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INTRODUCCION

Nuestro pais atranti restricciones en el desarrollo
econémico y social, que deben ser superadas para lograr el

propésito de elevar el nivel de vida de 1la poblacidn.

En la comercializacién de productos hortofruticolas,
actualmente se busca la manera de mejorar tanto el comercio
interior como el exterior, mediante el establecimiento Y
cumplimiento de normas de caldiad se@ contribuye & la solucidn de

este problema.

Cabe mencionar que en éste trabajo el objetivo principal es
el de promover el uso de la norea de calidad de tomate rojo, que
sirve para obtener productos de mejor calidad. En su contenido se
considera. un panorama de 1a pormalizacion, los or gani snos
internacionales involucrados, l1os aspectos generales en frutas vy
hortalizas, asl coso la descripcion detallada del producto de

interes.

El tomate rojo es consideradeo como une ¢ los principales
productos hortofrutfcolas de e::porta.cinn a Jos Estados Unidos,
por esta razén se expone la importancia de la produccidn vy
su mercado con dicho pais, -asi como 1a descripcidn de las
especificaciones en NMéxico y loc Estados Unidos, con el fin de

hacer un estudio comparativs.



Finalmente se proponen técnicas de muestreo y
determinaciones fisicoquimicas viables en México, porae la

aplicacion de la Norma de Calidad,



CAFITULO X
PANORAMA DE LA NORMALIZACION

1 Normalizacion

El hombre ha tenido la necesidad de intercamibor todo tipo
de mercancias, J}a normalizaciébn es uno de los medios validos
para dicho intercambio.

Es posible definir la normalizacidn como el establecimiento,
aplicacidn y adecuacion de reglos destinadasv o corregir vy
mantener una érden determinado en algdn campo especifico.

En materia de normalizacion la ley Federal sobre HMetrologia
¥y Normalizacidn, tiene por objeto!

Fomentar la elaboracidn y observanciae de normas oficiales

mexicanas, a fin de incrementar la calidad de los

productos y servicios nacionales;

Instituir la Comisién Nacional de Normalizacién para Qgue
coadyuve en las actividades que sobre normalizacion
corresponda  realizar a las distintas dependencias de 1la
Administracidn Pdblica Federalj

+« Estimular la concurrencia de los sectores pdblico, privado,
cientifico Y de consumidores en la elaboracion y

observancia de las normas oficiales mexicanas;

leterminar las normas de cardcter obligatorio ¥y la forma en

que se acreditard el cumplimiento de las mismasj}

Establecer el Sistema Nacional de Acreditamicnto de

Laboratorios de Pruebaj



+» Contribuir al ~ fortalecimiento y wmodernizacioén de 1la
infraestructura tecnoldgica, material y financiera del
proceso de normalizacidn, asi como al desarrollo de los
recursos humanos especializados para tal finj vy

« En general divulgar 1las acciones de normalizacidén y de 1las

demds actividades relacionadas con la materia,

1.1 Organismos Normativos Nacionales

La Direccidn General de Normas (IGN) dependiente de 1la
Secretarfa de Comercio vy Fomento Industrial (SECOF1), es 1la
encargada de formular, expedir, revisar, difundir y vigilar el
cumplimiento de las normas oficiales mexicanas asi como las de
pesas ¥y medidos necesarias para la actividad comercial,

Para laoas normas y anteproyectos de norma en frutas vy
hortalizaes 1la IGN colabora en conjunto con los departamentos de
Normalizacién e Inspeccién de Colidad de la Comision Nacional de
Fruticultura (CONAFRUT) y la Secretaria de Agricultura y Recursos
Hidrdulicos (8ARH).

Se apoya en el Comité de NMorwmas de calidad para productos
Agropecuarios y Forestoles que preside y coordino respcctivamente
la Direccién General Qe Politica y Desarrollo Agropecuario vy
Forestal (D.G.PeDeA.Fedo

€s wmuy importante 1la difusidn y promocidn del trobado
normativoe a cualgquier nivel nacional, regional e internacional

parae cumplir con el objetivo principal °*promover el uso de 1las



normas para lo obtencidn de productos de una calidad cada vez
mayor®.

En el programa para la estructuracién, operacién Yy
desarrollo del sistema nacional para el abastloy, se ha contemplado
la difusién de estas normas que se ha iniciado desde hace tiempo,
se han preparadqg folletos informatives y carteles para (5
productos hortofruticolas, dentro de los cuales se encuentra el
tomate (lycopersicum esculentum) vy estan por salir otros 18
folletos.

Los productos normalizados, estan sujetos a los reglamentos
que en materia sanitaria han establecido SARH y Secretaria de

Salud (S.S.).

A1.2 Procedimiento de Normalizacidn

Para la formulaciédn de normas, el procedimienlo es diferente
dependiendo de lo que se va a normalizar, a continuacion se

presenta el procedimiento que se considera mdAs adecuado para los

productos agricolas,

nvestigacion nvestigacion
bibliogrdafica de campao

nvio al comité Reuniones de Elaboracién
intersectorial Normalizacién del Anteproyectol

de Norma

Oficializacidn



El plan de trabajo se elabora cstobleciendo prioridades on
la noramlizacion de los productos, tomando en cuenta 3 aspectos
principalmente! volumen de produccion, valor de la produccién vy
genevaciédn de divisas. Participa el Comité Intersectorial sobre
normas de calidad para producios agricolas, pecuarios Y
forestales.

La dinvestigacidn bibliogrdfica es un estudio ded producto o
normalizar, considerando novmas de calidod exdtronjeras, zonas de
produccion  wmas  importantes, produccién nacional, produccién
regionaly caracterislicas de calidad vy el nivel de calidad que
tiene en oitros paises lo que permite tener un criterio de
comparacién.

Lo dpvestigacion de campo e¢s el estudio en =zonas de
produccion de las ceracteristicas de calidod del producto, para
conocer la realidad nacional y establecer relaciones entre
nuestra realidad y el criterio de comparvacién,

La elaboracidn del anteprovyecto de norma es un escrito donde
s¢ enuncian las condiciones que debe satisfacer el producto, sus
tolerancias ¥y los métodos normalizados que permitan determinar si
las condiciones se cunplen, se logra una vez adquiridos 1los
suficientes elementos obtenidos mediante investigaciones
bibliografica y de campo.

A las reuniones de normalizacidn concurren productores,
consumidores € interesados en general, formando grupos de trobogu

donde se exponen opiniones sobre el anteprovecto de nermas, con



el fin de unificar criterios y puntus de juicio de los sectorés
citados,

El anteproyecto de norma aprobado por los grupos dc Lrabajo,
Junto con la documentacion obtenida en las reuniones de
norsilizacién se envia para su revision al comité intersectorial
sobre normas de calidod para productores agropecuarios Y
forestales.

Una vexz revisado el onteproyecto de norma por el comite
intersectorial, lo envia @ la Direccion General de Normas won
cardcter de proyecto de norma, para su aprobacidén y firma del C.
Director General.,

La oficializacién es la dltima etapa de normalizacidn, una
vez aprobado ¥y firmado el proyecto de norma la I.G.N. lo envia al
Diario oficial de la federacién para su publicacién.

Después de la oficializaciény la norme entra en un perfodo
de aeplicacion para verificar si el producte tiene problemas para
cumplir con 1las especificaciones de dicha norma. fPasado el
periodo de aplicacidén, si se detectan problemas para cumplir con
las especificaciones y/0 son holgadas, cualquiera dc 1los seclores
interesados (productores, consumidores e¢ interésadas en gencral)
pueden solicitar a la D.G.N. 1la revisién de la norma. Si D.G.N.
cree conveniente la revision envia la solicitud al Comité
intersectorial, para que se incluya el plan de trabajo de
normalizacién Yy siga nuevamente el procedimiento de la

elaboracidn de una norma.



1.3, Definiciones y Conceptos de Norma

Algunas acepciones del término norma sont

+ Es un documento aprobado por una oautoridad competente vy
Juridicamente constituida como es U.G.H.y quec establece
los principios y reglas que doben observarse.

. E5 el conjunto de especificaciones en que sc  define,
clasifica y califica un producto, para que satisfaga las

necesidades y usos al gque se distina,

Una norma puede referirse a diferentes aspectos. Segdn el
campo €5 posible contar con normas sobre agricultuva, salubridaed,
copstruccion, transporte, etc} dentroe de luas noyrmas de
agricultura  se encuentran las de frutas y hortalizas, donde se
ubica la norma del tomate roJjo.

Segdn el nivel se puede conlar con nurmas de enpresa, de up
grupo industrial, nacionales, vegionales @ internocionoles: de
acuerdo al nivel serd la aplicacioéon que abarque la norma.

Segin el aspecto hay diferentes tipos de normas, asi se
tienent

~ Normas de colidad?! Son las que determinan el conjunto de
caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas, que debe
tener un producto para el uso al que se destine, ejemplo
norma de tomate rojo.

- Normas de nomenclaturat! Son las que sirven para precisar los
términos, expresiones, abreviosluras, simbolos y diagramas

que deben emplearse en el uso de las medidas y en el



lenguaje técnico, eJemplo terminologia fruticola,
terminologia de envase y embalaje.

~ Normas de métodos de pruebas oficiales! Son las
disposiéinnes que regulan los sistemas y procedimientos de
andlisis y pruebas elegidas por la SECOF1I.

~ Normas de funcionamiento! Son 1las que dcterminan la
eficiencia de sistemas, méquinas, aparatos, instrumentos, .y
dispositivos, cempleados en las operaciones y procedisientos
industriacles, eJemplo Norma de funcionamiento de extractor
de .jugos, etc,

- Normas de Metrologia! Son las que establecen los aspectos de
las mediciones, upidades de medida, instrumentos de
medicion, ejemplo magnitudes y wunidades de base del
Sistema Internacional de Unidades (SIU).

- Normas comercioles? Son las que establecen datos,
elementos e informacidn que se rvequiere para saetisfacer

una cdecuada comercializacién de productos.

1.4 Norma de Calidad

Las normas se deben redactar, estructurar y presentar de_una
manera uniforme, de tu; forma que contengo Ya informacién
suficiente vy necesaria en cada caso. Para ésto se cuentae con 1la
denowminada “"Norma de Normas® NOM-Z-13 que'es la qqio para la
redaccién, estructuracién y presentacién de las normas oficicles

mexicanas.



Toda norma debe contener la informacién en 4 grupos que son!?

I Elementos preliminares
11 Elementos que introducen al contenido técnico
131 Elementos que constituyen el contenido técnico

IV Elementos complementarios

1 Elementos preliminayves.-—

+ Portadat proporciona informaci6on relativa al documento vy

sy validez.
+« Prefacio: proporciona 1la lista de los organismos que

participado en %u elaboracién.

I1 Elementos que introducen‘nl contenido técnico.-

+ Titulo! indica especificamente el tema de 1la normay
constituye de elemnentos separados partiendo de lo genaral
lo particular, ejemplo Froductos ulimenticios
industrializados para  uso humano-hortaliza fresca-Tom
(lycopersicum esculentum).

+ ObJjetivo y campo de aplicacién? define el propésito
documento y establece los limites de aplicabilidad de

norma. En el caso de la norma oficial de tonmate roldeo

han

se
Qa
no

ate

del
la

en

estado frescoy, el objeto es la comercializacién aplicdndose

en el territorio nacional,

+ Referencias! proporcionan una relacién de normas bdsi
indispensables para la aplicacién de la norma.

+ Definicién del Producto! en el casa de tomate tipo bola

aquel producto hortofruticola perteneciente a la familio

10
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las solapdceas, cuyo nombre cientificoe es Lycopersicum
esculentum Mill,
o Terminologin? incluye las definiciones necesarlas de

términos que tienen un significado especifice on la Norma.

111 Elementos que constituyen el contenido técnico.-

« Clasificaciébn y designacién del producto. Establece an
sistema de clasificacién y designacion codificodo de los
productos que cumplen con  los requisitos establecidos
ejemplo tomate rojo, color cambiante, tamaffo 74 mrm, calidad
México Esxtra.

« Especificaciones? Establecen los requerimientos que debe
cumplir el producto y sus valores limites o tolerancias, se

dividen en?

1. E; Sensoriales
2. E. Fisicas

3. E. De Modruex
4. E. De befectos

%+ E+ De Presentacioén

1. Sensoriales! Son las especificaciones de caracteristicas que
se pueden evaluar por medio de los sentidos, por ejemplo =21
color,

2., Fisicos! Son las especi{ficaciones de caracteristicas que se
evaldan por métodos de prueba fisicos,por ejemplo,el tamafio que

en el tomate se puede determinar por su didmetro ecuatorial,

11



3, De Madurez?! Estas garantizan que el producto madurard
adecuadamente después de cosechado y se determinan por medio de
métodos quimicos o fisicos.

4, De Nefectos! Son las que determinan si el producto debe estar
libre de defectos o puede presentar defectos menores o nayores en
funcion de la calidad designada.

Se De Presentaciédn! Son las que determinan si el producto es
uniforme u homogéneo en cuanto o color y tamafio, afectando el

aspecto, global.

Considerando que aunque se efectdan buenas prdcticas de
manejo postcosecha de frutas y hortalizac frescas, hay
variaciones en los productosy por 1o que se establecen
tolerancias por grado de calidad para las difcorentes

especificaciones.

IV Elementos Complementarios.-
. Bibliograffia proporciona una  relacion de documentos
utilizados como fuente de referencia en la preparacién de

la norma.

Los métodos de prueba son indispensables para la aplicacién
de la normay, y para tener representatividad ec importante
considerar las condiciones y criterios de muesireo.

En este grupo se describe la manera en que deben hacerse las
marcas e identificaciones necesarias en un producto, asi como luos

datos y especificaciones para el envase y embala.je de 10s mismos.

12



1.5 Importancia de la Normalizacion en Frutas y Hortalizas

lLa produccién hortofruticolan estd caracterizada por wuno
amplina dispersitn geogrdfica, con un patrédn diversificado en 1la
produccién y consecuentemente alta heterogeneidad en la calidod y
presentacion de los productos. Se requiere contar con pardmetros
que permitan clasificar, seleccionar y estandarizar los productos
en diferentes grados de calidady ofreciendo productos més
homogéneos a los industriales, comerciantes y consumidares, que
cubran mejor sus necesidades.

Ante la realidod surge la necesidad de la normalizacidny
cuya finalidad es proteger 1la salud y economia de los
consumidoresy asi{ como asegurar prdcticas equitativas en el
comerciao, fomentar la coordinacién de los organismos nacionales e
internacionnles de normalizacién, ser elemento bdsico en el
desarrollo econémico del pais evitando pérdidas innecesarias.

Para poder competir con productos de otlros paises; s
requiere que los nuestros tengan la calidad adecuada, es decir

que cumplan con las normas de colidad,

1.6 Ventajas de la Normalizacion en Frutas y Hortalizas

For medio de la aplicacién de up sistema de normas en  los
productos hertofruticolas se tienen las siguientes ventajast

. Establece grados de calidad, descritos en la norma teniendo

mayor demanda aquel grado que se adapte meJor a los

requerimientos del comprador,

13
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Actoa  en el mejoramiento de la comercializacidény, ya gque ol
productor al clasificar por grados de calidad conocerd la
demandn  realy orientando la  produccion y proporcionando
mayor rentabilidad,

El comerciante puede reducir costos de comercianlizacion al
adquirir productos clasificados por grados de calidad vy
presentacidn, que tendrdn un precio uniforme en el nmercados
También reduce los costos de riesgoy va gue los productos de
maduvroes avanzada hompgénea se orientan o mércados cercanos.
fAgiliza la venta, vya que no serd indispensable la presencia
fisica de todn la mevrcancia, pues la transaccién se hard por
muestra o descripecieon de grado de calidad, dando uniformidad
a los criterios de calidad establecidos.

El consumidor podrd elegir las mercancias con mayor libertad
en funcién de su ingresoy gustos y necesidades haciende la
transaccidén  nds Jjusta y adecuwada para el consumidory
evitando en gran medida el abuso, el  engafio Yy la
insatisfaccién de obtener aulgo que oo estd de acuerdo al
precio pagado.

Conservacion de mcercados de exporlacion a través de la
certificacion de la coalidad de productos para el exterior,

Favorece el incremento de la demanda, vya que la presentacién

por grado de calidad garantizard la compra del producto deseado.

Facilita el otorgamiento de crédito y/o financiamiento
pudiéndose calcular los riesgos cuando se conocen las

calidades vy precios probables de venta,

is



Permite ventas a futuro, por la confianza del comprador en
la clasificacién y certificacién del producto.

La ausencia de¢ un sistema de normas en la comercializacién
de productos hotofruticolas a conducido a fraudess abuso en  los
precios, competencin desleal, ectc. que deben ser sancionadas de
acuyerdo a la ley aplicando los conceptos normativos,

£s evidente la necesidad de aplicar las normas de productos
agricolas en estado fresco en todas las fases de produccion,
mane.jo y comervcializacién de frutas y hortalizas, por personal
capacitndo adecuadamente.

La normalizaciéon lleva implicita una reduccidn de mermas al
acondicionar, manejar y almacenar los productos on forma

adecuada.

2 Normalizacién Internacional

Debido al crecimiento de la poblacién mundial, se ha
provocado que los palses scan cado ver menos autosuficientes parn
satisfacer las necesidades de su consumo interno, aumentando su
comercio exterior, vendiendo sus excedentes de producciébn vy
comprando otros producltos.

Para lograv tronsacciones mas Jjustas y equitaetivas: se
establecen y aplican normas internacionales, lus cuales provienen
de acuerdos técnicos a los que llegan distintos pais2s para fidar
niveles de calidad adecuados & los productos de intercambio

comercial,



México por medio de la D.G.N. es miembro de organismos

internacionales tales como 180, CODEX ALIMENTARIUS, COPANT.

2.1 Organismos Normativos Internacionales
A) Organizaciéon Internnocional de Normalizacion (180

Este organismo se forméd en 19446 como uno decision del Comité
de Normas de las Naciones Unidas. Su objetivo es promover la
normalizacién  en el nupdo, @ fin de fomentar el intercambio
internacional de articulos y servicios asi como en el desarcollo
del compo de las actividades intelectuales, cientificaes, técnicas

y econdmicas (53),

Existen dos clases de membresia IS0}
i) Miembro activo es generalmente un pails que ha creado un
organismo de normalizaciéon que participa en farma activa

aen los traba.jos técnicos de la 180,

ii) Miembro correspondiente es el organismo de un pais en
desarrollo que no tiene todavia creado un organismo de
normalizacidén, ¢éste no forma parte activa en los
trabajos técnicos, pero se les informa totalmente del

traba.jo realizado.

Estructuralmente la IS0 esta integrada por unpa Asamblea
General y un Consejo, este d4ltimo para su desempefio eficionte ha

creado comiteés (93),
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El domicilio legal de la IS0 es la ciudad de Ginebra Suiza
donde estd radicada la secretaria general, El1 trabajo de los
comités y 1la correspondencia de la organizaciéan se hace en
inglés, francés y ruso, que sonh los idiomas oficioles, pero la
correspondencia entre organismos miembros puede ser on otros
idiomas.

FPara 1la elaboracién de normas internacionales se  puede
resumir de 1la siguiente manera! E1 Secretariado de un comite
técnico elabora una propuesta de proyecto, se circula entre los
miembros del comité, con los comentarios recibidos se formula un
segundo anteproyecto que vuelve a circularse entre los paises
miembros del comité, si es necesario se elaborard un tercer
anteproyecto hasta tener un acuerdo mayoeritario, de lo contrario
se turna o la secretaria central de la IS0, Cuando el documento
llega a esta fase, recibe el nombre de provyecto de novma
internacional. Es distribuido a los paises menmbros de la IS0,
con el propbtsito de que sea estudiedo y votada su  aprobacion o
rechazo segdn proceda.

§i el 79% de los votoes son aprobatorios, el proyecto  es
remitido ol consedo para su aprobacién como norma  internacional,
en caso contrario es devuelto al comité técnico, inicidndose
nuevamente 1 proceso. Cabe mencionar que los - votos negoativos
deben estar bien fundamentados para que sean efectivgs.

Finalmente 1la secretaria central disiribuye lo normo entre

los paises miembros para su aplicecioén.
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El trabaJjo de 1S5S0 es de interés para muchas otras
organizaciones internacionales, por eJemplo ha realizado acuerdos
con FAD,

ta D.,G.N, es miembro fundador de este organismo, ha
intervenido en forma activa dentro de sus posibilidades, recibe
informacién rveferente a las actividades de la IS0 con  especial

atencién a los proyectos de normas internacionales.

B) Comisidén del COLEX ALIMENTARIUS

Debido a un interés de encontrar soluciones a los problemas
de comercio, los miembros de la FAD (Organizacién de MAlimentos vy
Agriculiura de las Naciones Upidas) y OMS (Organizaciédn Mundial
de la Salud) crearon como organismo conjunto la comigioﬁ del
codext alimentarius en 1962, a fin de poner en prdctica ‘el
programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimantarias, los
objetivos que persigue son (53)3

+« Proteger la salud del consumidor,

« Asegurar prdcticas equiiotivos en el comercio de 1los

alimentos:,

Promover 1la coordinacién de trabejos sobre normnas

alimentarias, emprendidas por organizaciones
internacionales,

Determinar el orden de prioridades e iniciar y dirigir 1la

preparacidn de proyectos de normas a través de  las

organizaciones apropiadas y con ayuda de éstas,
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« Finalizar las normas elaborados y después de su aceptacidn
por los gobiernosy publicarlas en un  codeir alimentarius

como normas regionales o mundiales.

Para ser miemnbro es necesario ser estado miembro o miembro
asociado de la FAD o de la OMS y presentar o los directores
generales el deseo de formar parie de la comision.

Estructuralmente estd iptegrado por una comisidng la
secretaria, el comité ejecutivo, asi como 6rganos ouxiliares.

Los idiomas de trabajo de lo comision son el Inglés, Francés
y Espafiol, si se utiliza otro idioma se deberd proporcionar
interpretacién y/o traduccién necesaria o uno de los idiomas de
la comisién.

El Codex Alimentorius contiene normas sobre todos 1los
alimentos principales, vya sean eloborados, semiclaborados o
crudos,y para su distribucién al consumidor, ast como
disposiciones relatives o

i) Higiene de los alimentos,
ii) Aditivos alimentarios,
iii) Residuos de plaguicidas,
iv) Contauinoﬁtes.

v) Etiquetado y presentacién,
vi) Método de analisis,

vii) Toma de muestras.

Nuestro pais ingreso ol sistema CODEX Alisentarius, con el

fin de garantizoar lo exportacién de productos climentarios.
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€C) Comisién Fanamericana de Normas Técnicas (COPANT)

Es unn asocincién civil que funciona con plena autonomia vy
sin término de duracién. Se constituyéd en 19596 en Rio de Janeiro,
con domicilio legal en Buenos Aires donde radica 1a secretaria

general. su obJetivo es (53)1

Promover la normalizacion técnice en los paises de
Américay impulsando el desarrollo industriel,cientifico vy

tecnolégice, facilitando el comercio de bienes y servicios.

Elaborar y aprobar normas panamevricanas impulsando su  uso

en las transacciones comerciales.

.

Colaborar con los paises de América vy los organismos
internacionales en moteria de normalizaciédn, metrologia vy

control de calidad.

Sirve de enlace y coordinacion entre institutos nacionales
de npormalizacién del continente Americano,
+ Promover entre sus miembros 1la adeopcién de sistemas

armonizados de contraol de calidad y metrologia.

La COPANT se constituye de miembros activos y miembros
adherentes, en los primeros es necesarieo ser un  pafis del
continente americnno y que sea reconocido por la asamblza de la
comisidén, en 1los segundos se requiere que sea un  organismo de
normalizacién de carvdcter internacional, o bien un orgenismo
cientifico, técnico, comercial, industrial o agricola del
coptinente americono o en dado caso un organismo de normalizacién

de paises no americanos.



Mediante 1las secretarias técnicas de coordanacidn y los
comités técnicos este organismo lleva a cabo la elaboracidn de
las pormas panamericanas,

£1 idioma es el espafiol, pero son utilizados portugués e
inglés para comunicarse con paises de esas lenguas.

Establece estrechas relaciones con otros organismos tanto
mundinles como regionales, en el 4rea de alimentos con  (ALICA)
Asociacion Latinoamericana de Industriales y Cdmaras de 1a
Alimentacién.

México es miembro fundador de la COPANT vy por conducto de la
D.G.N. participa a través de comités técnicos a su cargo dentro

de la comisién.
D) Administracion de Urogas y Alimentos de los E.U.A. (FDA)

Este organismo tiene responsabilidad continua para
establecer convenios con estados y paises extranjeros sobre
actividades de vigilancia, sancién vy evaluacién de la
contaminacién en el hombre y su medio ambiente, por eJemplo en
plaguicidas y sus metabolitos, cebe mencionar que la Agencia de
Froteccidén del Medio Anbiente de los Estados Unidos  (EPA)
establece las tolerancias pero no las sanciones de estos.

Ambos organismos efectdan investigaciones continuas sobre

los niveles de contaminacion por agrogquimicos entre olras.



E) #Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros v Comercio (AGAAC)

Me.jor conocido con las siglas GATT (de su nombre inglés
General Agreement an Tariffs and Trade) es un acuerdo
intergubernamentnl o tratudeo multilateral de comercio, que entro

en vigor en 1948y al cual ingresd México en 1987 (52, 59).

S¢ ha convertido por necesidad en un organisme que regula el
comercio interpocional, Sus objetivos bdsicos son liberalizar el
comercio internacional, d4ndole ordenacidén y con ello contribuire
al desarrollo econdmico y a la elevacién de los niveles de vida
de todos los pueblos. Ademds persigue la utilizarién completn de
los recursos mundiales y el acrecentamiento de la produccidn y de
los intercambios de productos (52, 99).

Fara ello a constituido un cédigo de normas mediante el cual
los pailses negocian y resuelven sus problemas comerciales.

Este organismo contempla tres clases de miembros:?
definitivos, provisionales y los nuevos estados independientes,
con sede de la direccidn general en Ginebra Suiza

Opera madiante la celebracién de acuerdos gque deben estar
basados en (52, S9)

+« La reciprocidad, que implica 1la equivalencia de

concesiones, es decir beneficios entre las partes contratantes.

¢« La reduccién sustancial de los aranceles aduanceros y de
los demds obstdculos en los intercambios comerciales,
« La eliminacion del trato discriminativo en materia de

comercio internacional.

(8]
[X]



CAPITULO 11X
GENERALIDADES EN FRUTAS Y HORTALIZAS

1 Aspectos Importantes sobre Frutas y Hortoalizas
1.1 Consideraciones y Definiciones

La hortofruticultura tiene por objeto el cultivo Y
produccion de frutas y hortalizas. Desde el punto de vista
dietético las hortalizas deben considerarse, Juntamente con 1las
frut&s, como aliwentos complernentarios indispensables para
equilibrar 1la dieta diaria y mantener el organismo bhumano on

buenas condiciones de salud (6).

Se definen de la siguiente sanera (18,4153

a) Fruto! Desde un punto de visto boldnico, es el ‘ovario
maduro, es decir, la tronsformaciéon gue después de la
fecundacitén, sufre el gineceo de las flores, qasi el
6vulo en su desorrollo da origen a la semilla y el
ovario a una envoltura pulposa, Jjugotsa ©o leffosa que
encierra las semillas. Como ejemplos de frutos que

contienen semillas se tienen la sandia y el .jitomate.

b) Hortaliza! Es aquella planta herbdcea destinada ol
CONSURO del howbre, cruda o previa coccion.
Boténicamente no pertenece a un grupo espec{ficc. puede

provenir de una amplia variedad de estructuras de la

planta como se observa en la figure 1, asi se pueden



mencionar frutos, bhoJdas, yemas, tubércuslos, raices vy

bulbos.

f veces resultn un poco dificil categorizar las Ffrulas vy
hortalizas, hay productos que botdnicamente son frutos y estén
considerados como hortalizasy como es el caso del pepinos

Jitomate, chicharo y calabacita.
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FRODBUCTOS VEGETALES QUE PROVIENEN DE
DIFERENTES ORGANDS DE LA PLANTA

FIOURA 1

jitomate,vaina, chile, papaya
mango, durazno

L : s A
\ A s
‘Ib. ) EMA AXILAR /y/
257 o1 de bruselas

PECIOLO ENGROSA

ALLO ENGROSADOD
{TUBERCULO}

RADICULAR

4bano zunahoria
nabo
é camote
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1.2 Procesos Inherentes come Organismos Vivos

Las frutas y hortalizas son 6rganos vegetales que después de
cosechados, se mantienen vivos debido a la energia que obiienen a
través de la respiracién , es decir consumen oxigeno vy producen
bidxido de carbono.

En este proceso lo reserva acumulada durante el desarrollo
(almidones, grasas o proteinas) se va degradando y proporciona la
energia requerida por el producto, la energfa que no se consuwme
se 1libera en forwa de calor. El1 ritmo o 1la velocidad de
vespiracidn se conoce cono actividad respiratoria.

En la tabla 1 se reporta la actividad de frutas y hortalizas
a diferentes temperaturas, en base a ésta es posible saber 1la
vida atil de los praoductos, ya que a mayor actividad respiratoria
menos es la vida dtil. Y

For otro lado un importante grupo de frutas 1llamadas
climatéricas, después de 1la cosecha wmuestran un incremento
notable en su octividad respiratoriay y durante ésile se presentan
los cambios caracteristicos de la maduraecién. Dicho incremento
alcanza un estado mdxino que se conoce como “climaterio®, écste
sarca el camhio de la fuse de crecimiento o la de envejeciwiento.
ta intensidad vy durncidnkdex climaterio es caracteristico de
cada especie, #n el topante se alcancta rdpidamente, sin embargo
su - procesn de maduracién va ads alla de este.. vya que 1la
mitocondria celular que presenta su mayor actividad cerca del

inicia de la respiracién climatérica (mds o menus equivale al
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estado vearde maduro), es capaz de proveer una fuente de energia
para la formacién de enzimns requeridas ©n el proceso de
maduracion, aungue con menor eficiencia (46). En  los frutos no
climatéricas despuée de cosechados disminuye la actividad
ruspivotori@, el oestado de madures no varia en forma notables
Algunos ojemplos de frutas y hortalicas clasificadas como

climatéricas y no climatéricaos se reportan en el cuadro 1.

Climatericns Ho Climatéricas
'y Manzana Lindn
Fora Naran.ja
Durazno Toron.jn
Aguncate Mandorina
Flatano Piffa
Higo Fresa
Hango Lechuga
Helén Pepino
Jitomate Espdrragos
CUADRO 1

Los cambios bioguimicos osociados al proceso de maduracién
requieren 1la energia proporcionada  por la respiracién, sin
erbargo la cousa de dichos combios, sc atribuyen directamente al
etileno, éste interactda bdsicamente con enzimas y sustratos,

razén por la que se denomina la hormona de la madueacién,

Otro proceso importante es el fenbmeno de transpiracién , que

es la eliminacién de aqua en forma de vapor, acasionando pérdida

en el peso del producto., La velocidad a la cual se presenta



depende de la cantidad de humedad contenida en el medjo ambiente,

movimiento del aire, superficie y temperatura del producto.

Un tercer proceso antes mencionado es la waduracién , en éste
se generan canbios que van a determinar la calidad, se puede
decir que es un evento irreversible importante en la vida de las
frutas y hortalizasy que consiste en la transformacidén de un
o6rgano fisiolégicamente wmaduro pero incomible, 2n uno de
apariencia, aromae y sobor agradables (madurez comestible), estado
eﬁ el cual es aceptable para ser consumido.

Entre los cambios mds evidentes se tienen! reblandeciwiento
de 1la pdlpa en frutas carnosos, aumento en el contenido de
azdcares; degradacién de almidéon, asi como cambios en la

pigmentacidn.

Mds adelante se describen los canbios en 1la maduracién

especificamnente del Jitomate.



TABLA 1
ACTIVIDAD RESPIRATORIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS A

DIFERENTES TEMPERATURAS

PR DD UG T O oo oo o o e e e ettt e
15-15,% © 20~-21 € 25-26 C

Fapa 5.9 - 11.8 8.1 - 15.9

Toronja 10,0 - 18.2 12.7 - 16.9 19.1

Pepino 15%.0 - 33.2 14.4 -~ 48.2 192.1 - 55.0

Hanzana 13.5% -~ 30,9 16.8 - 35,0

Naran.ja 12.7 - 23.4 22,3 - 34.1 24,5 - 40,4

Jitomale maduro 24,1 - 29.1 24,1 -~ 44,1 30.0 -~ S2.3

Col 1g.6 - 28.9 27.0 - 4%.0 AB.6H ~  63.4

Ferd Barttlet 15.0 - 60.0 30.0 - 69.1

Fl4atano 25:6 -~ 75.0 32,7 - 141,0 50 - 245.4

Zonahoria 25,9 - 53.6 45,9 - 95

Buraznos 33,2 - 42.3 99.1 - 102,7 81.3 ~ 121.8

Chabacano 37.7 -~ 68,8 60 - 125

Mango 45.0 75 - 151 120.0

Fresa 70.9 - 92.3 102.2 - 195 169 - 210.9

Aguacate 61.8 -~ 156.8 73.6 - 346 117.7 - 428.2

Chicharos 348 ~ 956.3

1.3 Factores que Influyen en la  Calidad

Son todos aquellos que se encuentran relacionados directa e
indirectamente con el manedo del producto desde la semilla,
incluyendo 1las diferentes etapas de precosecha, cosecha Y

postcosechas Los principales son los siguientes?

M) Frecosccha
« Material do propagacidn, donde la seleccidn de la -variedud

debe ser la odecuada.



Amubientales tales como temperatura, lu=, precipitocion
pluvial y viento. En el .jitomate diversos autores precisan
una temperatura minima de 12* C para germinary 21% ¢ para
florecer y 23. C para madurar, tanto allas comnu bajas
temperaturas afecton el color de 1los tomates. La luzy
precipitacién pluvial y viento deben ser moderades vya que
las bayas son fdcilmente duffadas por los rayos solaresy 1las
lluvias excesivas causan el lavaje de los nutrisentos vy
favorecen la aparicién de enfermedades diversas, y los
vientos secos Y calientes inducen la abscisién de flores.
Caracteristicas de suelo, En el .jitomate hay poca exigencia
en cuanto a talidad de suelo, de preferencia el suelo debe
ser arenoso & francamente arenoso, con buen drenaje y alto
contenido de materia orgdnica. La planta es tolerante a 1la
presencia de sales y acidez, Los terrenos que mis se
prestan son los neutros o ligeramente 4cidos (pH de 7 a
S+8)y con un optimo entre & y 6.6,
+ Labores culturales, que comprendent
-~ La preparacién del suelo, que en el jitomate permite
que los suelos sueltos se vuelvan menos permeables v
los compactos mds esponjosos y permeables.
- La poda que en €l Jjitomate elimina los brotes
laterales dejando 1la planta con un solo tallo,
consiguiendo mdxima produccidn temprana vy mayor

rendimiento.

30



- Fertilizaciones, quv en el Jjitomate deben aplicarse
durante el desarrollo de la planta, con el fin de
proporcionar nitrdégeno, fdésforo, potasio, calcio,
magnesio necesarios para un buen crecimiento, va que
deficiencia en ¢stos afectan 1la produccién, por
ejenplo la deficiencia de calcio causa podredumbre
apical en el tomate.

- Tratamiento de plagas y enfermedades. El1 jitomate es
afectado por peronospora  (mildium), alternaria,
chinches, etc. para su combate se emplen el caldo
bordeléds, mediante el cual se aplican dosis
gradualmente crecientes de sulfato de cobrey
actualmente se tiende a eliminar éste sobre todo en
productos de exportacién, Por tal motivo se procura
sustituirlo por productos pobres en cobre o achdpricos

como ditiocarbamatos, adem4s de otros plaquicidas.

B) Cosecha

Indices de cosecha (en el siguiente tema se  describe
claramente)
Material y equipo

Forma de corte

€) Fostcosecha

Transporte de la zona productora a la empacadora

Acondicionamiento que comprende operaciones y tratamientos
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que sc realizan para mejorar la gpariencia y presentoecion,
Entre las operaciones bdsicos se encuentran la  limpieza,
seleccidn, clasificacidn y envasado.

Oistribucién para 1la comercializacidn.

1.4 Indice de Cosecha

Cuando se descva tonservar la calidad de frutas y hortalizos,
éstas  deben cosecharse en el estado de madurez adecuado, de lo
contrario si es prematura la cosecha la maduracidn serd irregular
© onh ocasiones no llegn a efectuarse, lo que trae como
consecuencia una mela calidad. La cosecha tardia reduce la vida
atil del producto ¥y lo hace wmés suceptible al ataque por
microorganismos y a los daffos mecdnicaosy teniwndo por
consecuencia escaso valor en el mercado. Mientras que si se
cosechan inmaduras, pero sazonas pueden resistir mayer perviodo de
vida %4lil entre el corte vy el consumo, El indice de cosecha es un
parémetro que permite identificar el estado de madurez en que el
producto debe ser cosechador se puede establecer en funcién de
caracteristicas taules como! colaor externa, firmexza, contenido de
azdcares, 4dcideos y almidoén, asi como el ndmero de dias después de
la floracién. Por ejemplo en la exportacién del Jjitomate de
Sinaloa o E.U.A. el corte sec efectda en el estado de maduracién
cambiaonte, wientras que en el estado de Morelos y Guanajuato la
modurez de corte generalmente corvesponde o los estados rosa,

rojo claro ¥y ro.Jo debido a su cercania con la central de abasto
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del D.F..Es importante tener en cuenta que el indice especifico
para cada especie depende de la variedad, del drea de produccion
y condiciones climdticas, En el cuadro 2 se citan ulgunos indices
que se han estblecido para algunas frutas y hortalizas,

Se han desarrollado wvarios métodos para medir las
caracteristicas que nos indican el estado de madurez, los mdéds
importantes asi como la naturaleza de la determinaciéon se
mencionan en el cuadro 3.

Es dificil mediante una sola de estas caracteristicuas,
establecer el estado de madurez adecuado pora la  cosechay, en
general se combinan varios de estos métodos y la experiencia del
productor para tener un Juicio més preciso.

La relacidn entre la proporcién de ardcares, eupresado en
grodos Brix, vy 1la dcidex esxpresada en porcentade de dcido
citricoy, es un indice de la madurez de los frutos,ya gque los
prineros aumentan y la decidez disminuye en el proceso de
maduracion} este indice guarda una estrecha reloacién con el sabor

y con la aceplacidn organoléptica.
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CUADRG 2

INLICE DE CUSECHA FARA FRUTAS Y HORTALIZAS

Caracteristicas

usodas como
Indice de Cosecha

Dins después de la floracion
hasta la cosecha

Desarrollo de una  capa de
absicidn
Horfologia vy estructura de

la superficic

Gravedad especifica
Formn
Grado de compactaci6n

Fropiedad de texturatl
- firmeaon

- terneza
~ fibrosidad

Color externo

Coler interno y estructura

Composiciont

contenido almidén
contenido azdcares
contenido dcidos
relacion azdcar/dcidos
contenido de Jugo
contenido de aceite
astringencia (taninos)

E.jemplos

el tomate requiere de 40 a 60
dias desde la floracién para
alecanzar la madurez completa

Manzana y pera

#Helédn contaloupe
Formacion de cuticula

en uvas y Jjitomate. Brillo
de algunos frutes por
acumulncién de cera,
Cereza, sandia, papa
Llenado de los hombros en
mango, angularidad de
los dedos en pldtano.
Lechuga, col, coles do
brucelas

Manzana, peray frutas
de hueso

€hicharo

Espdrrago

Jitomate v casi todas
las frutas y hortaelizas
Formacién del gel en

el Jitomate » Color de
la  pulpa - de algunos
frutos

Manzanas y peras
Manzanas, peras, uvas
citricos ¥y papaya

melén

citricos

aguacate

ddatiles persimonio
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CUADRO 3

METOUO PARMA DETEKHMINAR EL INRICE DE MADUREL

Caratteristica

Uins después
de la floracioén

Heétodo de Subje- Obye- Uestruc- No des-—
lleterminacion tivo tivo tivo tructivo
Computacién X X
visual o fuerza X X X

Desarrollo de la
capa de absicién

necesaria para
la separacidn

Estruclura de la
superficie

visual

Tamafio Yarios aparatos
para medir tamofio
Varios aparatos
para medir peso X X
Gravedad Flotacién,
Especifica técnica
vel peso X
Forma Hedida, tabla de

referencian

Grado de Beterminucién
compactacidn manual, rayos X

rayos gamma X % b4
Propiedades de
testura
Firmeza Hedidas de

presién

y deformacioén X X
Terneza Tenderémetro X X
Fibrosidad Texturémetro X X

Hétodos

gquimicos

para la

determinacion

de polisacdridos b4 X
Color externo Reflectancia X »

Tablas de color X X
Colar interno Transmitancia X X




CONTINUACION CUADRO 3

Caracteristica Método de Sub.Je~ ObJe- Destruc-
Determinacién tivo tivo tivo

No des-
tructivo

Composicion

Cont. de Almidén pruebas quimicas X X
Cont, de Azdcares refractémetros de

mano

Otras prucbas X X
Cont, de Acides titulacibn X X
Cont. de Jugo entraccitbn X X
Cont. do Aceite extraccién X X
cont. de Teninos pruebas guimicas X X

2, TOMATE ROJO
2.1, Antecedentes

La historia de 1la evolucién del Jitomate desde ser
considerado u; fruto exético o ser un componente pupular de 1la
dieta ¥ articulo comercial de mayor consumuy ha sufrido coembios
interesantes (10),

St originé en el nueve munde, pues las especies silvestres
son nativas de la regién andina. El antecesor mds directo es el
tomate cereza silvestre (L. esculentum variedad cerasifarne) es
espontdneo on todn América tropical y subtropical.

A pesar de que feltan pruebas definitivas, México es
considerado como la regién probuble de domesticacidn, ésto se
deJa ver en la cerdmica y utensilios prehispdnicos,; en los que no
se han encontredo representanciones de la regién andina, por lo
que el tomate cavece de nombre nativo en dicha regién, por el

contrario we conoce en la  lengua Nahuatl de HMéxico como
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*Xictomatl®™ de donde *Xictli' significa ombligo ¥y "tomatl® es
tomate, término que es sin duda el origen del nombre moderno (10).

No hace siquiera un siglo se le rechazaba en muchisimos
sitios por suponerlo venenoso, dado su conocido parentesco con la
hierbamora, el belefo, 1la belladona y otros miembros de ia
familia de las solandceas, por dicha razdn durante mucho tiempo
fué considerado como planta ornamental o medicinal.,

2,2 Descripciodn

Es un fruto casi universalmente considerado como hortalizasj
botdnicamente hablando €1 Jjitomate es el fruto de una planta, vya
que se desarrolla a partir de un ovario, pero en el lenguaJe
comdpn del pueblo (tanto compradores, vendedores, amas de casa) ©s5
una hortaliza,

La planta puede ser indeterminada (inflorescencias cada tres
hodas) o determinada (inflorescencias cada una o dos hojas) (43,
72). .

Pertenece a la familia de las solandceas y las formas
cultivadas de .jitomate derivan bdsicamente de 1la especie
lycopersicum esculentum. E8 una baya de color amarillo, rosado,
rojo o viold4ceo; de forma globular achatada o piriforme, la
superficie puede ser lisa o con surcos longitudinales. Presenta
un didmetro de 3 a 16 cm.y'el namero de ldéculos o cavidades va de
2 a 30, haciendo up corte transversal se pueden distinguir 1la

piel o exocarpo, la pulpa firme (mesocarpo y endocarpo) que se
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prolonga en el teJjido placentario y la pulpa gelatinosa que

envuglve a las semillasy, como se aprecia en la figura 2.

PIEL 0 EXOCARPO

LdcuLos o SOCARPO O PARED
CAVIDADES eS0T ERNA
SEMILLAS

MESOCARPO
‘PARED INTERNA MESOCARPO O PARED
RADIAL

PULPA

GELATINOSA TEJIDO PLACENTARIO

FIGURA 2

2.3 Variedades en México

Se cultivan diferentes varledades de .jitomate en laz
distintas =2onas productoras del pois, en los cuadros 4, Oy &, 7
se nuestran las variedades autorizadas por §ARH, indicando 1las

épocas de siembra y cosecha.
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Con el objeto de diferenciar las variedades en los cuadros
8, 9 se describen caracteristicas en algunas de éstaz, asi como

en la figura 3.

FORMAS DE VARIEDADES EN JITOMATE A) SAN MARZAND, E) KOMA V.F.,
C) MANAPAL, D) CULIACAN 360 Y E) RED CHERRY LARGE

FIGURA 3
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CUADROD 4

ESTALNC

VARIELADES

REGION

VARIEDADES

EPOCA CUOSECHA

ABUASTCALIENTES

BAJSA
NORTE

CALIFORNIA

BAJA CALIFORNIA
SUR

CAMFECHE

COAHULLA

COAlUTILA
DURANGO

COLIMA

fabellen

Valle de
Mexicali

Costa
Ensenada

Cd. Counsti-
tucion

Edznd

Zaragoza

La Laguna

Zonas Horte
y Centro

Ace
Roma
San Harasang

Early Fack 7

UFN B

Fackmore VP
FPerason A-1
Improved

Roma VF

Jitomate Espaldera
Ace VF 55

Walter

VEL 448 (hibrido)
Early Fack

Determinado
Walter
Homestend 500
Florida M-
Indeterminado
Tropico

Fole Roy

Cairucla o Flum
Criolla
Roma VF

Humewlead 24
Homestead Clite
Culincan
Floradel

Acoe VE UD
Ace - 4001
Homestead Flite

e Hola

Ace VF 95
Homesteud 29
Homestead 61

Caliacdn 350
Criolle

e Guage
San Marzano

1

30

20

-

15

-

Jul

Jun

Jun

Nov

Hov

Ene

Jul

Jul

£ne

1 Aguo

31

31

Ago

Dic

Oct

Sep

Ene

May

Oct

Sep Y

Jul
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CUALIIRD S

ESTADD

VARIEDALES

REGION

VARIEDADNES

EFOCA COSECHA

CHIAFAS

GUANAJUATO

GUERRERO

HIDALGO

JALISCO

MICHOACAN

MORELOS

Tecomdn
Manzunillo
Armeria

Soconuzco

£l Ka.jio

Norte

Centro

Montafia

Actopan
Tepatepec

Valle de
futlan

Valle de
Zamora

Zacatepec

De Dola

Ace VF 595
Homestead 24
Culiacdn 360
Criollo

De Fiso

San Marzano
Ace

Criollo

Eola

Ace V F 55
Rayal Ace
Ace

Cal Ace

Lie Guaje
San Marzano
Roma

Cotaxtla 1
Marglobe
Cotaxtla 1
Marglobe
San Marzano
Roma
Cotaxtla 1

Ace VF 55
Col. Ace

Ace VF 55
San Marzano
Walter
Floradel
Culiacén 260
Manapal

De Gua.je
Red Top
Roma

EBola

Ace VF 595

Hanapal
Floradel
Tropic

1 Ene

Abr

Jun

Nov

Nov

A

31 Jul

30 Abr

30 Jul

1% Sepy

31 May
31 Hay

31 May

15 Sepy

1 Ene

30 Jun

Sept -~ 30 Man
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CUADRD &

ESTALD

VARIEDADES

REGIDN

VARLIEDALES

EPOCA COSECHA

HAYARITY

PUELLA

SINALOA

SONORA

Costa

Acatldn

Valle del
fuerte

Valle de
Culiacdn

Valles del
Mayo,
Guaymas v
Empalme

e Vara
Culiacdn 360
e piso

San Marcano
Roma

le Vara
A cossyb
Roma VF
San Marzano

De Piso
Homestead 41
Heinx 1370
De Fiso

VF 145
Napoli

be Vara
Manapal
Floradel
Culiacdn 340
Tropic
Walter

De Fiso

UF 145

Heinz 1370
Napoli

Col J. (T,M.)
e VYara
Floradel
Culiacdn 340
Walter ’
Tropic
Botasto (Hib. F1)

Buecnavista (Hib Fl)

Red Cherry Large

1n. Epocao
De Vara
Watter
Homestead
2u. Epoca
le Pico

Ace VF 55
Royal fAce VUF

20 eb -20 Abr

20 Feb - 1% Abr

1 Enc -~ 31 Dic

31 Dhc - 30 Abr

31 Dic - 30 Abre

1 Nov - 20 Hay

1 Dic - 31 May

9 Dic - 15 Dic

5 ic - 15 ne
29 May - % Jun




CUADRD 7

VARIEDADES
ESTADD REGION VARIELANES EPOCA COSECHA

TAMAULIPAS Norte y Monte Grande 6 Abr - 15 Ago
Centro Homestead 500
Chico
Roma WUF

Bur Homustead $00 1 Hov ~ 15 Mar
Homestead Elite
Walter
Homestead 24

TARASCO La Chontalpa Maria lucie 1 Mar - 31 Mar
VUF 1402
Chino

VERACRUZ Piedras Cotaxtia 1 15 Ene - 30 Jun
Negras Homestead 24
Chacaltian- Roma

YUCATAN Huna De Piso 20 Dic - 31 Hai
Ace
- Walter
Napopli
San Marzano
Roma
Criollo (Zocato) 1 Ene - 31 Dic

Norte vy le Fiso 20 e - 31 Ma
Sur Ace
Walter
Napali
San Marzano
Criollo
(zocato y Macizao) 1 Ene - 31 Dic

FUENTE: Variedades autorizadas de los principales cultivos con las
indicaciones para las épocas de siembra ¥y cosechas Cicle
otoffio - invierno 1981 - 82,
Direccién General de Agricultura. Comité Calificador
de variedades de planta. SARH,
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CUADRD B8

VARIEDADES DE JITOMATE PARA CONSUMO EN FRESCO

VARIELAU

FORHMA TAHANO COLOR

ORSERVACIONES

Culiacdn 1

Culincdn 340

Buenavista

fFloradel

Homestead
Elite

Homestead 24

Homestead 61

Redonda vy
Achatodos

Fesados

Tiende o ser
esferico
ligeramente
achatado
entre la
insaercibén

del peddn-
culo y extre-
mo libre.

RoJo muy
uniforme

Esférico
ligeramente
estriado

Grande Ko.jo

obscuro

Grande Ro.jo

Globo
intermedio

Grande Ro.jo

en verde maduro.

8on frulos lisos

y pesaudos, *hombros*®
verde muy definidos,
cicatriz pequefia y
buena firmeza adaptlado
especialmente para 1o
cosvcha de frutos en
estado *sazén’ o
pintado,

Es resistente ol manejo
y ol transporte

Con 1las caracteristicas
similares a la anterior,
Unicamente con frutos dq
senor tamaflo.

Son de textura firme
con lomo verde intenso,
lisos vy muy pesados

Te::tura suave y firme
de excelente calidad,
rosistente a la
transportacion.

Frutnz relativanente

firnes nuy lisos, con
sutura Tloral pequefia,
se presta par embarque

Apreciado paru el
transporte u largas
distancias.
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CONTINUACION CUADLRO 8

VARIEUADES LE JITOMATE PARA CONSUMO EN FRESCO

VARLEDRAL FORMA

TAMANO COLOR

DBSERVACIONES

Homes bead H00 Globo lige-~
ramente
achatado

Manapal

Teupic

Fioyal Ace Globo
achatado

Walter Casi
esféricos

Red Cherry
Large

Regular
a grande

Pesados
160-200gr

Grande

Grande RoJjo
uniforme

Ro.jo
obscuro

Fequefos
2 cm grueso
4 cm longitud

Presenta una pequefia
cicatriz floral, sus
frutlos se consumen en
estado verde, rosado
y bien maduro.

Los frutos notablementef
lisos 7 pesadoe,
preferidos por el
mercado de eipportacién,

Frutos atractivos, de
sabar dulce, de bueno
aceptacién para el
mercado  en fresco,
firme vy resistente

al monejo y transporte.

Son frutos muy
atrectivaos lisos,
firmes, N

Abundantes y de bucn
sahor y muy agradable
es muy resistenie al
manedo y al transporte.
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CUADRD 9

VARIEDADES DE JITOMATE CON DDELE FROPOSITO

VARIEDAD

FORMA TAMAND COLOR

OHSERVACTIONES

Ace

Ace SY V.F.

Royal fice V,F.,

Cal Ace V.F.

Roma V.F.

Redondo Grande RoJo

un  paco intenso

aplanados (verde
claro)

Esféricos Grande Rodo

Globo achatado Ro.jo
uniforme

Esféricos 200-250 gr.

Globosa Medianu- RoJjo
Grande

Periforme 7-9 cmi. RoJo
long.
4 cm
didm.

Frutoz €arnosos,
especial pera la
industria de .Jjugos vy
consumo fresco.

Seleccién de la wariedad
Ace, los frutoe son
firnes, pesados, lisos
y libres de rajaduras, dg
buena calidad tunto para
la induystria comwo en
fresco.

Seleccié6n mejorada del
Ace 55 V.F. en cuanto

a uniformidad ©n la
modurez y tamaffo del
fruto, profundo

firne, con menos cicatri
en la inflorescencia.

Frutos con paredes
firnes vy espesas carnosa
vy de maduracidén uniforme
piel suave. Su consumna
es en fresco e industrin
en .jugos.

Maduracioén wmediana
uniforme de los fFrutos,
destinada principalmente
para procesar pero
adecuado para mercado
local. Firmes Y
resistentec al
agrietariento radial

y cancéntrico.

Frutos de puslpa firme
y griecsa color intenso
apropiado para la
elaboracién de pastas
y puré, también se
enlatan enteros o

bien en estado fresco.
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CONTINUACION CUADRD 2

VARIEDAD FORMA TAMAND COLOR OBSERVACIONES
Napoli V.F, Pera S50 gr, Escar— Es un tipo del Roma
lata V.F. con frutos mds

pequefiosy color muy
intenso pequefios vy

de madurez méds
uniforme con un
elevado contenido de
pulpa, sc utilizae en

la industria de pastas.

San Marcano Alargada ? cm. La pulpa de los frutos
Corto long. es muy grucsoe y poco
4 cm. Jugosa, apropiado para
didm, 1o industria on la

elaboracion de pastas
Y puré, ademds se
enlatan los frutos

enteros
8an Harzano Alargado RoJjo Fruto firpe, liso
Larga en forma intenso apropiado para la
de pera industria en la

elaboracién de pasta

Yy en el mercado nacianal]
sU consumo en fresco

8% muy alto,

2,4 Composicion Quimica y Toxicidad

En la composicién quimica del .Jjitomate se dan grandes
variaciones, segdn la variedad, condiciones del cultivo, la época
de produccién, el grado de madurez, el almacenamiento. No

obstante una composicidn promedio es la siguiente (4238
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Agua Q4L

Hidratos de carbono 4%

Grasas 0.1%
Proteinas 0.95%
Cenizas 0.3%

Otros (dcidos, vitaminas,
licopeno, etc.) 0.65%

Cuantitativamente los hidratos de cerbono mds importantes
son los azdcares gue constituyen del 50 - 707 aproximadamente de
los solidos totales y la casi totalidad de los sélidos solubles)
los monosacdridos glucosa y fructosa (azdcares redutores) son los
principales componentes, no encontrédndose el disacdride sacarosa,
Entre otros hidratos de carbono presentes eslan las sustancins
pécticas, celulosa y hemicelulosa,

En las cenizes eston comprendidos hierro, sodio, potasio vy
talcio principalmente.

El contenido en dcidos es superior al resto de las
hortalizas, predominando el citrico (40% - H80%Z) y el mdlico (10 -
40%)y aungue también se encuentran en menor cantidad oxdlico,
succinico, tartdrico vy fosférico.

Fresenta una gran =varighilidad en ¢l contenido de
carotenoides aproxinadamente entre 20 y 40 ppm, el mds importante
es el licopeno, éste es el isémero aciclico dél % carotenoy

responsable del color rojo.
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FORMULA DEL LICOPEND

FIGURA 4

Sin emborgo también se han detectado Q caroteno, A
y Xantofilas,

£1 contenido vitominico normal promedio es:t

Vitamina A « y ® caroteno) 1700 U1
Vitamina By (tiamina) 0.10 mg/100 gr
Vitamina Eq (riboflavinng) 0.02 mg/100 gr
Vitamina K¢ {niacina) 0,40 mg/100 grv
Vitamina C (dcido ascoérbico) 21,00 rg/100 gr

El aroma tipico puede ser atribuido a ung mezcla  de

aldeh{dos vy cetonas (32%), alcoholes de 3 a & 4tomus dc  carbono
(10%), thidrocarburos,; alcoholes de cadena larga y ésteres (S0%)

(Shan y Cel 196%9).

Otras componentes, que van disminuyendec conforme avanza 1la

maduracidn son! polisacdridos como almidén, pigrentos como

clorofila que se degrada finalmente y las sustancias pécticas,

explicando cada uno en el tema sobre cambios en la maduracidn.
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La tosicidad de ciertos miembros de la familia de 1las
salandceas esta producida por alcaloides. El alcaloide
predominante en el tomate es la tomatina, éste se degdrada al
madurar el frulo en componentes inertes, por lo que no representa
riesgo alguno.

Dtro alcaloide téxico es la solanina (glucdsido donde 1la
aglucona es lua solanidina), éste se ha encontrado en pequefiisimas
cantidades en los tomates verdes,pero desuparece al madurar, por
lo que igualmente no representa ningdn peligro. Esto se confirma

al no encontrar reportadeo el OLS0 en la bibliografia.

2.5 Mejora Genética
El jitomaote cultivado pertenece al género Lycopersicum. Los
frutos de especies silvectres tienen colores y sabores mznos
atractives e incluso para muchos, repugnantes, sin embargo los
geneticistas las emplean contribuyendo en alto grado al
mejoramiento del Jjitomate. En la Upiversidad de California
encontravon que tienen un gran valor potencial doda la diversidad
de su plasma germinal, asi se tienen variedades silvestres con
diferentes caracteristicas?
+» Resistencia o la marchitez, cousada por hongos fusaridceos
y verticildceos.
+» Tolerancia a 1le salinidad, que presentan tipos de L,
Cheesmanii.
+ Crecimiento én hdbitats extremadamente secos, como Solanus

pennellii.

v
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+ Resistencia a los insectos, como en la especie L.
Hirsutum.
Dichas especies han sido hibridadas con formas cultivadas
por el interés de sus genes de resistencia a condiciones adversas
y enfermedades, mejorando las cualidades en el color, tamafio vy

forma de sus frutos.

Ademds otros beneficios a partir de estos cruzamientos son
un  incremento en el vigor, una maduracién mds ‘tempronc Y un
desarrollo mds rdpido de las combinaciones de 1los caracteres
deseu&os.

Por otro lado en los dltimos 40 affies "la mejora® se  ha
logrado por sustitucidn de genes mutantes en nuevas variedades
domésticas medluﬁte mutaciones inducidas por rayos Ky
etilmetansulfonato y otros agentes mutageénicos. Uno de estos
genes es el gen U (de maduracidn uniforme) que elimina lag
manchas verde oscuras del fruteo inmaduro y evita de esla forma la
inopoartuna retencién de cloroFilu-en esta parte del fruto madura.

El gen &Sp (de ‘autopoda®) determina en el vegetal wun
crecimiento ordenado, compacto y definido en contraposicién al
crecimiento ‘tendido, ilimitado e indeterminado que o5 el que.

suele darse (9).

2.6 Cambios en la Maduracién

Cuando el .Jjitomate inicia su maduracién se llevan a cabo

reacciones que generan cambios quimicos y bioquimicos que se ven
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reflejados en las caracteristicas, tales como firmeza, color,
sabor y olor,

Turanvrte la maduracién btranscurren una seriec de procesos que
2 continuacién se describen (9, AL, 71):

Inicialmente el almidén se acumula en el fruto a partir
de los azficares elaborados previamente en el o en sus
proximidades.

A medida que va madurando la clorofila s degrado
progresivamente, por accién enzimdtica, oxidacién, efecto de los
dcidos vy aplicacion de calor. La accién de la enzima clorofilasa
supone  la pérdida de fitol, formdndose las correspondientec
clorofilinas o y b, En medio dcido 1o molécula de clorofila
pierde el JAtomo de Mg., convirtiéndose en feofitina (a o b de
color marrén o verde oliva respectivamente). La oxidacidn de la
molécula de clorofila provoca 1a rotura del anillo, dando lugar a
fuertes alteraciones de color. Mds importunie es 1a oxidacién en
medio dcidoy de las clorofilinas y de las feofitinas que dan
lugar a una profunda modificacién de 1o estructura  inicial,
formandose clorinas ¥y purpurinas de color marrédn o pardo. Dichos
efectos producidos se intensifican en presencia de calor, pues se
desnaturaliza la lipoproteinn ligoda a la .clerofila favoreciendo

asi la actuacién de los dcidos del Jitomate (figura 5),



CLOROF ILA,

dcido clorofilaszd

FEQFITINA CLOKOEIL1HA

Saponificacién

FEOQOFOREIDO

v
CLORINNAS
PURFURINAS

ESQUEMA DE LAS REACCIONES DE VEGRADACION DE LA CLCROFTLA

FIGURA S

for otro lado se desarrolle un intenso color rogjo, debido a

lau sintesis de carolenoides, principalmente del licopeno.



Otro de los cambios notables es la hidrélisis del alimidén
incrementande los azdcares simples y contribuvendo con el
ablandamiento del tejido del fruto. Ademds se eluboran aceites
esenciales y otros componentes que perpovcionan el aroma. También
en este tiempo aumenta dréstlicamente la  tasa de  respiracion
(medida por despredimiento de anhidrido carbénice) para lueqo

declinar.,

Se genera un  ablandamiento debido en sy mayor parte al
cambio generado en las sustancias pécticas (fig &) que contribuye
grandemente con la consistencia, éstas son hidrolizadas por

enzimas presentes en el tomate, tales como!

a) Pectasa o pectincsierasa que remueve ¢l metil alcohol de
la pectina (desesterificdndola)l.

b) Foligalacturonasa que rompe los eonlaces glucosidicos
of -D-(1 --> 4) entre las unidades de 4dcido gaolacturdnico,

incrementando la actividad conforme avanza la maduracion.

Es importante mencionar que antes de  que actie 1a
poligalacturonnsa, la pectasa debe haber desesterificado 1la

pectina.

La degradacién supuesta es en la protopectina inscluble 1la
cudl es hidrolizada a pectina solubley es por eso que la
protopectina decrece y la pectina se ve incrementada en  un
momento dado, sin embargo esta %ltims dard lugar a iqs unidades

de 4cido galacturénico finalmente.



Cuando 1los Jjitomates sufren daffos mecdrnicos, 1las enzimas
pécticas acldan répidamente, solubilizando las sustancias

pécticas disminuyendo asi la consistencia.

€1 etileno sintetizado por el fruto induce .una sdbita
actividad respiratoria, siendo responsable del desencadenamiento

de toda lu secuencia de acontecimientos.
0

1]
o h_ot¥s 0 o

Ho H H
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pectinesterasa poligalacturonasa ” 8
———————— —————— [1] ¢c-OH
] H
H
Ho ou
L 0 H
FIGURA &

Los Jjitomates pueden madurar sobre y fuera de 1la planta,
dependiendo de ésto, la acidez y s6lidos solubles presentan
diferentes cambios. Cuando se cosechn en el estado verde-maduro
para  ser madurado por almacenamiento, tiende a perder d4cido
ascérbico {vitamina C) y azdcares, ya que éstos son wutilizados
para obtener energia durante la gran actividod metabélica que se
presenta, lo gque ocasiona en parte su inferior calidad respecto
al Jjitomate madurado en la mata. €Cuando la maduracidén e€s en 1la
planta ambos compuestos sc incrementan, sin embargo al alcanzar
la madurez (estando ro.jo), la acidez disminuye rdpidamente pues

los 4cidos se convierten en azdcares.
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Kespecto al pH, éste se mantiene entre 4 v 4.5, por la
presencia de dcidos y sales, tales como dcido fosférico ¥

fosfatns que forman amortiguadores de pH en el fruto.

A continuacién se muestra grdficamente la maduracidén del

tomate roJjo ¢ grafica 1) (10).
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CAFITULO 11X

IMFORTANCIA DE

LA PRODUCCION DE JITOMATE

Y SU MERCAID CON LOS ESTADOS UNINOS

1. Importancia del .jitomate

1.1 Importancia en México

El Jitomate es consumido

de la poblacidn mexticanar, en forma cruda,

alimento de
propiedades hidralantes

cada uno de los mexicanos

For

como salsas, sopas, ensaladas

En cuanto a su
productores estan reportados
estacionalidad todo el affio y

Repdblica Mexicena, Es uno

exportacidon del pais, como se
el tercero y cuarto lugar en

respectivamente.

primera necesidad ya que su valor nutritivo vy
forman parte en la dieta

(1),

disponibilidad

durante todo el afio por el conjunto
cocida o en lata. Es un
suS

cotidiana de

otra parte es indispensable para el ama de casa en la

. etocina mesxicanay pues es componente importante en wlimentos tales

y guisados,

lps principales estados

en ln tabla 2., Este producto tiene .

se produce en los 30 estoedos de 1la
de los

principales productos de

aprecin en la tabla 3, donde ocupa

el valor y volumen de exportacion



TABLA 2

PRINCIPALES ESTADOS PROIUCTORES DE LA
REPUBLICA MEXICANA

ESTADOS SUPERFICIE RENDIMIENTO PRODUCCION VALOR ESTACIONALIDAD

COSECHADA (Ha) (Ton/Ha) (Ton) {Miles dc
pesos)
Sinaloa 25,936 29.459 763,937 29°793,543, Dic ~ Abr
B.C.N. 4,325 36.410 151,473 12°159,750, Jul - Ago
8.L.P, 6,865 22,765 156,279 14°46%,925. .
Morelos 5,738 18,452 105,876 5’4246,214. Sep — Mar
Jalisco 2,654 24,678 63,903 4°131,424, Nov - Ene
Hidalgo 2,337 20,162 47,118 1°782,615, Jul - Sep
Veracruz 24762 14,448 39,906 2°564,026, Ene - Jul

fuente! SARH 1985 Subsecretaria de Planeacion,

TAELA 3
VOLUMEN Y VALOR DE LOS PRINCIPALES
FPRODUCTOS DE EXPORTACION
1987

MILLONES
PROCUCTO DE DLS (TON)

VALOR VDLUMEN
Café crudo en grano (2) 215.9 {2) 80788
Legumbres y Hortalizas frescas 140.7 489734
Algoddn 30.7 23113
Helén 40,7 1353050
Almendra de AjonJoli 6.3 7826
Semilla de Ajondoli 1.7 3449
Jitomate (3) 147,2 <4) 359589
Petréleo crudo (miles de barriles) (1) 250%.8 160844
Azifre 529 (3) 142777
Caoambustoleo (Fuel-oil) 7%9.1 (1) 893643
Legunbres y frutas prep. . 32.0 54156

y/c en conc.
Hierro o acero manuf. en 76.1 195403
diversas formas

Cacao 0.8 549
AzGcar 28.2 178875
Camardn congelado 114.4 8925
Cobre en bruto o en conc, 30.5 72764

Plomo sin refinar o en conce 647 7325




CONTINUACION TABLA 3

MILLONES

FRODUCTO LE DLS {TON)
VALOR VOLUMEN
Fluorita (espato fluor) P35 128140
Cobre en barwvas 8.5 3999
Plome refinado 12.0 247714
Zinc afinudo 19.0 23513
Zinc en minerales conc. 9.1 65424

Fuente! Elaboradao por la Direccidn General de Andlisis Econdmico,
SECOFI, con datos de el INEGI, SFP y Banco de México.

fPara la exportacién que se realiza de este productoy, la
produccién proviene de 24 estados, entre los cuales sobresalen
los principales estados productores. Cabe mencionar que ¢l estado
de Sinaloa es el principal productor hortofruticola en el pails,
ya que represento alrrededor del S50% de la produccién, asi como
también es el primer productor de Jitomate, encontrando que 1la
mayor parte de su produccidn estd destinada 2l mercado de los
Estados Unidos, pues reune las condiciones adecuadas de
comercializacién que permiten la exportacién. Entre las
condiciones se tiene!

- Es el principal productor

~ Los costos y riesgos de transporte son menores que  en

otros estados, por la cercania a la frontera
- Los facteres climatoldédgicos son favorables

- Cumple con las especificuciones requeridas
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Par las razones anteriores dicho estado es el mds indicado
para mantener esle mercado esterno, sin embargo ésto no  excluye
al resto de los estados productores a la exportacién de este
producto.

Para el consumo interno el Jitomote tipo bola es el aejor,
ya que presenta todas las caracteristicas deseadas de color,
sabor, tamafo, etc, sin embargo hay otroc variedades como el
gua.jillo salades, que aunque de menor tamaffo, cuesta menos y es
iqualmente sabroso. Cabe sefialar que las variedades dulzaonas son
las mds aceptadns en México a diferencia de las dcidas preferidas
en Europa,

For otro lade no hay que olvidar gue México se encuentra
entre los primeros productores mundiales, encabezados por Estados
Unidos, Italiar Unién Sovietica y Espafia; ésto confirma su

importancia para nuestro pais.

1.2 Importancia en Estados tUnidos

- La populnridad actual del jitomaote en los Estados Unidos es
dificil de euplicar por razones nutritivas exclusivamente., Este
producto no ocupa ningdn  lugar destacado en cuanto a
concentracidn de componentes dietéticos se refiere, por ejemplo
de acuerdo con un informe reciente de la Universidad de
California en Davis, entre los principales frutos y hortalizas el
Jitomate ocupa el decimosexto lugar como fuente de vitamina A vy

el treceavo como fuente de vitamina C, sin embargo comp los
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Jitomates se consumen en gran cantidad ocupan el primer lugar @n
la contribucion total de estos nutrientes en la dieta de 1la
poblacidn norteaméricana, E1 cuaadro 310 contievne los 10 praimeros
alimentos en concentracion de nutrientes y los praineros 10 en
contribucién total. A pesar de que el bréceli, espinucus ¥y coles
de bruselas son lous mds alimenticios, no aparecen entre lus nés

consumidos.

CuADRO 10

CONCENTRACION DE NUTRIENTES CONTRIBUCION DE NUTRIENTES A LA DIETA
Cultive Clasificacion Cultivo Clasificacisdn
Erocoli 3 Jitomate 1
Espinacas 2 Harandas 2
Coles de Hruselas 3 Fatatas 3
Habas de lima 4 Lechugas a
Guisantes 9 Maiz S
Espdrragos & Fl4atano &
Alcachofas ? Zanaghorias 7
Coliflor 8 Col 8
Batatas ? Cebollas 4
Zanahorias 10 Batatas 10
Maiz 12 Guisantes 15
Patatas 14 Espinacas 18
Col 15 Brocoli 21
Jitomnies 16 Habas de limu 23
Fldtanos 18 Espérragos 25
techuga 24 Guisante 30
Cebollas 31 Coles de Uruselas 34
Naran.jas 33 fAlcachofas 348

El creciente consumo de este producto se explica  mds
facilmente en base a sus catacteristices como  son color
alractivo, aroma y sobor agradables, y por sy versatilided cono
componente de una gran diversidad de alimenlos tales como pirzas,

espagueti, ensaloadayg, salsa catsup, bloody rary, ett.,



convirtiéndose en un comodin de las dietas.

Los Estados Unidos de Norteamérica son productores
potenciales de Jjitomate, no obstante por su gran consumo,
importan considerables cantidades de este producto, siendo México
hasta la fecha el praveedor mds importante. Cabe seffalar que los
meses en gque importan el Jjitomate en mayores cantidad2s es  entre
marszo 1rvo. y Julio 19 y/o0 septiembre iro. y novienbre 14, 1la

época mds ba.ja es entre julio 15 y agosto 31,

2 Mercndo del Jjitomate con los Estados Unidos
2.1 Perfil de Mercado

Por medio del perfil de mercado se ejemplifica claramente 1a
importancia de nuestro pais como proveedor de los Estados Unidos,
a continuacidén se describe éste!

1. FPais! Estados Unidos
2, Oficina imce en! Los Angeles Canlifornia
3. Fecha! Julio 8%
4. No Folio:?
S Producto! Jitomate eniste produccidén local amplia
6, Clasificacion Arancelardal
fraccidn(es) arancelaria(s) de importacién 137 4000
137 4200
137 6300
fraccién(es) mexicanal{s) de exportacién 0701 a 18

{a cargo de IMCEMEX)
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7+ Uescripcién de los impuestos de importacidn <(aplicables
México).
137 60 00, si se introduce a los E.U.A., de marzo 1iro. a ,jul
11 y/o0 septiembre iro. a noviembre 14, inclusive! 2.1 c p
libra (no SGP).
137 42 00, si se introducé a lag E.U.A. de Jjulio 15 a aqost
31, inclusive! 1.9 c. por libra (no SGF).
137 43 00, si se introduce a los E.U.A. de noviembre 15
dltimo dia de febrero! 1.5 ¢ por libra (México excluido

SGF) .

8. Descripcion del régimen de importacion

Este producto debe cumplir los requerimientos de
Administracidon de Drogas y Alimentos de leos Estados Unidos (FD
y el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) ¢

~ calidad, tamafic vy peso

- informe o declaraciédn de responsabilidad

~ informe 0 declaracion de identidad

~ certificado de calidad

?s Valor y volumen de exportacién en los dltimos cuatro affos.

1981 1982 1983 1984
Valor (CIF) 192 342,252 175,441 48 007,928 42 563,631
(Us DLy

Volumen (LBS) 50,023 46,917 175 524,566 159 337,989

b4

Q

io

or

14]

al
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10. Valor y volumen

de las importaciones en

loe dltimnos cuatro

affos.

1981 1982 1983 1984
VALOKR 137 60 00 178,159 98,103 170,063 99007,317
(US DLS) 137 42 00 1,081 2,085 2,995 8’867,555
137 &3 00 96,905 74,344 $7,025 68°'504,177
LES 137 60 00 349°775,862 335°309,052 508°300,542 461°295,563
VOLUMEN 137 62 00 15°713,600 B 996,423 17/210,916 33°348,925
UNIDAD 137 60 00 160°3%%,825 248°313,317 212/4683,787 329/647,901

FUENTES U.S.

DEPARTMENT OF

BUREAU OF THE CENSUS

COMMERCE




11. Principales paises proveedores

1980
FAIS VALOK VOLUNMEN
(Us DLS) CUNIDAD DE MEDILA)

137 &0 00

Héxico 82,716 4046°897,321
Rep. Dom. 141 752,400
Canadd 138 445,880
Otros 30 118,289
137 62 00

México 1,027 4’124,890
Canadd 7’8 281,198
Otros [} 30,690
137 63 00

Méstico 47,724 238°450,677
Rep. Itom 105 510,240
Otros 24 112,599

1981
PAlS vaLOK VOLUMEN
(Us LSy CUNIDAL DE MEDIDA)

137 60 00

Mésico 177,261 394°906,008
Rep. Dom., 4569 24038,25%
Canadd 186 110,726
Israel 158 59,183
Otros 9% 361,390

3,937 157077,256
97 445,958
a5 120,386
564739 159/613,506
166 782,319



1982

PAIS VALOR VOLUMEN
(US LLs) (UNIDAD DE MELDIDA)

137 40 00

Mérico 97,451 333/544,902
Canadd 239 571,021
Otros 492 1/193,129
137 &2 00

México 1,942 8/00%,200
Canadd 121 647,080
Otros 2 10,140
137 63 00

Héxico 73,981 247°234,408
Hahamas 82 408,828
Otros 272 669,881

1983
PALS UNALOR VOLUMEN
(US DLS) (UNIDAL DE MEDIDA)

137 60 00

México 168,647 $054336,423
Jamaicn 295 426,108
Argentina 292 140,345
Canadd 258 S46,321
Rep. Dom. 218 1/532,622
Holanda 89 103,923
Otros 264 215,780
137 42 00

México 2,403 44124,890
Canada 84 281,198
Otros 8 30,690
137 63 00

México 56143 211°0146,2688
Jamaica 334 441,107
Canadd - 274 F06 556

Otros 271 310,000
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2.2 FPlaguicidas

Los paises que compran o venden productos hortofruticolas
frescos cuentan con legislaciones fitosonitarias, que protegaen
dichos productos de posibles plagas o enfermedades, ¥y a la vex
controlan el uso y manejo racional de los plaquicidas, que en la
actualidad son de fundemental imnportancia en el mercado de frutas
y hortalizas, Como medida preventiva algunos paises importadores,
como es el caso de E.U.A, autorizan la fumigacidn antes de hacer
el embarque, con 1la finalidad de evitar la introduccidn de
posibles plagas o enfermedades que existan en el pais exportador.

Por otro lado las plhqos tienden a crear resistencia contra
algunos productos quimicos, para el uso adecuado existen
manualesy en los cuales el pails comprador establecet
- Compuestos quimicos autorizados para delerminado tipo de

cultivo.

- Manejo y aplicacién eficiente, considerando 1a concentracién
del  fumigante, la distribucién homogénea en las cdémaras
diseffadas especialmente para este propédsitor la temperaturas
del productoy la humednd relativa vy el tiempo de exposicion.

~ Tolerancins de residuos permitidos en el producto para

considerarse como apto paro el consumo humano.

Algunos e.jemplos son! *El manual de plaguicidas autorizodos
pora las hortalizas 1984" (Direccidn General de Sanidad vegetal,

Ménico) vy feslicide Chemical News Guide E.U.A.
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En caso de exportar a los E.U.A. es necesario consultar
Festicide Chemical News Guide E.U.A., los exportadores mexicanos
deberdn solicitar los permisos correspondientes 2 la Direccién
General de Sanidad y Proteccidn Agropecuaria y Forestal, siendo
esta  dependencia de gobierno la fnica que tiene el poder de
“certificar®.

£ntre los organimos internacionales que comprenden estas
legislaciones se tiene al CODEX ALIMENTARIUS, sin eabargo cada
pais cuenta con sus propios organismos, asi tenemos gque en E.U.A,
se encuentra FDA vy EFA, cobe seffalar que el primero realiza
nuestreos periddicamente de 1los embarques en  la  frontera de
entraday para determinar los niveles de plaguicidas} cuando 1los
niveles son superiores a los permitidos son detenidos, rechazados
Yy en algunos casos podrdn ser incendiados. En México la
Secretaria de Salud (5.5.) ¥y 8.A R.H. son los responsables, éstos
autorizan las concentraciones minimas estipuladas por el cédigo

sanitario ¥y la ley de sanidad fitopecuaria.

2.3 Situacién Actual de Comercializacién Hortofruticola entre

México v Estados Unidos.

En 1986 la venta de productos hortofruticolas mexicanos fue
menor en un 10%Z a la del periodo de 1985, y posiblemente también
lo sea en 1987, a causa del manedo unilateral e indiscriminado
del Sistema Generalizado de Preferencias (SGP) que E.U.A, aplica
Yy que en materia de impuestos castiga considerablerente a las
exportacicnes mexicanas, lo tual reduce la entrada de divisas al

pais.
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En el caso del .jitomate, en esta dltima decada, en el afio
19846 se alcanzd el mdximo valor y volumen de eXportacién, sin
embargo para el affic 1987 cayé considerablemente como sc  aprecia
en las gré4ficas 2 y 3, esto se explica ya gque ol pagoe de
aranceles en este producto es de los mds altosy pues no esta

incluido en el $.G.F,.,, tabla 4,

TABLA 4

DE UN ARANCEL QUE PAGARON 1.0S FPRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

Froducto Valor Millones Iills., Arancel Millones Dlls.
Jitomate 154.1 16.7

Fepino 43,3 2.1

Chiles 4146 5.3

Meldn 30.1 10.5

Calabacita 13.4 1.4

Sandia 13.5 2.8

Cebollas 11.8 2.0

Espdrragos 6.8 1.5

fara los dirigentes de la Unién Nacionel de Productores de
hortalizas (UNFH), ¢l panorama exportador es bueno en cuanto a
precios mds la comercianlizacién se enfrenta a un  endurecimiento
de la politica proteccionista de los E.U.A., pais que absorve el
907 de nuestras ventas,

Los productores de frutas y hortalioas estdn haciendo  su
mejor esfuerzo por ser mds productivos y competigivos en ol
mevrcado mundial, v por falta de un acuerdo vento.joso para México

en las negocinciones bilaterales ha ido declinando,
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Esto se explica ya que el sector agrepecuario no ha tenido
el suficiente apoyo por parte de organismos tales como el GATT.

For otra parte, cuestiones arancelarias v estimulos
financieros de E.UsA. a 1a produccisn hortofruticola de
Centroamérica y el Caribe amenazan cada dia con desplazar las
exportaciones mexicanas.

Ilada la importancia de este mercado S.AR.H. ¥y la. U.N.P,H,
hicieron un exhaustivo andlisis de 1a situacién, sus problemas vy
posibles soluciones, concluyendo entre otras cosas que en  un
mercado mundial con tendencias recesivas y creciente
proteccionismo, las exportaciones sélo podrdn crecer o sostenerse
estableciendo y aplicando normas respecte a la calidad para poder
competir dignamente en el eixtrangero.

For otro 1lado es necesario que se establezca un  convenio
comercial con Estados Unidos, complementario a los ya existentes,
en el gue se fiJjen compromisos para que las leyes protecclionistas

del vecino pais del norte, no daffen nuestra economia,
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GRAFICA 2
Fuente! Direccidn General de Analisis Econémico SECOFI.
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GRAFICA 3

Fuente! Direccidn General de Andlisis Econdmico SECOFI,

MIXES
DE
TONELADAS
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CAPITULD 1V

ESPECIFICACIONES DEL JITOMATE EN MEXICO Y LOS E.U.A.

1. Especificaciones del Jitomate

Iebido a la gran  importancia que representan las
especificaciones en la norma de calidad del Jitomate, se

describen a continuaciont

1.1 Especificaciones en México

Segin la norma oficinl mexicana para Jjitomate tipo bola en
estado fresco NOM~FF31 establece tres grados de calidad! Ménico
extra, Mémxico 1, México 2. Si el producta no esta clasificado
conforme a la norma se identifica como NO CLASIFICAIO lo que

indica gue ningdn grado de calidad se ha dado al lote.

fA) Especificaciones sensoriales?
Fara las tres calidades establecidas los Jjitomates deben!

+ Tener caracteristicas similares de variedad

Ser frescos, limpios, sanos, enteros y bien desarrollados

Estar exentos de huwmedad exterior

-

Estar libres de olores y sabores e:trafios

Fresentar léculos llenos

Presentar coloracién tanto interna como esnternamente



Este factor se asocin con 1a madurez del producto y puede

estar dentro de la siguiente clasificacién?

- Tomate verde! cuando la superficie del tomate presenta
coloracién verde hasta en un 90%Z o mds.

- Tomate rayado! cuando la superficie del tomete presenta
diversos tonos de ro.jo hastn up 40%

-  Tomate rosado? cuando la superficie del tomate presenta
més del 40% de color rosa-rojo, pero no mis del 90% de la
mismn de colar roJjo.

~ Tomate rodo! cuando la superficice del tomate presenta
coloracidn roja hasta en un 90%Z o mas.

+ Tener forma caracteristica de acuerdo o la variedad que
puede ser comp sigue?l

- Forma redonda! forma completamente esférica con el
epicarpio liso.

~ Forma redonda discoidal? forma redonda con los  euxtremos
polares ligeramente achatados, asi mismo puede presentar
ligeros surcos alrededor del peddanculo.

- Forma asurcada a gaJjos? similar al anterior, pero en este
casd  los surcos aparecen mds pronunciados dando asi  1la

apariencia de gajos.

B) Especificaciones Flsicas

Tener tamaffo caracteristico, el cual se determine por su

didmetro ecuntorial (mm), clasificdndose de la siguiente maneral



TamaMo minimo maximo calidag

designado mm mm

maximo 88 neo requerido México Extra
extragrande 73 88 Méi1co Extra
grande &4 72 Meéxico 1
medi ano 58 &3 México
pequefio 54 87 Meéxico 2
extrapequeffo 48 z México 2

C) Especificaciones de Madure:z

. Estar maduros peroc no en exceso.

D) Especificaciones de Defectos

Para cada calidad se tienen l1os siguientes requerimientos:

. Meéxico Extras Deben estar libres de

mayores, criticos y estar dentro de

establecidas para esta calidad.

. Mexico 1 : Deben estar libres de

defectos menores,

las tolerancias

defectos mayores,

criticos vy estar dentro de las tolerancias establecidas

para esta calidad.

. México 2: Debhen estar libres de defectos criticos vy

mecAnicos, as!i como estar dentro de

establecidas para esta calidad.

las tolerancias

Es necesarip explicar lo gue se entiende por:

Defecto: ce refiere a las alteraciones que presenta el producto

come consecuencia de fallas fisiologicas en

mismo.
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Defeclos menores Se consideran como tales a aquéllas
deficiencias que afecten levemente la calidad comercial més no
asi 1la comestible, é¢stos son! datfo por frio, blandos, deformes,

fuera de color, fuera de tamaflo.

Iefectos mayores?! son aquéllos gue afecten al producto hasta el
punto de que su calidad comestible o comercinal se vean seriamente
daffadas. Dentro de éstos se consideran los siguienes! daflos

mecAnicos, daflos entomolégicos, raJjadiuras, plagas y cicatrices.

Defectos criticos?! Se considera come tales a aquéllos que afecten
el producto hasta el punto de que su calidad comestible o

comercial se vean muy seriamente daffadas.

E) Especificaciones de Fresentacidn

En. el caso de México Extra los Jitomates deben ser envasados
siguiendo una clasificacidén  pigurosar deJjando cada envase
poerfectamente presentado, su aspecto globnl debe ser uniforme en
cuanto a coleor, tamafio y estar dentro de las tolerancias de color

y tamaffo.

FPara los grodos de calidad México 1 y México 2 los Jjitomates
pueden presentar vriaciones en cuanio a homogeneidad en lo
coneernionte a color vy tamaffo, sin embargo deben estar deoentro de
las tolerancias de color y tamafio estoblecidas para estas

calidades.
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F) Tolerancias por grado de calidad

- Mético Extral Se permite hasta 5% de tomate gque no cumpla
con las caracteristicas de calidad para esta clase; pero
solamente 2% de tomates con daofios y defectos mayores a
excepcidn de daffos por plagos o insectos, para 1los que no
existe tolerancia alguna.

- México 1! Se permite hasta 10X de tomates que no cumplan
con las caracteristicas de calidod para esta clase; pero
solamente 5% de tomates con daffos y defectos mayores y 27
para plagas e insectos,

-~ México 2! Se permite hasta 15%%Z de tomales que no cumplan
con las caracteristicas de calidad para esta clasey pero
solamente 10Z de tomates con daffos y defectos mayores vy

G% pava plagas e inseclos.

~ Todo producto gque no cumpla con las tolerancia anteriores
queda autométicamente fuera de clasificacién, por lo que
para poder comercializarce debe establecerse el estado

actual de calidad.

Este producto esta suwjeto o los reglamentos que =n  matorin
sanitarina han establecido la Secretaria de Agricultura y Recursus

“
Hidrdulicos y Secretaria de Salud.
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TABLA 5
TOLERANCIAS PORCENTUALES.,

DEFECTOS MAYORES DEFECTOS MENDRES HAXIMD
- GRADD D8 DE RaJ DP Cic BL Def DBF FC F7 ACUNULATIVO
MEXICO EXTRA 2 0 2 (] 2 S5 S b S S o
MEXICO 1 S 2 S 2 5 10 10 10 10 10 10
HMEXICO 2 10 S 10 S 10 15 15 15 15 15 15
Siabologin?d
DM = Daffos mecdnicos
DE = Daffos entomoldégicos
Raj = RaJjaduras
DP = Dafos por plagas (fitopatoldgicas)
Cic = Cicatrices
BL = Blandos
Def = Deformes
DF = Daffo por frio (heladas)
FC = Fuera de color
FT = Fuera de tamafio

1. Heladas 2. Blandos



4, Fuera de color

Y LA s B e 2

5. Fuera de tamafio 4., Dafios mecdnicos

7. Insectos 8, RaJjaduras
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?+ Flagas 10, Cicatrices

G) Especificaciones para el cnvase y embalaje

Cadn  envase debe llevar en el exterior una etiqueta o
impresién con caracteres legibles e indelebles y redactados en
espaffiol, La etiqueta debe contener coro minimo los siguientes
datos?

Tomate en estudo fresco

Identificacidn simbdlica del producto

Marca o identificacién simbélica del producter o

envasador

Nombre vy direccidn del  productor, distribuidor .o
esiportador y cuando se requiera del inportador.

+ Zona regional de praduccién y la  leyznda *Tomate
Mexicano Fresc;'

Fecha de envasado

Contenido neto en gramos o Kilogramos

Fara £l envase del tomate se sugicre atilizar cadas con  lus

siguientes dimensiones exteriores (cm).
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Clave Capacidad Largo Ancho Alto

(kg) cm cm cm

E-200 mc y E-200 m 10 40 30 » 20
E-250 ¢ 12 40 30 x 25
0-200 ¢ v D200 m 1% 5 x 30 » 20
C-3%0 m 26 50 x40 » 3%
m = madera ¢ = carton corrugado
mc = madera y cartén corrugado

tos envases deben reunir las condiciones de higiene,
ventilacidn y resistencia o 1a humedad vy temperatura que

garanticen un adecuado manejo y conservacidn del producto.

Cl estibado del producto puede hacerse en tarimas de 1,00
% 1.20 m, lo que facilita el manejo del producto, asi como el

mejor aprovechamiento del tansporte y almacenamiento,

TOMATE
EN ESTADO FRESCO
EJemplo A PRODUCTORES ASOCIADOS. S.A,
de Distribuldo por Basza Hnos.
Etiqueta Calle 10-640 Cullacsn, Sinstos

Fechs Calidag_ | Contsnido
Neto

AGOSTO 1982 Mit,?‘!gh

15 Kg

ZONA NOROESTE
PRODUCTO DE MEXICO

1.2 Especificaciones en los E.U.A.

Segdn el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(USDA)Y, establece 4 grados de calidad que pueden denominarse como
Ay E, C vy Iy para sy mejor comprensién y gue van de mayor a

menor calidad,
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~ Calidad A { cumple con los requerinientos de grado 1
- Calidad B ! cumpe con los requerimientos de grado 1 y 2,
con tal de que por lo menos el 60% sean caracteristicos

del grado 2

- Calidad €C ¢ cumple con los regquerimientos de grado 2.

~ Calidad I ! cumple con los requerimientos de grado 3.

Ieben estar dentro de las tolerancias establecidas que

posteriormente se describen.

A) Especificaciones Sensoriales:

De acuerdo a los diferentes requerimientos de grado los
Jitomates deben presentar!
grado 1 + Caracteristicas similares de variedad
+ Estar suaves ¥y nuy lisos
+ Adecuado desarrollo

Limpieza

+ Estar muy bien formados

grado 2 + Caracteristicas similares de variedad

Estar suaves ¥ no mis que ligeramente rugosos

« Adecuado desarrollo

.

Limpieza

Razonablemente bien formado

grado 3 + Caracteristicas similares de variedad .

Estar suaves
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v Limpieza

v Deformado

En los tres requerimientos de grado se debe presentar?
-~ c¢oloracidn tanto interna como externa, dentro de la siguiente
clasificaciong
+ Tomate verde! cuando 1la supevficie del tomate esta
completamente verdeyya sea de verde claro @ verde oscuro,
+ Tomate en irrupcién de color o rompiente (Ereakers)! cuando
EI, color no esta bien definido, va de verde o verde

amarillento, rosa o rojo pero no mis del 10% do la superficie.

.

Tomate cambiante u oscilante (Turning)! cuando nds del 10%Z de
la superficie pevo no mds del 30X muestra un canbio
definitiveo del verde o verde amarillo, resa o rojoy o una
combinacién de todos.

+ Tomnte rosa (pink)?! cuando mas del 30% de la superficie pero

no mde del 407 es rasa o roja.

« Tonate rojo cloro! mds del 60%Z en lo superficie muestra un
color rojo-vosado o rojo-rojo pero no mds del 907 nuestra el

color ro.jo.

Tomate roJjo! mbs del 907% de la superficie muestra el color

TO.JO.

Cualguier lote que no cumpla dentro de esta clasificacién es

designado como tomate de color combinado.
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Cabe mencionar que dicha clasificacion se basa en los
estandares de color para tomate de la USDA, que consiste en  una

carta que contiene 12 colores.

~ Lé6culos llenosy donde la proporcidn del espucio abierto
perritido depende del grosor de las paredes, de tal manera que
tomates con paredes mds gruesas tendran mayor espacio en {orma
proporcional y tomates con paredes mds delgadas tendrdn menor
espacio abierto en forua proporciuvnal como se aprecian en  las

figuras 7, 8 v 9,

Grado 1

Fared gruesa Fared delgada

FIGURA 2



Grado 2

Fared gruesa Fared delgada

FIGURA 8

Grado 3

Fared gruesa Fared delgadn

FIGURA 9

E) Especificaciones Fisicas
« Tener tamafio de acuerdo a la clasificaciéon de la tablae, el

cual se determina por su  didmetro ccuatorial Cmm) .
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Cualquier tipo de jitomote debe entrar en estos rungos,

Tamafio minimo maximo
designado mm mm
mdsiino 88 no requerido
sttragrande 73 88
grande 64 72
nediano o8 63
pequefio G54 57
extrapequefio A8 L3

C) Especificaciones de Madurez

En 1los tres requerimientos de grado debe presentarse

madurez adecuada,

1) Especificaciones de Defoectos

Fars cada. requerimiento de grado se tiene!

Grado 1! Debe estar libre de deterioro, daffo por frio, exceso

s0l ¥ no estar dafado por ninguna otra causa.

(3]

Grado Debe estar libre de deterioro, dafic por frio, esceso

s0l v no presentar daflos serios por ninguna otra cauzsa.,

Grado 3! Oebe estar libre de deterioro vy dafto por frio.
presentar daflos serios por exceso de sol y dafios nmuy serios

ninguna otra causa,

En los cuadros 11-A, 11-K, 11-C se describe 1o que

1la

de

du

No

par

se

entiende por dafio, dafio scrio y dafle muy serio en estas

especificaciones,
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CUADRO 11-A

FACTOR

DAND

Cortaduras
Y
rajaduras

Hinchazén

Caras de gato
(cicatrices)

Otras
cicatrices

Cicatrices
por
crecimiento

Granizo

lafos por
insectos

Heridas superficiales

o no bien cicatrizadasy
con cortaduras de 13 mm.
de largo y atras muy
profundas bien
cicatrizadas con un
agregado de un circulo
de mds 10 mm de didm,.

Espacio abierto en

léculos, donde uno o

mds espacios no aparecen

Se ve afectada notoriamente
la apariencia del tomate al
hacer corte.

Cicatrices rugosas o
profundasy y tanales
profundos o anchos, que
pueden extenderse hasta
el ldculo con un
didmetro de 13 mnm.

Cicatrices no muy profundas
que provocan un circulo
de 10 mm de didmetro

No bien cicaetrizadas de no
més de 3 mm de profundidad,
no mids de 13 mm de longitud.
radial individual ¥y no mas
25 mm de la suma de heridas
radiales. No hay
escurrimiento liqutdos
internos,

de

Marcas praofundas 0 rugosas
no bien cicatrizadas de no
mds de 10 mm de

didmetro.

Ilefecto ligero en apariencia
o algdn insecto en la
frata,
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CUADRO 11i-H

rajaduaras

Hinchazdn

Caras de gato
(cicatrices)

Otras

cicatrices

Cicatrices
por
crecimiento

Granizo

Bafios por
incectos

FACTOR pANMO  SBRIO
Cortaduras Heridas superficiales
y cicatrizadas de no wmds

de 13 mm de largo, Y no
mas de 13 de didm,

Espacio abierto en léculos
donde uno o mds espacios

no aparecen. Seriamente se ve
ufectoada 1la apariencia del
tomate al hacer corte

Cicutrices rugosas o profundas
y canales profundos o anchos,
que pueden extenderse hasta el
l6culo con un didmetro de

13 a 19 mm.

cicatrices no muy profundas que
provocan un circulo de 16 mm
de didmetro.

No bien cicatrizadas, de no

més de 3 mm de profundidad,

no mds de 19 mm longitud

radial individual vy no mbs

de 44 mm de 1a suma de horidas
radialec. No hay escurvimiento
de 1fquidos internos.

Marcas profundas o rugosaus ne bier
cicatrii:adas de no mis de 146 am
de didmetro.

fefecto mds serio en la frutae
0 algdn insecto esla presente.

89




CUAnRO0 11-C

FACTOR OANO LUY SERIO
Cortaduras Heridos frvescas o cicotrizadas

Y extendidas a 1o largo de toda
rajaduras la pared del tomate.

Hinchazén Espncio abiertu en léculos
donde dos o mds espacios no
aparecen, Muy seriamente se
ve afectada la apariencia del
tomate al hacer corte.

Caras de gato Capnales gue se extienden hasta
(cicatrices) el l6culo con un didmetro de
19 a 25 mm. Ln pared se ha daflado
td4nto que con una ligera prosion
s€ rompe.

Otras Cicatrices no muy profundas que
cicatrices provocan un circulo de 25 mm.
de didmetro.

Cicatrices No bien cicatrizadas, de no mis
por de 6 mm, de profundidad, no mds
crecimiento de 25 mm de longitud radial individual

mds de 73 mm de

de heridas radinales. No

hay escurvimiento de liquidos
internos,

Granizo Heridas f{rescas muy
profundas y de no mds
de 25 mm.

Laffos por lefecto muy serio en apariencia
insectos o algdn insecto en la {ruta.

En el caso de las cicatrices por crecimiento se presentan
cortes radiales que no deben ser de mfés de 2.5 pulgaedas en
tomates de grade 1 y rompimientos concéntricos que no deben

enceder de mAs de 2.5 pulgadas como se aprecia en las figura 10,
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FIGURA 10

E) Telerancias

a) Tolerancia por grado de calidad.

Los defectos al momento del embarque sont

Calidad A! Se permite 10% que no presénte las coraclteristicas del

Calidad

By C

grado 1, con respecto a dicha tolerancia no nds dol 5%
pueden presentar defectus que causen daffos muy serios
y no mds del 1% estar blandos o afectadoz por al

marchitamiento.

Se permite 10X que no presente las caracteristicas del
grado 2, con respecto o dicha tolerancia no mis del 5%
pueden presentar defectos que causen duffos muy serios
y no mis del 1% estar blandos o afectados por

magullamiento.
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Calidad D! Se permite 10% que no presente las caracteristicas del

grado 3, con respecto a dicha tolerancia ne mds del
5% pueden presentar daffos serios por insectos y no mds

del 1% blandos o afectados por marchitamiento,

Los defectos en 1n ruta o en el lugar de destinot

Calidad A

Calidnad
BEYC

H

t 8e permite 15X gue no presente las caracteristicas
del grado 1, con respecto a dicha telerancia no nds
det!

- 9% pueden estar blandos ] afectados por
marchitamiento.

- 10% pueden estar daffados por magullamiento,
cicatrices, quemaduras de sol o decoloraciones en
cuanlquiera de sus partes.

- 10% con otros defectos y provisto ademds que no
més del 5% pueden estar daffados seriamente, por
alguna causa  inherente a tomates blandos o
magullados.

8e permite 15% que no presente las caracteristicas

del grado 2, con respectoc a dicha tolerancia no mds

des

-~ 9% pueden estar afectados por marchitamiento

~ 10% pueden estar seriamente daffados por

magullamiento, decoloraciones o cualquier
quemadura de sol en cualquiera de sus partes.

-~ 10% con otros defectos y provistu ademds que no nds
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Calidad D! S

de 5% pueden estar dafindos seriamente por cualquier
otra causa exclusiva de marchitamiento o sucsvidad
de éstos.

permite 15% que no presente las caracteristicas

del grado 3, con respecto a dicha tolerancia no mds

det

b) Tolerancia

% pucden estar blandos o afectados por
marchitamiento

10% pueden estar seriamente duffados por  rasqufios,
magullamiento, decoloracién ¢ guemaduros de  sol,
en cualguiera de sus partes.

10% con otros defectos y provisto ademds que wno mha

del S% estar muy seriamente doffados por insoectos.

de Flaguicidas en el cuadro 12

40 Plaguicida Fartes por miilon
103 CAFTAN =iot 4 S
104 HEFTACLDRO ¥ HEPTACLORO EPOXIDO 0.02 1
105 DEMETONA 0.75
110 MANEK A
111 MALATION 8
114 FEREAM 7
115 ZINEK 4
116 ZIRAN 7
118 DICLONA 2
119 (EFN) FENILFOSFONOTIOATO 3
120 METOXICLORO 11
121 FARATLON 1
122 CLORLANO 0.3
12 BROMUROS INORGAMNICOS 20%
125 CIANURO CALCICO ]

126 DIRROMUKD DE ETILEND ) o
127 BUTOXIDO LE PIFERONILO . 8%
128 FIRETRINAS 1y

129 O-FENIL FENOL 10




122
133
13%
137
138
145
110
147
152
154
156
157
15

163
167
169
173
174
176
182
183
185
187
191
192
193
194
197
198
199

200

202

TIRAM

LINDAND

ALDRIN

UIELLRIN

TOXAFEND

COMPUESTOS FLOURADDS
BHC

oo

LIAZINON
AZINFOSHMETIL

CAREOF ENOTIONA
MEVINFOS

[IRENE

nIicoroL

COMFUESTOS DE NOCOTINA
CAKKARILO

ETHION

TETRALIFON

ION ZINC Y MANEB
ENDOSULFAN
DISULFOTON

LCPA

TOE

FOLPET

ARSENIATO LE CALCIO
ARSENIATO DE COBRE
ARSENIATO DE PLOMO
NEMAGON

TRICLORFON

CLOROFPICKIN, BROMURO DE METILO EROMURD DE

FROPARGIRILO,
DICLORAN

ACILO FP-CLOROFENOXIACETICO

LIMETOATO

FORATO

NALED

POLIRAM
FENSULFOTION
DICLORVOS (CON NALEID
PERULATOD
FOSFAMILON
ESTREFTUOMICINA
DAMINOZIDE

CDEL

HIREX

FOSFURD DE ALUMINIO
GARDONA

METOMIL

IMIDAN

AMIEBEN
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267 CAPTAFOL 15
275 CLOROTALONIL S
2682 CDAA 0.05N
285 CLORDIMETORM 1
291 PCNE 0,11
294 BENOMIL 5
296 AZODRIN 0.5
303 OXAMIL 2
313 ISOPROFALIN 0,05N
315 METAMIDOFOS 1
319 CIPC (.181) 0.1N
332 METRIBUZIN 0.1
37% FOSFURD DE MAGNESIO 0.1
378 PERMETRIN (1)
379 FENVALERATO 1
398 CLORTIOFOS 0.5

N = Residuo que se puede omitir

X = [espués de la cosecha

¥% = Aplicacién antes y después de la cosecha
1 = Tolerancia intermedia
2 = Listas de regulacién en verano e invierno

FIENTO: Tl PASTIUILG 1 ICAL T3 TALa
De acuerdo al CODEX ALIMENTAKIUS 1los Ilfmites mdninos
internacionales reconendados para los residuos de pleguicidas en

Jitomate son?

Kesiduo (71
Fenitrotién 0.5
Clordano 0.02
Clorfenvinfos 0.1

1.3 Comparacién entre las Especificaciones de México y los E.U.A,
De acuerdo a las distintas especificaciones se tiene!

- En  los grados de calidady la norma  americana estoblece 4
gradosy, - a diferencia de la norma mesicana que establece 3

grados.




-~ En las uspecificaciones sensoriales, la norma americana es nds

especifica para cada gqrado de calidad, yo que en 1lo norma
mexicana para los 3 grados son las mismes especificaciones. En
cuanto al coler los E.U.A. consideran & designacionesy mientras

que en México sdlo 4.

Con respecto a los léculos la norma americana describe los

requerimientos de cada grado, mientras que la normo mexicana sélo

menciona que los 16culos deben estar llenos,

En las especificaciones fisicas y especificaciones de madurex
toanto en la porma méxicena como en  la amevicana s0n

relativamente las mismas.

£n las especificaciones de defectos ambas normas s0n
completas, sin embargo 1la americana es més especifica

(detallada) que la mexicana.

En las especificaciones de presentacién, la norma oficial
mexicana considera éstas, asi como las de envase y embalaje del
prducto, a diferencia de la norma americana donde no se hace
mencion, sin embargo dichas especificaciones estan consideradas

en otros documentos.

Las tolerancias se presenton en ambas normas siendo los
emericanas mis rigurosas que las mexicanas. Actunlmente en los
E+sJsA, se tiene un especinl control en los ploguicidas,
contando con especificaciones en cuada uno de éstos, raeportados

en el PESTICIDE CHEMICAL NEWS GUIDE.
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CAFPITULDO v

MUESTREDO Y DETERMINACIONES FISICOQUIMICAS

EN JITOMATE

Para obtener una muestra representativa de los productas
hortofruticolas y thacer las determinaciones pare evaluar o
conocer la variacién de las especificaciones fijadas es necesario
considerar la importancia del muestreo vy 1las determinaciones

fisicoquimicas en este trabajo.

1 Muestreo en Frutas y Hortalizes
1.1 Mefinicidn

Se define el muestreo como un procedimiento que consiste en
extraer un ndmevo de unidades que constituyen la muestro de un
lote o poblacion, e inferir el comportamiento del lote o

poblacién en base ol conocimiento de dicha muestra.

1.2 Técnicas y Frocedimientos de muestreo

Para 1la exntraccidn de muestras en productos hortofuticolas
se emplea el muestreo al azary, en éste cada elenmento del lote
tiene 1a misma oportunidad sin  impovrtar sus caracteristicas
cualitativas de ser incluido en la muestra, Cuando el lote es
grande es conveniente adoptar el muestreo estratificado en el que

se divide al lote en sublotes, en éste es necesario tener un
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conocimiento profundo del producto para llevar a cabo la
division, tomdndose muestras de cuda sublote como si se tratara
de un 1lote independiente. Al combinar ambos s realiza un

muestreo al azor estratificado.

Mediante el plan de wuestreo para un lote o partida se
define el tumafo de la muestra y los criterios de aceptacion y de
rechazo. Los planes de muestreo pueden clasificarse como  planes

atributos y planes variables.

+ Flan de muestreo por atributos! Este tipo de muestreo se
aplicay en situaciocnes en que se presentan un ndmere grande de
unidades en forma estdtico. Equivale a obtener resultados
expresados como variables discretas, es decir en base a los
atributos del producto se decide si pasa o no pasa, Constituye el
método mwAs empleado de muestreo de aceptacion de los lotes, vya

que es eficiente, f4cil de entender y aplicar,

. Flan de nuestreo por variables! equivale a obtener
resultados expresados en base a una escala o varioble cantinua,
es decir, se toma una puestra y en cada unidad de la misma se
mide una caructeristica dada, Estas medidas se resumen luego y el
valer observado se compara con un valor permitido definido en el

plan.

Los planes de muestreo también se clasifican como simples,
dobles y mdltiples} en el primero la decisidén dec aceptacién o no,

se basa en los resultados obtenidos en la inspeccioén de una  sola
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muestra tomada del lote o partidaj o: el segundo los resultados
-de 1la inspeccidén de la primera muestra nos conducen o tres
posibles decisiones! aceptacidn, rechazo o tomar una séqundo
muestraj en el tercero 1la decisién se¢ tora después de
inspeccionar una o varias muestras después de la segunda. En  los
productos hortofruticolaes se utilizard esclusivamente el plan de

suestreo simple vy el procedimiento es el siguiente?

« Se selecciona al axar una muestra dnica de n articulos
{(tamafio de 1la muestra), a partir de un lote de N articulos

(tamafio del lote) de acuerdo a las tablas Estandares Militares.

+ Se evalda cada articuleo seleccionado, usando el criterio
en base a los pardmetros wmedidos (sensoriales, fisicos, de

madurez, de defeclos y de presentacion).

. Se «clasifica coda articulo come defectuoso -] no

defectuoso, o bien el grado de calidad que presente.

+ 8Se gcepta o rechaza el lote dependiendo de la tolerancia

indicada en las tablas.

En coso del .jitomate, los productos se envasen, por lo tanto
el ndmero de envases extraidos del lote, dependerd del tarafio del
mismo y debe;dn ser por lo menos 1/2 JN, donde N es el ndmero de
envases del lote, previniendo que un minimo de § envases sean
extrajdos. En coso de duda @l ndmero de envases extraidos se

aumentard hasta un 10% del total de los envases 0 ca.jas.
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De acuerdo a un estudio para muestreo en Jitomate se tiene:l

Presentacidnies) Tamaffo de No. unidades
muestra a muestrear
Envases de madera

Cartdén y Cartén-madera 10 - 13 50 unidades/envase
con capacidad de 12 Kg.

Vanta.Jjas del muestreo de aceptacion?

+« Puede aplicarse a la medicidén de atributos o a 1la
medicién de variables.

+ Es econbmico, ya que a pesar de ciertos gastos
suplementarios para disefiar y administrar los planes de
muestreosy al inspeccionar sd4lo parte del lote hay una
reduccién global del costo.

+ Se reduce al minimo el problema de la monotonia y de 1los
errores del inspectory propio de la verificacién al cien
par ciento.

Riesgo del muestreo!

No ®sc conoce ninguna manera, ni  por muestreo, ni  por

1nlpecc{6n detallada humana, de estar clen por ciento sequros de

que el material aceptado este totalmente libre de defectos.

2 Determinaciones Fisicoquimicos en el Jjitomate

2.1 Determinaciotnes Fisicoquimicas de Rutina

L} Determinacién del tamafio en base al didmetro ecuutdriol
Fundamento ! Este método se basa en determinar el crecimiento del

Jitomate que es proparcional al aumento de  su didmetro
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ecuctorial} y midiendo éste, se tiene un {ndice del tamufio.
Material ¢! Calibradores de tamaffo.

Frocedimiento ! Cuando se utiliza un calibrador especial para
Jitomate, se introduce éste en el orificio del calibrador <(véase
fig, 11} con la medida que se considera que tienpe el fruto} si
dicho orificio es wds pequefflo que la fruta, se prueba en el
tamaffo inmediato superior y asi sucesivamente, hasta que la fruta
atraviese alguno de 1los orificios, pero si ésta atraviesa
holgadamente dicho orificio, se toma la medide de inmediato
inferior como tamaffo de la fruta.

Cuando se determin& con un calibrador con vernier o Pig2 de
Rey (fig.12) se mide el fruto por su didmetro ecuatorial y polar
(fig. 13>, tomandose la lectura directaemente en la escala del

vernier.

Expresidén de resultados ¢ Los resultados se expresan en base a la

escala del calibrador.
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DIFERENTES TIPDS IE CALIBRADDRES

FIGURA 11

MEDICION CON UN °PIE DE REY® DEL RIAMETRO
ECUATORIAL

FIGURA 12

a) Diametro ecuatorial
b) Diametro polar

ESQUEMA DEL. DIAMETRO ECUATORIAL Y POLAR

FIGURA 13
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B) Determinacion del taomaffo en base al peso unitario

Fundamento ¢! Este método se basc en determinar el crecimiento del
tomate que es proporcional al aumento en su peso y determinando

éste, podemos tener un indice del tamafo.

Material ¢

Balanza granataria, (con capacidod apropiada y con resolucién de
0.1 gr).

Dinambmetro (°Romana®) con capacidad apropiada y con roesolucidn

de 25 gr.

Procedimiento ! Cuando se utiliza la balanza granataria, se coloca
@1 Jitomate directamente sobre el platillo; se desplazan las
pesas bhasta gue la aguJja indicadora coincida con la 1linea de
referencia (punto de equilibrio), leyéndose divectamente el peso

de la fruta.

Cuando se utiliza el dinamdmetro (Romana) se tiene que wusar
una bolsa de inspecciédn (véase figura 14) aJjustando el
instrumento a cero. La muestra se coloca dentro de 1a bolsa de
inspeccién, leyéndose directamente el peso de la asue=tra, cuando

la aguja indicadoro se haya estobilizado.

Expresidn de resultados ¢ Los resultados deben expresarse en

gramos en ambos casos.
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ESQUEMA DE UN DINAMOMCTRO 0 °*ROMANA® EE
FIGURA 14

€) Determinacién de la resistencia a la penetracién

Fundamento ! Este wmétodo se basa en la medicidn del esfuerzo
necesario para vencer la resistencia que presenta la pulpa del
fruto, mediante un instrumento llamado penetrémetro (fig. 15). En
base a este método es posible conocer el grado de madurezy y por
consiguiente gaber si el producto es capaz de soportar 1los
efectos de 1la transportacién para mantener la calidad en el

fruto.

104



Material ¢

Penetrometro coﬁ émbolos de 0,794 y 1.11 cm. de didmetro
respectivamente y con un rango de presién de 1.75 a 12,0 Kg., (ver
fig, 1%5),

Nava.ja.

FProcedimiento ! Tomar firmemente la fruta con la manu izquierda
apoyarla sobre una mesa o un lugar firne (vease fig. 16). Con 1la
mano derecha tomar el penetrémetro y colocar el émbole sobre la
superficie de la fruta en el lugar donde ha sido desprendidae la
piel vy presionar firmemente, hasta que el émbolo haya penctrodo
en la pulpa de 1la frula hasta la muesca. Cabe mencionar que la
penetracion lenta del émbolo es esencial, pues movimientos
bruscos y aplicaciéon de presion repentina pueden alterar 1laz
mediciones. Posteriormente se lee la resistencia a la penetracion
directamente en la escala del penetrémetro. Al iniciar una nueva
lectura se debe 1llevar a cero la escala del penetrémetro,

oprimiendo el botén A

Expresidn de resultados ! Los resultados se expresardn en kg,
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PENETROMETRO MOLELO F.T. 327

FIGURA 13

MANEJDO CORRECTO DEL PENETROMETRO
FIGURA 16
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1) Determinacién de Rendimiento

Fundamento ¢ Esle método se basa en lo obtencidn dwl peso de 1la
parte comestible de la fruta, relacionandolo con el peso de 1la

fruta entera,

Material 2
Balanza granataria con resoluciqo de 0.1 qr.

Cuchillo o nava.ja.

Procedimiento 3

Lavar y secar la muestra

fFesar la muestra

Separar las porciones no comestibles de 1a muestra

Pesar la ﬁorcién comestible

Realizar al menos dos determinaciones de muestras

abtenidas del mismo lote.

Expresidn de resultados ! Los resultados se expresan e por ciento

(%) de rendimiento, usande la siguiente férmulal

% rendimiento ! ~—--- Iy 100

Tonde! B = masa de la porcion comestible en gramos

M = masa de la muestra entera en gramos
1
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£) Determinacién de S6lidos Solubles Totales

Fundamento ! Este método se basa en la propiednd de los liguidos
de refractar la 1lur en proporcit6n a su contenide de sélidos
s0lubles totales, éstos representan la cantidad de sélidas
disueltos en el .jugo, que para el caso del .Jitomate on su mayorfa
son azdcares, Se utiliza un refractémetro manual tipo Abbe con
escala de O - 32% de s6lidos solubles totales vy resolucidn de

0.2% para este determinacién (figuras 17 y 18).,

Material 1§

Material para la extraccidn de Jjugo
Refractdmetro manual tipo Abbe

Termowetro con resolucidn de 0.2 QK (0,2 oC)

Agua destilada

Algodon

FPreparacidén de la muestra $ En las frutas que contienen pulpa como
el Jjitomate, se obtienen porciones pequefias de la muestra, las
cuales se exprimen con una malla, recibiendo el Jugo en  un

recipiente limpio.

Frocedimiento ¢ En  lao calibracidn del refractémetros se colocan
unas gotas de agua destilada en 1o base (a) (véase fig. 17); se
observa en la escala de éste y, en caso necesario, se aJjusta a
cero girando el tornillo (c) hacia 1la derecha o hagia 1la
izquierda,hasta que la divisién entre el campo obscuro Y el campo

iluminado coincida con el cero de la escala (véanse fig., 18).
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Una vex calibrado, el prisma (b) y la base se limpian con un
algodén o con un papel suave. Fosteriormente se coloca una o dos
gotas de Jugo obtenido de la muestra en la base (a) e
inmediatamente después se une la base (a) con el prisma (b)
(véase fig. 17), leyendo en la escala del refractémetro el

. procentaje de s6lidos solubles totales el cual estd indicado por

la divisién del campo oscuro y del campo iluminado (fig. 18).

Es necesario medir la temperatura del .jugo al nomento de

efectuar 1la determinacioén, ya que la escola del refractometro
o o

estd calibrada a 293 K (20 ©) y cuando la lectura se realiza a

diferente temperatura, el resultado debe corregirse de acuerdo a

Expresion de resultados ¢ Los resultados se espresan en porcentaje

la tabla 6é.

de S0lidos solubles totales (% S.5.T.)

REFRACTOMETRO MANUAL TIFO AEBE

FIGURA 17
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ESCALA DEL REFRACTOMETRD MANUAL TIPD ABRE EXPRESADA
EN PORCIENTO DE SOLIDOS SOLUBLES TOTALES REGISTRADOS
FOR LA DIVISION DEL CAMPO 0SCURO Y EL  CAMFO ILUMINADO

FIGURA 18

110



TABLA 6

TALILA DE CORRECCION DE LAS LECTURAS DEL REFRACTOHMETRO
A TEMFERATURAS DIFERENTES A LA DE CALIBRACION,

LECTURA

o} 0 S 10 15 20 25 30
10 0,50 0.54 0.58 0.61 0.64 0.566 0.68
it 0.46 0.46 0,53 0,55 0.58 0.60 0.62
12 0.42 0.45 0.48 0.50 0.52 0.54 0,56
13 0.37 0.40 0.42 0,44 0,46 0.48 0.19
14 0,33 0.35 0.37 0.39 0.40 0.1 0.42
15 ©.27 - 0,29 0,31 0.33 0.34 0.34 0,35
16 0,22 0.24 0.25 0.26 0.27 0.28 0.28
17 0.17 0.18 0.19 0.20 0.21 0.22 0.21
18 0.13 0.13 0.13 0.14 0.14 0.12 0.11
i9 0.06 0.06 0.06 0.07 0.07 0.07 0.07
20 ] o [ o o o o
21 0,06 0.07 0.07 0.07 0.07 0.08 0.08
22 0.13 0.13 0,14 0.14 0.15 0.15 0.195
23 0,19 0,20 0.21 0,22 0.22 0,23 0.23
24 0.26 0.27 0,28 0.29 0.30 Q.30 0.31
25 0.33 0.35 0,36 0.37 0.38 0.38 0.39
26 0.40 0.42 0.43 0.44 0.4% 0.46 0.47
27 © 0.48 0.50 0.52 0.53 0.54 0.55 0,55
28 056 0.57 - 0.60 0.61 0.62 0.63 0.63
29 0.64 . 0.46 0.68 0.69 0.72 0.72 0,72
30 0,72 0.74 0.77 0,78 0,79 0.80 0.80

F) Determinacidn de Acidez Titulable

Hediante esta determinaciton los dcidos libres totales son
utilizades como un indicador de madurez., Como anteriormente se ha

descrito.
a) Método de Titulacidn

Fundamento $ Este método se basa en la neutralizecion de los iones
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+
H con solucién volorada de hidréxido de sodio (NaOH), en

presencia de una sustancia indicadora (fenolftalelna),

Material vy Reactivos ! Los reactivos que se emplean deben ser de
grado analitico. Cuando se menciona agua debe entenderse agua

destilnda, a menos que se especifique otra cosa.

Sulucion valorada de hidrénido de sodio (NaOH) 0.1 N

Solucidn fenolftalefna nl 1%, en etanol al 80%

Bureta

Pipetas volumdétricas

Vasos de precipitado
« Malla

+» Matraces erlenmeyer de 250 ml,

Freparaciéon de la muestra @

. Pesar e:xactamente entre 1 y 10 g.

+« Lavar y secar la muestra

+ Extraer el jugoj en frutas pulposas como el Jitomate es
necesario obtener porciones pequeffas, las cuales se exprimen
con la ayuda de una malla, Debe efectuarse la operaciédn  tan

rapido como sea posible para evitar perdida de humedad y

recibir el .Jjugo en un recipiente limpio.

Frocedimiento ¢

‘v Transferir mediante una pipeta volumétrica 10 =l. de Jugo
obtenido a unp matraz erlenmeyer.

» IMluir con 50 ml de agua eproximadamente
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+ Adicionar la solucién'de NaOH poco a pocpo hasta obtener un
color rosado que permanezca 30 segs. aproxiandanente y anotar

el volumen de la soluci6n de NaOH gastado.

Realizar por 1o menos dos determinaciones de la misma

mucstra.

Expresién de resultados : Se puede expresar como a)
miliequivalentes (meq) por 100 g de producto o b) gramos por 100

gramos. Se usan las siguiente ecuaciones!?

100 NV1
a) Acidez = ~-——e-e--— Donde V1 = volumen en ml de la
L] solucion de NaOl
gnstados
Normalidad de solucion
masa en gronos de la muestra

2]

m

b) Acidez = 0.064 = factor upropiado al

™ 4cido citrico
predominante on el
tomate

b) Método Fotenciométeico t

Fundamento ! Esle método se basa en 1la neutralizacidn Jde loc iones

H con una solucién valorada de hidréiido de sodio.

Material y Reuctivos ¢ L;s reactivos que se emplean deben ser  de
grado analftico., cuando se mencione agua debe - entenderse agua
destilada, a menos que se especifique otra cosa.

+ Solucidn valorada de hidrésido de sodio (HaDH) 0.1 N

+ Soluciones reguladoras (buffer), de pH conocido



Bureta

Potencidmetro con electrodos de vidrio

Fipetas volumétricas

+ Vasos de precipitado
s+ Agitador magnético

» Malla

Preparacion de lo muestra @
+ Pesar exactamente por 1o menos 25 gr.
+ Lavar y secar la nuestra

« Exttraer el Jjugo; en frutas pulposas como el jitomate

es

necesario obtener porciones pequefas, las cuales se exprimen

con la ayudn de una malla. Debe efectuarse la operacidn tan
répido como sen posible para evitar perdida de humedad vy
recibir el .jugoe en un recipiente limpio.

Frocedimiento ¢

Calibrar el potenciémetro, usando las soluciones
reguladoras de pH conocido.

Transferir por medio de una pipeta volumétrica a un vaso de
precipitados con ogitador magnético 2%, 50 6 100 ml., de Jugo
obtenido segdn sea la acidez esperada.

Iniciar la agitacién y adicionar rdpidamente la solucion de
NaOH contenida en la bureta, hasta que el pH esté alrededor de
7.0 en seguida agregar lentamente més solucién, hasta pH

8.1 0.2 y anotar el volumen de NaOH gastado.
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Realizar por lo menos dos determinaciones de la misma

nuestra,

Expresion de 1los Resultados { Se puede expresar como a)
miliequivalentes por 100 gv de producto 6 b)) graroes por 100
gramos .

Se usan las siguientes ecuaciones?

100 NV1
a)  Acidez = ——=
m

100 NV1L
b) Acidez = ~------- X 0,064

Volumen en ml, de la solucién de NaOH gastados
Normwalidad de solucidén de NaOH

masa en gramos de la muestra

factor apropiado al dcido citrico predominante en el
Jitomate.

Donde! V1
N

n%un

»
0.064

G) Determinacién de Color

Fundumento ¢ Este mélodo se basa en la teoria sustractiva del
color. Cuando se combinen fracciuvnes de color rogo, anmurillo ¥
negro en un circule, variando la proporcion de éstas, se obtienen
los matices e intensidades de verde a rogo caracteri{sticos del

Jitomate, realizando la evaluacidn por comparacién.

Material ¢
+» 1 circulo de color ruogyo

+« 1/2 circulo de color amariilo



s+ 1/4 circulo de color negro
+ 1 eje de union

+ mecanismo giratorio

FProcedimiento !  Superponer el circulo de color rojo, 1/2 circulo
de color amarille y 1/4 circulo de color negroy, en este orden vy
wcomodar en diferente proporcion uniéndolos por un mismo  eje.
Posteriormente el sistema se hace girar mediante un mecanismo. La
coloracién dnica proporcionada  se compara con  las  muestras

anlizadas.,

Expresion de vresultados ! Los resultados se expresan en porcentaje

de superficie de cada color.

Nota?! Custa determinacion también se puede realizar mediante el
tintometro de 1lovibond en el gue debe predominar el rojo
sobre el amarillo, sin embargo la Forma mds soncilla es
utilizando tablas de color, donde el aperario debe tener
la capacidad y esperiencia necesaria  para comparar a

simple vista,

H) Delerminacion de Flaguicidas
(fuente! Festicide Analytical Manual - volumen 1, Foods and Feeds

y Andlisis Quimico de Alimentos de Pearson)

Fundamento ¢ Este método se basa en la extraccién de la muestra,
eliminacion de 1las sustancias que interfieren e identificacion vy

determinacién de los residuos que existan. La  identificacidn vy
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estimacion

cromatogréficas.,

Materinl y Reactivos ¢
« Acetonitrilo 200 ml
. Celita 100 gr.

Eter de petrédleo 100 wml
Solucién saturada de NaCl
Agua

Na, S0, 15 g

Mezclador de alta velocidad

« s s e

de los plaguicidas se hate noramlmente por

técnicas

Buchner de 12 cm
Fapel tejido de algodon
t{sharks kin)
-Kitasato de 500 =1
Frobeta de 250 al.
Embudo de separacidén 1 1t
Vaso graduado con tapén
Columna de florisil
concentrador Kuderna - Bapish

Procedimiento ¢! Fesar 100 gr de muestra, colocéndolos en un

recipiente mezclador de alta velocidad. Affadir 200 al de
acetonitrilo (1) vy mezclar por 2 min a alte velocidad. Filtrar
por succién através de un buchner de 12 cwm con papel de tejido de

algododn, utilizondo un Kitasato de S00 ml. Trapnsferir el filtrado

a una probeta de 250 ml y medir el volumen (F), vaciando después
éste a un embudo de separacién de un litro. Por otro lado mediv
cuidaodosamente 100 ml de éter de petrédleo en la misma probeta

antes utilizada vy vaciarlos en el embudo de separaciédn que

contiene al volumen (F), Agitando vigourosamente por 1 o 2 min.
Posteriormente adicionar 10 wml de solucién soturada du NaCl y 600

ml de ngua, mezclando de 30 o 45.segs (2).

De.jar que separen las fases y descartar la fase

acupsa; la

fase etérea se lava con 2 porciopes de 100 w1l de aguay

descartando 1los lavados. La fase etérea se transfierg a un  vaso
graduado con

tapon de 100 ml vy se wide el volumen (P), Affadir

cerca de 15 g de Na S0 agitando vigorosamente (3), Finaluente se
2 4 -
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transfiere la solucién directamente a una columna de florisil, o
se concentra a 5§ o 10 ml en un concentrador Kuderna-Danish para
luego vaciarla en dicha columna, efectuando asi le separacidn de
los grupos de plaguicidas, con eluyentes como éter etilico-éter
de petrbleo. Se puede emplear la cromatografia gas~liquido para
1la determinacién de plaguicidas organoclovrados, organofosforados,
asi como de los carbamatos, sin embargo en estos dltimos tawmbién

se emplea la cromatografia liquido-liquido.

Para la cuantificacién se basa en una comparacién ya sea de
altura o del 4rea de los picos cromatogrdficos producidos por los
analitos en comparacién con uno o mds patrones. Si las
condiciones est4n perfectamente controladas ambos pardmetros

varian linealmente con la concentracion.

Célculo para conocer los gramos de muestra necesarios para
colocar en la columna de florisil.

g = 8B x (F/T) » (FP/100)

8§ = g. de nuestra extraida

F = Volumen del extracto de acetonitrilo filtrado

T = Volumen total <(ml de HﬂD en la muestra + ml de
acetonitrilo affadido - correccidn en ml por la
contraccion de volumen)
El volumen de contraccidén de 5 ml es usado para 80 - 95
ml de agua + 200 ml de acetonitrilo.

P = volumen en ml del extracto de éter de petrédleo recuperado
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100 = volumen en ml de éter de petrdleo

Nota! En esta ecuacién el contenido de agua de la mavoria de
frutas y hortalizas debe ser asumido como 85%
(1) Se puede affadir 100 g de celita como ayuda filtro
(2) El mezclado inadecuado puede provocar que haya recuperacion
ba.ja de algun plaguicida, como BHC, TDE
(3) No es conveniente deJjar que el exilracto permancz=ca con NuqSUq

maz de 1 hr ya que pueden resultar pérdidas de plaguicidas

organoclorados, por adsorcidn.

Expresion de resultados ¢ Se pueden esxpresar como ppa (partes por

millond.
2,2 Otras [eterminacidnes Fisicoquimicus Reconendables

Entre olgunas determinaciones gue permiten medir pardmetros

que indican el estado del .jitomate se encuentran?

A) Ieterminacidén de dcido ascédrbico ! El contenido en dcido
ascorbico puede estimarse por el método de dicloruvindofenol que
consiste en la maceracidn de la muestra de preferencia
mecdnicamente, con un agente estabilizador tal conmno dcido
metafosforico al S%Z o deido tricloruvacético vy titulando el
extracto decantado o filtrado con 2,4 diclorofenolindofenol o por
el método fluorimétrico en presencia de o-fenilendiamina. Otra
manera es por el método fotocolarimétrico haciendo reaccionar con

2.4 dinitrofenilhidrazina para former la respectiva osazona, la
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cual se disuelve en Acido sulfdrico produciendo una solucidn
colorida cuya intensidnd de color es directamente proporciaonal a

la cantidad de osaZona presente.

B) lleterminacién de pectina ! Se han propuesto muches métopdos para
la estimacién de pectina, los cuanles dependen de la extracciéon vy
de la hidrolisis con agua seguida de precipitacién con alcohol,
acetona y como sales de calcio, el método de Carre y Haynos ©s un

ejemplo (Andlisis Quimico de Alimentos de Pearson).

<) Determinacién del coeficiente respiratorieo ! Mediante la
produccidn del CO y el 0O , son utilizados los analizadores de

o 2 .
gases para su medicién, como es el caso del analizador de gas

Orsat,

m Determinacidn de licopeno ¢ El contenido de 1licopeno puede
estimarse aprovechando que su absorcidn mdxima ( A max.) es de
A70 nmy por el método espectrofotometrico en el visible- y
ultravioleta,.

.

E) Determinacién de Almidon ¢ Este método se basa en una
esxttraccién con alcobol etilico para obtener almidén libre de
azdcaresy el cual se solubiliza con HC10 . Cuantificando 1la
glucosa obtenida que equivale al nlmido:, mediante técnico‘

colorimétrica (Leslie Hart Andlisis Moderno de los Alimentos).



) Ieterminncidon de Azdcores ¢ Existen varios métodos para

estimacidon de los azdcares reductores, que se basan en la
medicion de la reduccidn de Cu II o Cu I. Los métodos de Munson-
Walker vy Lane-Eynon son algunos ejemplos (Andlisis Quimico de

Alimentos de Pearson).

Debido que son pruebas algo mAs complejos y se recomiondan

s6lo para confirmar, en este trapajo solo cabe seflalarlas,
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CONCLUSTIONES

N 4
Actualnente para realizapr transacciones comerciales mas
Justas y equitativas es necesario cumplir con requerimientos,

tanto en el mercado interno como en el externo.

Mediante éste trabujo es posible promover el uso de la norma
de calidod del Jitomate, con el fin de oblener productos de
mejor calidad tanto para el mercado interno como para el

externo.

Tanto la norma de calidad de tomate rojo como las dends
normas deben ser establecidas de comdn acuerdo y con la
cooperacion de los productores, consumidores e interesados en
general, para que sean reales y aplicables, ya que no deben
ser de tan bajo nivel que per.Judiquen al consumidor, ni de un
nivel muy alto que no pueda cumplirse o provoque un

encarecimiento del producto,

Es necesariao conocer los procesos bioguimices que se
presentan durante la maduracién, asfi como los factores que
influyen directamente e indirectamente, para entender el
comportamiento del fruto, y de esta forma tomar las medidas
necesarias para obtener productos de calidad optima, en el

momento deseado.
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©

Es necesario conocer los objetivos y forma de operar de 1los
organismos nacionales e internacionales de normalizacidn, ya
que de esta manera se logra tener upa visién del panoramae de

la normalizacién de nuestro pais.

Es conveniente que en México se cultiven hibridos con
especies silvesires, o se logrea mejoras mediante mutacicnes
inducidas, para mejorar la calidad y aumentur la  produccidn

en un futuro no muy lejano.

El Jitomote aunque no es la hortaliza mds importante en
concentrucidn de nutrientes, es unn de las mds  consumidas
tanto en Méiico como en E.U.A., por lo que #5 uno de los

principales contribuyentes nutricionales de la dieta,

El Jitomate es una de la hortalizas gque sufre nés
fluctaciones en su precio, ya que es un  pruduclio de uso
cotidiano ¥ que tiende rvdpidamente a descomponerse por que no

se mane.ja Yy transporta de manera adecuadn en el pais,

En Mérico el Jitomate tipo bola sigue considerdndose como el
me.jor, sin embargo .Jitomate: de menor tamaffo como el guajillo
se consumen bastante, vya que son mds baratos e igualmente
sabrosous, considerdndose como la tendencia en el consuro

internao.
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12,

L.a norma oficial mericana de tomate rojo en estado fresco, se

basa en las esperificaciones del Departamento de Agricultura

de los E.U.A. (LS. DAV presenta una estructuwracion,
redacecion  y presenfacidn aceptables, donde considero que
existe un gran atraso eos en la aplicacion de la norma para

la comercializacion interna, ésto se debr en gran medida a la

ideocincracia del mexicano,

En ol mercado americano los requisitos son muy completos vy
riQurosos, por esta razodn considero que mediante la
normalizacidn de nuestros productos, €1 establecimiento de
convenios complementarios a los ya existentes, y apoyoc de
organi smos internacionales tales como el BATT, es posible
conservar el mercado de Jitomate con los E.U.A., sin embargo

se deben considerar otros mercados, a parte del americano.

El muestreo y las determinaciones fisicoquimicas en el
jitomate, son impnrkantes en Ja comerclalirzacidn, dentro del
pais y para la exportacitn; sin embargo internamente para los
comerciantes no es operativo, cabe mencionar que no se llevan
a cabo en la central de abasteaParaal meorcado externo es
conveniente rfectuar muestren v las determinaciones
fisicoquimicas rutinarias, v si Bes necesario otras
determinaciones recomendables para confirmar la calidad de

los productos.



13,

1

-

4,

Es necesario adquirir el hdbito de controlar lo que hacemos,
ya que ésta es una de las diferencias entre un pueblo

desarrollado ¥y otro subdesarrollado.

Debido a 1la gran importancia que actualmente tiene el
control de plaguicidos en E.U.A., como prueba determinante on
la aceptacidn o rechozo del Jitomate, consideru que sea una
determinacioén rutinaria, sobre todo para productos destinados

a la exportacidn.

En general una norma es mas fdcilmente aceptada .si los
pardmetros estipulados para Jjuzgar los grados de calidad,
pueden ser medibles en forma reproducible, exacta y uniforme,
es decir de manera ob,jetiva, evitando en lo posible las

mediciones sub.jetivas.



Acidos

Péctinicos

Abscisibn

Actividad

Metdbolica

Adecuado

desarrollo

Alcaloides

Alternaria

Arancel

t

GLOSARIO
FolisacAridos que tienen esterificado parte del

4cido galacturénico como ester metilico.

Es 1a fdcilidad de separacién de la piel o cdscara
de las frutas y hortalizasi fenédmeno mediante el
cual es provocada la caida de frutos, ho.jas vy

flores,

Desarrollo de todas las reacciones bioguimicas que

ocurren en un arganismo vivo.

Significa que el fruto aleanza el punto deseado.

Son boses nilrogenadas (2 menudo heterociclicas)

ampliamente esxtendidas por el reino vegetal.

Es un hongo que produce manchas pardas hundidas vy
poco visibles, bajo las cuales los tejidos estdn

podridos, pero sélo a escasa profundidad,

Tasa o tarifa oficial que se cobra por dercchos de
adunna a los bienes de importacién -} de
exportacidén. Los aranceles pueden ser de dos
tipos! advalorem o especificos, en el primero se
cobra un porcentaje sobre el valor de los bienes,
en el sequndo se cobra una cantidad de acuerdo con

el peso o el volumen del bien que se trate.
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Azdcares - Son aquellos carbohidratos que tienen en su

reductores estructura grupos aldehidicos o cetédnicos.

Eien ~ Significa que el producto presenta, tanto

desarrollado interna como externamente, bien definidas Yy
completas las carecleristicas propias  de la

variedad o que pertenece.

Blandos ~ Pérdida de consistencia en los tejidos del
producto cediendo éstos fdacilmente a cualquier

tipo de presidn.

Calidad - Es el grado de adecuacidn al uso,
Cdaldo - Es una solucion de sulfato de cobre neutralizada
bordelés con cal hidratade, utilizada en el tratamiento

antiparasitario del Jitomate,

Caracteris- ~ Se refiere a que el producto envasado debe

ticas presentar las caracteristicas de color, tamaffa,
similares conformacién, etc.y que corresponden a la variedad
de indicada.

variedad

Cicatrices - Daffos causados por deshidratacién en la flor antes

de la maduracién del fruto.

Cowmpactacién -~ Se refiere o la estructura apretada y poco  porosa

que presentan algunas hortalizacs,
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Chinches

Daffo

Lafios
entomolé—

gicos

Daffos
fitopatolod~

gicos

Dafos

mecdnicos

Dato por

frio

Leformado

Insectos que se alimentan de las heJas dafando
también a los frutos tiernos, a los cuales pican
para chupar el Jjugo, gquedando wuna manchita de

color blanco gue después se vuelve amavillenta.

Se considera o cualquier alteracidn gue afecte en
menor o0 mayor grado la ¢alidad comercial y(o
comestible del producto, siendo causados por
agentes del medio ambiente yva sean éstos de indole

fisico, quimico o biolégico.

Son lesiones superficieles o profundas que pueden
ser producidas por insectos en cualquier estapn de

s ciclo de vida,

Son alteraciones suparficinles o profundas
provecadas por la accidn de plagas como hongoes y/o

bacterias.

Son lesiones provocadas par manejo inadocuado  del
producto y/o efectos del envase. Se manifiestan

como cortes, magulladuras, etc.

flteracidén de tejidos por la accién de  bajas

temperaturas.

Significa que el fruto es irregular en la forma,
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S50

Enfermedad

Enzima

Especifica-~-

ciones

Etileno

Fibrosidad

Floracidn

Representa la cantidad de td:ico que es necesario
ingerir de unae snla ver, para producir la muertle
del 507% de los animales de ensayo. Esta dosic se
expresa  normalmente en mg/kg de peso del animal

ensayado.

Cualquier alteracidn ocasionada por hongos,
bacterias, virus, micoplasmae ©0 por cualguier
factor del medio ambiente que afecta las funciones
fisiolégicas del fruto en forma tal que cambia su

apariencia.

Es una proteina de origen natural que cataliza
reacciones bioléegicas con wun cierto grade de
especificidad, en su aqucencia las reacciones
bioquimicus tardarian mucho tiempo o simplemcnte

no se efectuarian,

DPescripecidén clara y precisa de los roquisitos

técnicos de materiales, productos o servicios.

Gas incoloro e inodoro que los productos vegetales
y algunos aicroorganismos producen  en forua

natural.

Significa que presenta muchas fibras el producto,

Es el proceso de formncidn y desarrollo de 1la

flor,
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Fruta

climatérica

Fruta no

climatérica

Gravedad

especifica

Hormona

Indice de

cosecha

1Indice de

refraccidn

Labores o
prdcticas

culturales

Ligeramente

rugoso

Fruta que despuéds de la cosecha acelera sy
actividad respiratoria hasta alcanzar un  “climax®

Y que pueden madurar después de cosechadas.

Frute que al ser cosechado disminuye su actividad
respiratoria. Su estado de madurez no varia en

forma notable después de cosechadas.

Es el peso de un producto dividido entre el peseo
del volumen de agua que desplaza al surergirse en
el liquido. Puede entenderse como la capacidad de

un producto para flotar en un liquido.

Regulador quimico segregado por un tipo de células
que va a ser activo en olras células dentro del

mismt organismo.

Fardmetro que permite identificar el estado de

madurez en que el producto debe ser cosachado.

£s 1o relacidn que existe entre el seno del dngulo

de incidencia y el scno del dngulo de refraccidn.

fictividades que se realizdn en un huerto,
tendientes a  obtener buena produccién y 6ptima

calidad,.

Significa que esta ligeramente arrugnado o

maltratado,



Limpio

Léculo

Madurez

Metrologia

Mitocondria

Morfologio

Se refiere a que cada fruto debe estar libre de
restos de tierra o cualquier material agjeno al

producto.

Son las cavidades internas quo presenta el

Jitowate encontrdndose en éstas las semillas,

Significa en el Jitomate que se ha alcanzado el
punto sazén, asegurando con ésto la adecuada

terminacién del proceso de maduracién.

Ciencia o estudio de los sistemas dz pesas ¥y
nedidas, la manera de hacer las mediciones y los

aparatos empleados para ello.

Organelo citoplasmdtico de doble membrana presente
en las células eucaridticas, que se caracteriza
por la existencia de invaginaciones en la membrana
interna que se denominan crestas; centro del
metabolismo respiretorio acrébico en el que los
azdcares son oxidados completamente hasta CDﬁ Yy

H aO. almacendndose la energia libre como ATP,

Farte de Ja Biologia que trata de 1la forma vy
estructura de Jlos seres orgdnicos, de las
modificaciones o transformaciones que oxperimentan

en su desarrollo ¥y las causas que lag producen.
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Muesca

Hutacidn

Huy bien

formado

Muy liso

Normalidad

FPectinas

Peronospora

o fitoftora

- Concavidad o hueco gue hay o se hace en una tosa

para enca.jar otra.

- FProceso de gran importancia que se define como un
cambio abrupto y estable de un gene que se
expresa  en  un cardcter fenotipico anormal que

- con frecuencia corresponde ¢ una modificacién
biogquimica. En general se generan cambios en la
secuencia de las bases de la molécula de D.N.A,
Laos raeyos X y las irradiaciones ultravioleta son
una forma efectiva de inducir la mutagénesis. Es
parte de los varios factores que favorecen la

evolucidn,

- Indica que ya se alcan=6 lo formacién ideal,

- 8e refiere a que esta libre de rugosidad.

- Concentracibn de una solucién expresada  en
equivalentes grvamo de soluto por litro de

solucidn.

- Acidos pectinicos con diferente grado de

esterificacion,

- Es un hongo que ataeca lus hojas, tallos y frutos.
El Jitomate enfermo presenta mwanchas parduzcas

oscuras en la porcién pedunculary, y después, la
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pH

Plaga

Plaguicida

Fodredumbre

Potencio-

matro

necrosis de los tejidos, provocando la caida dul

fruto.

Medida de la concentracion del idn hidrégeno por
virtud del cual se expresa el grado de acidex o

alcalinidad de una sustancia.

- Cuolquier alteracion ocacionada por insectos y sus

diferentes estadus de desarirollo principalrente

larvas y adultos.

Froducto quimice destinado a luchar contra los
pardsilos, animales o vegetales que atacan a los

cultivos,

Es una decoloracidn negra-café que aparece tanto
en la suyperficie como en la pulpa, causada paor
cambios bruscos en la huymwedad del suelo y  también

por falta de calcio.

Instrumento que permite modir potoncialos con
precisién y con un minino de cansumo de corriente
de la fuente de estudio. Se cemplea para medir  pH
medinante el elecliodo de vidrio, que es sin duda
el electrodo indicador mds importante para el idn

hidrégeno.
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Razonable-—
mente bien

formado

Refraccion

Sazona

Sustancias

pécticas

Sustraccion

Temperatura

Titulacidn

Tolerancia

- Significa que el Jitomate se encuentra dentro de

los requerimientos, sin ser el punto ideal,

- Es el cambio de direccion que experimenta un  rayo
de luz al pasar de un medio de una donsidad a otro

de densidad diferente.

~ Ecstado Jjusto antes de iniciarse el proceso de

maduracién,

- Grupo de polisacdridos vegetales en el cuanl el

dcido galacturdnice es el principal componente.

- Cuando se mezclan colores primarios de los
pigmentos de color en ciertas proporciones, ddndose

el color negro,

- Indica el grado o intensidad de calor gue posse un

cuerpo.

~ Adicién de un Acido (o0 de una base) a una cantidad
equivalente de upa base (o un 4cido) en  presencia

de un indicador,

- Margen que se consiente en la calidad o cantidad
de los productes; de acuerdo a FUA es empleado
como término para indicar las cuntidoades maximas
permitidas de cada plaguicida en los distintos

cultivos aliwenticios.
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Transwitancin - Capacidad del producto pavs  Lransmitir vierla

cantidad de luz Jde un color delerminady.

en que se dividen  algunas

Variedad -~ Cada uno de lous grupo
espucies ¥y que o distingueon entre si pog ciertos
caracteres hereditarios, oo sulicientes para

considerar que se trata de unn especie distinta
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