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Introduccion

Elpresente manual de manejo post-cosecha de tornate, as
el resultado de aclividades desarrolladas en el programa
de investigacion” Manejo post-cosecha de frutas y horta-
lizas", ejecutado dentro del convenio SENA-UNIVERSI-
DADNACIONAL a través del Instituto de Cienciay Tecno-
logia de Alimentos ICTA, y el Centrode Hoteleria, Turismo
¥ Alimentos.

El documento es la sintesis de algunos aspectos de
investigacion que se llevaron a cabo en fuentes bibliogra-
ficas. en trabajo de campo y en investigaciones de labora-
torio. Este trabajo esta coneebido como uninstriumento de
divulgacion de los resultados de las investigaciones rezll-
zadas.

Par considerarse de interes se incluyeron no salo concep-
tos relacionados con pest-cosecha, sino también algunos
de pre-cosecha labores de cultiva y casecha entre otros.

Esta dirigido principalmente hacla los productores y co-
merciglizadores, per se considera que tfambién sera de
utilidad para procesadores y demés parsonas interesadas
en el tema.
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El Tomate

Generalidades

Eltornate es una hortaliza nativa de
Ameérica del Sur. Fuellevadoa Ameé-
tica Central por indigenas y en el
siglo XV para otras partes del mun-
do por los europeos.

El tomate es una planta dico-
tiledonea, perteneciente a la familia

de las solapaceas y del ganero
Lycapearsicom Esculemtum Mill.

Su tallo es hueco, suculento y cu-
blerta de pelos glandulares. Las hoe-
jas son alternadas, compuestas de
numero impardefoliclosy vellasas.

El Tomale
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Flores -* ? Las hojas: en ellas

2 {’ / se realiza la fotosintesis,
la respiracién y la transpi-
racion

Frutos: resultado
de la fertilizacion
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Movimiento de la
solircion de sales
ascendiendo a través
del Xilema

Absorecion de sales
a través de k\
los pelos por
difusion osmotica (| A\
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Representacion esquematica de la planta de tomate,
mostrando sus funciones.

Las flores en racimas, son pegue-
nas y amarillas, hermafroditas v la
polinizacién es porautofecundacian,

Las frutos son camasas y suculen-
tos, de colorrojo. Estancompuestos
de varias celdillas.
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Lae semillas son renifarmes, pe-
guenas y de coloracion marrdn -
clara.

En Celombia, el tomate es una de
las hortalizas mas populares y con-

surmidas existiendo unaaltademan-
da de este producto para el consu-
mo an fresco y procesado.

Las zonas més productoras del pais
se presentan en la siguiente tabla:

DEPARTAMENTOS MAS PRODUCTORES DE TOMATE EN COLOMBIA

DEPARTAMENTO AREA ARENDIMIENTO PRODUCCION
Ha T/Ha. T
Antionulie 1439 3nn 56890
Atlantico 1384 13,2 18223
Cundinarmarca 1891 17,0 32400
Huila 10000 20,0 20000
Valle 1565 20,0 3z212

Fuente: Ministerio de Agricultura, 1991

La planta se adapta a casi todos los
tipas de sueles mientras exista un
excelente drenaje. Las suelos fran-
cosy [rancearcillosos son los mas
indicados ya que posean Unamayor
capacidad de retencion de hume-
dacl.

Suelos con un adecuado contenido
de materia organicay minerales pre-
sentan las mayores producciones.
ElpH optimo varlaentre 5.5y 7.0. El
nivel freatico no debe estara menos
de-80 crm. de profundidad.

El tomate se desarrolla en zonas
templadas y calidas; es capaz de
soportaramplia vanacidn de lempe-
ratura. Esta puede ir entre 13°C. y
35'C. La temperatura ideal para el
crecimiento es alrededor de 21'C.
La altura varia entre 0 y 1800
ITL.S.1.m).

Alta humedad relativa y alta hume-
dad delsuelo, son perjudiciales para
elcultivodeltomate, favereciendoal
desarrollo de plagas y enfarmeda-
des

Fl Tomale

Composicion
Quimica del tomate

El Instituto de Bienestar Familiar
presenta la sigulente composicion
del tomate, sobre 100 gramas:

COMPOSICION INTERVALO DE VARIACION

Materia Seca (g) 6.0 6.6
Carbohidratos Totales (g) 2.8 4.7
Proteinas (a) 0.9 1.1
Grasa {q) 0.0 0.3
Fibra (qg) 0.5 1.5
Calorias (Cal) 14.0 220
Polasio (mg) 200.0 300.0
Fosiaro {mg) 20,0 27.0
Calcio {rmg) 10.0 13.0
Higrro {myg) n2z 0.5
Vitamina A (LLL)Y 900.0 1270.0
Vitarnina B1 {mg) 40.0 650.0
Vitamina B2 (mg) 20,0 400
Vitamina C (mg) 15.0 23.0

Fanlis Instittto Calombiana de Bienestar Familiar ICBF
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| VARIEDADES DE TOMATE PARA CONSUMO EN FRESCO EN COLOMBIA.

VARIEDAD CARACTERISTICAS.

MANALUTIE Tipo tardio. Resistente a las enfermedades causadas por los hangos de los
géneros Fusarium, Alternaria Stemphiylium, clodosporium. Los frutos son
grandes, rojos y firmes.

MANAPAL Variedad intermedia. Resistente al Fusarium y alternaria, Fruto redendo,
mediano, especial para exportacion.

MARGLOBE Tipeintermedio de crecimiento indeterminado. Frutos globulares medianos.
Sobresale por su buen color y calidad.

RUTGERS Tipo indeterminado y temprano. Es una de las mas conocidas en todo el
| mundgo por su amplia adaptacion y excelente calidad.
BETTERBQY _ : Es un hibrido, los frutos son grandes. Excelente calidad. _
HOMESTEAD 61 Es una variedad temprana resistente al Fusarium. Los frutos son de celor
Chonto - Sanmarsano - Milano rojo.
Algunas Variedades de tomate
ROMA _ ldeal para Industrializacion. Tipo precez. Frutos de color roje Intenso.

Reslstente al ataque de plagas.

SANTA CRUZ Se distinguen el Chonto y Tropic. Tamario mediano, alta produccion forma
globular, firmes. Tipo tardio.

FUENTE: Manual Ef pullivo del tomate Fedsecals {990,
Prodluceion de Hortalizas. Ermesfo CAcares.
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Plagas y enfermedades

El tomate es una de las especies
horticolas mas susceptible al ata-
que de insectos y enfermedades,
por locual su control se convierte en
una de las principales actividades
en el cultivo.

La situacion en cuanto a combate
de plagas y enfermedades no es
estatica, puede cambiarde cosecha
en cosecha.

Existen enemigos bioldglcos de al-
gunas pestes cuya poblacion puede
aumentarse o introducirse ala plan-
tacion pormedio de liberaciones de
ellos en el campo, tal es el caso del
Trichcgramma Y/o Bacillus thurin-
giensis para el control de gusanos.

Lautilizacion de trampas y ceboses
una manera eficiente de controlar
insectos con las menores conse-
cuencias para el medio ambiente.
Por ejemplo utilizar cebes envene-
nados con base en aserios o pulpa
de fruta para controlar trozadores y
rmaosca tle la fruta respectivamente.

Teniendo en cuenta estos puntos
para el establecimiento y manejo
del cultivo, es posible disminuir al
minimeo el centrol con productos
guimicos. En &l caso de ser estos

El Tomate
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abpsolutamente necesarios, es im-
portante que su utilizacion sea ra-
cional en los aspecios de dosifica-
olon y rotacion, con el fin de evitarla
praliferacién de insectos resistentas
a los agentes quimicos, Para ello la
asistencia técnica profesional es lo
méas aconsegjable.

En general, las enfermedades viro-
sas debilitan las plantas afectadas
sin causarles la muerte, y reducen
sensiblemente |2 cosecha. Los sin-
tomas mas caracteristicos son las
decoloracionas y arrugamientos del
follaje, los cuales enocasiones van
acampanados de manchas o es-
trias necroticas,

La siguiente tabla presenta las cla-
sas de plagas y enfermedades mas
comunes dal tomate.

Ataque de plagas en tomates
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PLAGAS Y ENFERMEDADES MAS COMUNES DEL TOMATE

PLAGA

Tierreros y trozadores
(Agratis st)

DANO SINTOMA

Trozan las plantas y se alimentan de tejidos
|Gvenes.

Cogollero
(scrobipalpula).

Pegan las hojas; barrenan el tallo y las ramas.
Ocasionan calda de |a flor.

Barrenador
(Melanogromiza sp).

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

Minadar
(Lyriemiza sp).

Secamiento de la hoja empezando por la forma-
cion de galerfas y lineles.

Perfarador del fruto
(Heliothis sp).

Las larvas se alimentan del fruto dejando aguje-
ros. Evertualmante estos se pudren y caen.

Afidos
(Macrosiphum sp).

Chupan la savia y transmiten enfermedades.

Gusano cachon
(Manduca sexta).

Defoliacion.

SIELIC AC e
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Cont. PLAGAS Y ENFERMEDADES MAS COMUNES DEL TOMATE

PLAGA

Antracnosis
(Colletrotrichum sp).

DANO SINTCMA

Hundimientos pardos ynegros circulares. Pudri-
clon blanda.

Pudricion radicular
(Sclerotium rolfsi).

Hundimientes amarillos; formaciones blancas y
eventualmente marron. Marchitez y decaimien-
to empezando por gl nivel del cualle.

Tizon temprane
(Alternaria solani),

Necrosis de la hoja y defoliacion, Necrosis alar-
gada con anllles concentricas en los tallos o
"pudricidn de collar”,

Depresion en &l pedinculo,

Tizon tardio o gotera
(Phytophthara
infestans).

Necrosis irregular acupsa en hojas y tallos,
Manchas acuosas calé grisaceas en los frutos,

Mijdeu velloso
(Cladosparium fulvum)

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

Pudricion suave
(Erwinia carstovora).

Pudricion acuesa. En estado avanzado el frute
parace una bolsa de agua de olor putrefacta.

Nematodaos
(Melodoigyne sp).

Crecimlento anomal. Nodulacion de lasrajces.
Amarillamiento desde las hojas bajas hacia arri-
ba.

Arafita roja Amarillamiento, secamientoy enrascamiento de|
(Tetranychus sp). follaje.

Sancocho Marchitamiento de plantulas, pudricion y
(damping off). adelgazamiento de la base del tallo.

Marchitez Amarillamiento de hojas inferiores. Wilting. Ama-

(Fsarium oxisporum).

rllamiento y marchitez de |a base. Eventual
secamiento total.

Fuente: El cultive del lomate. Federacidn Nacional de Calereros,
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Cosecha

Recordemosque el buenmanejo de
las operaciones de casecha gene-
ralmente se refleja en la rapidezcon
que el producto se mueve del cam-
po al mercado, o centro de acopio.

Aunque generalmente cosecha se
define como el conjunto de frutos
cogides, o la temporada en que se
recolectan, el manejo actual de los
cultivos confiere a |2 cosecha una
serie de aspectos importantes, gue
van desde la manera de retirar el
fruto de la planta, su acondiciona-
miento y selecoién, hasta el empa-
gue para sertrasladado al sitio don-
de se comercializara.

El Tomale

El manejo gue =e dé al producto
durante las diferentes operaciones
de la cosecha (muy relacionados
entre si), incidira en la calidad y
aprovechamiento posterior,

Como en la mayoria de los cultivos
de pan coger, el manejo de la cose-
cha del Tormate debe hacerse te-
niendo en cuenta los siguientes as-
pectos:

Correcta planeacion de la produc-
cion: con el fin de asegurar que |a
madurez del cultive coincida con la
demanida del mercada,

Comunicacioncontinuacon los com-
praderas: 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 v la
calidad esperada.

Planificacion ariticipada de la cose-
cha: con miras a preparar el equipo,
eltrabajo y el transporte.

Supervision an el terreno: Para apli-
car la combinacidn mas apropiada
de tecnicas de manejo.

EnColombla eltomate es manejado
manualmente y setiene poco cuida-
do en el proceso de cosecha. Lo
anterior sumade & problemas que
sa presentan en |a precesecha, ari-
ginanunaseriede pérdidas calsan-
do disminucidn en produccion y ren-
dimiento.

Segun la variedad, la cosecha em-
pleza entre los 65 y 100 dias das-
puésdeltrasplantey puede durar de
80 a 90 dlas presentande la siguien-
te distribucion:

* 25% en los primeros 20 dias o
primer mes.

* 50% en los 20 dias siguientes o
segundo mes.

* 25% en el periodo restante.
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Recipientes utilizados para la
recoleccion de tomale,

La Cosecha.

En la mayoria de fincas la recolec-
cidn se hace en forma manual.

Los fritos recolectacdes son (leva-
dos a un recipiente colocado en un
extrerno de lossurcas, parasertrans-
portades al sitio de acopip. Estos
racipientes son generalmente cajas
de madera o plastico con capacidad
promeadio de 20 kilos

Hora de cosecha.

El tomate como los demas produc-
tos agricolas presantan mayor fres-
cura, y por eonsiguiente condicio-
nes mas aptas para el manejo, en
las horas de la manana. El prodicto
cesechado debe colocarse en un
sitio de acople de la finca que lo
proteja del sal y con adecuada ven-
tilacion hasta el momento del car-
gue.

Ne es aconsejable cosechar el to-
male cuando esta cayendo rocio 0
lluvias va que el excesa de hume-
dadtras consecuencias nocivas para
elproducto, porejemplo, puedeace-
lerar el desarrolle de pudriciones
dentro del empagque.

Esimportante tener presente gue la
hora de la cosecha debe estar en
funcion de ladispenibilidad detrans-
porte, de las condiciones climaticas,
de factores humanos, asi como de
la demanda dal mercado,

Algunas recomendaciones respec-
to a |a recoleccion son:

Retirar los frutos de la planta con
pedinculo, haciendo una leve tor-
sién. Esta operacion presenta algu-
nas ventajas:

» El procedimiarto s rapido.

e El fruto usualmente se cora en
un punto de abscision natural y
porlo tanto la entrada de microor-
ganismas patdgenos es minimi-
zada.

Las desventajas son que la planta
esestropeaday ademas, sila rema-
cion se hace en un sitio gue nNo es
ruptura natural, deja corte abierto a
las infaceianes,

En algunos cases el uso de tijeras
puede facilitar la labor de cosacha,
en especial cuande la variedad no
presentz punto de abscision an &l
peduncule y éste sea demasiada
dura, El uso de tijera ademas mini-
miza el manipuleo del producto.

La principaldesventaja de cualquier
elemento cortante que se utilice en
la recoleccion es la posible disemi-
nacion en toto el cultivo de microar-
ganismosinfecciosos. Seracomian-
da que las lijeras se mantengan
limplas. Para ello se debe utilizar
algun desinfectante fuerte con las
precauciones del caso, como alco-
hel, productos clorados, soluciones
deformol o productos comercialesa
base de bencimidazol tiabendazal
entre otros. Ademés, ellas se deben
lavarcon agua limpia antes de usar-
las.

Recomendaciones
respecto a los recipientes
de cosecha:

Lo mas conveniente es tolocar el
praducto en el recipiente an que
sera trasiadanp al centro de dcopio
de la finca. El riesqo de dafo se
aumeanta cuandn se transfiere la
hortaliza desde el reciplente enque
se cosecha a un récipiente mayaor.
San tambien causas de danoes de
Ins tomates la sobrecarga del reci-
piente y el forzar el producto deritro
de las cajas. Los abreros deben ser
entrenados para vaciar los recipien-
tes de cosecha con el fin de evitar la
descarga del producto desds muy
alto y magullarlo.
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Se debe deslizar el producto dentro
de |os reclpientes de cosecha en
lugar de arrojarlos, evitando magu-
lladuras por golpes,

Los surcos, en lo posible, deben ser
repasados recogiendo los frutos
caidos por accidente, llevando los
productos sanos junto con los otros,
vy los enfermos separandolos para
desecharlos.

Dafio mecanica

Dario biolégico

Pérdidas por diferentes factores
en la cosecha:

Los danos que presenta el tomate al
igual gue sus causas, varfan seglin
la region y el grado de tecnificacion
de la finca.

La tendencia general en cuanto a
porcentaje de dafios encontrados y
causados al cosechar son desdrde-
nes fisiologicos, seguidos por los
darios biologicos y mecanicos res-
pectivamente. Lafigura presenta un
perfil de peérdidas en una region
productora en Colombia.

Dario fisiolégico.

Perfil de danos en la cosecha de tomate chonto
en la region de Fusagasuga (Cundinamarca)

Fuente. Pendida de posecha de tomate. Programa de investigaciones en postvosecha de

frufas y hortalizas, Convenlo SENA - ICTA de la UN

El Tomate

Los defectos mas comunes que se
encuentran son:

Desordenes fisiologicos.

* Gristas: Radiales y concéntricas.
* Decoloraciones
= Deformaciones

Danos biplogicos:

* Pudriciones fungosas
* Alagues de insectos y aves.

Danos mecanicos.

* Magulladuras
* Cortaduras
* Abrasiones
® Escaldaduras

Cara de gato

De los danes mecanicos el mas
comin son las magulladuras cau-
sadas por la serie de golpes que
recibe el producto desde la recolec-
cion hasta el acopio en la finca.

Lafigura presenta un flujo tipico del
manejo del tomate dentro de una
finca. En este flujp el tomate es
golpeado en varios puntos del pra-
ceso: Colocacién en reciplente
recolector, vaciado de las cajas de
recolaccion en el sitio de acopio,
sellado de las cajas de empaque.
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL TOMATE DENTRO DE UNA FINCA

Retiro del Colocacion en Espera
fruto de las || |||* recipientes || |||* mientras la
plantas recolectores caja se llena.
Vaciado de las
Transporte al cajas de Espera para
|11 acopio de /a [y recoleccion en ||||’ seleccion y
finca. el sitio de empaque.
acopio.
Espera Espera
i ' 5 ] llega
mieniras se Seleccion y rmen!ra§ q
||"» empaca todo ||| empagque. ”“» el vehiculo
el producto. para
transportario.

Fuente: Bérdidas en lacosecha deltomale. Programsa "Posicosechd de frutas y horallzas™

Convenlo SENA - ICTA de ls UN,
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Meétocdos de cosecha

En el pais el método utilizado para
realizar la cosecha es el manual. El
tomate debe retirarse de la planta
mediante una ligera torsion, segui-
do de un tirén de la fruta, con el cual
se facilita el desprendimiento.

Cuando el tume de la jomada es
demasiado largo, algunos trabaja-
dores optan por golpeary presionar
e| producto. Otros reflejan su can-
sancio lanzando o dejando caer al
praducte en los recipientes, en vez

de dejarlos deslizar. El resultado de
eslas practicas son darios irreversi-
bles de tipe mecanico generalmen-
te. Estas falias deben controlarse
vigilando el trabajo, disminuyendo
los turnos y proporcionando al tra-
bajadorecondiciones adecuadas para
el cumplimiente de su labor.

EL uso de unas largas, pulseras y
anillos debe prohibirse durante las
operaciones de cosecha y acondi-
cionamlento va que son causas que
originan deterioro en el fruto del
tomate,

Forma adecuada de cosechar el tomate sin ocasionarie dario.
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Indices de cosecha.

La identificacién del momento apro-
piado de madurez para realizar la
cdsecha de la hortaliza es una con-
sideracion importante que repercu-
tira en la vida postcosecha del pro-
ducto y en su comercializacion.

Es indispensable distinguir en esta
fase entre madurez fisiologica y
madurez comercial,

La madurez ﬂsiotb‘gica se reflere a
la etapa del desarrollo del tomate en
el gue se ha producido el maximo
crecimiento y maduracion. La hor-
taliza esta completamente madura.
A esta etapa le sigue el envejeci-
miento.

Diferentes grados de madurez para la variedad de tomate Chonto.

Fuenle: Indices de cosecha del tomate. Programa de Investigacion en postcosecha de
trutas y hortalizas. Convenio SENA - ICTA de la UN.

El Tomate

Diferentes grados de madurez para la variedad de tomate Milano.

Fuente; Indives de cosecha del lomate. Programa de Investigacion an posteosecha de
frintas y horalizas. Canvenio SENA - ICTA de la LN,

La madurez comercial esta intima-
mente relacionada con las exigen-
cias de un mercado determinado.
Los términos inmadurez, madurez
optima y sobremaduro se relacio-
nan conlas necesidades del merca-
do.

Lasfiguras representan lasvarieda-
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 tamano apro-
piado segin las exigencias de un
mercado determinado. Porlo tanto,
los trabajadores deberan recibirins-
trucciones claras y estrictas antes
de iniciar la operacion de cosecha,
ademas es importante conocer la
capacidad de cada obrero para eje-
cutar estas recomendaciones.
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Penetrometros utilizados para determinar firmeza.

Los tornates se pueden cosechar a
partir del estado verde hecho (ma-
duro fisiolégicamente) estoes, cuan-
dohan alcanzadoe un desarrollo gue
les permita continuar el praceso
normal de maduracién después de
haberlos separado de la planta. No
obstante la determinacion exacta
del estado verde hecho se vuelve
muy arbitraria y subjetiva.

Debide a lo anterior, adernas del
coler, se utilizaruna serie de crite-
rios de cosecha, los cuales pueden
agruparse asi:

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

8/

2, Por cuentas o calculos: Dias
transcurridos desde la floraciény
unidades de calor.

3. Métodos fisicos: Facilidad de
abscision o separacion, macizez
peso especifico, peso fresco,
peso seco, diametros y dureza.

4. Métodos fisiologicos: Respira-
cidn,

El Tomate
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5. Analisis quimicos: Datermina-
cion de acidos y solidos; propor-
cion entre sélides y 4cidos; pH.

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

Na es suficients utilizar un solo mé-
todo para el indice de cosecha par-
que se pueden cometer errores. Lo
mas aconsejable es la combinacion
de varios métodos.

p-H metro para determinar Ia variacién del pH en frutos.
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La observacién de los parametros
fisicos, guimicos y fisiolégicos se
realizé para las variedades Chonto
y Milano haciéndose el seguimiento
desde el cuajamiento del fruto (8
dias después de por lo menas una
flor en antesis) hasta la madurez
completa del fruto en la plantaen la
regien de Fusagasuga (Departa-
mento de Cundinamarca).

En la variedad chonto este periodo
as de aproximadamente 64 dias y
en la variedad milano de alrededor
de 78 dfas.

Latabla 1y 2 presentan|as variacio-
nes fisiologicas (Respiracion) qui-
micasy fisicas desde el cuajamienta
del fruto hasta la senescencia de
tarmates chonto y milano.

Desde &l punto de vista fisialagico
(respiragion) las dosvariedadespre-
sentan un comportamientotipico de
frutos climatérices, alcanzando el
estado 1 (verde - hechp) al tomate
chonto alrededordel dia36 desdela
floracién y el milano alrededor del
dia 43.

La madurez fisidlogica se presenta
enel temate chonto alrededor delos
dias 43 a 50y en el milano entre los
dias 50 a 57 medidos desde la
floracion.

Como puede observarse en las ta-
blas 1 y 2 el aumento en peso y
tamano es permanernte hastaalcan-
zar el grado de madurez correspon-
diente al estado (verde -hechs). A
partir de éste estado el producto
tiande a estabilizarse o el crecimien:
te es lento.

Tomate Chonto

_._;._;;___—_qn_
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Tomate Milano
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VALORES FROMEDIO DE PARAMETROS FISIOLOGICOS FISICOS Y QUIMICOS
EN TOMATE CHONTO DESDE CUAJAMIENTO DEL FRUTO HASTA SENESCENCIA.

Diag desde  RazplrauiGn  Past fresto Didmelro Diamelrs Acidez Grados Brix pH
Flormeidn mp G02fkg-h (a) Latgitus  transver % Acido 0. acido eitnco pi
dinal em sal em cilnica
8 36 28 1.80 1.55 0.35 549 51
15 32 510 2.30 2.00 0.41 5.8 4.6
22 28 16.80 345 3.10 0.30 5.0 4.7
29 24 2550 4.10 3.60 0.28 5.0 4.8
36 20 38.00 4.40 4.00 0.29 53 4.7
43 35 53.00 4.80 4,50 0.33 4.2 4.6
50 37 58.00 580 4.70 0.35 4.6 4.3
57 )74 60.60 5.20 4,70 0.42 45 4.3

Fuente: Determinacion de ndices de cosecha enformales chontoy milano. Pregrama de fnvestiganion
€n posteosecha de frutas y hortaizas Convento SENA - ICTA de fa LN,

VALORES PROMEDIO DE PARAMETROS FISIOLOGICOS Y QUIMICOS EN

TOMATE MILANO DESDE CUAJAMIENTO DEL FRUTO HASTA SENESCENCIA

Dias desdp

Respilacidn Pasp [resco

Dlametro

Didmatro

Agitdez

Gimdas Brix

nH

Flomclan ma COEKg-h (@) Longitudiial  Tansversal % de gfi\:in
am om CHICO
B 42 1.40 1.00 1.60 0.27 6.00 5.25
15 40 G.B0 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 3.60 530 0.30 4.80 4.80
a6 36 85.40 4.40 65.00 0.35 4.20 4.80
43 26 194.70 5.50 B.00 0.40 410 4.50
50 44 173.90 570 B.20 0.46 4.40 4.40
57 35 221.20 6.10 8.20 0.40 5.00 4.30
64 19 228.70 .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 75 231.90 6.40 B8.40 0.60 5.50 4.20

Fuente: Determinacitn de mdices de cosecha en lomales chonle y milano, Programa de investga-
cipn @n posicogecha de frutas y horializas Convenio SENA - (CTA de ta UN.
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Los sdlidos solubles presentan una
disminucion durante el periodo de
desarrollo y luego un incremento
que acompana a la maduracion,
para |luego volver a decrecer.

Determinar la época de cosecha
en tomate, con base a los dias
transcurridos desde la floracion
solamente no es conveniente,
dado que existen muchos facto-
res que pueden alterar el desarro-
llo del fruto y por lo tanto adelan-
taroretardar el punto de madurez
fisiologico.

Entre estos factores estan: La nutri-
cian, factores climatolégicos, |a po-
sicion del fruto enlaplanta, eltipo de
suelo, la humedad del suelo y el
empleo de hormonas y productos
quimicos entre otros. No obstante
estas limitaciones, asi come el he-
cho de que la época de cosecha
depende del ebjeto para el cual se
desarrolla el cultive, es impaortante
combinar varios indices de madu-
rez y definir con precision el estado
an que el producto puede ser cose-
chado.

Algunos parametrosque pueden ser
utilizados como indices de madurez
incluyen la respiracion, el peso fres-
co, el tamane y aolor def fruto.

Normas de sanidad
durante la cosecha

Los tomates que por algun motivo
no se van a comercializar inmedia-
tamente no deben defarse en el
suelo, donde se van a infestar los
frutos sanos. La recolaccién diaria
de losdesechos es un habitoimpor-
tante de la etapa de cosacha y
todos los trabajadores deben cola-
borar en su realizacion.

El lavado, esterilizacion y reempla-
70, de los recipientes de recolec-
ciondebe efectuarse penadicamen-
le para prevenir el desarrollo de
Infecciones.

La higlene de las personas que
intervienen &n la cosecha y mani-
pulacion de la hortaliza es funda-
mental para evitar los peligros de
contaminacion de los frutos reco-
lectados.

La cosecha de los tomatas en &
momento oportune de maduracion
es muy importante. Si los frutos se
cosechan fisiolégicamente inma-
duros, no adguieran la coloracidn
adecuada nielsaborcaracteristico,
siendo de calidad inferior para el
consumao.

El Tomate

Par el contrano, al cosecharlo en
avanzado estado de madurez (rojo)
tendran una corta vida luego de
cosechados.

A medida que el fnito vamadurando
adquiere un color rojo, come resul-
tade de la desaparicion de |a cloro-
filayla apaticion de pigmentes caro-

lenoides y licopencs. Tales cam-
bios se han dividido arbitrariamente
en seis estados, definidos en los
patrones de calidad de otros paises
y frecuentementa utiizados en el
vocabularo diarlo de la compra v
venta de los frutos enlos mercados
internacionales.



El Tomate

Color como c= 18
eslodo de desarro
‘gico complelo .

Frufo lirme con buenas corac-
leristicos paro consumo fresco

HOJO AHNARANJADD
Fara consumo lrescn.

fdeal pora consumo l"resn-’
Yy para procezamieaio.

Dicha clasificacion es la siguiente:

Estado 1: Verde - hecho- total-
mente verde.

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

Estado 3: Pinton - El cambio de
colar cubie de un 20% a un 30% de
la superficie del fruto.

El Tomate

tacacterishicas paro
consema en lresco.

Estado 4:Pinténavanzado. Del 30%
al 60% de la superficie del fruto
aparece coloreada.

Estado 5: Rojo claro- Del 60% al
90% del fruto tiene coleracion rojo y/
o0 rosado.

Estado 6: Rojo- Mas del 90% del
fruto muestra Un color rojo intensa.,
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Centro de acopio a nivel de finca

Acopio en la finca.

En cuanto sea posible se debe dis-
poner de un sitio de acopio en la
finca. El acopio debe planificarse
teniendo en cuenta la mejor ubica-
cion y la provision de instalaciones
basicas.

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 danos graves
sobre eltomate, Las lluvias también
pueden ocasionar danos posterio-
res.

El Tomate

No es conveniente que el tornate
esté en contacto directo con el piso
ya que el riesgo de contaminacién
del sueln es mayor,

El lugar de acopio en finca debe
estar provisto de mesas o bandas
para que el personal que realiza la
seleceién y clasificacion pueda tra-
bajar de pie, facilitando su comadl-
dady porconsiguiente su eficiencia.

Finalmente, el lugarde acopio debe
ser de facil acceso tanto para los
vehiculos de transporte como para
las cuadrilas de cosecha.

Clasificacion

La finalidad de la clasificacién es la
separacion del producto en grupos
de acuerdo a caracteristicas dife-
rentes.

Los tomates se clasifican de acuer-
do a;

* Grado de madurez.

* Tamango.

* Peso.

Los grados de madurez fueron pre-
senlados en paginas anteriores,
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De acuerdo altarmano, el ICONTEC
clasifica el tomate milana seqtin los
siguientes valores:

Tamano y diametro en mm.

= Pequefio 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
pedunculo y la disposicion en
capas definidas de los mismos.

El tomate chonto es clasificado ue
acuerdo con el peso por el
ICONTEC:

* Peguefio Hasta 60 g.
* Mediana 61 a 79 g.
* Grande Mayorde 80 g.

Serscomienda preferiblemente usar
empaques de plastico de capaci-
dad media, en los que el producto
no esté comprimidao,

Los tomates se deben empacar en
cajas definidas sin rebosar la caja.
Una distribucién del producto como

el presentado en la figura- permite

una adecuada aireacion.

Las figuras esguematizan dos for-
mas de acomodacion del tomate
dentro de las cajas, La falta de uni-
formidad de tamano de la hortaliza,
conlleva al sobreamontonamisnto
an las diferentes capas. Esto causa
magullamientos, los cuales genera-
ran aceleraciones en la intensidad
respiratoria del producto.

El Tomate
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/‘\ Salida del aire

T Entrada de aire fresco

Figura: Empaquetamiento del producto .
con manejo permitiencdo el paso del aire.

T Entrada de aire fresco;

Figura: Empaquetamiento de! producto en muestras tradicionales.
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Empacdque del tomate

Al escoger un empaque para &l to-
mate debe tenerse en cuenta que
éste debe satistacer los requerimien-
tos del producto y del mercado.

Lasfunciones prnncipales delempa-
que en las frutas y horfalizas son:

* Proteccion fisica contra danos
mecanicos.

* Protaccion contra hymedad.

* Proteccioncontradeshidratacion,

* Favorecerla transferencia de ga-
ses necesarios o praducidos por
el metabollsmo del preducto.

* Mostrar el producto.

El empague mas adscuado para
transporiar la hortaliza hasta el con-
sumidor es la caja de carton corri-

gada de capacidad de 4-8 kqg. Sin
ambarge. ld caja de madera liviana
(caja tomatera) es el empaque mas
utilizado.

Esta caja presenta las siguientes
dimensiones:

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

La capacidad varia entre 15y 30 K.
de acuerde con el lamano de los
frutos.

En algunas regiones del pais para
tomate variedad chonto se acos-
tumbra usareajas de mayor tamario
denominadas cajas Palmira de di-
mensiones 20 x 51 x 29 cm,

Caja de tomate com(in

Es la mas utllizada a nivel nacional,
Dimensiones: 18x30x 46cm. Peso:
Varia entre 15 y 30 k. de acuerdo
con €l tamario de los tomates y el
numero de ellos

Los tomates se colocan de lado en
las cajas, de tal manera que el eje
axial, gueda paralelo al lado mayor
de lacaja, y el eje transversal al lado
menar,

La caja tomatera ocasiona muchos
danos, sabre todo de tipo mecani-
co: magulladuras, abrasiones, im-
pactos y cortaduras; ademas, por
ser la macdera un materfal porosao,
capaz de absorbet humedad, y por
ende, propenso 4 la pudricion, a la
contaminacidn y al ataque de insec-
los, suidoneidad comomaterial para
la construccion de recipientes no es
la mejor.

El éxito en contener y proteger los
productes alimenticios depende, en
ultima instancia, del diseno del em-
paque, si bien la eleccion de made-
ra estructuralmente sana y con bajo
contenide de humedad (por debajo
del 20%) es esencial para que se
asegure este éxito,

El Tomale

Diferentes cajas de madera
utilizadas para el empaque de
tomate,
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La cajfa plastica haide reemplazan-
do en muchos sitios a la caja de
madera yaque ella proporciona pro-
teccion adecuada, ventilaciony bue-
na presentacion del tomate dismi-
nuyendo las pérdidas por manipu-
lgo y transporte y parmitiendo una
mejor calidad para el consumidar.

Independientemente del lipo de
empague, se racomienda cajas de
material adecuado y resistente con
capacidad maxima de 12kg. afinde
garartizar la calidad del producto
hasta su destino final.

Danos mecanicos

Las heridas y magulladuras del to-
mate no solo dan mal aspecto a
todo el lote, sino que a! producir
ruptura de las células y dafio en la
piel ocasionan la pérdida de agua y
1n rapido incremento en la respira-
cion deltejido afectado. El aumento
en la velocidad de la respiracion
ocasiona un aumento localizade de
la termperatura que si no &s contro-
lado, calentara el area circundante
al tornate. Lo anterior significa gue
un lemate dafado dentro de una
caja de fruta [impia y sana presenta
un riesgo grande para la caja ente-
ra. Es por ello fundamental que se
deben tomar todas las precaucio-
nes, para evitar los dafos mecani-

cos. Esto solamente se puede [o-
grar con una casecha, manejg vy
empague cuidadoso.

También es importante no mezelar
termates dafados con tomates sa-
nes y productos de diferentes gra-
dos de madurez an el mismo empa-
que.

Almacenamiento.

En relacion con la censervacian de
(rutas y hortalizas frescas, el ser
humano observo tres hechos fun-
damentales: en primer lugar que las
temperaturas bajas adecuadas, las
conservan mejor; en segundo lugar,
gue la congelacion las deteriora, y
enlercer lugar que se deshidratan y
arrugan e&n aire seco.

De ah| que se venga controlando,
con un nivel de sofisticacion y un
éxito creciente, tanto la temperatura
come Ja humedad de la atmésfera
en tome al producto a conservar. El
efecto ejercido por la composicion
de la atmésfera se ha estudiade
mas recientemente, de tal manera
que el empleo de atmosferas modi-
ficadas presenta una innovacion
modarna a |a lecnologla de la con-
servaclon.

El Tomate

Elalmacenamiento de productos se
utiiza de acuerdo con la oferta y
demanda, con el fin de obtener los
mejores precios. El adecuado alma-
cenamiente permite conservar la
calidad, aumentando la vida util del
producto,

La temperatura recomendada para
el almacenamiento del temate ma-
duro es de 10°C. Temperaturas por
debajo de 10°C pueden causar da-
nos por el frio el cual se manifiesta
porincapacicad para madurar, sus-
ceptibilidad al atague de atternaria,
pérdida anormal de textura, decolo-
racign, manchas marron y pérdida
de sabor y aroma.

En tomate verde la temperatura re-
comendada es 12°C, bajo estas
condiciones lamaduracion es lenta;
el perledo de conservacion es de 4
a b semanas, tanto para la variedad
chonto como para la milano.

Otro factor imporante a tener en
cuenta durante el almacenamiento
del tomate es la humedad relativa
(M.R.}. Ella influye en la pérdida de
pesa y en el arrugamiento de la
hortallza. Para el correcto almace-
namiento se recemienda una H.H.
entre el 90% vy el

95%.

Camara para el aimacenamiento refrigerado
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Almacenamiento
de tomate con otros
productos

Durante la conservacion de las fru-
tas y hortalizas, se puede presentar
la contaminacion de los productoes
entre si, debido al intercambio de
olores y sabores,

El tomate es compatible durante el
almacenamiento con el aguacate,
la papaya, la sandia, la badea, el
pepino, el pimentén y &l calabacin.

Operaciones
complementarias de
acondicionamiento.

Ademas de las operaciones basi-
cas gue se deben efectuar sobre el
tomate como la seleccion, clasifica-
cion y empaque, se pueden realizar
algunas operaciones adicionales
como el preenfriamianto y el ence-
rado gue ayudan a la canservacion
y dan presentacion al producto. Es-
tas operaciones san previas al al-
macenamienta, transporte y merca-
deo de la hortaliza.

Pre-enfriamiento

Lastemperaturas elevadas sonper-
judiciales para la conservacion del
tomate, pero las altas temperaturas
del producto es inevitable, en parti-
cular cuando fa cosecha se realiza
en dias calldos. El pre-enfnamiento
es Un medio para remover este ca-
ler de campe. El propésito en si es
hacer mas lenta la respiracion del
producto, reducir al minimo la sus-
ceptibilidad al ataque de microorga-
nismos, reducir pérdidas de peso y
disminuir la carga térmica para el
vehiculo detransporte o de lacama-
ra de almacenamiento. Se pueden
emplear varios métodos de pre-en-
friamienta.

El Tomate

Pre-enfriamiento con aire

Para este tipe de pre-enfriamiento
se ufilizan cuartos y tineles frios. La
temperatura del aire no debe ser
inferior a 0°C para evitar la congela-
cidn del praducto.

Pre-enfriamiento con agua

En enfriamiento con agua extras
con rapidez del producto el calor de
campo.

El equipa de enfriamiento esta for-
mado principalmente por un tanque
con agua a baja temperatura. Se
puede agregar fungicida al agua de
enfiamiento para evitar las pudri-
ciones. Una vez pre-enfiiado el to-
mate, debe eliminarse el agua de la
superficie para evitar darios en el
producto.

Pre-enfriamiento con
hielo:

Este método consiste en mezclar
hielo en trozos con el producto dl-
rectamente,

Elpre-enfriamienta se produce rapi-
damente, pero presenta el inconve-
niente que hay que evacuarel agua
procedente de la fusion del hielo.

El programa de investigacion "Ma-
nejo postcosecha de frutas y horta-
lizas® desarrollado mediante conve-
nio SENA -UNIVERSIDAD NACIO-
NAL a traves del ICTA realizé estu-
dios de pre-enfriamiento de la horta-
liza en estado pintén. Los resulta-
dos para dos variedades se presen-
tan en el cuadro siguiente:

TOMATE CHONTO TOMATE MILANO

Tiempo  Temp. Temp. Tiempo  Temp. Temp.

Metods  minute inicial final minuto inicial Final
°‘C "C e b

Agua 25 22 8 40 22 8
4°C
Aire BO 22 8 90 22 8
2°C
Hielo 65 22 8 95 22 8
2°C

Fuente: Programa te Investigacion en Posteosecha de Frutas y Hortalizas,

Convenio SENA-ICTA de la ULN..
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Encerado.

Las frutas y hortalizaz tienen una
capa tle cera natural en la corteza
que se remueve parciaimente du-
rante el lavado y el almacenamien-
to. Una capa de cera con espesor
suficiente, proporciona la proteccion
necesana contra el deterioro de los
productos.

Son varlas las ventajas del uso de

cerasen los productos, para el caso

del tamate se destacan:

* Proporciona una atractiva apa-

rencia, ya que hace resaltar el

brille, locual lo hace mas llamati-
vao para el consumidor.

¢ Reduce eldeterioro porsuacclon
contra ladeshidratacion o pargue
minimiza la infeccion postoose-
cha de hongos Yy bacterias, @l
formar una pelicula sobre el pro-
ducto.

* En |ugares donde no se dispona
de bodegas de almacenamianto
refrigerado, el encerado es una
de los mélodos que da excelan-
tes resultados para prolongar la
vida de almacenamiento del to-
mate, ya gue proporciona una
barrera para regularlos gases de
respiracion reduciendo asi la ve-

locidad de maduracicon, En el al-
macenarmento refirigerado el en-
cerado logra prolongar hasta en
un 25% la vida utll del tomate

Antes de proceder i encerar &l pro-
ducto se debe tener presente:

* Solo preductos de buena calldacl
deben encerarse.

* Esnecesaroqueslproductoesté
limpic antes de encerarse

* Seaconsejaque 2l prodicte esté
seco antes de ercerarse.

El Tomate

Metodos de aplicacion.

Las ceras se pusden aplicar por uno
de las siguientes métodos:

a} Por Inmersion:

¥a sea manual o mecanizada. El
producto se sumerge por 30 segun-
dos en un recipiente gue contiene la

emulsion de cera. Caja pldstica con ranuras

b) Por espumas:

Es un excelents método de aplica-
cién debido a que deja sobre el fruto
una capa muy delgada de cera,
Operarios previstos con guantes

plasticos toman las frutas y las ha-
cen rotar en sentido circular sobre
una superficie de uretane para im-
pregnarlas de espumas o cera ligul-
da, luego se deja secar.

o La presion sobre la
frita debe ser suave
para evitar danarla
i g
- S

HILL

Espuma con solucion de cera



El Tomate

¢} Por aspersion:

La emulsidn es aplicada mediante
aspersores colocados encima de la
fruta. La fruta va trasladandose por
medio de una banda fransportadora
que puede ser de rodillos como se
muestra en la figura.

Aspersor tipo

Cepillos tipo pelo
de cahallo

Figura: Aplicacion automatica
de ceras de baja viscosidad

El Tomate

BIBLIQTE0A MUALUL LLRA
DE COLOMBITA

Retardantes
de maduracion

En los procesos de maduracion v
senescencia de las frutas y hortalj-
zas participan un grupo de sustan-
ciasguimicas producidas porla plan-
ta misma, las hormaonas vegetales,
Eletlleno es una de esas sustancias
que acelera la maduracion. Una de
las maneras de destruir el etileno y
retardar asi la maduracion es me-
diante [a aplicacion de salescomo el
permanganato de potasio (KMn04),

un agente fuertemente oxidante.

Estudios realizados perel programa
'Manejo postcosecha de frutas vy
hortalizas" del canvenio SENA -
UNIVERSIDAD NACIONAL & tra-
ves del ICTA mostraron gue en to-
mate milano, aplicacionas de KMno4
en dosis de 1,5 g/kg de producto,
mantuvieron la hortaliza con exce-
lente calidad por 15 dias a tempera-
tura ambiente. Es importante desta-

car gue el tomate se almacené en

gradn de madursz verde y en cajas
de cartén. El permanganato se dis-
Iribuys en bolsas permesables dolo-
cadas sobre el envés de las tapas
de lacaja. Se debe tener cuidado de
no poner en contacto &l KMn04 en
forma directa can el products, ya
gue éste es toxico y pueds dafar la
fruta.

Otra forma de retardar la madura-
cion en tomate es mediante la in-
mersion de la hortaliza en una soju-
cian de clonure de calcio (CaCla).
Estudios realizados enel ICTA de-
mostraran que nmersiones de to-
mate milano en una solucion al 20%
de CaCle, maniuvieran la fruta en
excelente calldad porun perlods de
17 dfas a temperatura ambiente.

También se pudo comprobar que a
medida que aumenta la diferencia
de temperatura entre la horallzay la
solucion de CaCle, &l tratamiento es
masefeclive, yaquelaabsorcion es
mayor por parte de la hortaliza.
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Fisiologia de los

de tomate

Durante lacosecha, lostomates son
separados de su fuente natural de
agua, nutrientes minerales y organi-
cos, pero contindan viviendo como
se puede observar en la figura. L6~
gicamente este estado no es indefi-
nido, estando relacionado con el
envejecimiento y muerte de los teji-
dos, lo cual depende de numerosos
factores.

oxigeno

Frutoy . =~~~ Respiracion Dioxido de
planta 3 & Carbono
Togleate Vitamjnas
*i Afmiddn Ene rg.’a
Agua
= Suelo — Temate =
-Jsf -— Cosechado | Transpiracion)
Aguia _//-’:,

Representacion de la actividad bioldgica del tomate.

Respiracion

El fruto de tomate necesita respirar
can el fin de obtener la energia
suficiente para vivir. Raspira absor-
hiendo oxigeno de la atmasfera y
liberando anhibrido carbonico, tal
como lo hacen otros frutos, los ani-
males y el hombre.

Durante el proceso respiratoric la
produccion de energia proviene de
la oxidacion de las propias reservas
de almidén, azucares y otros com-
puestos. Una vez cosechado el to-
mate, no puede reemplazar estas
reservas. Lavelocidad conque ellas
disminuyen depende de varias cau-
sas entre otras: temperatura, edad

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

Una parte de la energia proveniente
delas respiracion produce caler (ca-
lor de respiracion) el cual si no es
retirado, aumenta latemperaturadel
tomate, aumentando la velocidad
de deterioro del fruto. La eliminacidn
del calor del producto fresco, debe
hacerse, ya que la respiracion es el
resultado de una serie de reaccio-
nes enzimaticas cuya velocidad
aumenta con el incremento de la
temperatura.
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Transpiracion

El agua esta presente en el torate
en un alto porcentaje. Representa
entre el 90% y el 95%. La transpira-
cidn cansisteen la pérdida de agua
delproducto como consecuenclade
la diferencia de humedad entre |a
atmostera interna del producto y el
ambiente circundante.

Elresultado de latranspiracion enel
tomate es upa pérdida de agua gue

Zona de insercion
del pedimculo.

origina disminucion de peso, afec-
tando la apanencia y elasticidad del
fruto, volviendose blando y arruga-
do.

La fruta expulsa el agua a través de
la piel y por la zona de insercién del
pedunculo, la cual se constituye en
un area de alta transpiracion.

Tomate fresco

Temate deshidratado.

Deshidratacién del tomate por transpiracién.

El Tomate

Factores que afectan
las pérdidas de agua

Efectos de la relacion area super-
ficial/volumen:

Entre los factores que mayor in-
fluenciatienenenla pérdida de agua
ie un producto es la relacién area
uperficlal / volumen, Fisicamenta
18 pérdidas por evaporacion san
1as altas cuanto mayor sea el co-
iente area superficial /volumen. Es
Jecir, silos demas factores perma-
necen constantes un tomate pe-
gueno perdera mas agua y peso
mas rapide gue otro mas grande.

Naturaleza de la superficie
de recubrimiento

La naturaleza de la superficie y de
los tajidos 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 (pelicula) im-
parmeable al agua y al vapor. La
estructura del recubrimianto céreo
es mas importante que suU grosor.
Es elcaso deltomate donde a pesar
de sertan delgada su cascara, éste
es bastante impenmneable.

Estado del producto:

Los danos mecanicos aceleran con-
siderablemente las pérdidas de agua
del fruto. LLas erodaciones alteran la
urganizaclan superficial de |os teji-
dos'y permite un flujo viscosa mu-
cho mas rapido a través del area
danada. Las cortaduras presentan
mayor importancia por cuante rom-
penporcompleto la capa superficial
protectora y expone directamente a
laatmasfera el tejido subyacente, Si
la lesion ocurre en las etapas inicia-
les del crecimiento, sualen cerrarse
las areas afectadas. La capacidad
de cicatrizacion de las heridas suele
disminuir a medida que el tomate
madura, de tal manera que s la
lesion se presenta durante la cose-
cha o durante la postcosecha, alla
permanece desprotegida, También
se producen lesiones de las super-
ficlas lisulares por |a accion de los
insectos y de procesos patoldgicos
con el consiguiente incremento de
las perdidas de agua.



IEl Temate

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 absorcion deagua de
aire que rodea la fruta, disminuyen-
do su temperatura y aumentando su
humedad o Interponiende una ba-
rrera que (mpida o dificulte el paso
del agua, tal es el caso del uso de
recubrimientos superficiales resis-
tentes al agua o mediante un empa-
que adecuado.

Un métoda de reducir las perdidas
de agua de las frutas y hortalizas
consiste en aumentar la humedad
relativa del aire que rodea el produc-
to. Sin embargo, el uso de humeda-
desrelativas altas presentaelincon-
vaniente de lavorecer elcrecimiento
de hongos. La aplicacion de pestici-
das resuelve el problema. En toma-
tes asto ha sido probado con el Uso
¢fe Mertec y Timsan con resultados
ampliamente satisfactorios.

La experiencia demuestra que para
el caso del tomate una humedad
relativa por encima del 90% consti-
luye una buena solucién.

El movimiento del aire sobre el pro-
ducto &3 un lactor importante en la
magnitud de las perdidas de agua.
Para eliminar el calor amacenado
en la fruta es necesario que haya
circulacion de aire, pero debe tener-
se an cuenta los efectos del movi-
miento del aire sobre las pérdidas
de agua, Cuanto mas rapido se
mueva el aire sobre la superficie del
tomate, mayor sera la velocidad a
que el producto pierde agua.

Las pérdidas de peso se pueden
también disminuir empacando el
producto en cajas de cartdn can
ventilacién minima. Debe sin am-
bargo tenerse en cuenta que los
empaques cerrados reducen la ve-
locidad de enfrlamiento, debldo a
que restringe el movimiento del aire
sobre cada una de las unidades
constitutivas del conjunto.
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