial /volumen Es 

Jecir. si los demas factores perrna­
neoer1 constantes un tomate pe­
queño perderá más agua y peso 
rnás rápido que otro más grande. 

Naturaleza de la superficie 
de recubrimiento 

la naturaleza de la superffc1e y de 
los haJidos Inmediatamente subya­
centes de las frutas y los vegetales 
ejercen un alto efecto sobre la velo­
cldad de las pérdidas de agua. Nu­
merosos productos presentan un 
recubrimiento céreo ~película) Im­
permeable al agua y al vapor_ La 
estructura dal recubrimiento céreo 
es más importante que su grosor. 
Es el caso del tomate donde a pesar 
de ser tan delgada su cáscara, ésta 
es bastante impermeable. 

Estado del producto: 

Los danos mecánicos aceleran con­
siderablemente las perdidas de agua 
del fruto_ Las erodaciones alteran la 
organización superficial de los tej/­
dos y permite un flufo viscoso mu­
cho más rápido a través del area 
dañarla. Las cortaduras presentan 
mayor importancia por cuanto rorn• 
pen por completo la capa superfieial 
protectora y expone dltectamente a 
la atmósfera el tejido subyacente. Si 
la lesión ocurre en las etapas inicia­
les del crecimiento, suelen cerrarse 
las áreas afectadas. La capacidad 
de cicatriz.ación de las heridas suele 
disminuir a medida qué el tomate 
madura. de taJ inanera que si la 
leslón se presenta durante la cose­
cha o durante la postcosecha, ella 
permanece desprotegida. Tambien 
se producen les!ones de las super• 
fíeles Hsulares por la acoión de los 
insectos y de procesos patológicos 
con el consiguiente incremento de 
las pérdidas de agua. 
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Control de las 
perdidas de agua. 

Los métodos disponibles para dis­
minuir las pérdidas de agua en fru­
tas y hortalizas. entre estas el toma­
te. se hallan limitados a reducir la 
capacidad de absorción de agua del 
airé que rodea la fruta, disminuyen­
do su temperatura y aumentando su 
humedad o Interponiendo una ba­
rrera que Impida o dificulte el paso 
del agua, tal es el caso del uso de 
recubnrnientos superficiales resis­
tentes al agua o mediante un empa· 
que adecuado. 

Un metodo de reducir las pérdidas 
de agua de las frutas y hortatlzas 
, consiste en aumentar la liLJmee:Jad 
relativa del aire que rodea el produc­
to. Sin embargo. el uso de humeda­
des relaUvas altas presenta el incon­
veniente de lavorecerel crecimiento 
de hongos La aplicación de pestici­
das resuelve el problema. En toma• 
tes esto ha sido probado con el uso 
de Mertec y Timsen con resultados 
ampliamente sallsfactorios. 

La experiencia' demt:Jestra que para 
el caso del tomate una humedad 
relativa por enclm;:i del 90% consti-
1 uye una buena solución. 

El movim1cmto del aire sobre el pro­
ducto es un factor ll'T)portante en la 
magnitud de las perdidas de agua 
Para ellminar el calor almacenado 
en la fruta es necesario que haya 
olrculaoión de aire, pero debe tene,,­
se en cuenta los efectos del movi­
miento del aire sobre las pérdidas 
de agua. Cuanto más rápido se 
mueva el aire sobre la supeñIc1e del 
tomate, mayor será la velocidad a 
que el producto pierde agua 

Las perdidas de peso se ptJeden 
también disminuir empacando el 
producto en cajas de cartón con 
vent11aci6n mínima. Debe sm em• 
bargo tenerse en cuenta que los 
empaques cerrados reducen la ve­
locidad de enfriamiento, debido a 
que restringe el movimiento del aire 
sobre cada una de las unidades 
constitutivas del conjunto 
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