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GENERALIDADES DEI- MANUO POSCOSECHA

INÍRODUCCION

La poscosecha es la etap¿ del proceso productivo que incluye todas la act¡vidades que deben
implementarse para ofrecer una fruta de excelente cal idad desde el momento de Ia recolecc¡ón h¿sta que
ésta l lega al consumidor f inal.  La conservación de los productos agrícolas perecederos de alto consumo.
constituye una prioridad na(ional, debldo a las altas pérdidas que se registran en la eta pa de poscosecha,
como consecuencia de la de5art iculación entre la precosecha y la tase de comercral izac¡ón. 5e presentan

def¡ciencias de orden tecnológico tanto en l¿ etapa de producción para Ia consecución de una buena
calidad,como en la etapa de poscosecha,donde están incluidas todas las actividades que se realizan entre
¡a cosecha yelconsumo; yquedebidoa carencias o fal las en los procesos derecolección,selección,clasi-
f icación, empaque y embalaje, conl levan a prob¡emas de comercial izac¡ón, por la mala cal idad del produc-
to ofrecido y el consecuente desestímulo en la producción.

La cal idad inicial de la fruta cosechada no puede ser mejorada apl icando tecnologías durante el período
poscosecha, no obstante es pos¡ble conservar dicha cal¡dad por largos períodos de t iempo, ut i l izando
s¡stemas modernos de conservac¡ón. Las tecnologías de manejo poscosecha ut¡ l izad¿s se basan en el
estudio de los factores relacionados <on eldeterioro del producto,su compo¡tamiento fsiológico,las téc-
nic¿s de almacenamiento y ¡as estrateqias para retardar su envejecimiento, Cua ndo la producción está
enmarcada en cri ter¡os de cal idad y compet¡t ividad empresarial,  es importante tener en cuenta los s¡-
guientes interrogantes alasumir los retos delmercadol

Qué exige el consumidor?
Cuáles son las caracterist icas del produ<to que se ofrece?
Cuáles problemas pueden afectar la ca¡idad y acelerar el deterioro del producto?
Cómo manejar elproducto para conservar su calid¿d?
Cuales son las ventajas de un adecuado manejo poscosecha?

Las frutas por se¡ organismos vivos,después de cosechados:on susceptibles a una serie de daños de tipo
ffsico y microbiológ¡co. Lo anterior asociado a la poca tecnología de manejo poscosecha existente en el
país, oca5iona desde la recolección hasta el consumo, pérd¡das cercan¿s al 35%, lo que viene generando
una problemática identiÍcada en Cuatro aspectos fundamentale5:

Económi(a. Los productos dañados pierden valor como al¡mento,lo que significa pérdidas anuales cerca-
nas a los 1,2 bll lones de pesot adic¡onalmente se deben valorar los recursos que se inv¡erten para botar
<a¡imentos) que se convierten en basura.

"A¡ rx i l ia rde iñves t igac ión .Admi ¡ r ¡sv¿dofd€Empr€ ! .asA9rope.úar ias .Espec ia l i s taenposco lechacrupoEcoreg ioña lde lnves t iqac ión ,
Agrfco¡a C I L¿ selva, AA. r0o Sionegro,Antioquia -Colombia Corpoica EcoÍegión Ardjna.



Comercial, A pesar del potencia I productivo de las frutas en el país y de la gra n demanda a n¡vel nac¡onal
e internacional, en la actualidad es cada vez más notoria la pérdida de posicionamiento de nuestros pro-

ductos frente a la oferta extranjera, deb¡do al bajo nivelde compet¡t¡vidad, en lo feferente a producción,

manejo po5cosecha, presentación y mercadeo.

5oc¡al, Eló5% del producto que se comerc¡aJlza.asume el valor del 35% que se p¡erde y son los consum¡-
dores quienes pagan los precios más altos por la inefic¡enc¡a del proceso producc¡ón - comercialización;lo
anterioresta l¡mitando la capacidad de compra a un alto porcentaje de la población q¡le no tienen recur-
sos pafa adquir¡rfrutas y alimentos para su adecuada nutrición.

Ecológico. Debido a que los desperdicios se constituy€n en una fuente pe¡manente de contamin¿cjón y
deterioro del medio ambiente.

A pesar de los ¡mportantes av¿nces agronórrjcos que han permitjdo mejorar la product¡v¡dad y cal¡d¿d
deltomate de árbol,en la actualidad se presentan grandes deficiencias en las etapas posteriDres a la reco-
lección y que son Ia causa del elevado índice de pérdídas. Estos aspectos se describen a cohtinuación.

. Falta de conocimiento, a cerc¿ de las caracteristicas que debe reunir el producto final€n cuanro
a tamaño, color, consistencia, rendimiento, acidez y azúcares,

. Se carece de criter¡os claros y objetivos que permitan definir el momento óptimo de recolección,
de acuerdo con el mercado objetivo.

' A pes¿r de existir normas de calidad acordes con la produccjón Dacional, éstas no se apl¡can.
Existen normas empiricas, creadas en función de neces¡dades particulares;en oftos cósos se
adoptan normas de otros países,sin tener en cuenta que las condíciones de producclón son
muy d¡ferentes a Jas nuestra' esto causa confusión a través de toda la cadena de corYlerc¡alización.

. Durante el beneficio y acondicionamiento hay excesiva manipulación,lo que implica maltratos
y contaminación de los productos.

. 5e ut¡l izan sistemas de empaque que por sus características de forma, capacidad, material de
fabricación;son inadecuados,talescomo:huacales,costales,canastos,entreotros;locualoca
siona daños a los productos por impacto ycompresión.

. Con relación altransporte. no se cuenta con un s¡stema especializado pafa transportaf produc-
tos perecederos como el tomate de árbol, que incluya una red de frío y ma ntenga fa calidad del
producto en condicione5 hjgiénjcas y 5e9ur¿s.

. En el área de almacenamiento, la tecnología ut¡l izada presenta deflciencias para mantener y
prolongar la vida úti lde fos productos.

CONCEPTO DE CALIDAD

La calidad de una fruta es el producto de uná combinac¡ón de característ¡cas,atr¡butos y ptopiedades que

le otorgan valor como alimento para el hombre. La cal¡dad tamblén puede defínírse comó elconjunto de
cualidades que determinan que cierto producto sea del gusto de un con5umidor o de un grupo al cual se

desea satisfacer con dicho producto.

L¿s características oue en términos de calldad debe reunir una fruta son:
. Calidad comercial
. Cafidadsensorial(organoléptica)
. Calidad nutricional
' Calidad higién¡ca y de prote(ción de la salud



Calidad Comercial

La calidad comercial comprende bás¡camente los aspectos de presentación extern¿ (F¡gura 129), tales
como la aparienci¿ general en términos de: grádos de madurac¡ón, colot t¿maño forma, presenc¡a de
dañot rasp¿duras, entre otros. Otros aspectos como la l impiez¿ del producto, relacionados con la no
presencia de mater¡ales extraños como residuos de hojas y tiera; la sanidad en cuanto a ausenc¡a de
plagas y enfermedades y la homogeneidad de una un¡dad de muestreo del producto, son criterios muy
importantes cuando se habla de calidad comercial.

Cal¡dad Senrqrial

Es elconjunto de propiedades o característ icas de un producto que actúan como estímulo a los d¡Ferentes
sentidos, afectados antes, dur¿nte y después de¡ eventual consumo (Figura 130);en esa medida la cal idad
determ¡na que un al imeñto sea o no conium¡do. Se ref lere a la5 sensaciones que se experimentan al
consumir un al imento y se relac¡ona con las sensaciones gustat¡vas, visuales, olfat ivas y táct i¡es.

La cal¡dad sensorial.  adquiere cada día mayor importancia, en una sociedad que ¿l tener cubiertas 5us
necesidades nutr icionales, el principal problema que plantea es €legir entre una oferta muy amplia de
productos, principalmente por la sati i f¿cción que le generan al consumirlos. En la percepción sensorial,
actúan los c¡nco sentidos en diferente grado, aunque su evaluación se realiza en forma global.

Calldad Nutr idonal

A medida que aument¿ el nivel de v¡da y el cooocimiento sobre la importancia de al imentarse bien/ el
consumidor toma conciencia de las bondades de incluir las frutas en su dieta al imenticia.

La ca¡id¿d nutr¡cional de las frutas se reFiere tanto al apofte de nutr ientes básicos (Iabla 22)como a su
a porte te ra péu tico . En este se ntido las frutas se a daptan perfecta me nte a las exigeñcias del m ercado, ya
que con5ti tuyen un del icioso al jmento y conk¡buyen a conservar la 5alud y el bienestar de los consumido,
re5,



Tabla 22. Composición q uímica en 1009 de parte comestible de varias especies frutales

Estructura Lulo Guayaba Mango Mora T. de Arbol Curuba Naranja

C¿lorí¿s 23 63 23 30 25

Agua (g) 92.5 8 t . 5 80.8 8 4 3 89.7 920 86.0

Pronetín¿s (g) 0 6 1 .0 0 3 8 0 6 0.6 t 0

Grasa (q) 0 1 0 3 0.4 0.1 0.1 0 .1 0 7

Cdrboh¡dralos iq) 5 7 9.7 16.5 5.6 7,0 6 l 1 2 4

Fribra (s) 0 3 0.9 1 .36 1 . 1 0.1 0 5

Ceniza (g) 0.8 0.5 o.4 0 4 o.7 o 7 0 ó

C¿lcio (g) 8.0 13 .0 9.0 r 8  0 ó.0 4 0

Fosforo (g) 12.O 23.9 1',l.1 I4.0 22.0 2 0 0 t 9  5

Hierro l9) 0.ó 0.5 o,4 2.2 0 4 i 4 0_5

600 300 1.490 0 1 000 r 700 l0L)

Tiamina -Vi t  B (m9) 004 0.046 0 0 5 0.02 0.05 0 0 0 l

fliboglavjna (m9) 0_04 0.03 0.04 004 0.03 0 0 3 0 0'1

Niacina (m9l 1 5 0.8 0.36 0.4 1 . 1 0 4

Ac Ascórbico (mg) 25.O 200.0 9 0 0 25.O 25.0 to0 5 1 0

Fqentei

El tomale de árbol es considerado en frutoterap¡a como una de las frutas que fortalece el cerebro y (ontr i

buyeacu ra rm ig rañasyce fa leasseve ras .Loses tud ioshas taaho ra rea l i zados ind i canque t i enesus tanc ¡as
como el ácido gamma aminobutír ico, que baja la tensión arterial,  por effo, es út i l  para hípertensos, no asi

para quienes sufren de tensión baja.

Esle concepto de cal jdad representa la sanidad e inocuidad del al imento y por lo tanto de el la se deriv¿ su

repe rcus iónen lasa ludhumana .Se t ra ta i gua lmen tede lassus tanc ¡asquees tánp resen tesen los f ru tosy
que pueden ser perjudjcjaJes para la 5alud. tales como: los contam¡nanles acctdentales, los residuos de
pesticid¿s y otras sustancias producidas por hongos y bacterias.

La cal idad higiénico - sanitaria, viene regulada eh las reglamentaciones part iculares de cada prodLlcto o

grupo de productos, de forma que su cumplimjento 9ar¿ntice la auseDcia de problemas para la salud

derivados de su consumo. Estas reglamentaciones especif ic¿n los l ímites admis¡bles en las propied¿des

consideradas esericíale5, para evit¿r efectos nocivos sob¡e la salud de Jos consumidores.

FACTORES PRECOSECHA QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DE LAS FRUTAS

Existe una serie de factores durante la precosecha que tienen influencia d¡recta sobre la calidad de la fruta

en la etapa de poscosecha. Esta cal idad depende princ¡pa lmente de factores como el m icrocl ima (Figura

13' l) , lasprácticasdemanejoagronómico{Figural32),foscontrolesf i tosanltariosyelsistemadecosech¿
que se ¡mplemente.



Lo5 Factores ambientales comprenden, entre otros, los s¡guientes:

La temperatura
La lum¡nos¡dad (duracióñ, ¡ntensidad y cal¡dad de la luz)
La precipitación
Elv¡ento
Las caracteristicas del suelo
La humedad rel¿t¡v¿

Los factores agronómicos mas importantes se refieren a aspectos como:

cal idad del materialde siembra
Control de malezas (Figura 133)
Densidades de siembra (Figura 134)
Mane.io de aspectos fltosanitarios (Figura 1 35)
Programa de fert i l ización
El sistema de r¡eqo y el drenaje
Los sistemas de poda



Es jmpoftante determ¡nar la inf luencia de cada uno de estos factores en la cal idad del producto y como se
relacionan entre 5í.

ASPECTOS FtStOLOGtCOS

De acuerdo con su comportamiento respiratorio, los frutos de tomate de árbol se clasif ican como no
climatéricos, es decir que durante la poscosech¿ se detieneh los procesos propios de l¿ maduración, por lo
tanto es importante determinar correctamente los grados de maduracrón apropiados para la cosecha,
con elfin de obtener las c¿racterístic¿s organolépticds típ¡cas de la fruta.

Después de cosechado , el tomate de árbol no tiene la capac¡dad de cont¡nua¡.on los p¡ocesos fisioló9¡
cos internos propios de la m€duración, se presentan otros fenómenos por degr¿da(¡ón o por efectos
físicos como la deshídratación. Puede presentar también, cambios en su colorac¡ón externa, a r¿u5a de la
degradación de las moléculas de clorof i la presentes en el lruto.

El desanollo f isiolóqico de los frutos de tomate de árbol h¿ sido dividido en diez etapas fenológicas bien
definidas,las cuales comprenden desde elcuajamiento hasta efínício de fa senescencia o sobremaduración
delfruto. (Tabla 23)

Ortegón,

Pfoducción de Etlleno

Eletileno (c2Ha) es un g¿i i¡ntetizado por las plantas en forma constante para cumplir funciones específ¡-
<as de catál¡sis, su concentración tamb¡én como etileno endógeno es muy baja y aumenta ligeramente
ahtes de ¡niciár ef p¡o ceso de madutación. En los trutos no cl¡matéricos. como el tomate de árbol,la pro-

ducción de et i leno es muy baja y su concentrac¡ón se mant¡ene siempre baja.

y 1.0 ui C?H,/kg/hora,laEltomate de árboltiene una sensib¡l idad moderada alet¡leno y produce entre 0.1
cualse considera baja.

Tabla,23 del fruto de tomate de árbol.

Et¿pa Días Largo
lcm)

Car¿<terísticag

0  r 0 1 , 9 1 , 5 t 3
cuajamlneto d€lfruto colorácrón velde.l¿rcves

cua¡ ta t  Dar tes  de lóo ice  h¿c ia  la  base

1 0 - 2 0 3,1 2,3 3 - 1 0 fvfayo. cre.imiento del fruto e¡ /ong¡tud colo¡ verde

l 2 0 - 3 0 4,1 1 0 - 2 0 C¡ecimiento ionqit!djnal dei fiuto- Color verde m¿te rfer

cuartas oa(es de l¿ base h¿cia e áol.e.

30-40 f ,1 2 0 . 1 0 colo, deifiuto verde m¿t€

40 -60 5,6 4 ,1 30 40 color del fru to verde brillañt€i verde claro en !u pdrte

api.al y már os.uro en labasal 8!en¿ coDristen.r¿

60 -90 4,6 40 - 100
C e '  : r r ,e ¡ lo 'ongr ludrñd l  y  redu( (  on  de  ld ' , ' 1 " / .  dp

iruto Cofor verde br'lfante cún alqun¿s (Éz¿s r¡á\

90 r20 7,7 4,8 88
Aurnento del peso Colo¡ vede brillan¡é cón ratj¿s

ton¿lidades. Formaovalad¿ Máximos procesos de

120  150 1,5 6,0 92 Frúto pintón, com pletamen te oval¿do Color ve/de

ro ¿doderoe'¿ b¿.e tl peñdunculo !e v¿ '"\ ¿r do

fX 150 180 6,2 100
Fruto rnadu ro, rojo a amarillen Io, ca racteristicas

org¡noléptícas buenas Forma oválad¿ ¿ larqáñdose

desde el é pice. Pedúncu lo verde.laro y 3eco

x 180  -  210 6,3 100 Frulo sobÉmaduro. color rojizo y anarini¿do Paredes
bla ñ.¿s. Ped únculo ne.rosándose y base del fruto con

F!ente: Garcia y G¿rci¿,2001.



Resp¡rac¡ón

La respiración es un proceso metabólicco que toma como materia prima compuestos como los azúcares,
el almidón y los ácid05 grasos¡ los somete a una degradación oxidativa, dando como resultado moléculas
más s¡mples como el d¡óx¡do de carbono (Co,),elagua (HrO) y otras moléculas, para ser ut i l ¡zadas en otras
sintesis, lberando durante el proceso energí¿ (ATP y Kcal).

El tomate de árbol t¡ene una respiración de 10 - 60 mg Co/kglhora a una temperatura e ntrc 20 y 224C.

CAMgIOS DURANTE LA MADURACIÓN

La madurac¡ón de los frutos es una secuencia de cambios de colot sabor y textura que implican pérdida
de clorof i la, aparición de otros pigmentos, ca m bios en la acidez,astr ingencia y dulzor. lgu¿lmente se ob-
servan cambios en ácidos orgánicos, fenolet azúcares y compuestos volát i les. Algunos de los cambios
más importantes son los siguientes:

Color, La pérdida de color verde es consecuencia de la deg radac¡ón de la clorof i la, lo cual se debe a uno
o varios procesos secuenciales, los más relevantes son los c¿mb¡os de pH, los procesos oxidat¡vos y la
¿cción de las clorof i lasas.

Esta pérd¡da de color está asociada con la síntes¡s o el desenmascar¿m¡ento de p¡gmentos cuyos colores
oxilan entre elamarillo yelrojo, los p¡gmentos responsables son los carotenoides, h¡drocarburos no satu-
rados de cuarent¿ carbonos generalmente y cuyas moléculas pueden contener una o más funciones oxi-
genadat las antocianinas que 50n h¡drosolublet producen colores muyfuertes que pueden en ocasiones
enma5carar a los corotenoide5 y a la clorofila.

Aroma. Eltruto produce volát i les aromáticos característ icos durante su maduración,cumpliendo las fun-
ciones de atracción sensorial.  La producción de et i leno es menor durante este proceso.

fNDrcEs oE cosEcHA

Los índices de cosecha constituyen los parámetros mas importantes para determinar el momento oportu-
no pa.a realizar la cosecha y asegurar la vida útil de la fruta durante la poscosecha y su comercialización.
Un índice de madurac¡ón debe ser senc¡l lo, rápido y fáci l  de reproducir,además debe ref lejar la cal idad de
la fruta al momento de la recolección.

Es importa nte d¡ferenciar los téfm¡nos madu rez f isiológ¡ca y mad urez comercia L La madu rez f isiológ ica
hace referencia a la etapa de desarrol lo de la fruta en la cual se ha producido su máx¡mo crec¡miento y sus
semil las sexuales son viables. La madurez comerc¡al o de consumo 5e relaciona directamente con las
exigenci¿s de un mercado específ ico,

Existen d¡ferentes métodos para determ¡nar con precisión el grado de maduración de la fruta, algunos de
ellos se pueden real izar en la t¡nca y otros requieren algunos equipos de laborator¡o. La colo¡ación exter-
na de la fruta e5 el método mas utilizado para determioar elmomento óptimo de la cosecha.a pesar de ser
un método senci l lo y económ¡co, es poco confiable y deben combinarse otros métodos, que perm¡ten
obtener fruta de excelente cal¡dad y no ¡ncurrir  en errores {Tabla 24).



Tabla 24, Características fisicoquímicas y fisioló9icas durante fa maduracíón def tomate
de árbol.

Fuenté: Ortegóñ. 1993,c¡tado porGarcia y Carcia 2001

Algunos de los métodos desarrol lados para definir los índices de madurez con plecis¡ón, se relac¡onan a

cont¡nuación:

Método¡ viiuales

. Coloración de la corteza

. Faci l idad para desprenderla fruta delárbol

. Llenado o cuajado de los frutos

Métodos temporales

. Haciendo cálculos desde la siem bta y enrre los dias transcurridos desde la f loración hasta el momento

de Ia cosecha.

Métodos físicos

. Forma de la fruta
' Res¡stenc¡aalromp¡miento
. Peso
. Diámetro
. Consistencia

Métodos quími(os

. Determinación de los ácidos presentes en la fruta

. Determinación de los sól idos Solubles o Grados Brix

. Determ¡nac¡ón del pH
' Relación o índice de madurez (relación entle 5ól idos Solubles y el porcent¿je de acidez),

Métodos f¡s¡oló9i<os

. Determinación de la ¡nten5¡dad respirator¡a, Los datos de respirac¡ón expresan con precisión la edad

de los frutos.

Métodor organolépti<os

. Sabor

. Color

Etapa Días Fitmez?
(lbf/cñ-)

'Brix nesp;|e<¡ón
(¡ns cO'/kq-h)

pH Acidez (ohl lnd¡ce de
madurez

0 - 1 0 13 ,5 4,57 lM,s9
10 -20 17,5 4,45 476,02 5,25

l 2 0 , 3 0 26,5 3,90 88,48 1 . l  r 3,51
30 -40 27 3,35 62,90 4,90 1.61 2,08
4¿-60 27 3,O0 64,74 4,71 1.00 4,11

60 -90 4,O5 76,1a 4,20 o,a6 8,80
90 - 120 24 3,60 37 ,7 5 4,1A 0,45 8,00

vfll t .20 - f5ú 1 9 8,55 33,69 3,60 1.54 5,55

IX 150  -  180 16,3 9,33 42,26 1 . 3 4 6,96

x 180  210 12A 9,40 55,00 3,92 1 , 1 6 8,10



COSECHA DELTOMATE DE ARBOL r1J : ' t4 . .

La cose¿ha o recolección de los frutos de tomate de árboi se inicia enfre los nueve v los I I  meses desDués
delt¡asplante, dependiendo de las caracterist icas c¡imáticas de la zona de cult ivo. De la etapa de f loración
a la madurez de cosecha transcurren en promedio cuatro meses,época en la cual la color¿cióñ de la frut¿
c¿mbia de verde a rojo-¿mari l lent¿.

L¿ recolecc¡ón se hace en forma manual, presionando el primer nudi l lo del pedúnculo, para conservarlo
adherido al fruto (F¡gufa 136), lo cual le proporciona mayor vid¿ Llt i l  dufante su almacenamiénto en
poscosec h a- Es aco nseJable, e n especra I para los frutos destin a dos a la exportación, utiliza r pa ra la cosech a
t r j e ras  demangoco r toy f i l oenamb¿sho jas , conés tasse rea l i zanco r tesde l  pedú  ncu lo  más  l imp ios  y  se
evitan futuras pudriciones cau5ad¿5 por diferentes patógenos. Los frutos recolecfados en campo deben
ser depositados en sacos o canasti l las plást icas de ¿proximadamente 15 a 20 ki logramos de capacidad.

Como regla general los frutos de lomate de árboi se cosech¿n con pedúnculo y en un grado de madura-
ción superior al 50-oo. Se recomienda cosechar la F¡uta en los estados 3 y 4 descri tos en la tabla de color de
la no¡matécnica ICONTEC 4105:



DESCBIPCION DE LATABLA DE COLOR

coLoR 0 Fruto de @lor noado con ronalid¿des ve¡des brcja l¡ zona centrdl,complet¿mente desarro'

coLoR 1 Elfrutoes de colormo¡"do inr':nsoen toda l¿ rupe¡¡,rie.

coLoR 2 Aparece u¡a col¿ración roja en el.entro y se pr€sentanvisos maorado,

coLoR 3 Elfirito es de colof rojo intenso con lig€ror visor morados h;a lazona del pe!únculo.

coLoR 4 Todn la superficie s€ toma de color rojo y apa{ecen visos de color án¿raniador

coloR 5 El f''ta es de.olot qo.on ioDos aoaranjados en la zona centr¿l

coloR 6 El fruto e5 completámente anar¿ñhdo

La cosecha se debe programar de acuerdo con la producción y la demanda del mercádo, en general laJ
recoleccione5 se re¿lizan cada 20 días en el mismo lote.

Es necesario ser muy cuidadoio en la labor de recoleccjón para evitar desgarramientos y quebraduras de

ramas y tal los, asícomo para ¿segurar la duración de la planta y la cal¡dad de los frutos cosechados

L¿ implement¿ción de estas prácticas de cosecha, permiten que la fruta pueda resist¡r el manipuleo du-
rante su almacenamiento y transporte hasta por 10 día5.

Los frutos de tomate de árbol presentan mejores condiciones pata ser recolectados en las horas de la
mañana, momeñto en elcual elestrés de la fruta causado portemperaturas a l tas es menol se d¡5m¡nuyen
el calor de campo y las pérdidas por deshidratación.

No se recomienda cosechar frutos húmedos pot el rccio o lalluvia,ya que la humedad excesiva ¿celera el
desarrol lo de diferentes ¿gentes patógenos que causan pudriciones posteriores.

La hora de la recolecc¡ón debe programarse teniendo en cuanta las condiciones cl imáticas,d¡sponibi l idad
de mano de obra,faci l idad de transporte y ante todo la demanda del mercado.

OPERACIONES POSCOsECHA

ión

Los frutos recolectados deben ser seleccionados para separar los ffutos que no presentan condiciones
aptas para su comercial¡zación (Figura 137);se desc¿rtan para comercial¡zar los frutos que presentan da-
ños mecánicos,deshidratación, manchas causadas por aqentes biofó9icos y defecto5 flsicos o fisiológ¡cos.
Para selecc¡onar los frutos aptos par¿ el mercado se emplean operarios entrenados.lo cual resulta 5er
ef¡ciente, ya que nlngún equipo reemplaza la agudeza visual y destreza del hombre.



Lavado y Deiinfe(ción

El l¿vado de los frutos de tomate de árbol mejora ia aparien.i¿ fís¡ca delprodu(to, el imina la suciedad y los
res¡duos de pesticldas procedenres del ca m po (Fi9 ura I38). Los métodos de l im pieza y deslnfección de-
ben ser prácticos y económicos para gar¿ntizar la cal idad f inal del producto

El lavado puede hacerse por inmersión o por aspers¡ón, p¿ra lo cLral pueden emplearse las mismas canas'
t i l la5de recolección (Figura 139). La inmersión esla forma rnas senci l lade lavado, este sistema resulta mas
eflc¡ente cüando el agua permanece en movimiento,ya que contr ibuye al desprendimiento y eLminacrón
de t ierr¿ y otros residuos orgánico5.

Cuando se t ienen grandes cantidades de fruta, la aspersión con equipos de alta presión,resulta ef iciente y
la operación de lavado se hace muy rápido.

El lavado de los frutos del tomate de árbol también puede hacerse ut¡ l izando el método de f lotoc¡ón,el
cual se basa en el principio de diferencia de peso entre el producto y las impurezasi para e¡lo se ut i l izan
tanque5 o canales con compuertas ajustables, donde los materiales mas pesados son el imin¿d05 en la5
primer¿s secciones del canal En este p roceso se req u ieren gra ndes volú menes de ag u¿ por ki logramo de
fruta que se desea hmpiar

El método uti l izado para real izar la l impieza de la fruta deberá g¿rantizar un¿ separación y el im¡nación
efectiva de los contaminantes y dejar los productos hmpios para evitar sq recontaminacióñ.

El agu¿ uti l izada par¿ el lavado, debe ser de exce¡ente cal idad,l ibre de contaminantes, res¡duos tóxicos y
agroquímicos, que alteren la cal idad de la fruta.

La desinfección de la fruta puede realizarse con una solució n de 2.000 ppm de Tiabendazol, en tanques de
inmersión, dur¿nte cinco a siete minutos o a través de equipos de aspers¡ón que garant¡cen una apl ica-
ción uniforme del producto. Pueden uti l izarse otros des¡nfectantes como e¡ Hipoclori to de 5od¡o al 2% o
elAmonio Cu¿ternario en concentraciones de 200 ppm (Figura 140).



Se(¡do

Después del secado y la desinfección se procede a fa remoción de la humedad superf icialde la fruta. Esta
oper¿ción es muy importante porque disminuye el r iesgo de contam¡nac¡ón en especial dur¿nte su alma-
cenamiento v tr¿nsporte.

La operacióñ de se.ado se puede lograr mediante un escurrido de la fruta en las mism¿s cañasti l las de
recolección {Figura 141), ubicándolas en lugares que permitan una buena venti lación, protegido5 de los
rayos solares y alejados de fuentes de contaminación como agroquímicos, abonos y fert i l izantes o ¿nim¿-
les, entre otros. La fruta tambien se seca indivíduafmente de forma manuai (Figura 142J. El secado de la
fruta a través de máquinas secadoras provistas de aire cal iente, resulta muy rápido cuando se trata de
qr¿ndes cant¡dades del producto.

Clasitica<ién

Uhavezseefectúa la selección y secado delproducto,se procede a su clasif icación,con elf in de unif icar la
cal idad de acuerdo a una o varias característ ica5, como (olor, tamaño, forma, peso y 5¿nidad.

La clas¡f icación condLrce a conformar categorías o cfases comerciales delproducto, 5e puede hacef ma-
nual o mecánica, generalmente se combinan los dos métodos. La cl¿sif icación manual requ iere operarios
califlcadas lFigura 143), teniendo en .uént¿ fundamentalmente y en forma sjmultánea cr¡terios como el
tamaño,el color y la ausencia de daños. La clasif icac¡ón mecánica se debe efectuar con equipos dtseñados
para este f in; éstos combinan diferentes cri terios de clasif icación, de maner¿ que separan los frutos en
varios grados de cal idad-

PÁra que fa operación de clasifícación sea efectiva y cumpla con los objetivos propuestos, debe realizarJe
con base en una norma técnica,la cualdebe resultar de la concertac¡ón entre productoretcomerci¿l iz¿dores
yconsumidores (ver anexo 1, No¡mafécn¡c¿ 4105 dej JCONIEC)



Empaque y Traniporte

El empaque es un sistema coordinado mediante el cuaf fos productos son acomodados dentro de
conjunto para su traslado del si t io de producc¡ón al si t io de consumo,s¡n que sufran daños y garantizar
vínculo comercial permanente entre el productor y el consum¡dor (F¡gura 144).

La conservac¡ón de la cal¡dad f inal de los productos agrícolas depende en gran medida del empaque,
siendo éste fundamental para l legar con un producto en buenas condic¡ones a un mercado determinado.

Las operaciones de empaque no pueden est¿r separadas de l¿s operaciones de campo (Ftgura 145), ya
qUe muchos problern¿s de empaque pueden sef controlados o completamente resueltos cuando 5e l le-
van a cabo buenas prácticas de recolección. Por ejemplo ut i l izar buenas cajas o canasti l las para la cosecha,
l impias y desprovistas de aristas y superf icies rugosas, es una excelente forma de iniciar con éx¡to la act ivi-
dad f inal del ernoaoue.

Elfactor mas crít ico para realizar un buen emp¿que es la supervisión estricta y permanente de esta opera-
ción. Sin una buena supervisión ocurrirán daños y golpes a la fruta debido a caídas, sobrecargas y mal
manejo del prodr.rcto.

Los empaques deben ser l ivianos, con las dimensiones y formas apropiadas que permitan una fácil aco-
modac¡ón en los vehículos de transporte y un estibamiento adecuado en bodegas y sit ios de élmacena-
miento;además deben ser res¡stentes y en algunos casos impermeables. Deben garantizar una buena
ventilación para evitar acumulación de agua y c¿lor, pr
recomienda dejar espac¡os entre los arrumes y estibas

un
UN

\
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El empaque rnás general¡zado para comerc¡al izar eltomate de árbol en el mercado interno es l¿ canasti l la
plástrca de fondo l iso y 25 ki log ramos de ca pacidad. Las med idas externas pueden ser 60 cm x 40 cm x 18
cm;se deben conformar máximo rres capas de producto dependiendo del cal ibre de la fruta.

Las canasti l ¡a permiten un adecuado manejo de la fruta en la recolección, el transporte y el almacena-
miento (Figura 146). Res¡sten manejos bruscos, cambios de temperatura, humedad excesiva, uso de
detergentes y de desinfectantes Aunque su costo inicial puede resLrltar elevado, éste se d¡sm¡nuye nota
blemente por ser reuti l izables, además, permiten buena venti l¿ción y son aprop¡adas en caso de requerír
refr iqeración.

Los empaques más uti l izados para la exportación de la fruta son cajas de cartón corrugado,con una capa-

cid¿d entre dos y tres ki logramos, provistas de alvéolos de plást ico o pulpa prensada, con el objeto de

inmovil izar y proteqer la fruta en form¿ individual (Figura 147).

La fruta destinada para el mercado de exportación debe cumplrr con estándares precisos de cal idad, en

cuanto a tamaño, grado de maduración,forma y sanidad. pr¡nc¡palmenle (Figura '148)

Alma(enam¡ento

En general el almacenamiento de los productos agrícolas se hace con el propósito de conselvar los exce-
sos de producción, regular la oferta, normal¡zar los precio5 o simplemente porque no 5e cúenta con los
medios de transporte en forma oportuna.



La temperatura y la humedad son factores estrechaménte relacionados con el t iempo de conservación en
las bodegas o lugares de alm¿cenamiento. Los frutos de tomate de árbol contienen mas del 90% de su
peso en agua,la cual es necesario conservar aumentando la humedad relat iva y dismrnuyendo la lempe
r¿tura de almacen¿m¡entq .on eJ f,r, de m¡nimtzar la ttanspiración y la pérdida de agua, mantener su
textura y cal idad y retardar la senescencia de la fruta.

El mantenimiento de bajas temperaturas es la forma mas efectiva de preservar l¿ cal¡dad y prolongar la
vjdade aimaceDamiento de losfrutos (Figura 149);en tal sentido y de acuerdo con la Federación Nacional
de C¿feteros,eltomate de árbol puede almacenarse refr igerado a 7t y un¿ humedad rel¿t iva de 90 - 95Eo
o uti l izando atmósferas controladas con concentraciones de oxigeno y dióxido de carbono de 3 a 50ó. 5in
emb¿rgo,la refr igeración es una tecnología costosa y que demanda gran cantidad de energía. Siempre
que sea pos¡ble se debe considerar el almacenamrento aprovechando elfr io natural de algunas regiones
productoras de tomate de árbol, es importante que estos sit ios sean ¿ireados y completamente l¡mpios,
protegidos del sol y alejados de fuentes de contaminación.

Otras recomendaciones de fáci l  apl icación y con resultados posit ivos para la conservac¡ón del tomate de
árbol durante su alm¿cenamiento son: desinfectar los s¡t ios y bodegas, mantener l imp¡as y desinfectadas
todas las canasti l las, evitar la sobrecarga de los empaques y no real¡zar afrumes demasiado altos para
permit ir  la circulación de aire al interior de los almacenes.



ANEXO 1

NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 4105
FRUTAS FRESCAS. TOMATE DE ARBOL
ESPECIFICACIONES

r. OBJETIVO

Esta norma establece los requerim¡entos que debe cumplir eltomate de árbolrojo lcyprto,nondra beadcea
Sendt.), dest¡nado para el consumo fresco o como mater¡a prima para el procesamiento.

2. DEFINICIONES, CLASIFICACION Y CALIERE

2.1. Definic¡ones

Para efectos de la presente norma se considera las sigrrientes def¡niciones:

2.1.1. Pedúnculo:tallo del fruto.
2.1,2. Apicerparte inferior de¡ fruto, opuesta al pedúnculo.
2.l,3. Nudo: pr¡mer ensancham¡ento del pedúnculo.
2,1.4. Fruto no climatérico: se ref¡ere a los productos que al ser cosechadot presentan una d¡sm¡nución de
la tasa de respiración.ocas¡onando cambios poco notorios princip¿lmente en los conten¡dos de azúcares
y ácidos.

2.2. CLAStFtCACtON

Independiente del calibre y del colot el tomate de árbol se clas¡fica en tres categorias que se definen a
continuación:

2.2,1. Categoría Extra

El tomate de árbol debe cumplir los requisitos generales definidos en el numeral 3.1 y estar exento de
todo defecto que demerite la cal¡dad del fruto (F¡gural).



2,2.2, Categor¡a I qlL-t€

El árbol debe cumplir tomate de los requ¡sitos generales definidos en el numeral 3.1.y se acepta lo s¡-
guiente (F¡9ura 2):

. Manchas ocas¡onadas por el golpe de gran¡zo y/o manchas causadas por el sombreamiento que se
produce por el contacto entre los frutos en el árbol. que no excedan en conjunto el 10% del á¡ea total
del fruto.
. Pedúnculo curvo,

2.2,3. Categorla ll

Comprende el tomate de árbol que no puede clasificarse en las categorías anteriores, pero cumple los
¡equis¡tos generales defin idos en el n umeral 3,l. Se ad m iten los s¡gu ientes defectos (É¡qu ra 3):

. Defectos de coloración causad05 por el sombream¡ento que se produce por el contacto entre los frutos
en elá.bol, manchas superfic¡alesy/o taspaduras c¡catr¡zadas ocasionadas porelgolpe de granizo,que no
excedan el 20o¿ del área total delfruto.
. Deformac¡ones del frutg como alargam¡ento o achatamiento del ápice.

2,3. CALIBRE

Se determ¡na por el diámetro máx¡mo de cada fruto. como
s¡gu¡ente escala:

Tablá t. Calibres del tomate de árbol

se ¡ndica en el numeral 5.1, de acuerdo con ra

Diámetro (mm) c¡l¡bré Peso promedio (g)
> 6 1 A 129

60 -55 B 1 1 E
54 -  51 c 99
50 -46 D 83

< 4 5 E 66



3. REQUISITOS Y TOLERANCIAS

3.f . R€quisitos Generales

Todas las categorlas de tomate de árbol deben estar gujetas a los requ¡s¡tos y tolerancias permirrdas. Ade-
más, deben tener las s¡guientes categorías ffsicas:

. Los frutos deben estar enteros.

. Deben tener la forma ovoidal característica del tomate de árbol,

. Deben estar sanos (l ibres de ataques de insectos y/o enfermedades, que demeriten la calidad
interna del fruto).

. Deben estar l ibres de humedad extern¿ anormal producida por mal manejo en las etapas
poscosecha (recolección, acopio,selección,clas¡ficación, ¿decuación, empaque/ almacenamiento y rrans
porte.

. Deben estar exentos de cualquier olor y/o sabor extraño (proveniente de otros productos, empaques
o recipientes y/o agroquím¡cos con los cuales hayan estado en contacto),

. Deben presentar aspecto fresco y consistencia f¡rme,

. Deben estar exentos de materi¿les extraños (tierra, polvo, agroq uímicos y cuerpos extraños)
vii ibles en eJproducto o en su empaque,

. Elfruto debe presentar pedúnculo,cuyo corte debe hacerse a la ¿ltura del primer nudo.

Los residuos de plaguicidas no deben excedef lo5lim¡te máximos establecidos en el Codex Alimentarius o
lo exigidos por el país de destino.

3.2. Requ¡sitos de Madurez

La madurez del tomate de árbol se aprec¡a visualmente por su color externo. su estado se puede confir-
mar pormedio de la determinación delensayo deyodo,la consistenc¡a,elcontenido de pulpa y el.onte-
nido de sólidos solubles totales.

3,3, Requls¡tos E3pe(íficos

3.3.1. Ensayo de yodo

Este ensayo identi f ica la presencia de almidón en la fruta med¡ante fa reaccíón con fa solución de yodo.

dando como resultado un¿ coloración oscura en la superf icie de la pulpa,la cual disminuye a medida que

av¿nza el estado de madure¿ indicando la transformación gradual de almidón a azúc¿r'  La rea(c¡óñ 5e
puede observar en la F¡gura 4.

La s¡guiente descripción relaciona los c¿mbios de color con los diferentes estados de madurez (Figura 4)l

coLoR 0 F¡uto de color lnorado con tonalidades verdes hacia la zo¡a centr¿l,completamente de!aro

coloR 1 Elfruto es de color morado ntenso en toda ¿ superrcie

coloR 2 Aparece Lrñ¿ colaración rojaeñ elce¡tro y sepresent¿n visos máorados

coloR 3 El funo€r  deco lo r  rc jo ín tensocon l igerosvhos  ñorados  h¿<r ¡  la  zoña de lp€dúncu lo

coloR 4 Toda la supeÍicie se torna de color rojo y ápare.en visos detolor anannjadqs.

coLoR 5 Elfruto es de color rolo .oñ tonos ¿ nar¿ ni¿dos en la zona cenral

cotoR 6 El frutoes completamente andranjado



3.3,2. Conristencia

Los valores máx¡m05 de consistencia, determinada como se ¡ndica en el numeral5-3,que presenta en cada
uno de los estados de madurez ideñtiF¡cados en la tabl¿ de .olor (Figura 4). son los siguientes:

Tabla 2. consistencia máxima expresada en Kgf/cm2 de acLrerdo con la tabla de color

3.3.3. contenido de pulpa

Los valores mínimos del conten¡do de pulpa determ¡nado como se indica en el numeral 5.4,que presenta
cada uno de los estados de madurez ¡denti f icados en la tabla de color (F¡gura 4), son los sigu¡entes:

Tabla 3. Contenido de pulpa mínimo expres¿da en porcenta.ie,de acuerdo con la tabla de color

3.3.4. sól idos 50lubles totales

Los valores mínir¡05 y máximos de sól¡dos solubles totales determin¿dos como se indica en el numeral
5.5, que presenta cada uno de los estados identi f icados en la tabla de color (Figura 4), son los siguientes:

fabla 4, Contenido de sól idos solubles totales expfesado como gr¿dos Brix (ó Bx) de acuerdo con

Para su comercialización se debe tener en cuenta que el tomate de árbol es un fruto no climatérico (véase
el numeral 2.1.4).

El grado de madurez debe permitir la manipulación y el transporte de los frutos, sin deterioro
hast¿ su destino final.

alguno '. -

COLOR o 1 4

CON5I'TENCIA > 24,O 21,7 1 7 , 6 r 1,6 7,9

COLOR o 2 3 5 6

PORCENTAJE 5ó 69

la tabla de color.

COLOR 0 I 3 6

3x{Mín¡mo) 6,4 7,3 8,O 9,1 9,3
'tsx{Máx¡ño) 6,3 6,4 7,9 a,6 9,3 9,9 10,3



3.4. Toleranc¡as

Se admilen tolerancias de cal idad y cal¡bre en cada un¡dad de empaque para los productos que no cum-
plan los fequisitos de la categorí¿ indicada

3.4.1. Toleran<¡a de (al idad

Categoria Extr¿ 5e admite hast¿ el 50,6 en número o en peso de frutos que no correspondan a los fequisi
tos de esta c¿tegoría, pero cumplan los requisitos de la categoria l .

Categoría l .  Se admiten hasta el 10% en número o en peso de frutos que no correspondan a los requeri-
mientos de esta cateqoria, pero que cumplan los requisitos de la categoría l l .

Categoría l l .  5e admiten hasta el 109o en número o en peso de frutos que no cumplan los requisitos de
esta categoría, ni los reqursitos generales definidos en el numeral 3.1, con excepción de los productos con
magulladuras severas o con heridas no cicatnzadas

3.4.2. Toleran(¡as de cal¡bre

Para todas las categorías se acepta hasta el 1oEo en número o en peso de ffutos que correspondan al
c¿l ibre inmediat¿mente inFer¡or o superior el señalado en el empaque.

4. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACIÓN O DE RECHAZO

4.1, Toma de Muestras

Para determinar la muestra destinada a medir diámetro máximo, se debe consultar la sigu¡ente tabla:

Para ¡denti f icar el estado de madurez se real izan fos anáfisis f ísícos y quím¡cos a fa pufpa obten¡da a part ir

de 5 frutos de cada color, seleccionados en los tamaños mas representativos del lote.

4.2. criterios de A<eptación o de Rechazo

5¡ l¿ muestra evaluada no cumple los requisitos espec¡f icad05 en esta norma, se debe rechazar el lote. En

caso de d¡screpancia,se deben repetir los ensayos sobre la muestra reservada para talf in. Cu¿lquier resul_

tado no satisfactor¡o en este segundo caso debe ser motivo para rechazar el lote

5. ENSAYOS

5.1, Determ¡nac¡on del Diámetro

se determ¡na el diámetro máx¡mo de cada fruto con un calibrador y el resultado se expresa
(mm).

Tamaño del lote (árboles,empaques o frutos) Tamaño de la muestra (árboles, €mpaquer o frutos)

Hasta 150 5
1 5 1  -  1 . 2 0 0 20

1.20r r0.000 32

10.001 35 000 50

35 001 - s00 000 80

500 001 y mas

bn milímetros



5.2. Ensayo deYodo

5.2.1. Prepara<¡ón de la soluc¡ón

5ed¡suelven l2 g deyodo metál ico y25 g deyoduro depotasio(Kl) en 500 mldeagua,luego se mezclan
con 500 ml de agua y se agita. Se guarda la solución en uñ frasco oscuro y en un sit io proteg¡do de la luz.
Se debe renovar la solución cada tres meses.

5.2.2, Pro<edim¡ento

5e corta el tom¿te de árbol longitudinalmente y se pone en contacto la pulpa con la solución de yodo -

yoduro por inmersión,luego de 10 segundos se puede ¿preciaf la t inción de la pulp¿.

5.3. Detefm¡nacion de la Consistenc¡a

5e determina por medio de ún penetrómetro y el result¿do se expresa como K9flcm':,

5.4. D€terminac¡on delContenido de Pqlpa

5e obtiene medi¿nte la extracción manu¿l (separando la pulpa de la cáscar¿) y se establece l¿ relación de
peso de la pulpa con respecto al peso total delfruto. El resultado se expresa en porcentaje (%).

5,5. Determ¡nac¡on del Contenido de Solidor Solubl€s Totales

Se determina por el método refractométrico y se expresa en grados Br¡x eBx). 5¡ el refractómetro ut¡lizado
no real iza la corrección por temperatura, se debe corregir la lectura como se indica en la siguiente tabla.

Corre(c¡ón de la le<tura de oBx por temperatura, estandarizado ¡ 20.C.

'Rr

l 0
l l
1 2
l 3

t 5

I u
t 9

2 I
22
2 l
21
25
26
2 7
28
29
3 0

0

o.50
0.,16
o.12.

0,3 3

o.22
o . )7
0 .12

0,06
0 I 3
0 t 9
0.26
0.33
0.40
0,11
u5ó
0.6:l
o.12

0.51
0,19
0,45
0..10
0.35
0.29
\j.24
q  r ¡ j
0 , l 3

l 0
Restar

0,14
0,2 t
0.28
0.36
0,43
0,52
0.60
0.68
o,11

0,6 |
0 5 5
0.50
0,4.1

0,33
0,26
0,20
0 ,14

0 . t 4
0,22
029
0 3 7
o,44
0,5.1
0,61
0,69
0,7 8

0.64
0.58
o.n
0,4ó
0,40
0,34
0,n
D,21
0 ,  t 4

0,07
0 ,15
0,2
0.30
0,38
0,45
0,54
o.62
0,71
0,80

0,58

0,48
0,12
0 ,31
0 ,31
D25
0.t 9
0 .  t 3

0,07
0,t 3
0,20
t,21
0,35
0,42
u,50
0,5 7
0,66
0.7,f



6. EMPAQUE Y ROTULADO

6.1, Empaque

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto ún¡camente por frutos
del mismo or¡9en,var¡edad,categoría,color y cal ibre. La parte v¡5¡ble delcontenido del empaqLre debe ser
representativa del conjunto.

Los empaques deben estar l¡mpios y compuestos de materiale5 que no causen alteraciones al produ.to,

5e acepta el uso de et iquetas con ind¡cac¡ones comerciales siempre que se ut i l icen mater¡ales no tóx¡cos
y que permitan ser reciclados.

Para el mercado interno se debe ut¡ l¡zar una canast¡ l la plást ica de fondo l iso (Figura 5). Las medidas exter-
n¿sson600mmx400mmx180mmó500mmx300mmx150mm, (submú l t ¡ p l osde lases t i basdeL200
mm x 800 mm ó 1.200 mm x 1.000 mm), de tal modo que se puedan conformar máximo tres capa5 de
oroducto deoend¡endo del cal ibre de la fruta.

Para e¡ mercado de exportación (Figura 6), el prodLrcto se puede presentar en empaques rí9idos de cartón
corftrg¿do. madera (par¿ lo5 d¡Ferentes mercados deben util¡z¿rse especies comerc lmente renov¿ble5,
las cuales deben cumplir las siguientes c¿racteríst icasr densidad mayor de 450 Kglm humedadmenoral
12qo ;  no  p resen ta r  t r an5mis ión  de  o lo res ,  sabo res  n i  p i gmen tos  y  es ta r  l i b re  de  i nsec tos  y /o

microorga n¡smos)o la combinación de el los. Las d¡mensiones externas de la base de los empaq ues deben
ser 400 mm x 300 mm ó 300 mm x 200 mm (submúlt iplos de las estibas de l  -200 mm x 800 mm ó 1.200
mm x L000 mm). Debe además l levar separadores y/o una capa amort iguadora en la base, fabricados a
partir de pulpa de celulosa o cartón, provenientes de especies comercialrnente renovables.

6.2. Rotulado

El rótulo debe l levar la sigu¡ente información tanto para el mercado interno como para el externo:

. ldentificación del productor, exportador o empacador (ma rca comercial, nombre, d irección o código)

. Nombre del producto: ToMATE DE ARBOL

. País de origen y región productora

. Características comerc¡alesj categofía, calibre, peso neto y coloración en el momento del ernpaque.

. Fecha de empaque.

. lmpresión con la simbologfa que indique el mane.joadecuado delproducto.
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