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1 N T R o D u e e 1 o N 

Nuestro p•is afronta restricciones ~n el desarrollo 

econ6~ico y social. que deben ser super~das para logr•r el 

propósito de ele~ar el ni~el de vida de la población. 

En la comerctalizaci6n de productos hortofrL1tf col as., 

actualmente se bu5ca la •anera de ~ejora~ ~•nto el comercio 

interior como el exterior, •ediante el estableci~iento y 

cumplimiento de normas de caldiad se contribuye • Ja solución de 

este problema .. 

Cabe mencionar que en éste trabajo el objetivo p~incipal es 

el de promover el uso de la nor•a de calidad deo to•a'te r"ojo-t que 

sirve para ob~ener productos de ~eJor calidad. En su contenido se 

considera un panorama de la nor-lización• los p,-ga.ni!!m<JS 

intcrn.-cionales involucradosy lO!S aspectos generale~ en frut~• y 

hor~alizas. asl coeo Ja descripcttJn detall~da del producto dP 

inte,..-és. 

El tCHnate rojo e-s considerado co~o uno d~ los p,...incípales 

pr"'oduCtl>§ hortofrutfcol as de e;cport.aci On a Jos E•t41dos Unidos., 

por esta razón se exponF? la i.-portancia de la. p,-oduccidn y 

su mercado con d'lcho pais. asf coeo Ja descr1pc_i6n de las 

especi4icacion~ en ~~ico y los Estados llhi~os. con el fin d~ 

hacer un est:.udio cOMparativ:;;~ 



Finoln1ent.c se proponen técnic11s de 111uestreo y 

detern1inociones fisicoquin1icas viables en Héxico, poro lo 

aplicación de lo Nor•a de Calidad, 
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CllPITULD I 

PllNDRllHll DE Lll NDRHllLIZllCIDN 

Norn1ali:z.aciOn 

El ho•bre ha tenido la necesidad de intercam1bor t.odo tipo 

de mercancias, la normalizociOn es uno da los medio~ vólido~ 

poro dicho inlercorubio, 

Es posible definir lo normali=oción como el eslobl~c1miento, 

aplicoc1ón y adecuación de reglas destinadas o corregir y 

mantener uno Orden determinado en algdn campo especi~1co. 

En niaterio de normalización la ley Federal sobre t1etrologia 

y Nor~olizoción, tiene por obJetot 

Fon1entar la elaboración y obscrvoncio dEo' nor111os o.fic.i.o.les 

me>eicanas, a ~in de incre~entar lo calidad de los 

productos y servicios nocionale~; 

Inat.it•Jir la Conrisión Nocionol de Normalización para que 

cood tuve en las actividades que sobre norusali:oción 

corresponda realizar a las distintas dependencias de la 

~dministración Pdblico Federal; 

Esti~ulor lo concurrencia de los sect.ore~ pdbl1co, privado. 

cient.ff'ico y de consumidores en lo el·1boroción y 

observancia de lo.s norn.as oficioles me>:ic•::anas; 

Determinar los normas da cordct.er obl1golorio y lo f"orma en 

que se •lcredit.o.ró. el c1J1tipl11dcnt.o de las nii~n1'1-:.~ 

Est.Qblecer el Sistema N11cional de lt;credil'1micnt.o de 

Loborat.o~ios de Pruebo.; 
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Contribuir al fortoleci•iento y •odernización de la 

infraestructura tecnológica, aaterial y financiero del 

proceso de nor•olización, asi con10 al desarrollo de los 

recursos humanos especializados poro tal fin~ y 

• En general divulgar las acciones de norm11lización y de los 

demós actividades relacionados con lo ~oterio. 

1.1 Orqan í#sn1os Normativor. Nacionales 

L11 tii rección' General de Norw1os <l•GN> dependiente de lo 

Secretoria do Comercio y FomenLo Industrial <SECOFI>, es lo 

encaroado de formular, expedir, revisor, difundir y vigilar el 

cuapli~iento do los nor•os oficiales •eMicanos osi co~o los da 

pesas y medidos necesarios para lo actividad comercial. 

Poro los normas y ont.ep,•oyec:tos de norn:a en fruto& y 

hol"'tal izas lo DGN colabora en conJunto con los dcparta91entos de 

Normali=oción e Inspección de Calidad de la Coaisi6n Nocional de 

Fru~iculturo (CON~FRUT> y lo Secretarlo de Agricultura y Recurao5 

Hidrdulicos <SARH>. 

Se apoyo en el Cowdtó de Nor111os de calidad poro product.o• 

Agropocuarios y Forestales que preside y coordino respcctivo~en~e 

la Dirección General de Politico y Desarrollo AQropecuario y 

Forestal <D.G.P.D.A.F.>. 

Es 111uy i1tp0Ttonte lo difusión y pro11oción del trabajo 

nor•a~ivo o cualquier nivel nocional, reQionol e internacional 

poro cu•plir con el obJe~ivo principal •pro~over el uso de los 
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norffias para la obtencidn de productos de una calidad Lodo voz 

mayor•, 

En el progroffiO para la estructuración, operación y 

desarrollo del sistcn10 nocional para el obastor se ha contemplado 

la difusión de estas norffias que se ha iniciado desde hoce tiempo, 

se han preparadq folleto~ inforn1ativo~ y carteles para 15 

productos hortofruticolas, dent1·0 de los cuales se encuentra el 

tomate (lycopersicum esculentu~) y estan por salir otro5 18 

f'olletos. 

Los pt·o~uctos nor~alizados, estan suJetos a los reglamentos 

que en 111oteria sanitaria han establecido SARH y Secrel•1ria de 

Salud <s.s.>. 

1.2 Procedimiento de Normali=ación 

Para la formulación de normas, el proced1n1ienlo es diferente 

deperldiendo de lo que ~e va o nor~alizar, a continuaciOr1 $e 

presenta el procediaienlo que se considera mds adecuado para los 

productos ag~icolas. 

nvio al co•it.é fic1Jniones de 
· nt.ersect.oriol 

nvio •:i 

{l,G.N. 
~------+! Of'iciali:;:ac16r. 

Elaborac i.6n 
del ~ntepro~eclo 

de Norma 



El plan de traboJo se elabora ostablociendo prioridades ~n 

la noroml:J.:ación de los prod•Jct.os, tomando en cuenta 3 aspectos 

p1·incipolmcr1Lu: volumen de producción, valo1· de la producción y 

generación de divisas. Participo el Coffiitó Intersect~rial sobre 

no1·111as de calidad paro productos aqricolas, pec•Jorios y 

fo1·cstoles. 

Lo investigación bibliogrd.f"ico es •Jn t..~studio del producto o 

norn1oli=ar, considerando r1orn1as de calidad e:ctronJeras, =anos de 

producción m6s in1portontes, producción nacional, producción 

regional, caracterislicos de calidad y el nivel de calidad que 

tiene en otros paises lo que permite tener un criterio de 

compar•lciOn. 

Lo invcstigaciOn de campo es el estudio en zonas de 

producción Je las características de cqlidod del producLo, para 

conocer la realidad nocional y establocer relacionas entre 

nuestra realidad y el criterio de comparación. 

Lo elaboración del anteproyecto de norma es un escrito donde 

se enunciar' las condiciones que debe satisfacer el producto, sus 

tolerancias y los n1~todas nor~alizados que perffiitan dutern1inar si 

las condiciones se CYn1plen, se logra una vez adquiridos los 

suficientes C!lenir.nto!"> obtenidos mediante investigaciones 

bibliogr6~ica y de campo. 

A las reunionas de norn1alización concurren productores, 

consumidores e interesados en general, forlliando grupos de trabaJo 

donde se? enponen opinione$ sobre el an·t.cproyoct.o de nora.as, can 
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el fin de unif'icar criterios y puntus d~ Ju1c10 de los sectorus 

citados. 

El anteproyecto de norn10 aprobado por los grupos de LroboJor 

.junto con la documentación obtenida en las rouniones de 

noraalización so envio para su revisión al con1ité int~rGeclorial 

sobre noraas do calidad poro productores agropecuarios y 

forestales. 

Una vez revisado el anteproyecto de nor~a por el co~ité 

intersoctorial, lo envta o la Dirección General de Nornr•l'.i •.un 

carócter de proyecto de nor~o, para su aprobación y Firmo del c. 

Director General. 

La oficialización es la óltimo etapa de normoli=ación, uno 

vez aprobado y firmado el proyecto de norma lo D.G.u. lo envio al 

Diario oFiciol de lo federación para su publicación. 

Despu6s de la oficialización, la norma entra en un periodo 

de aplicociOn para veri~icar si el producto tiene proble•as para 

CUR1plir con las espccif'icaciones de dicho norn111. Pasado el 

periodo de aplicaciOrt, si se detectan proble~as para ~u~pli1· con 

las especif'icociones y/o son t1olgadas, cualquiera de los sectores 

interesados <productores, consumidores e interésados en general> 

pueden solicitar a la D.G.N. lo revisión de la nor•o• 51 D.G.u, 

cree conveniente la revisión envio lo solicitud al Co~it~ 

intersectoriol, para que se incluyQ el pl•ln de tf'abaJo de 

norn1olizoción y sigo nuevamente el procedimien_to de la 

elaboración de una nor~a. 
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1,3, Definiciones y Conceptos du Norffio 

Algunas acepe iones del térn1ino norma. son l 

Es un docun1ento aprobado por una autoridad compa~ante Y 

Juridica~cnte cons~ituida como e• D.O.tt,, que establece 

los principios y reQlas que deben observarse. 

Es el conJ•into de especificaciones en que 6~ define, 

clasifico y califica un p1•oducto, para quP satisfaga los 

neco~idado& y usos al que se disLina. 

Una norma puede ref~1·i~se a difercr1les aspectos. Segdn el 

can1po e~ posiblo contar con normas sobre agricultura, salubridad, 

const.rucción, t.ran~porte, et.e; dentro de las norn:a.s de 

agricultura se encuer•t1·an las de ~rutas y l•ortali:as, do11de se 

ubica la norma del t.omate roJo. 

Segdn el niv~l se puede contar· con r1ormas de erupresa, de un 

grupo industrial, nacior1ales, ragionales e internacionales; de 

acuerdo al niv~l sor6 la aplicación que abarque lo norma, 

Sc-gún el aspecto hay diferentes t.ipos de norma-;;, o.si 'jO 

tienen: 

- Norn1as de calidad: Son las que detern1it,an el conJunto de 

carocteristicas fl~icas, quimicas o biológicas, que deba 

t.ener un producto para el US() al que se destin<?, e.je111plo 

not'n10. de tomo.te roJo. 

- Normas de noffienclat.ura: Son las qu~ sirven poro precisar los 

ttt-rPiinos, eHpresiones, obrt.•vi1lLurosr 5fmbolos y diooramas. 

que deben emplearsl! en el uso de las m~didas y eo ·el 
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lenguaJe técnico, e.jemplo t.er,.inologio frut.icolo:i, 

terainolo9ia de envase y en1b•:il0Je. 

- Hor•as de •étodos de pruebas oficiale2: Son las 

disposiCiones que regulan los sist.e111as y procedimientos de 

an6lisis y pruebas ele9idas por la SECOFI. 

- Hciraos de func:iona111ient.o: Son las. que dclerndnon la 

eficiencia de sistcnias, n.ó.qu.inas, o.parat.os, inst.ru1nentos, y 

dispositivos, empleados en las operoc:ione~ y procedi!l.ient.os 

indust.riales, eJcmplo Norma de funciononiient.o de ewtract.or 

de ,JUQOS, etc. 

- Horaas de Hetrologia! Son las que establecen los aspectos de 

las ~ediciones, unidades de ~edida, instr1Jrr1entos de 

a.edición, e,jen1plo ruo.gnitudes y unidodes de base del 

Sistema Internacional de Unidades <SIU), 

- Normas corhercío.les: Son las que establecen dat.os, 

ele~entos e infor~aciOn que se requiere poro satisfacer 

una adecuada con.erciolización de prod11ctos. 

1.4 Nor~a de Calidad 

Las nor•as se deben redac~or, estructurar y presen~ar dc_una 

aanera unif'or•e• de tal for•'l que cont.enga }'a 1nforniación 

suficiente y necesaria en cada ca5o. Par'l ésto se cuenta con la 

denoadnado •Nor11a de Normas• NOM-Z-13 queº es lo Q•Jio. paro. la 

redacciOn, estructuración y presen~aciOn de los nor~as ofif ioles 

mexicanQ~. 
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Todo norma debe contener l•:l. información en + grupos que son: 

Elen1entos preli~inQres 

11 Elem~ntos que introducen al contenido técnico 

111 Elemer1tos que constituyen el contenido técr1ico 

IV Elementos comple~ent.orios 

1 Elamentos preliminarcs.-

Port.ada: proporciona. inf"or111oción relativo al documento Y a 

s•J validez. 

• Prefacio: proporciono. la listo de los organisffios que han 

participado en au claboraci6n. 

II Ele11entos que introducen al contenido técnico,-

Tit.ulo: indico especifican1ent.e el tema de la nor1t1a, se 

constituye de elen1entos separados partiendo de lo general a 

lo particular, oJemplo Productos alin.enticios no 

indust.rializados para uso h1Jniano-hortaliza fresca-Tomote 

(lycopersicum esculcntum), 

Ob.Jetivo y co"'Pº de op l icac i6n i define el p rop6si to del 

doc.ur11ent.o y establece los ll111ites de aplicabilidad de lQ 

norn1a. En el caso de la nor•o oficial de toruatc roJo en 

estado fresco, el obJe~o es lo co•ercializoción aplicóndose 

en ol t.erritorio nacional, 

• Referencias: proporcionan una relación de nor~os bd~icos 

indispensables para lo aplicaciOn de la nor•o• 

, Definición del Producto: en el caso de t.o~ote tipo bolo e~ 

aquel producto hortofruticolo perteonccient.e 11 l.a f"a~ilio de 
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las solandccos, cuyo nombre c1er1tif1co ~s Lycopersicum 

csculentum Mill. 

incluye las definiciones nece•.j,orias de 

términos que tienen un significado especifico on lo Norma. 

llI Elementos que consLituyen el cont~nido t6cn1co.

Closificoci6n y IJcsi.gnac.ión del producto. Establece •in 

sisten1a !Je clasificación y designación cod1fi.codo !Je los 

prod•Jct.os que c.umplcr1 con los req11is1lo!> QStablccido~ 

eJemplo tomate roJo, color cambiante, La~ano 74 fu~·, culidad 

Mth:ico E>:tro.. 

Especificaciortes! Establecert los r~querimicr1los que debe 

cumplir el producto y sus YQlores limites o Lolerar1cias, ~e 

dividen en: 

1. E, Scnsor1 1:iles 

2. E. Fisica-s 

3, E. Ue Mad ruE;: 

~. E. lle l.lefec tos 

5, E, De f'resen t•:ic ión 

1. Sensoriales: Son las cspc~cif"ictlc1oncs. de CQr•)ctcrisl1c•1s q1Jt.· 

se pueden evaluar por medio de los sentidos, por eJemplo ~l 

color. 

2. Fisicos: Son las especificaciones de carocterislicos que se 

evalóan por métodos do prueba fisicos,por eJeruplo,el lamaNo que 

en el tomate su puede deterffiinar por su di4ruetro ~cuatorial. 
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3. De Hlld•Jrez: Estas garantizan que el producto 11aduraró 

odecuada11Sente despuós de cosechado )' S\! detern1inan por nr~dio t.Ja 

~étodos qui~icos o fisicos. 

4. De Defectos: Son las que deter ... inan si el product.o debe l'St.or 

libre de defectos o puede presentar defectos ... enores o n.oyoJ·e~ en 

función de la calidad designada. 

'5. De Presentación: Son las que det.cr¡,inan si el prod•Jct.o es 

uniforflle u ho•oo~neo en cuanto a color y tan1at'lo, ofcct.ondo el 

aspecto. global. 

Confiiderando que aunque se ef"~ctóan b•Jcnas p rdctica:; d{? 

lhaneJo postcos~cha de frutas y hortoli20~ 

variaciones 

toleranc ios 

en lo• productos, poi' lo que 

por de colidod para 

espccificocione&. 

IV Ele•ent.os Coapl~~entorios,-

Biblio9roffo proporc ionoJ. uno re loe ión 

se 

los 

d .. 

hoy 

establecen 

diferente~ 

docunicntos 

utilizados coao f'uente de referencia en la prupo•·aci.ón d~ 

la nor•a. 

Los •é~odos de pruebo son indispensables poro lo QplicacifJn 

de la nor•ar y poro tener representolividQd e~ 1•portanLe 

considerar los condiciones y criterio• de •ues~reu. 

En est.e qrupo se describe- lo IMlneru e-n q•Je deben_ hr.1ccr:;e la-;. 

a10.rc,.is e ídenti-ficociones necesarios ~n un produc. lo. IJ.!.I c.tJe-10 los 

datos Y especif'icociones para el envase y e•b•l.la.je de los lhl.Sn1105. 

1:! 



1.5 IB1portanc10 de la. Normalización en Frutas y Harta.lizas 

La producción hortofruticola estó. ca rae t.erizada pOT uno 

1:in1plia. dispersión geogró.fica, con un patrón diversificado en la 

producción y con~ecuentemente Qlta heterogeneidad en la calidad y 

presentación de los productos. Se requiere contar con parómet.1"o~ 

que permiLan closificarr seleccionar y estandarizar los producto~ 

en diferente• grodos de calidad, ofr~ciendo productos mds 

honiogóneos o. los ind11striales, com~rciantes y con~1.1midore~, que 

cubran meJor sus nccestdodes. 

Ante la realidad surge la necesidad de 

cyya finalidad es proteger la salud y 

la normalización, 

econoniia de lo-::t 

consumidores, a~i co•o osegurar pró.cticas equitativas en el 

coruercio, fomentar la coordinación de los orQanis•os nacionale• e 

inlvrnacionalcs de normalización, ser ele~ento bdsico en el 

d~sa1•rollo económico del pais evitando pérdidas innoceGarias. 

Poro poder competí r con productos de otros paisesr ~a> 

r~quiere que lo~ nuestros tengan lo calidad Qdccuada, cs decir 

que cu~~lon con los norma~ de cali~ad. 

l 16 Vent.aJas de la Normalización en Fr1Jtas y Hortaliza~ 

f'or 111cdio de la oplicaci6n df:!' un sisten.a de norn1as en los 

productos hort.ofruticolos s~ t.iencn las siguientes venta.ja~: 

Est.ablecl:!' grado!i de C•llidad, descritos en la norn.a teniendo 

111ayor den1onda aquel yrado que se adapte n:eJor o los 

requerineient.os del comprador, 
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/\clúú r11 el rt1e.jo1''11T1il""nt.o de la comercialización, ya que el 

producto• al clasificar por grado~ de calidad conocerd la 

demanda roal, orientando la producción y proporcionando 

ruayo1· rentabilidad. 

El comerciante puede reducir costos de comorciuli~ación al 

adquirir prodYctos clasificados par grados de calidad y 

p1·esentación, qu~ tendrdn un precio uniforn1c en el ~ercado. 

Tombiórt reduce los costos de riesgo, ya que los productos de 

madu1·c~ avanzada homogén~o se orientan a mercados cercanos. 

Agili~o la venta, ya que no ser6 indi~pensable la presencia 

fisica de toda la n1ercancia, pues la transacción se haró por 

mues~ra o descripción de grado de calidad, dur1do uniformidad 

a los cril~1·io& de calidad establecidos. 

El consufüidor pod1·6 cleqir las murcancias con mayor libertad 

en runci6n de su ingreso, gust.os y necesidades haciendo la. 

transacción n.•1s ,j1Jsta y a.dec•Jada pa.ro el consuniidur, 

evitando en gran medida el a.buso, el engaNo y la 

insatisfacción de obtener algo que no estd de acuerdo al 

precio pagado. 

Coriservación de mc.•1•c:'Jdos de expo1·t.'lciOn a trovt:s de la 

certificación de la calidad de p1·oductos para el e>iterior. 

Favorece el incremento de la demanda, ya que la presentación 

por grado de calidad garantizar6 lo compra del producto deGeodo. 

• Facilito el otorg1:in1iento de crédito y/o financiontiento 

pudiéndose calcular lo~ riesgos cuando se conocen la~ 

calidades y precios probables de venta. 

14 



Pern1it.e vent.Gs o. f•Jturo, por lo conf1an;.:o del co~1prador en 

la clasi,icoción y certificación del p1·oduct.o. 

Lo ausencia de un ~istemo de nor~os en la conierciolizociOn 

do productos holo~ruticolas a conducido a fraudes, abuso en lo~ 

precios, compet.encil'.l desleal, etc:. que deben ser SQncionad•l$ de 

acuerdo a la ley opl1cando los concept.o~ normat1vu$. 

Es evident.e lo necesidQd de aplicar los normo.s. de produc.tos 

ogricolas en c~todo fresco en lodos las fosos de producción, 

manejo y con.crcioli::ación de frut.as y hortoli~os, por pePsonal 

capac i t.•ldo odec1Ja.dr.i111Emte. 

La normalización lleva implicita uno reducción de mermas al 

acondicionar, 

adecuada, 

mo.nejor y oln10.ceno.r los product.os en 

2 Nor~olizo.ci6n Internacional 

forn10 

Debido al crecimiento de lo población ~undial, se ha 

provocQdo q1Je los poi!ies ScQn codoJ vez n.enos aulo-:.•.Jf1c1ent.cs po•·•'l 

saLis~acer la~ necesidades de su consuffio interno, QU~entondo su 

comercio e:.ct.erior, vendiendo ~us e>:cedcmtes de producc.16n y 

con1prondo et.ros prod1Jc t.us. 

Paro logr'1r t.ronsacc1oncs ~os just~s y equilat.ivos~ se 

~stflblecen y opl.i.cori normas .i11t.er11tlcionales, lu!:> c•J•J.les provier1eri 

de acuerdos t.écnicos o los que llegon dist.íntos p'lis~s poro fi.jaT 

niveles. de cal idod oldecuodos a los p roduc. los de int.ercosnbio 

co1ricrciol. 
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Mé;.:ico por medio de la t1.G1N. es niien.bro de organisn:os 

intet'nac :tonales toles con10 ISO, CODEX ALIMENTt\RlUS, COP"NT • 

2.1 Orgar1i~n1os Norl'flativos Internacionales 

t\) Organizaciór1 Int~rnacionol de Normoli:ación <ISO) 

Este 01 ganismo se f'armó en 1946 como una decisión del Comité 

de Morn1as de 11.10:. N•Jcione!:o Unid•:is. Su objc-t.ivo es promover lo 

norn1alizaci6n en el m1Jndo, o. fin de f'omentar el intercan1bio 

internacional de artic1Jlos y servicio$ asi con10 on el desarrollo 

del campo de las actividades intelectuales, cientif'icas, tócnicos 

y económicas < 53), 

Existen dos cla5es de n1embrcsio. ISO: 

i) Miembro activo es gen~rolmente un po.is que ha creo.do un 

orga.nisn10 de normalización que part.icipa en forn.a act.iva. 

en los trabaJos técnicos de la ISO. 

ii) Hie~bro correspondiente es el organismo de un pals en 

desarrollo que no tiene todavia crea.~a un organismo de 

nornio..lizaci6n, C5te no forn1a parte activo. en lo5 

trobaJos t~cnicos, pero se l~s inf'ormo t.otalm~ntc del 

trabajo realizado. 

Est.ructut·olmentu la ISO esta integrado por una Asonablco 

General y un ConseJo, este dltimo para su desempeNo eficiontc ha 

creado comité& (53), 
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El domicilio legal de la ISO es la ciudad de Ginebra Suiza 

donde estd radicada la secretaria general. El trabaJo de los 

comitós y la correspondencia de? la organi~aciOn se hace en 

inglés, francés y ruso, que son los idiomas oFiciales, pero la 

correspondencia entre organis .. os w.ien1bros puede se>r en otros 

idiomas. 

Para la elaboración de normas internacionales se puede 

resumir de la siguiente ruanera: El Secretor1aJo de un comilé 

técnico elabora una propuestll de proyecto, se circula entre loJS 

1niemb1·os del confité, con los con1ent.arios recibidos se formula un 

se9undo anteproyecto que vuelve a circularse entre los paises 

ffiiembros dcl comitO, si es necesario se elaborar6 un tercor 

anteproyecto hasta tener un acuerdo mayoritario, de lo contrario 

se turna a la sC?cret.arfa central de la ISO. C•Jando el docutr:ento 

llega a esta fase, recibe el nombre de proyecto de norrua 

internacional. Es distribuido a los paises ffiicrubro~ de la ISO, 

con el propósilo de que sea estudiado y votoda su aprobación o 

rechazo se9ón proceda. 

Si el 7Sr- de los vot.os son aprob•llor1os, al proyect11 .~-;¡ 

reait.ido o.l consejo para su aprobación co1110 norn.•l intcrn•1cion•1l, 

en caso contrario es devuelto al comitó técnico. inicióndose 

nuevamente el proceso. Cabe mcmcionar que los - votos negativos 

deben estar bien fundamentados para que sean ef'ectivos. 

Finalmente lo secr~taria cent.rol distribYte lo ~or~a ~ntre 

los paises mieabros para su aplicaciOn. 
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El t.r•J.bQ,jO de ISO es de int.ert-~ para n1uchas ot.ras 

orgonizf'lcion~s intern•1cion•lles, por e.Jen1plo ha realizado acuerdos 

con FAO. 

Lo D.G.N. e!:> miembro fundadot• de este organismo, ha 

interver1ido en ~arma activa dentro de sus posibilidades, recibe 

iJ1for~ación referente o las actividades de la ISO con especial 

otención a los proyectos de nornias interr1acionales. 

Bl Conoisión del COltEX /\LIMENTlll<IUS 

Debido a un interés de encontrar sol1Jciones a los problen.as 

de co11ercio, los nde111bros de lo. FAO <Organización de t'Hiruentos y 

Agricultura de las Nociones Unidas) y OMS <Organización Mundial 

de la Salud> crearon como organismo conJunto la COffiisión del 

codex oli~entarius en 1962, a 'in de poner en ptócltca al 

pro~raml'.l conJ1.lnto FAO/OMS sobra norn1as al in1antaria.s, los 

obJetivos que persigue son (53>1 

, Prote~er lo. salud del consumidor, 

Asegurl'.lr prdcticas equitaLivas en el comercio de los 

aliw1entos r 

Promover la coordin•lCión de tr•JbaJos sobre normos 

alin1entarias, 

internacionales, 

emprendidas por orgo.n i.:•JC iones 

Deterffiinar el orden de prioridades e iniciar y dirigir la 

preparación de proyectos de normas a t.ravl's de las 

organi~aciones apropiadas y con ayuda de óstas, 
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Finalizar los normas elaborados y después de GU occplación 

por los gobiernos, publ icarlr.lt:. en 1111 code:~ al i!hl.?01.•~rius 

como nor•os regionales o mundiole~. 

Para ser· it1iembro es necesario ser est.aJo !lticmbro o miembro 

asociado de la fl\O o de la. OMS y present.a1· o los dil·cct.orei:. 

generales el deseo de for111ar parle da la con1is16n. 

Est.ructural~entc est.6 integrado por una coruis10nr lo 

secretario, el con1it.é cJccut.ivo, ast con10 Organos ouniliorc!:t. 

Los 1dio1110.s de trabajo de la coadsión son cl Inglés, rranc.és 

y Espaftol, si se utiliza otro idio~o se deberó proporcionar 

interpretación y/o traducción necesario a uno de los idio~as de 

la co•isiOn. 

El Code:: tntnientori•.1s contiene normas sobre todos los 

olin1ent.os principales, ya. sean elaborados, se~ieloborGdos o 

crudos, para su distribución al 

disposiciones relot.ivo5 o: 
í> Higiene de los alimcnt.os, 

ii> ~dit.ivos o.li•cnt.orios, 

iii> Residuos de plo.guicidos,. 

iv> Cont.o.111inant.es. 

v> Et.iquetado y prescnto.ción, 

vi> Hétodo de an6lisis, 

vii> To•o. de ~uest.ros. 

consumidor, osi COR:O 

Uucstro vais ihr¡rcsó al sist.e .. G CODEX ftl i-.ent.a.rius,. coo el 

-fin de goront.iza.r lo export.aci6n de prod1Jclos oliaocntorios. 
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C> Comisión Panamericano de Normas Técnicos (COP~NT> 

Es una asociación civil que funciona con plena autonoruia y 

sin término de duración. Se const.i tuyó en 1956 en Rio de Janei ro r 

con domicilio legal en Buenos Aires donde radica la secretaria 

general. s1.l ob,jet.ivo es (53): 

Promover la normalización técnica en los paises de 

Anrérica, impulsor.do el dcsar1·ollo indus"trial, cicmt.ifico y 

tccnológi~o,facilitando el corucrcio de bienes y servicios. 

Elobora1· y aprobo1· norm~s panonrerlcanos i~pulsando su uso 

en las transacciones comerciales. 

Colol>orar con los paises de f'iméric•:i y los organisn1os 

int.l!rnacionale5 en materia de norn11lli:::llci6n, met.rolog!G y 

control de calidad. 

Sirve de ~11l•1cc y coordinación entre institutos nacionales 

d~ normalizución del continente An1ericano. 

Pron1over ent.re sus miembros la adopción de sistemQS 

armonizados de control de calidad y metrologia. 

La COPANT se con~ti Luye lle niit.•111bros ac:t.ivos y miembros 

adherentes, en los prinicros o~ nccesa1·io ser un pais del 

continente affiericano y que sea reconocido por la asamblaa de la 

comisión, en los segundos se ¡•equiere que 5ea un organisn:o de 

normalización de caróct..er internacional, o bien un organisr.10 

cient.lf"íco, técnico, come1·cial, indugtriol o agricola del 

cor1tinente americano o e~ dado caso un organismo de r1orn:alizaci6n 

de paises no on1ericonos. 
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Hedionte los secretario~ técnicas de coordinación Y los 

comités t.écnicos este or9anisn10 llevo a coba lo elaboración de 

los norffioS pono~ericanos. 

El idio~a es el espoNol, pero son utili:odo~ portugués e 

ir1glós ~ara con1unicarse con paises de esa~ lenguas. 

Establece- estrechas relaciones con otros organisn:os taot.o 

n1undio.les co110 regional~~, en el 6.rca de olimcnlo'3 con <ALICI\) 

Asocioci6~ LoLinoomericqna de Industria.lus y Cdruo1·os d~ lo 

l\li111cnt.ac:ión. 

Héxi~o es •ie~bro fundador de lo COPANT y por conducto de lo 

D.O.N. participa a trovós de comités tOcnicos o ~u cargo dentro 

de la comisión. 

D> Administración de Uro9os y Alimentos de los E.U.A. <FDA> 

Este organismo tiene rosponsobi 1 id•:id continuo 

establecer convenios con estados y pal5es eKt.ronJeros sobre 

oct.ividades d" vigilancia, sanción y de la 

cont.ominaci6n en el hombre y su medio 4fttbíenta, por eJen1plo en 

plaguicidas y sus metaboli~os, cabe mcnc1onor que la Agencio de 

Prot.ección del Hcdi.o l\n1bienle di} los l.-:.todoi:. Unidos <Ef'A) 

est11blecc los t.oleronci•1s. pero no las sanciones de c.><::.tos. 

A•bos orgo.nisn1os ercct.Oan invest.igaciones conlinu~s sobre 

los niveles de conlo:..n.ín<.1ciori por- o.qroq1..1in1icos entre otro.~. 
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E> Acuerdo General sobre Arancelef> f\duancros y Con:ercio (AGAAC> 

MeJor conocido LOn las siglos GATT (de su no~bre inglés 

General l'lgreemont. on Tar1f'fo:. and Trode) es un acuerdo 

intergubu1·rlaffiental o tratudc n1ultilateral de comercio, qu~ entro 

en vigor en 1948, al cual ingresó M6Hico en 1987 (52, 59). 

s~ ha convertido po1· necesidad en un organismo que regula el 

coffier~io internacional. Sus obJetivos bósicos son liborali~ar el 

cofü~rcio in~ernocional, ddndulr ord~nación y con ello contribuir 

al desa1·rollo económico y a lo elevación de los niveles de vida 

de todos los pueblos. Adem4s pcrsioue la utilización coffipleto de 

los recursos mundiales y el ac1·ecentamiento de lo producción y de 

lo~ intercambios de productos (52, 59>. 

Pa1·a ello a constituido un código de normas m~diante el cual 

los paises negoci~n y resuelven sus problenias cofüerciales. 

Este organismo cont.empl-;i tres de n1ien.bros: 

def'i11ilivos, provisionales y los nuovos estados indcpendient.es, 

con sede de la dirección general en Ginebra Suiza. 

Opora madionte la celebración de acuerdos que deben estar 

basados en (5~, 59>: 

Ln reciprocidad, que implico la eq1Jivo.lencio de 

concesiones, es decir bencf'icios entre los partes cont.rot.antes. 

• Lo reducción sustancial de los aranceles Gduaneros y de 

los dP.mds obStóculos en los intercambios co!l1ercial •:.''.i• 

Lo cliruinoción del trato discriminativo en mat.eria de 

comercio internacional. 

22 



CllPllULO 11 

GENERllLIDllDES EN FRUTllS Y HORTllLIZllS 

1 Aspectos l~portantes sobre Frulas y Hortalizas 

1.1 Consideraciones y Definiciones 

Lo hortofruticultura tiene por objeto el cultivo y 

producción de f'rut.as y hort.ali;:os. Desde el punto de vist.a 

dietético los ho1"t.oli;:as deben c.ons.idera1·!;;l!r JUnlo111f.mte con l•ls 

f'ruto.s,. co110 olilhentos co11plement.orios indispensables pol'a 

equilibrar la diet.a diario y •ant.ener el organis!llo hum11no en 

buenas condiciones de sol•Jd (6). 

Se definen de la siguiente aanera tl0,41>: 

a) Fruto: Desde un punto de visto botónic.o, es el ovario 

aaduro, es decir, la tronsfor~ación que d~spués de lo 

fecundación, sufre el ginecc~ de las rtores, asi el 

óvulo en su desarrollo do origen a la semilla y el 

ovario o uno envolt.ura pulposo, .jugo!:.a o lctfosa que 

encierra las se .. illas. Con.o eJerr:plos. de frutos q•.ie 

contienen se•illas se t.ienen la aandia y el .jit.01t1ot.c. 

b) Hort.olizo.: Es aquella planta herbócea dcst.inadn al 

COOSUlrtO del ho111bre., crudo o previo cocción. 

Bot.ó.nicaaent.e no pertenece a 1Jn gr1.ipo especf_fico, p1Jcde 

provenir .de uno anipli11 varied'ld de est.r1Jct.1.1r1.1s de lll. 

plo.nt.o. COQO se observ·.1 en la f1g1.1ro 1, usi se puedr:.-n 
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m~nciona.r frut.os, hoJas, yenio.sr tub~rcJ.Jlo'Q.r t'Gices Y 

bulbos. 

A veces resulta un poco dificil cate9oriza~ las frutas y 

hort•.lliza1;;, hay pPvductos q•Je bot6nic:an1ente son f1•1Jtos y estón 

considerados con10 hortalizas, como es el coso del pepino, 

Jitoffiate, cl1Íchoro y cal~bocita. 
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DIFERENTES OF1GA~O~UE PROVIENEN DE 
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1.2 Procesos Inherentes co•o Or9anis~os Vivos 

Los frutas y hor~alizas son órganos vegetales que despu~s de 

cosechados, se mant.ienen vivos debido a la cnergia que obtienen a 

trav~s de lo respiración , es decir consumen oxigeno y producen 

bióxido de carbono. 

En este proceso la reserva acumulado durante el desarrollo 

<almidones, grasas o protcinas> se va degradando y proporciono la 

energia requerida por el product.o, la energfQ que no se consuae 

se libero en ~or~a de calor. El rit~o o la velocidad de 

respiración se conoce cono actividad respiratoria. 

En la tablo l se r~por~o lo actividad de frutas y ho1·talizas 

o diferentes te•perat.uras, en base o ésta es posible saber la 

vida ó.t.il de los productos, yo. q•Je o a.ayer actividad respiratoria. 

~enO~ es lo vida ót.il. 

Por et.ro lodo un i11portont.c Qrupo de frutos 1 la,.adao;¡. 

cli111atéricaa, después de lo cosecha •uest.ron un incf'en~ent.o 

notable en su act.ividad r~spiratoria, y durante éste se presentan 

los ca1ttbios caracteristiC:os de la n1oduraci6n. llicho inr.ren:ent.o 

alcanza un est.ado adxinio que se conoce como •clir.ioterio•, é~t.e 

111orco el co11bio de lo fo.se de crecindent.o o la de enve.jeci•iiento. 

La intensidad y dul'O.ci6n del clia1oterio es coract.ert~tico de 

codo especie, en el t.on1ant.e se Glcan;:a r6pidtJ11tente, sin ea1bargo 

su proceso de •aduración va •&s olla de ~ste, ya que lQ 

!llitocondria c•lulor que prescnt~ su "'ayor actividad cerco del 

inicia de lo re~piroción climat.érica (~ds o menos ~quivale ol 
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estado verde ffiaduro>r es capaz de proveer una fuente de energia 

para la formación da enzin1•:i.s reqtJcridos en el proceGo de 

~QduraciOn, QUnq~e con ~cnor eficioncia (46>. En lo~ frutos no 

climat.éricoc;. ~cspué~ de cosechados disminuye la iJ.ctividad 

rcspi1·atoria, el estado de n1adure~ no varia en forma notable. 

Algunos uJ~mplos de ~rut~s y hortali~as clasificado~ 

cl1ffialé1·icas y no cli•at.éricas se reportan e11 el cuadro 1, 

• 
Climatéricas ''º Cliffiatérico~ 

M11n::11n•.l 
h.•ra 
D•Jru=no 
Agu•lcate 
Pló.l~1no 
Higo 
Mongo 
Melón 
Jito;11•1te 

CUl\DRO 1 

Lin1ór1 
Naran.j1..1 
Toron.jQ 
Mandarina 
Pina 
Freso. 
Lechuga 
Pepino 
Esp•1 r ragos 

COlhO 

Lo~ can1bios ~ioquimicos asociados al p1·oceso de 111aduraci6n 

requierer1 la energía proporcionada po1· la respiración, sin 

ett;bargo hi causa de dichos cambios, se~ utril.Juyen directamente al 

elileno, éste int.eractóa b6sican1~nte con cn~inras y sustratos, 

ra76n por la que se deno~ino lo. horruona de la madurnción, 

Ot.ro proceso inaportante as tH fenó111eno de t.rQnSpi roe ión , que 

es la elin1in'1ción de a:guQ C?O forn1a de vapor, ocasionando pérdida 

en el peso del p1·od1Jcto. Lo. Y<?locidad o. la CUQl ~e presenta 
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depende de la cantidad de humedad contenida en el medio a~bicnta, 

111ovindcnto del oire, superTicie y te111peroturo del producto. 

Un tercer proceso antes mencionado es lo. a1oduración , en éste 

se generan cambios que van o dcter•inar la calidad, i:>e puede 

decir que es un evento irrevet·siblc i11iportonte en la vida de los 

frutos y hortol1zasr que consiste en la tronsfor•oción d~ un 

órgano fisiolóqicasente 1110.d•Jro pero incon11ble, ::m 1Jno de 

apo.ricmcifl, o.ron.o y sobar agradables Cmodure.z co.'hest1ble>, e~todu 

en el cual es aceptable para ser consu~ido. 

Entre los con.bias m4s evidentes se tienen: reblandecimienLo 

de la pulpo en frutos carnosos, ou•ento en el contenido de 

azó.cares; degradación de almidón, osi co•o ca!l'lbio~ en lo 

pigmentación. 

ttds adelante se describen los can1bios e.n lo maduración 

especifica~en~e del Ji~oaote. 
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1 llDLll 1 

llCTIVH•llD f<ESPIH/\TORill DE FRUTAS l\OfHl\LIZllS 11 

DIFERENTES TEMPERllTURllS 

t'\ct.ividod Respiratorio <mg C02/Kg-h) 
F'ROl.•UCTO 

15-15.5 e 20-21 e 25-26 e 

F°•lP'l 5.V 11.a 0.1 15.9 
'1 tll'Ofl,Jtl 10.0 10. :::! 1::!. 7 :!'5.9 19 .1 
Pcp1no 15.0 33.2 14.1 ·18.2 19.1 55.0 
t1un::a111J 13.5 30.9 16.B - 3'5.0 
N1::..ri'ln.ja 12.7 :?3.6 :?:?.3 - 34.1 24.5 40 • .., 
Ji lOl1!•.1tE:' mad•J1'D :::!4.1 29.1 24.1 44.1 3o.o 5:?o3 
Col 18.6 :?5.9 27.0 ·19.0 18.6 63.6 
f'eroi [curttlet 15.0 60.0 30.0 - 69.1 
F'lót.ono 25t6 75.o 32.7 - 141.0 50 - :?'15.o'\ 
Zonaho1· 10 25.9 53.6 45,9 95 
D•JrfJ~nos 33.2 42.3 59.1 - 102.3 01.3 - 121.e 
ChaliiJ.cono 37,7 68.6 60 - 12'5 
Mango 45,0 75 - 1~1 120.0 
Fresa 70.9 92.3 102.2 - 195 169 - 210.9 
t'\guacato 61.B - 156.a 73.6 - 346 117.7 - 120.2 
Chicha roo.:. 349 - 5!:;6,3 

1.3 Factores quu Influyen on l~ Calidad 

Sor. todo~ aquello.._ que se encucmtrm1 relacionados direct.a e 

indiroctan1entu con el moneJo del producto desde la semilla, 

incluycmdo los diftnent.es etapas de precosech•lt cosecho y 

postcosecha. Los principales son los siguiente~: 

/\) f'1·ecosccha 

M•1teriol do propogoci6n, donde lo selección de lo var1od•ld 

debe ~or la adecuado. 
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Ambientales tales como temperatura, luz, precipitación 

pluvial y viento. En el ,Jitomate diversos a1.Jtores precisan 

uno temperatura n.tnirr1a de 12. e poro germinar, ::?1. e para 

florect:'r y 23 C para. n1allurar, t.ani.O al\.O.S COTilü bO.jQS 

temperoturat> afee t.on el color de los tomat.e~, La luz, 

precipitación pluvial y viento debcr1 ser moderados ya que 

las bayos son fó.ciln1cnt.e dutradas por los rayos solares. las 

lluvias exce~ivas causan el lava.Je do los nutri~entos y 

favorecen la ap•J.rici6n de enfer11edades diver:aatir y los 

viento~ secos y calientes inducen la abscisión de flores. 

Caracteristicos de suelo. En el Jit.o~ote hoy poca exigencia 

on cuanto a calidad de suelo, de preferencia. el suelo debe 

set· arenoso ó francamente arenoso, con buen drena.Je y alto 

contenido de 1110.terio orgónica. La planto es toler•ante a la 

presencio de sales y acidez, Los terrenos que más se 

prestan son los neutros o ligeramente dcidas <pH de 7 a 

5,8), con un Optimo entre 6 y 6,6. 

Labores cul t.•J roles, que coR1prenden: 

- Lo prvpQración del suelo, que l='n el jit.oa:at.e permite 

que los suelos sueltos se vuelYQO menos permeables y 

los corupact.os m6s esponjosos y permeables. 

- La poda que en el jitotMite elin1ina los brotes 

laterales deJando la planta con un solo tallo, 

consiguiendo md.>cima producción temprana y r::ayor 

rendimiento, 
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B> Cosecha 

- Fertilizaciones, quu en el Jiton1atu deben aplicarse 

durante el desarrollo de la planta, con al fin de 

proporcionar nitrógeno, fósforo, potasio, calcio, 

aagnesio necesarias para un buen creci~ior1Lo, yo que 

deficiencia en éstos afectan la producción, por 

eJeruplo la deficiencia de calcio cau5a podredumbre 

apical en el tomate. 

- Trataffiinnto de plagas y enformedades. El Jltomote eG 

afee. ta do por peronospora (ffiild1un:), oltcrnllria, 

chinches, etc. para su corubate ~e emplea el caldo 

bordelés, el cual se aplican dosis 

gr .. ldUalnient.c crecientes de sulfato de cobre, 

actuQlruentc se tiende a eliminar éste sobre todo en 

producto5 de exportación. Por ttJ.l motivo se procura 

su6tit.uirlo por productos pobrQG en cobre o ocóprico$ 

como ditiocarbamatos, ade~ós de otros plaquicidoG. 

lndic~s de cosecha <en el siguiente t~rua se dcscrib~ 

cl•lro.mente> 

Material y equi~o 

FormQ de corte 

C> Postr.:osecha 

TrtJ.nsporte de ltJ. :.:ona p rod1Jct.oro a la eA1pocadorQ 

!4\condicionr:lntient.o q1Je comprr_onde opc~roc1oric-s r tro.tomientos 
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que se reali2an para m~Jorar la apQr1encia y presentación. 

Entre las operaciones b6s1cas se encuentran la lin1picza, 

selección, clasi~1cación y envasado, 

Distribución paro la coffiercializac16n. 

1,4 Indice de Cosecha 

Cuando se dosea conservar lo calidad de frutas y hortali:as, 

~sLas debon cosecharse en el estado de madurez adecuado, de lo 

contrario si es pren1a~ura la cosecha la maduración scró irregular 

o ~n ocasiones no lleg~ a efectuarse, lo qu~ trae como 

consecuencia una mala calidad, La cosecha tardia reduce la vida 

ótil del producto y lo hace ffiós suceptible al ataque por 

ndc roorg•1n isnios y a los darro~ mcc6nicos, ten it?ndo por 

consecuencia escaso valor en el ffiercado. Mientras que si se 

cosechar1 inmaduras, poro sa~onas pueden resi~tir ~ayor periodo de 

vida 6Lil entru el corte y el consumo, El indice de cosecha es un 

par6metro que permite identificar el estado de madure~ en que el 

pruduc~o debe ser cosechado, se puede establecer en función de 

caracturisticas tulc5 como: color externo, ~irmc~a, contenido de 

azócoresr ócidos y almidóo, asi como el nó~ero de dios de~pués de 

la floración. Por e,jemplo en la e>lport•lCiOn del ,Jit.omote de 

Sinaloa a E.u.n, el corte s~ efeclóa en el estado de ~aduraciOn 

ca•biante, aientras que en el estado de Morclos y GuanaJuat.o la 

~adure~ de corte gene1·oln1cnte corresponde o los estados rosa, 

roJo claro y roJo debido a su cercania con la central de abasto 
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del D.F •• Es importonte tener en cuento que el indice especifico 

poro CQdo especie depend~ de la vat·iedad, del órea de producción 

y condiciones climólicas. En el cuadro 2 se citan ulgunos indices 

que sa han estblecido para algunas frYtas y hortal1~os. 

Se han desarrollado vo1·ios mOtodos para n1eodi r l•l':. 

coroctet·isticos que nos indican el estado d~ n1adurez, los aó~ 

in.portantes osi con10 la naturaleza de la detern1inación se 

n1encionan en el cuadro 3. 

Es dificil mediante una sola do estas caractDrisliLu~, 

establecer el estado dv madurez adecuado para la cos~cha, on 

generQl se combinan varios de estos ~étorlos y la e>:perier1cia del 

productor paro tener un Juicio ~&s preciso. 

La relación ent.re la proporción de a:!ócorCo"Sr e::presodo en 

grados Drix, y la óc1de~ expresada un porcentaje de dcido 

citrico, es un indice de la madure~ de los ft·utos,yo que los 

pri~eros aumentan y lo ócide~ disminuye ~n ~l proceso de 

.riodurac iOn J este in.dice guardo uno. estrecho relación con el S•lbor 

y con lo aceptación orgonolép~ica. 
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Cut\DRO 2 

IN1J1Ct DE COSECHA F'i'lfiA FRUTAS Y HORTALIZAS 

Coraclerislicas U$adas con10 
Indice de Co~echo 

Dios después de lu floroLión 
ha•~a la cosect1a 

U~sarrollo de ur1~ capa de 
ab~ic.ión 

Ho1·Fologia y cstructu1·0 de 
1•1 ~up~rricic1 

Gravcd•ld espcH: if'ica 

Orado d~ con1pnctación 

Propi~dad du textura: 
- f'i rmc:...: 11 

- terrio;::a 
- fibro.,.,idad 

Colo1• e:<terno 

Color into1·no y estructuro 

Con1posic ión: 
contenido aln1id6n 
contenido a~ócarco 
contonido ó.c1dos 
relaciOn •1z(&cor/ó.cidos 
contenido de Jugo 
contenido du aceite 
astringenciQ Ctaninos) 
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E.jemplo~ 

ul toniate ~equiere de 40 a 60 
dios d~sde lo f'loroción po1·a 
alcon~or lo ffiadure~ con~pleta 

H•lílZQlhl y p~l'Q 

Ml!lón c.Qntaloupo 

Formación de- cuticulo 
en uvas y Jitomatc. Urillo 
de algunos fruto~ poi· 
acumulación de cero. 

Cere~a, •ondio, popo 

Llenado de los hombros 
~ongo, anguloridod de 
los dedos en plQtQno. 

Lechuga, col, cole~ de 
brucelas 

Mon:..:or111, pP.l'G, frutas 
de hUl:J'SO 
Chicha ro 
Espórr•.HJO 

Ji tomrJ.tl.• y casi todas 
las Frutas y hortaliza~ 

Formación del gel en 
el Jitoruale • Color de 
la pulpu de alguno~ 

frutos 

Hon~anas y pera~ 
Manzanas, peras, uvn~ 
c.itrico~ y papayo 
melón 
citricos 
Q(jlJQCQt.e 

dótilcs persimonio 



CUADBO 3 
Mf.TOllO PMU\ t1UEfit1Hll'lfi EL Itlt\ICE l•E MAC1UF1L! 

Ca rae. tc1·istica Método de SubJe- Ob.,,e- t1est.ruc.- No Jcs-
ltuter111in<Jc l ón tivo t1yo tivo truct1vo 

Dio.s despyés Comp1Jtaci6n X 
de lo floroc16n 

[les;arrollo de lo Yisuol o fuerza X 
copo de abtnción neces<lrl•l para 

la sepa rae 10n 

Es;tructura da la visual 
superfic1e 

Ta111•lf10 

Gravedad 
Especifico 

For111a 

Grado du 
co111pactación 

Propiedades de 
l.(n:l•Jro 
Firn.~;:a 

Ternez<J 
Fib ro~idad 

Color interno 

Vo.rio!i tJ.p•:i.ro.tos 
par a 111cd ir t.tJ.n1lll'lo 
Varios '1parat.os 
par•J. medir peso 

Flotac 16n, 
té-cnica 
vol peso 

lfodid'lr tablQ de 

IJt!tL'rrhinuc 16n 
ll1•n1•Jal, ro.yas x, 

Hedidos de 
presión 
y dt:iforniación 
Tondcn61M~t. ro 
TeHt•Jr6111etro 
Hét.odo!.i 
qtJinücos 
par•l l•l 
deter1111nac10n 
de polis•lciiridos 

Reflectancia 
Tobla5. do color 
Trans.m1tane1a 
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corn INUACION cunDBO 3 

Co 1·0.c. t.e r is ti e o Mét.odo d.-.. Sub.JQ- UbJe· Dc~truc- No dcs-
Det.ern1inación t.ivo ti.vo tivo tr·uc t.ivo 

Composición 
Cent.. de "lndc..lón prul::'b•l<:i q1Jin1icoJ.s 
Cent. de "=ót.::ares refr•lcl6n1et.ros de 

Con t.• de flc j dc:o: 
Cont • dr. Jugo 
Cont. do Aceito 
cont. do lanino~ 

2 • TOHl\TE ROJO 

2.1. Antecedentes 

mono 
Ot1·as prucb•lS 
titulación 
eHtracción 
eHtracci6n 

X 
X 
X 
X 
X 

L•l historia de la cvoluc10n drtl Ji.tomate desde 

X 
X 
X 
X 
X 

considerado un fruto onótico a ser un componente pupular de la 

dieto Y articulo comercial de m11yor consun1or ha sufrido co.1t;bios 

intero!lont~ ... < 10l, 

Se originó en el nuevo niundo, p•Jeit lll5 especies silvestre~ 

son nativat. lle la región andina. El ant.ocL~-..or ni&s directa e~ el 

tamal.u cerl!;:a silvc5tre (L. esculent•Jm ... aricdad cerosifornio) 

C!t;;.pont&nco m1 toda t'\méricQ tropical y sublropicoll• 

A posar dr. q1Jc falt.an prut.>boo¡, defJ.nit.ivas, MOxico 

considerado la región prob•1ble de domt.>st.icoción, ésto 

dc.~JQ ver en la ccrO.n1ica y utcn.¡J.lio~ prehispónicos, en lo5 que 

han encontrado represent.ocione!i de la región andina, por lo 

que el t.omat~ C<lrece do no111bre nativo en dicha región, por al 

contrario so conoc~ lu lerigu•l Noh•Jo.l.l da Hé>tico 

36 



•x1ctoruat1• de dorldc •xictli 1 significa on1bli90 y •tomat1• es 

ton1ote, término que e~ sin dudo el origen del noffibre moderno (10>. 

No hace siquiera un siglo se le recho~aba en muchísimos 

sitios por suponerlo venenoso, dado su conocido parentesco con la 

t1icrbomoro, el bele~o, la belladona y otros mierebros de lo 

familia de las solonócea~, por dicha razón durante mucho tiempo 

fUé consider·udo como plant1l 01·namental o medicinal• 

2.2 De~cripción 

Es un fruto casi universaln1ente considerado co~o t1ortaliza; 

botónicamente hablando el Jiton1ate es el ~ruto de una planta, ya 

que se desarrolla a partir de un ovario, pero en el lenguaJe 

camón del pueblo <tanto comprado1·es, vendedores, amas de casa) es 

una hortaliza. 

La planta puede ser indeterminada (inflorescencias cada tres 

hoJas) o determinada (inflorescencias cada una o dos hoJas) C1J, 

72). 

Pertenece a la familia de las solandceas y las farreas 

cultivadas de Jitomate derivan bdsicoffiente de la espec.iD 

lycoparsicum csculcntun:. Es una baya do color on~arillo, rosado, 

roJo o violdceo; de forma globular achatada o piriforn1c, la 

superficie puede ser lisa o con surcos longitudinales. Presenta 

un didffi~tro de 3 a 16 Cffit, el nómoro de lóculos o cavidades vo de 

2 o 30, haciendo un corte transversal se pueden distingui1· la 

piel o oxocarpo, la pulpa firm~ (fficsocarpo y endocarpo) que se 
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prolonga en el teJido placentario y la pulpa gelatinosa que 

envuelvo a las somillas, como se aprecia en la ~igura 2. 

MESO CARPO 
·PARED INTERNA 

PULPA 
GELATINOSA 

PI EL O EXOCARPO 

FIGURA 2 

2.3 Variedades en Ménico 

TEJIDO PLACENTARIO 

Se cultivan dif'orentes variedades de ,Jitomate en lo.o:. 

distintas zonas productoras del pois, en los cuadros 4, 5, 6, 7 

se n.uestran las variedades autori;:odas por Sl\RH, indicando h1s 

6pocas de sieffibro y cosecha. 
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Con el obJeto de diferenciar los variedades en los cuadros 

a, 9 se describen caracteristicas en algunas de ésta5, asi co~o 

en la figura. 3, 

J. e 

Jl 

D 

FORHllS [tE VllRIEDllDES EN .JITOHl\TE 11> 51111 HllRZllND, Bl HOHll V.F,, 
C) HllNl\Plllr D> CULillCllN 360 Y E> RED CHERRY LllRGE 

FIGUF<fi 3 
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CUJ'\DRO 4 

ESlf\[10 

f'IOUASCl\LICUTE8 

MJA CALlFORtlIA 
NORTE 

DJ'IJA CllLIFOF<NII\ 
SUR 

Cf\MF-'ECl-IE 

COMlUJLll 

COAllUJLl'I 
UUHANGO 

COLIMA 

Vt'\filEW\DES 

fiEO!ON 

F'abcl lOn 

V•:il le dL> 
Menicali 

Costa 
Ensenad<J 

Cd. Const.i
t.uciOn 

Ed~nd. 

Zarago::.a 

VARIEDADE5 

A ce 
Roma 
San M•l r:.!>J.no 

Early Pacl'. 7 
UFN 8 
P.:1ckmorc \'í 
PC1'•lSOn A-1 
In1provcd 
Roma VF 
Ji1.omatc Esp...ildera 
Ac:e VF 55 
Walt.er 
VEL 669 <hibrido) 
Early F'ack 

ILL•terndnodo 
W•:dtcr 
Hon1eslE:'•ld '-::iOO 
Floridr-' Mii· .J 
Indat.f:'rll!tr .. '.ldo 
T rop le 
Pole ·noy 

C1 rue:l•.I o Pl•u11 
Criolla 
Ro111•l IJF 

ll1J111t.:'""lc11d 24 
Horc1c•::.leild Cl lt.c> 
Cul 1•..IC•~ll 1 
flOT•.ldr>l 

Acc- '.'F :JS 
Ace - 4001 
Homes lelld [lite 

Zonas Uorlt> l•L> I1ol1..1. 
y Cent.ro Aca VF S~ 

Hon1C:>st.t.••1d 29 
Ho1111 .. •Gt.t.'•ld 61 
C•J 1 i •'.le.·~" 360 
CriolJo 
[Ir. ÜU•l.JC' 

S•:Ul M11 r;:u111J 

40 

EPOCA COSECHJ'\ 

1 Ju l - 1 figo 

1 Jul -- 31 figo 

30 .J•rn - 15 Oct 

~o Nov 15 Scpl 

1~ Nov 31 Ene.> 

1 Ene.• - 31 Hoy 

1 .J1Jl :?O Oct. 

15 J1Jl - 1:::; Scpl 

1 [ne - 31 Jul 



CUAitRO 5 

ESTllDO 

CHiftlf•ftlS 

GUllNllJUllTO 

GUERRERO 

HIDllLGO 

JALISCO 

MICHOllCllN 

MORE LOS 

Vt'\RIEUA[1ES 

REGION 

Tucon1•in 
Han;.:onillo 
t\rm<Jria 

Socor11..1::=co 

El Ba.Jio 

Norte 

Centro 

HontoNa 

t\c topan 
Tepat.eper: 

V•llle de 
t\utld.n 

Valle de 
Zomot·o. 

Zocatepec 

Vllf<IElll\DES 

tic [1010 

t\Cf..• VF 5~ 

l-lono:iste•:id 2., 
Cul i11cón ~60 

Criollo 

De Piso 
San M•1 rzano 
l'lco 
Criollo 

Bola 
Ace V F 55 
Royal Ace 
/\ce 
Cal Ace 
[le Gua.Je 
San Ho rz•:mo 
Ron1a 

Cotantla 
Harglobe 
Cotontla 1 
Mr.irglobe 
Son Mr.ir::=f.lno 
Roma 
CotoHt.la 1 

t\ce VF 55 
Col. Ace 

Ace VF 55 
Son Mar::ono 
Wol ter 
Floro.del 
Culiacón :?60 
Mana pal 
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De Gua.Je 
Red Top 
Ron1Q 
Bola 
t\ce VF 55 

Honapal 
FlorQdel 
Tropic 

EF'OGll COSECHll 

1 Ene - 31 Jul 

1 Feb - 30 Ab1• 

15 Abr - 30 Jul 

15 Jun - 15 Sep1 

Ene - 31 Hay 

Ene - 31 Hay 

Ene - 31 Hay 

.Jul - 15 Sep1 

Nov - 1 Ene 

1 Nov - 30 Jun 

Sept - 30 Mar 



CUAIIRO li 

ESTl\[10 

111\Yllí!IT 

PUEflLA 

SINllLOI\ 

SONORI\ 

VARIEllADES 

REGION 

Costo 

Aclltlón 

Vlll le del 
Fuer t.~ 

Valle de 
Cul1acd.n 

Valles del 
Hayo, 
GIJll)"ITl•lS y 
Empalme 

Vflkll:::LtAN::S 

I11! V•.:iro 
C•J 1 i •:ic.ón J60 
De piso 
Son M•l r::.Q110 
Ron+o 

De Vllra 
ft COSSYb 
Ron10 VF 
San Mlll'~o:wo 

De Pitio 
Home~ teod 61 
Hein:: 1370 
De Piso 
VF 145 
N•:ipoli 
De Varo 
Man•:ipol 
Florlldel 
C•Jl illcd.n 360 
T1·opic 
Wllltcr 

Di:? Piso 
VF 1'4'5 
Hoinz: 1370 
Nopoli 
Col J, (T,H.> 
0'2' Vor>l 
Florodel 
Culiocd.u 360 
Wolt.er 
T rop ic 
Dot·:i~to <lht'I. F 1 > 
BYc>nllvisla <li1b Fl> 
Red CherrY L•:irgu 

l•l • Epnco 
De Vora 
IJ•l l ter 
Hontestc>od 
:!•l• EpocQ 
[Ir: Pi-zo 
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Ace •JF 55 
ROY•l l lle. e VF 

EPOCI\ COSECHI\ 

20 Feb -20 llbr 

20 rob - 1~ 11~ r 

Eno - 31 [tic 

31 Di.e - 30 llbr 

31 Die - 30 llbr 

1 Nov - 20 Moy 

1 Die - 31 M<ly 

5 Die - 15 Die 

5 [11C. 1~ llLC 
~~ Ho.y - ~ Jun 



CUADRO 7 
Vt\RIEDAUES 

ESll\DO REO ION VAHIEllf'lllES EPOCA COSECflll 

TllMl\ULIPl\S Norte y 
Centro 

Mont~ U1·onde 
Homeste11d 500 
Chico 

6 Abr - 1'5 Ago 

Tll!Jl\SCO 

VERllCRUZ 

YUCllTllN 

Sur 

Rom11 VF 

Homt}stead 500 
Homeste11d Elite 
Walt.Dr 
Homeute11d 2'1 

Lo Chontalpa Mat·ia l•Jcie 
VF 1402 
Chino 

Piad rotr. Coto>rtlo. 1 
Neg ro.s Hon1estead 24 
Chaealtian- Roma 
guis, 
Rdez. 
Cloro 

Huno 

Norte y 
61Jr 

De Piso 
/lec 
Walter 
N'.1poli 
San M11rzano 
Roma 
Criollo (Zocoto> 

tte Piso ,.,c., 
WoltE'r 
Napol i 
San Mar;:ano 
Criollo 
<:::acato y Maet:;:o> 

1 Uov - 1~ Mar 

1 Mo.r - 31 Mar 

15 Ene - 30 Jun 

20 Die - 31 Mo.1 

1 Ene - 31 Die 

20 Die - 31 Ha~ 

1 Ene - 31 Die 

FUENTE: Variedades au-t.ori;:adas do los principalc<:. c:ulLivos con las 
indicocione& para lQs épocas de siembra y cos~cha. Ciclo 
otol'fo - invierno 1901 - 82. 
Dirección General de Agricultura. Con1it.t- Calificador 
de variedades de planta. Sf\ntl. 

43 



CUADRO B 

VARlE[IADES DE JITOHATE PARA CONSUMO EN FRESCO 

Culiacdn 

Cul i acdn 360 

Eluunaviat.a 

Floradel 

Horuestcad 
Elite 

Honiest.ead 24 

Homestead 61 

FORHA 

Redond<l y 
Achatados 

Tiende o ser 
esférico 
119aroiriente 
Gchatado 
entre lo 
ino;;orción 
del poddn
culo y 1rnt.re
n10 libre. 

TllHMO 

Pesados 

Esf6rico Grande 
li9era•ent.e 
estriado 

Orondo 

Globo Gr11ndo 
inter111edio 

COLOR O[tSERV/\ClONES 

Son f rulos 1i505 
y p~slldos, •1ion1bros• 
verde muy definido~, 
cicat.ri;! pcq•Jt?fh1 y 
bllcno fi r-n.~;:a ad•1pt.odo 
espec iollhent.e par-..i lo 
cosecho de frutos 
esto.do •uo:o::on• o 
pintado. 

RoJo J11uy Es resistente ol moneJo 
unifor11e y ol t.r-ansport.e 

Con loJ.s corolcterist.icas 
uimi la re& o 1'1 anterior. 
Unicament.e con frutos de 
•Emor t.aRiorlo, 

RoJo Son de textura fi rtr1e 
obscuro con 10"10 ver-de inten::.o, 

11so• y lhUY pesados 

RoJo 

RoJo 

Te::t•Jr-a suave y fi ""'ª 
dE> 1mcelent.e cal1dad, 
rosist.ente o 1'1 
t.ransport'lc i Or1, 

Ft1JlQ~ r~lativomente 

fi ro.es n.tJY 1 iso!t, con 
sut.ur•l floral peq•Jc>rf'l, 
t.a prest.a poJ.r on1bor-q1Je 
en verde n1oduro. 

Ap rec loJ.do p'1N• Ql 
tr·ansport.e a lorr;p1s 
di~t.anC.)'15• 



CONTINUACION CUAilkO B 

VftRIEDM1ES VE JllOMATE P/\RA CONSUMO EN FRESCO 

VARIEDAD 

liODIL'S t.ead 500 

tfonapal 

Trupic 

floyol f\ce 

Wal ter 

Red Cherry 
Larqe 

FORM TAHArfO 

Glot10 lige- Regular 
run1enle Q groJ.11de 
achat.•.ldo 

Globo 
achat.odo 

Casi 
osf'éricos 

Pesados 
160-2009 r 

GrQ.nde 

Grande 

Peq•Jetlos 

COLOR 

RoJo 
uniforme 

OEISERVl.CIONES 

Pr~$ent.o. una p(_•quena 
c1c:oltriz floral, su~ 

frutos se consumen on 
estado verdl:lr rosado 
y bien maduro. 

Los fruto~ notablemente 
lisos 1' pesados, 
preferidos por el 
n1ercado de e:(po1·t.aci6n, 

Frut.os atractivos, de 
sabor dulco, de buena 
aceptación para el 
mercado en fresco, 
firme y resi5t.enle 
al nianeJo y t.ronsport~. 

Ro.Jo Son rrut.oi:;. muy 
obscuro at.t·ac:t.lvos lisos, 

firll'oes. 

::? cm qr•Jeso 
ñbundant.es y de buen 
sabor y lllU)' ot;iradablo 
et. n.uy resist.en'Le ol 
DtoneJo y al t.ronsporto. 

4 cm long i t.ud 



CUf\DfiO 9 

Vf\filEDl'ID 

l'lce 

Ace 55 V.F. 

Royal Ace V.F. 

Col t\ce V.F. 

e 32 

Ro111a V.F. 

Vl'IRIElll\IJES DE JITOMl\TE CON D0[1LE PROPOSITO 

FOfiHI\ Tf\Hl\NO 

~edondo Grande 
un poco 
aplanados 

Esféricos Grande 

COLOR 

Ro Jo 
int.enso 
<verde 
claro> 

Ro Jo 

OBSEfiV/ICIONES 

Fruto~ corno~o~, 
especi·1l po1·0 la 
indu~tria de Jugos Y 
COOSUIT~O fresco. 

Selección de la '."l.ril?dad 
l'lce, los frutos son 
firn:es, pesados. l 1sos 
y libres de ra.J•1d•Jr•1::>, d1 
bueno calidad t.arito poro 
la ind~Jstria coJ10 en 
frese.o. 

Globo ochQt.odo RoJo Selección mu.jo rada del 

Esféricos 

Globosa 

Perifor•e 

uniforn1e t'lce 55 V.F. en cuanto 

200-250 gr. 

Hed iano- RoJo 
Grande 

7-9 cm. 
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RoJo 
long, 
4 c .. 
di4m. 

o unifor~idad on la 
n.odu re:: y to.ml'lfTo del 
fruto, profundo y 
fir~e, con menos cicot.ri 
en lQ inflon:?scenci•.l• 

Frutos ~on paredes 
fi rn.cs y espesas carnos•..1• 
y de maduración •Jniforrr.e 
piel suave, Su con-:.•J:T10 
es en f'resco e indust r i11 
en .juqo-;¡.. 

Haduroción niedi•J.na 
unif'ornic de los frutos, 
destinada pri11c1pa.l~ente 
para procesar pero 
ad~cuodo p 01r~ it.erca.do 
local. Firmes y 
r~sistente~ al 
ag rielar.: 14::'0 t.o t<J di 'l 1 
y concén t.rico. 

Fr1Jl.o~ de p1Jlpa f1r111.: 
y gr•Jcsa color inte11so 
upropiodo p11t<J la 
eltibor~ciOn de pastos 
y puré, t.an1bit:n se 
enla.tan enteros o 
bien en estado frn~co. 



CONTINUllCION CUllDRO 9 

VARIEDf'l[l 

Napoli v.r. 

Son Mar::ano 
Corto 

San t1or;:ono 
Largo 

FORMA 

Pera. 

Alargada 

Alorgr.ido 
en forn1a 
de pera 

TllMMO 

50 gr. 

9 CRl1 

lon9, 
4 en:, 
dió.1&11 

2,4 Coo.poGiciOn Quirllico y To>ticidod 

COLOR 

Escar
lata 

OBSERVllCIONES 

Et> un t.ipo del Ro1t1'1 
V.F. con frutos "'°'s 
pcquet'los, color muy 
intenso pequet'los y 
de 111odurcz mós 
uniforme con un 
elevado contenido de 
pulpo, se utilizo en 
lo industrio de postas, 

Lo pulpQ de los frut.os 
es muy grueso y poco 
.Ju9osa, apropiado para 
lo indust.ria on lo 
olaborociOn. de pasl11s 
y puré. odc1t6.s se 
enlatan los frutos 
enteros 

RoJo Fruto firn:c, liso 
intenso opropiodo paro lo 

industria en lo 
el11borac1·on de posta 
y en el lhercodo nClcionol 
su cons•Jmo en f"rcsco 
e& muy olt.o, 

En lo con1posiciOn quimico del ,Jitoniat.e dan grandes 

vari11ciones, segón la variedad, condiciones del cultivo, lo época 

do producción, el grado de madurez, el oln1oconr.l!l1ient.o. No 

obstante uno con1posici6n promedio eti lo siguiente. (42): 
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~gua 

Hidrato& de carbono 

Grasas 

Proteinas 

Cenizas 

O~ros <ócidos, vitaminas, 

licopcrlo, etc.> 

94% 

4% 

0.1~ 

0.95~ 

o.65~ 

Cuantitativamente los hidratos de carbono m6s i~portanta~ 

son los azdcares que constituyen del 50 - 70% apro:11ffiadamente de 

los sólidos totales y lu casi totalidad de los sólidos solubles: 

los mono&acóridos glucosa y fructosa (azdcares redutores> son los 

p1·incipales coffiponer1tes, no encontróndoso el disac6rido sacarosa. 

Entre otros t1idratos de carbono presentes eslan las sustancias 

pécticas, celulosa y hen1icolulosa. 

En las ceni~a~ estan con1prEndidos hierro, ~odio, pota~io y 

calcio principclrnente. 

El contenido en dcidos o~ sup~rior al ra~to de los 

hortalizas, prodominando el cilrico (60~ - BO~> y el n¡6lico (10 -

40X), aunque tan1bi6n se encuent1·an en n.unor cantidad oxólico, 

suc~inico, ta1·l6r1co y fosfórico. 

Presenta una gran ~variabilidad en el contenido de 

carotenoides aproxiffiadamente entre 20 y 60 ppffi, el más iffiportante 

es el licopeno, óste es el isóu1ero aciLlico del 

responsable del color roJo. 
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FOF<MULI\ UEL LICOf'ENO 

FIGURll 4 

Sin embargo lombién se han detectado ~ coroteno, C•lroteno 
y Xant.ofi lo~. 

El contc11ido viton1inica normal promedio es! 

Vi tan1ina 1\ d. y ~ e.a roten o> 1700 UI 

Vit11mina JJ, (tiamina> 0.10 mq/100 qr 

Vi tan1ina B.,_ (riboflavina) o.O:! n1g/ 100 qr 

Vi tan1ino I<' <niacina) 0.60 mg/100 qr 

Vitan.1no e <d.cido ascórbico) 21,00 r:.g/100 gr 

El aroma lipico puede ser atribuido o u11•J m~=cla de 

aldehídos y cetonas (32%>, ulcoholcs de 3 a 6 d.ton1us de carbono 

(lOX>, hidrocarburos, alcoholes de cadena larga y ésteres (~0%> 

<Sh·:rn y Cel 1969>. 

Otros componentes, quo van disminuyendo confor~1e avanza la 

n1aduración son: polisacdrido-:. con10 aln.1dt".Jn, piqn.cnto<::. con10 

clorofila que se degrada finalmente y las susLunc1as p~cticos, 

e>:plicando C•ldo uno en el tenia sabre c11mbios en la m!'Jduroci6n. 
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La toxicidad de ciertos mieffib1·os de la familia de las 

solanóceas esta producida por alcaloides. El alcaloide 

predominante en el tomate es la ton1atina, éste se degrada al 

ffiadurar el fru~o en con1ponuntes inertes, por lo qu~ no representa 

rieogo alguno. 

Otro (llcaloide tó>:ico es la solanina (glucdsido donde la 

aglucona os lo 5olanidina>, éste sG ha encontrado en pcqueNisiffias 

cantidades ~n los ton1ates verdes,pero desuparece al madurar, por 

lo que igualmerlte no representa ningdn peligro, Esto se confirma 

al no encontrar reportado el DL50 en la blbliografia. 

2.5 MeJora Genética 

El Jitomate cultivado pertenece al género Lycoparsicu~. Los 

frutos de especies silve~tres tienen colores y sabores m~no~ 

atractivos e incluso para muchos, repugr1antes, sin en1bargo 105 

genetici~tas los emplean contribuyendo en alto grado al 

meJororuienLo del Jiton1ote. En la Universidad de Californio 

oncontroron que tienen un gran valor potencial dado lo diversidad 

de su plas~a gcrn1inal, asi se tienen variedades silvestres con 

diferentes caructuri~ticas: 

Resistencia a la marchite=, causadQ por hongos fusarióceos 

y verticilóceos. 

• Tolerancia a lo salinidad, que presentan tipos de L, 

Cheesn1anii. 

Crecimiento en tldbitots e>1tremadamcnte secos, coffio Solanuru 

pennellii. 
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Resistencia a los insectos, como en la c~pecie L. 

Hirsutum. 

Dichas especies han sido hibridadaG con forn1as cultivada$ 

por el intet·ós de sus gones de resistencia a condi~ioncs adverso~ 

y enfermedades, meJorando las cualidades en el color, tamono y 

forma de sus frutos. 

Ademds otros beneficios ª~partir de estos cruza~ientos son 

un incremento en el vigor, una maduración mds temprana y un 

desarrollo mds rdpido de las combinaciones de los cQractere~ 

deseados. 

Por otro lado en los dltimos 40 anos •1a n1cJora• se ha 

logrado por sustitución de genes muto~tes en nuevas variedades 

domésticas n1edlante inducidas por rayos x, 
etilmetansulfonato y otros agentes n.utagénicos. Uno de estos 

genes es el gen U (de maduración uniforme) que eli~1na las 

manchas verde oscuras del fruto inmaduro y evita de esta forn1a la 

inoportuna retención de clorofila en esta parte d~l fruto n1aduro. 

El gen Sp (de •autopoda•) determina en el vegetal un 

crecimiento ordenado, compocto y definido en contraposición al 

crecimiento tendido, ilimit.Qdo e indeterminado que D~ al que 

suele darse <9>. 

2,6 Combios en lo Maduración 

Cuando el Ji~oruGte inicia su maduración se llevan a cabo 

reacciones que generan cambios quimicos y b1oquimicos que se ven 
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refleJados en los cQracteristicas, tales con10 firme~a, color, 

sabor y olor, 

Duronrlc la maduración l1·anscurren una serie de procesos que 

a continuación so describen (9, 41, 71>: 

InicialmenLo el almidón se acumula en el fruto o partir 

de los oz6cares ~laborados previamente en el o en sus 

medida que va n1adurando la clorofila se degrada 

prog1·esivom~nLe, por acción en~im6tica, oxidación, efecto de los 

6cidos y aplicación de calor. La acción de la en~iíl1a clorofilosa 

supano la pérdid~ d~ fitol, form6ndosc las correspondiente~ 

clorofilinQs a y b, En medio ócido la molécula de clorofila 

pierde el 6lon10 de Mg,, convirtiéndose en VeofiLina (a a b de 

color marrón o verde oliva respectivan1ente>. La oxidación de la 

n1olócula de clorofila provoca la rotura del anillo, dando lugar a 

Vuertes alteraciones de color. M6s i~portonte es la OHidación en 

n1edio 6cido, de las cloroFilinas y de las feofitinos que dan 

lugar o uno profunda modificación de la estructura inicial, 

formóndose clorinas Y purpurinas de color morrón o pardo. Dichos 

efectos producidos so intcnsifica1l en presencia de calor, pues se 

desnaturaliza la lipoproteina ligoda a la cloroFila favoreciendo 

asi la actuación de los 4cidos del Jitomate (figura 5). 
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ESOUEMI\ llE Ll\3 nEl\CCIONES [1E UEGf<l\[•llCION !IE LI\ CLl'ROFTl.11 

FIGUí:ll 5 

Por otro lado Sü d~sarrolla un intenso color 1·0Jo, d~bid·~ Q 

lu sinte~is du Laro~enoidcs, princip~lmnnLP del 11copcno. 
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Otro de los cambios notables es lo t1idrólisis del ali~idón 

incrementando los a:~cares simple~ contribuyendo cor1 el 

ablandamiento del teJido del ~ruto. Aderuds se elaboran acoites 

esenciales y otros componentes que porporc1onan el aroma, Tan1bién 

en e5te tiempo aumenta dr6~Li~amente la ta~a de respirac10r1 

(medida por despredimiento de onhidrido carbOnico> para luego 

declinar. 

Se genera un abla1ldumiento debido en su .lliOYor parte ~l 

cambio generado en las 5uslnncias pécticas Cfig 6) que contribuye 

grandement~ con la consistencia, éstas son hidral1~ndo~ por 

en=imas presentes en el tomate, tales como: 

a> Pcctasa o pectinc~lcrusa que remu~ve ~1 n1etil alcohol de 

la pectina Cdesester1r1c6ndola). 

b> Poligalacturonasa que ron1pe los e1llaLes glucosidico~ 

~ -p-<1 --> 4> untr~ las unidade~ de 6c1do golocturón1co, 

incrementando lo actividad con~orffie ovan~a lQ ~adurQc1ón. 

Es !~portante n1cnc1onar que ante~ du que ~clóe l~ 

poligalocturonosa, la pecta~a deb~ habu1 d~soslerificado la 

pectina. 

La degradación supuesta es en la protopcctina insoluble la 

cuól es hidroli~ada o pectir)a soluble, por eso que la 

prolopectina decrece y la pectina se ve incren!entudu on ur1 

momento dado, sin en1bargo esto óltiffia dQr6 lugar a las Ynidad~s 

de ócido galacturónico finalmente. 
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Cuando los Jitoruate5 ~ufren daNos n1ecdnicos, las enzin1as 

pécticas ac~dar1 rópidaruente, soluLili~ando los sustancias 

pécticas disminuyendo asi la ~onsistencia. 

El etileno sinteti~ado µor el fruto induce .una sdbito 

actividad respiratoria, siendo responsable del desencadenamiento 

de toda la secuencio de a~onteciruicnlos. 

H H 
FIGURI\ 6 

Los Jitoruates pueden madurar sobre y fuera de la planta, 

dependiendo de ~sto, la acide2 y sólidos solubles presentan 

diferentes C<Jn1bios. Cuando se cose.•ch•l en el est.11do verde-mad1.lro 

para ser madurada por almacenamiento, tiende a perder ó~ido 

ascórbico (vitan1inQ C) y azócares, ya que éstos son utilizado~ 

para obtener energía durante la gran actividad rueLabólica que se 

presenta, lo que ocasiona en parte su inferior calidad resp~cto 

al Jiton!ote madttrado en la mata. Cuando la maduraciór1 es en la 

planta ambos compuestos se incrementan, sin embargo al alcanzar 

lo madure:<! (estando ro.jo), la acidez disn1in•.lYe rópidan1cnt.e pues 

los dcidos se convierten en o~Ocares, 
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Respecto al pH, éste se mantiene entre 4 y 4.5, por lo 

presencia de dcidos y sales, tales como dcido fosfórico Y 

fosfatos que forman amortiguadores de pH en el fruto. 

A continuación se ruuestro grófican1ente la ~aduraciOn del 

tomate roJo ( gr6fica 1> (10), 
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CllPITULO Il I 

IMPORTllNCII\ DE LI\ PRODUCCION DE JITOMl\TE 

Y SU MERCl\!10 CON LOS ESTl\DOS UNIDOS 

1. l~portoncia del Jitoffiate 

1,1 lffiportancia en México 

El Jitomale es Lnnsumido durante todo el ano por el conJunto 

de la población n1exicana, en forma cruda, cocida o en lota. Es un 

alimento de primera necesidad ya que su valor nutritivo y sus 

propiedaden hidri:1·lo.ntes f'ortnan pr:lrte en la dieta cotidiana de 

cada uno da los mexicanos (1). 

Por otra parte es indispensable para el ama de caGa en la 

cocina mexicana, pues es componente in1portante on olimentos tales 

como salsas, sopas, ensaladas y guisados, 

En cuanto a su disponibilidad los principales estados 

productores es tan report11dos en l•l tablG 2. Este producto tiene 

estacionalidad todo el aNo y se produce en los 30 estados de la 

Repdblica Mexicana. Es uno de los prir•cipal~s productos de 

exportación del pais, como se aprecia en la tablo 3, donde ocupa 

el tercero y cuar~o lugar en el volar y volu~en de e>tportació~ 

respectivamente. 
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Tl'IBLl'I 2 

PRINCIPl'ILES ESTl'IDOS PRODUCTORES DE Ll'I 
REPUBLICl'I HEXICl'INl'I 

ESTl'IDOS SUPERFICIE RENDIHIENTO PRODUCCION VllLOR ESTllCIONl'ILIDl'ID 
COSECHflDl'I (Ha) <Ton/Ha> <Ton) <Hiles de 

p••o•> 
Sinaloa 25,936 29.455 763,937 29'793,543. Die - l'lbr 
e,c.N. 4,325 36.410 151,473 12' 159,7SO. Jul - llgo 
S.L.P. 6,865 22. 765 156,279 1+1'469,925. 
Horelo& :»,730 19.452 lOS,876 5' .. 26,214. Sep - 11or 
Jalisco 2,654 24.678 63,903 .. , 131, 42-1. Nov - Ene 
Hidalgo 2,'337 20.162 47,118 1 '782,615. Jul - Sep 
Ve rae r•.iz 2,762 14. 448 39,906 2"564Jr026o Ene - Jul -----------------------------------------------------------------------
fuente: Sl\RH 1985 Sub5ecret.ari11 de PlaneaciOn, 

Tl'IBLl'I 3 
VOLUHEN Y Vl'ILOR DE LOS PRINCIPl'ILES 

PRODUCTOS DE EXPORTl'ICION 
1 9 B 7 

PRODUCTO 

Café· crudo en o rano (2) 
Leoumbres y Hortaliza& f're&c'ls 
.-.1oodón 
MelOn 
.-.111endra do i'IJonJoli 
Se111i l la de l\JonJoli 
Ji toma t.~ (3) 
Petróleo crudo (niiles d• barriles) (1) 
ll::dfre 
Co111bu&t.oleo <Fuol-oil > 
Legumbres y frut.a• p rep • 

y/o an con c. 
Hierro o ace1·0 r.ianuf'. •n 

diversas f'or11ae 
Coco o 
ftz6car 
Ca11ardn congelado 
Cobre en brut.o o en cene, 
Plo110 sin refinar o en can e• 
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HILLONES 
DE DLS 
Vl'ILOR 

215.9 
140. 7 
30.7 
40,7 
6.3 
1.7 

147.2 
2:509.8 

52,9 
79,1 
32.0 

76.1 

o.e 
20.2 

114.4 
J0.5 
6.7 

(2) 

(4) 

(3) 
(1) 

<TON) 
VOLUHEN 

"80788 
4B97H 

23113 
153050 

7826 
3H9 

3~9'SB9 
160044" 
442777 
893643 
54156 

19'5403 

549 
178875 
892~ 

72766 
7325 



CONTINUACION TABLA 3 

PRODUCTO 

FlJJorita <espato fluor> 
Cobre en ba.rl'l'.lS 
Plomo ref"inodo 
Zinc afinado 
Zinc en minerales con e:• 

MILLONES 
[IEDLS 
VALOR 

9.5 
8.5 

12.0 
19.0 
9.1 

(TON> 
VOLUMEN 

120140 
3999 

24771 
23513 
65•124 

Fuente: Elaborado por lo Dirección General de ftnólisis Econón1ico, 
SECOFI, con da~os de el INEGI, SPP y Banco de México. 

Para la e>:portoción que se realiza de este producto, lo 

producción proviene de 24 estados, entre los cuales sobresalen 

los principales estados productores. Cabe mencionar que ol estado 

de Sinaloa es el principal productor hortoVruticola en el pais, 

ya que representa alrrededor del 50% de la producción, asi COffiO 

tan:bién es el primer productor de Jitomate, encontrando que lo 

mayor parte de su producción estó destinada al ruercudo de los 

Estados Unidos, pues reun~ las condiciooes adecuadas de 

co:r1e re ia 1 izo.e i6n que permiten la exportac10n. En t. re las 

Condiciones so tiene: 

- Es el principal productor 

- Los costos Y rieS()QS du transporte son n1enort!<;;1 que en 

otros estados, por la ce1·cania a la frontera 

- Los focto1·es clirualológicos son favorables 

- CtJmple con las especific·~ciones requeridos 
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Por las rozor1es anteriores dicho estado es el mas indicado 

para mantener este mercadu ewterno, sin effibargo ésto no excluye 

al resto de los estudos productores o la e>:portación de este 

producto. 

Para el consumo interno el Jitomal.u tipo bola es el rneJor, 

ya que presonta todafi laa caractoristicas deseadas de color, 

sabor, tarnaNo, etc, sin effibargo hay otrao variedadeo como el 

guajillo salades, que aunque de menor tamaNo, cuesta monos Y es 

igualmcrtte sabroso. Cabe seNalar que los variedades dulzonas ~on 

las m6s aceptados en Méi:ico a diferencia de la~ ócidas preferidas 

en Europa. 

~or otro lado no hay q11e olvidar que México se encuentra 

entre los primeros pro~uctores mundiales, er1cabezados por Estados 

Unidos, Italia, Unión SovieticQ y EspaNa: ésto conYirma su 

importancia para nuest1·0 pais. 

112 In1portancia en Estados Unidos 

La popularidad actual del Jitaruate en los Estados Unidos es 

dificil de ewplicar por razones nutritivas e>:clusivaffi~nte. E~te 

pro~ucto no ocupa ningdn lugar destacado en cuanto 

concentración de componentes dietéticos se refiere, por eJemplo 

de acuerdo con un informe reciente de lo Universidad de 

CaliYornio en Davis, entre los principales frutos y hortalizas el 

Jitornate ocupQ el deci~osexto lugar como Fuente de vitoruino A y 

el treceavo coffio FuQnte de vita1~ino e, sin embargo corno lo~ 
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Jiten.ates se consyn.en en grlln C•lntid•ld ocYpan el pr1n1er luQQr an 

la c:ontribuciOn tolal de ustos nulrientt.•!. en la dlel•l de la 

olin1e:nlos LC•ncentr·ociOn dt:' n•JtrientL-'.:t y los pt·ir,,L•ros 10 

contrilJución total. f\ pesar Lit:' q•Jl.' el brOc:.oli, c~pin•.tC:.•lS y tc•les 

dQ bruselas son. lus nuís alimenlic..1os, no o.parl?ct:'n enlrP lvs. n.us 

consumidos. 

CU/'i[IRQ 10 

CONCEUTf.:ACION DE NUTRIENTES 

Cultivo 

Etrocoli 
Espin11c:1.1!> 

ClusificociOn 

Coles deo J:(ruselas 
Habo5 de linpl 
O•Jisantes 5 
Espórrogos 6 
Alcochofiis 7 
Coliflor EJ 
I1atatas 9 
Zar.•Jhor1a13 10 
Hoiz 12 
Potati:is 14 
Col 15 
Ji ton1•lles 16 
PltilQnos 10 
Lechuga 26 
Cr.bollo~ 31 
Na ron.j•l<:> 33 

CONTRIBUCION l1E NUlRllNTES l'i Lf't flIETl'I 

C1Jlt.ivo Closif1c•JC1óri 

Ji tom•1te 
Uar•Jnjas 2 
Potalas 3 
Lechuy•1s '1 
Moi:;: 5 
Pl~tono 6 
Z<l.nohorias 7 
Col 8 
Cebol lo.s 9 
[lottlt'JS 10 
Guisontl:'s 15 
Espinac•1s 18 
Brocoli 21 
Hobo~ de lin;u ~3 

Espól'rogo-;:. 2:i 
G1J.1 Man le• 30 
Col~s du D1·1Jselo~ 34 
Alc~chofu~ 36 

El crecient~ con~1.11110 de c.•r.le producto 

fac1lr11ente base a C.'JI ac.lL•rJst1c:us. ~cm colar 

•.llractiva, aron.o y sabor aqr•ldoll.ilcs, y por su Vf:.>t·S•llilidtlLI como 

componente de una 9ron diversid01d de ali•enlo':i llllot. CO!llO piz;:os, 

ensal•ldop, C.•llsup, bltiolly r:a1y, etc., 



convirtióndose er1 un comodtn de las dietas. 

Los Est 0Jdos Unidos de Norteamérica son p reducto res 

potenciales de Jitomate, no obstante por su gran consu~o, 

importan considerables cantidades de QSte producto, siendo HéNico 

hasta la fecha el proveedor m6s importante. Cabe seNalar que los 

meseu en que importan el Jilomate en n1ayores cantidad~~ es entre 

rr1ar~o 11·0. y Julio 14 y/o septiembre lro. )' novieíl.brl?' 11!, la 

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

~ Mercado del Jitomate con los Estados Unidos 

2.1 Perfil de Me1·cado 

Por medio d~l perfil de mercado se cJemplifica claramente la 

importancia de nuestro pais como proveedor de los Estados Unidos, 

o ccntinUQclón s~ doscrib~ óstef 

1. Pais: Estados Unidos 

Oficina in:ce ~n: Los Angeles Califo1·nia 

J. Fecha: Julio 85 

lt. No Folio: 

5. PT'oducto: .Ji tomate existe producción local amplio 

6. ClQsificación Arancelar~a: 

fracciOnCes> QrancelaT'ia(s) de i~portac16n 137 6000 

137 6200 

137'6300 

fracción<es> ~exicQna(s) de exportación 0701 a 18 

Co cargo de IMCEHEX) 
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7. De5cripci6n de los impuestos de importación (aplicables a 

Htn·dco>. 

137 60 00, si se introduce a los E.U.A. de marzo lro. a Julio 

11 y/o septiembre Ira. a noviembre 11r inclusive: 2.1 c por 

libro (no SGP>. 

137 62 00, si se introduce a los E.U.A. de Julio 15 a agosto 

31, inclusive: 1,5 c. por libra (no SGP>. 

137 63 oo, si se introduce a los E.u.A. de noviembre 15 al 

dltimo dia de febrero: 1.5 e por libra <México excluido 

SGP>. 

a. Descripción del régimen de importación 

Este producto debe cu•plir los requerimientos de lo 

/\d11inist.roción de Drogas y /\liment.os de los Est.ados Unidos (f[I/\) 

y el Departan.ente de Agricultura de los Estados Unidos (USD ... >: 

- calidad, tan.ano y peso 

- in~orrue o declaración de responsabilidad 

- informe o declaración de identidad 

- certiFicado de calidad 

91 Valor y volumen de eHportación en los 1.1.ltimos cuatro afias. 

Valor CCIF> 
<US DLSl . 

Volumen <LBS> 

1981 

192 342,252 

50,023 

198::! 1983 1984 

175,441 48 007,528 12 563,631 

46,917 175 524,566 159 337,989 
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10. Valor y volumen de las importaciones en los dltir.1os cuatro 

11f'fos. 

VALOR 137 60 00 
<LIS DLSl 137 62 00 

137 63 00 

1981 

178,159 
4,081 

56,905 

LBS 
VOLUMEN 
UNIIIA[1 

137 60 00 349'775,86~ 
137 62 00 15'713,600 
137 60 00 160'39:J,82~ 

FUENTE; U, S, I•EPllRTMENT UF COMHERCE 

BUREl\U OF THE CENSUS 
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1982 

98,193 
~,065 

74,344 

335'309,052 
8'996,423 

248'313,317 

1983 

170,063 
2,495 

:J:l,025 

508'300,54~ 

17'210,9·16 
:!12'603,787 

1981 

99'007,317 
8'867,555 

68'504,17"/ 

161':!9~,563 
33'318,925 

32?'649,901 



11. Principal~s paises proveedores 

F'l\IS 

137 60 00 
--------·--
México 
Rep. Dom. 
Can•ld•1 
Otl'CJS 

137 62 00 
----------
Mó>:ico 
Ca.nadó 
Otros 

137 63 00 
----------
Méaico 
Rop. Ilon1 
Otros 

Pl\IS 

137 60 00 

t1é>:ico 
Rep. Dom. 
Canad6 
Isr11el 
Otros 

137 62 ºº'' --------·--
M6>:ico 
Canadó 
Otros 

137 6:1 00 
----------
Hé::ico 
Otl'OS 

1980 

Vl\LOF{ 
<US DLS) 

82,716 
141 
138 

30 

1,027 
78 

6 

47, ~'24 
105 

24 

1981 

Vl\LOR 
<US llLS> 

177,261 
469 
186 
158 
83 

3,939 
97 
45 

56,739 
166 
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VOLUHUI 
<UNIDl\D DE MEDIIll\) 

406"997,321 
752,600 
44:;. 880 
118,289 

,,, 12'1,090 
281, 198 

30,690 

:!38'4~0,677 

::il0,240 
11::?,599 

VOLUMEN 
( UIHDl'lll llE MEDII•I\ > 

3•16. 906, ººº 
:!'038,:!!:J::, 

·110, 726 
59,·183 

361,3YO 

15'077,256 
4'45,950 
190,386 

159' 613' ::J06 
792,319 



PllIS 

137 60 00 

MóHir~o 

Can•Jd•.1 
Otros 

137 62 00 
----------
M6nico 
C•:inadó 
Otros 

137 63 00 
----------
Nó:<ico 
Bahan1as 
Otros 

Pt\IS 

137 60 00 

México 
Jan1aica 
/\r9entinoJ 
Canadd 
Rep. I•om. 
Hol<>ndol 
Otros 

137 62 00 
---------·--
Mél-:iCO 
Can ad O 
Otros 

137 63 00 
----------
Mé>:ico 
Jan1uic•J 
Can•J.dó. 
o·t.ros 

1982 

VllLOR 
<LIS DLS) 

97,451 
239 
492 

lr942 
121 

2 

73,981 
82 

272 

1983 

Vl\LOR 
<LIS DLS> 

168,617 
295 
292 
:!58 
218 

89 
264 

2,403 
84 

8 

56, 143 
334 
274 
271 
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VOLUHEN 
<UNID/ID DE MEDID/\) 

333'544,902 
571,021 

1'193,129 

8'009,200 
647,080 

10,140 

:?47'234,608 
408,828 
669,881 

VOLUMEN 
<UNIDllD DE MEDlDt\l 

tto:;'336,423 
426,lOB 
140,365 
546,321 

1'532,622 
103,923 
215r7BO 

4' 124,890 
281,198 

30,690 

211'016,288 
441,107 
906,S!J6 
310,000 



2.2 Plaguicidas 

Los paises que con1pran o venden productos hortofrut.icolas 

frescos cuentan con legislaciones fitosonitaria~, que protegen 

dichos productos de posible~ plagas o enfermedades, y a la ve~ 

controlan el uso y maneJo racional de los plaguicida~, que en la 

actualidad son de fundamental in1portancia en el mercado de frutos 

y hortalizas, Con10 medido preventiva algunos pais~s iruportadore~, 

corno es el CQSO de E.U.A. autoriZQn la fun1igación antes de hacar 

el effibarque, con la finalidad de evitar lo introducción de 

posibles plo.gas o enfermedades que e>;ista.n en el pais eHportodor. 

Por otra lado la~ plagas tienden a crear resistencia cont1·a 

algunos productos quin1icos, para el uso adecuado e>~isten 

manuales, en los cuales el poi~ ~omprodor establece: 

Compuestos quiruicos autori~ados para d~tu1·n1inado tipo de 

c•Jll.ivo. 

Mane.jo y aplit:•lción eficiente, considerando la concentr<lción 

del fumi9arl~e, la distribución homogénea on las córuaras 

diseNadas especialmente para este propósito, lo temperatura 

del producto, la hufficdad relativo y el tiempo de exposición. 

Tolerancias de residuos pern1itidos en el producto 

considerarse como apto paro el consumo hum~no. 

para 

Algunas ejemplos son: 1 El manual de plaguicidQs autorizado$ 

par•l las hor·t•llizo.s 1984 1 <Dirección General de Su1ndad veget11l, 

M1b:ico) Y f'est.icide CtiemiC•ll News Guide E.U.A. 

66 



En coso de exportar Q los E.U.A. es necesario consultar 

Pesticide Cheruical tlews Guidc E.U.A,, los exportadores mexicanos 

deber6n solicitar los permisos correspondientes a la Dirección 

GcnQral de Sanidad y Protección Agropecuaria y Forostal, siendo 

osta dependencja de gobierno la ónico que tiene el poder de 

•certificar•. 

Ent1·c los organimos internacionales que comprenden estos 

legislQciones se tiene al CODEX ALIMENTARIUS, sin cffibargo cada 

pois cuenta COfl sus propio~ organismo•, asi tenenios que en E.U.A. 

se encuentt·a FDA y EPA, cabe seNalar que el primero realiza 

~uestreos periódicamente do los embarques ert la frontera de 

entrador para detet·minar los niveles de plaguicidas; cuando los 

niveles son superiores a los permitidos son detenidos, rechazados 

y en algunos casos podrdn ser incendiados. En México la 

Secretoria de Salud <s.s.> y S.A.R.H. son los responsables, éstos 

uutorizan las concentrocionos ruiniruas estipuladas por el código· 

sanitario y la ley de sanidad fitopecuaria. 

2.3 Situación Actual de Comercialización Horto*ruticola entre 

Mé>:ico y Estadas Unidos. 

En 1986 l~ venta de productos hortofruticolas mexicanos fue 

menor en un 10~ a la del periodo de 1985, y posiblemente también 

lo soa en 1987, a causa del maneJo unilateral e indiscri~inado 

del Sistema Generalizado de Preferencias CSGP) que E.U.A. aplica 

y que en materia de impuestos castiga considerable~ente a las 

exportaciones mexicanas, lo cual reduce lo entrada de divisas al 

pais. 
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En el casa del Jitomate, ~n esta dltima decada, en el aNo 

1986 se alcanzo el m4xin10 valor y volu~en de exportaciór1, sin 

embarga para el a~o 1987 cayó considerablemente COíl10 se aprecia 

en las gr4~icas 2 y 3, esto se explica ya quo ol paga de 

aranceles en ~ate producto es de los m6~ altos, puc~ no esta 

incluido en el S.G.P., tabla 4. 

TllI<LI\ 4 

DE UN l\RllNCEL aUE Pl\01\RON LOS PRODUCTOS HORTOFRUTICOLl\S 

Producto Valor Millones Dlls, Arancel Millonas Dll~. 

.Ji tomGte 154.1 16.7 
Pepino 43,3 9,1 
Chiles 41.6 5,3 
Melón 30.1 10.s 
Calabacita 13.6 1.4 
Sandio 13.5 2.0 
Cebolla~ 11.a 2.0 
Espdrro.gos 6,8 1.s 

Para los dirigentes de la Unión Nacional de Productores de 

hortalizas <UNP~t>r ul panorarua e>:portador es bueno en cuanto a 

precios m&s la comerciali~ación ~e enfrento a ur1 endureci~1er1to 

de la politicu proteccionista de los E.U.A., pais que observe el 

90/. de nuestros ventas, 

Los productores de frutas y hortali~úS est4n hac12ndo su 

meJor esfuerzo por ser m6s productivos y co~peli~ivos en ol 

ffiercQdO mundial, y por faltQ de un acuerdo vcntaJoso poro H~xico 

en las negociocione~ bilo.terales ho ido declinando, 
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Esto se explica ya que el sector agropecuario no ha t~nido 

el suficiente apoyo por pa1·te de organismos tales coruo el GAT'í. 

Por otra parle, cueytiones arancelarias y estimulas 

financieros de E.U.A. a la producción horLofruticola de 

Cuntroamórica y el Caribe amenazan cada dia con de~pl~zar las 

exportaciones niexicanas. 

Dada la importancia de este mercado S.A.R.H. y la U.N.P.H. 

hicieron un e>:haustivo anólisis ~e la situación, sus problemas y 

posibles soluciones, concluyendo entre otras cosas que en un 

ffiercado con tend~r1cias rec~sivas y creciente 

proleccionisíl10, las exportacioncG sólo podr4n crecer o sostenerse 

estableciendo y aplicando normas respocto a la calidad para poder 

competir dignomente en el e::tranJero. 

Por otro lado e~ necesario que se estable2ca un conv~nio 

com~rcial cor1 Estados Unidos, compleffientario a los ya existentes, 

en el que se ~iJen coffiµro~isos par~ que las ley~s proteccionistas 

dul vecino pais del norte, no da~en nuestra ecor1omia. 
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llRllFICll 2 

Fuente: Dirección General de Anolisis Económico SECOFI. 

1.IILLOJ{i!S 

DE 

DOLAILJlS 
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GRAFICl'I 3 

Furmt.e: tlirec.ciOn General de l'lndlisis Econón1ico SECOFI. 



C/\PITULO IV 

ESPECIFIC/\CIONES DEL JITOHl\TE EN HEXICO Y LOS E.U,/\, 

11 Especificaciones del Jitoffiate 

Ileb ido que rep re<jQO tan lo!> 

especificaciones en lo norma de calidad del Jitomatc, se 

describen a continuación: 

1.1 Especi~icacianes en México 

Segdn la norn1a oficial ffieHicano para Jitomote tipo bola en 

estado fresco NOH-FF31 establoce tres grados de calidad: México 

e>ttra, Móxico lr México 2. Si el producto no esto clasi~icado 

conforme a la norruo se identifica como NO CLASIFICADO lo q•Je 

indico que ningdn grado de calidad se t\a dado al lote. 

A> Especificaciones sensoriales: 

Para las tres calidades establec1das los Jilon1alos deben: 

Tener caracterlsticas similares de varied~d 

Sur frescos, limpios, sanos, enteros y b1er1 desarrollados 

Estar exentos de lluaedad exterior 

Estar libres de olores y S•lbores C)~tr•ln'os 

Presontar lóculos llenos 

Prusentar colof'o.ci6n tanto intern•l con10 e::terrian1ent.e 
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Este factor se asocio con la madurez del producto Y puedo 

e5tor dentro de la siguiente clasificación: 

Ton1ate verde; cuando lo sYperficie del tomate presento 

coloración vurde hosto en un 90% o m6s. 

Tomate rayado: cuando lo superficie del tomate presento 

diversos tonos de roJo hastn un 40% 

Tomate 1·osudo: cuando la superficie del tomate presento 

m&s del 40X d~ color rosa-roJo, pero no n16s del 90% de la 

n1isn10 de color roJo, 

Tomate ro.Jo: cuando la superfici~ del ton1ate presenta 

colo~ación 1·0Ja t\asta en un 90% o mós. 

T~ner forma carocteristica de acu~rdo a la variedad que 

puede ser como sigue; 

Forma redondo.: forma complett1ment.e esféric1:l con el 

epicarpio liso. 

Forma redonda discoidal: forma r~dor~do con los ewtre~os 

polares ligeran1ente qchotados, asi mismo puede presenLar 

ligeros surcos alrededor del pcd6nculo. 

Forffi~ asurcada a gaJos: sin1ilor ol anterior, pero en este 

caso los surcos aparecen ruós pronunciados dando asi la 

apariencia de goJo~. 

D> EspeLificaciones Fisicas 

T~ner tan1aNo ca1•acteristico, el cual se dcterruir1a por su 

didmet1•0 ecuatorial Cmn1>, clasifiLdndo&e d~ lo siguient~ manera: 
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TamaNo mfnimo mAximo cal 1<1ad 
designado mm mm 

máximo 88 no requerido México Extra 
ex tr- agrande 73 00 MP:;tco E':tra 
gr~nde 64 72 Mé~:l co 1 
mediano 58 63 Mé>d co 1 
peqLlet"fo 54 57 México 2 
extrapeqt.1et"fo 48 5:?: México 2 

C> Especificaciones de Madt.1rez 

• Estar maduros pero no en exceso. 

O> Especificaciones de Defectos 

Par-a cada calidad se ti en en 1 os ai gt.ti entes requeri mi en tos: 

México Extras Deben estar librP.s de defectos menores, 

mayores, criticas y estar dentro de las tolerancias 

establecidas para esta calidad. 

México Deben estar libres de defectos mayores, 

criticas y estar dentro dP la~ tolerancias establecidas 

para esta calidad. 

México 2: Deben estar libres de defectom critico• y 

mecánicos, asf como estar dentro de las tolerancias 

establecidas para esta calidad. 

Es necesario explicar lo que se ent1pnde por: 

Defecto: ~e refiere a las M1teracionPo; Q1..•e present~- el producto 

como consecuencia de fallas fisiológicas en los teJJdos del 

mismo. 
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tiefcct.os menores: Sa consideran coffiO t.ales Q aquéollar; 

doficiencias que afecten l~VCffiente la calidad comercial ru&~ no 

asi lo comestible, éstos son: daNo por frior blondos, defornies, 

fuera de color, ~uero de tan1aNo. 

Defectos n1ayo1·es: son a~uéllos que afecten al producto hQsta el 

pU1ltD de q~ie su calidad co~cstible o comercial se vean seriamente 

daNadas. Dentro de éstos se consideran los siguienes: daftos 

mecónicos, daNos enton1ol6gicos, ra.jQduras, plagas y cicatrice~. 

Defectos criticas: Se considera con10 tales a aquóllos que afecten 

el producto hasta el punto de que su calidad comestible o 

comercial se vean muy seriamente donadas. 

E> Especificaciones du Presentación 

En el caso de Hóxito Extra los Jitomates deben ser envasados 

siguiendo una clasificación rigurosa, deJando cada envase 

perfectamente presentado, su aspecto global debe ser uniforffie en 

cuanto a color, tamaNo y estar dentro de las tolerancias de color 

y ta1111lt10. 

Para los grados de C•llidad MéHico 1 y Hé;dco ::? los .jiton:at.es 

pueden presentar vriaciones en cuan~o a hoffiogeneidad en lo 

concernit:Jnte a color y to.m•lNo, sin embo.rgo deben cst.or dont.ro de 

las tolerancias de color y tomaNo establecida~ poro estas 

calidade~. 
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F) Tolerancias por grado de calidad 

- México EHtra: Se perruite hasta 5X de tomate que no cumplo 

con los caracteristicas de calidad para e~ta clase; pero 

sol•:imunte 2% de tomates can daf'l'os y defectos mayores a 

enccpción de do.(fos por pl11go$ o insectos, pt:lrO los que no 

existe tolerancia alguna. 

- México 1: Se pern1ite hasta lOX de tomates que no cu~plan 

con las características de calidad para esto clase; pero 

solamente 5% de toffiates Lon daf'l'os y d~fectos n:ayores y 2% 

poro plagas a in~ec+•J~. 

- México 2: Se permite hasta l~Z de tomates que no curuplor1 

con las caracteristicos de calidad para esta close; pero 

solamente 10% de toniotes con danos y defectos ~ayeres y 

5% para plagas e insectos, 

- lodo producto que r'o cumplo con las \olurancia anteriores 

quedo automótican1entc fuero de clasificac10n, por lo que 

para poder Loruercializarce debe establecer~u el e~tado 

actual de calidad. 

Este producto esta suJ~to a los regloffientos que ~r1 ~otc1 i~ 

SQnitaria han establecido la Secretorio de Agricultura y Recursus 

Hidr6ulicas y Secretaria de Salud, 
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Tl\BLll 5 

ESHi 
SAUR 

TOLERl\llCil\S PORCENTUALES, 

TE"'l~ 
ili u\ 

DEFECTOS "l\YORES DEFECTOS Ht:HORES 

~~~ ~tBE 
o1ti1.kUUCA 

Hl\XIHO 

ORl\DO D" DE RaJ DP Cic BL Der DF FC FT #\CU"ULl\TlVO 

HEXICO EXTRI\ 2 o 2 o 2 5 :; 5 5 

HEXICO 1 5 2 5 5 10 10 10 10 10 10 

HEXICO 2 10 5 10 5 10 15 15 15 15 15 15 

Siabologt,:i: 

OH = Datfos 11ecdnicos 
DE =- Daft'oa •nt.o•ológicos 
RoJ =- RoJoduros 
DP "' Dotfo!i por pl119os (f'itopatolóotcos> 
Cic e Cicot.rices 
BL =- 8landos 
Def' • Defor-s 
DF ::o Dotl'o por f'rfo Chelodos> 
FC e Fuero de color 
FT Fuero d• t.oaano 

1. Helado• 
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3. [1~1-ormes 4. Fuera de colot· 

t~~--'·""·· 

!.¿ ·:·<·' 
··,,···, 

S. Fuera de tan1aMo 

7. lns~c:·las 
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9. f'lagas 10, Cicatrices 

G> Especificaciones para el onvasc y e~baloJe 

Cado envase debe llevyr en el exterior una etiqueta o 

impresión con carrlcteres legibles e indelebles y redrlctados on 

espaNol. La etiqueta debe contener como minimo los siguientes 

datos: 

Tomate en estudo fresco 

Identificac1Gn simbólica del producto 

Harca o identificación simbólica d~l productor o 

Nombre y dirección d~l pruductor, distribuidor .o 

e~:port•1dor >' cu•1ndo SE.> requ1l?r•J dt;ol in:pot lrldur. 

Zona rogionol d~ producc1ón y la lcyanda •ro~r:lte 

Mexicano Fresco• 

Fecha de envasado 

Contenido n~Lo ~n gramos o Kilogramo~ 

Para ~l envase del ton1rll~ se sugiere utili~or caJas con lo~ 

siguientes din1ens1oncs e>:ler1orc~ <cm). 
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Cll'\'.le Capacidad Largo l\ncho lllto 
(kg) cm cm cm 

E-200 me y E-200 m 10 •10 N 30 " 20 
E-2~0 e 1:! 40 .. 30 ): :!5 
[1-200 e y r1--200 "' 15 50 ~: 30 " 20 
C-350 m :!5 50 " 40 }: 3~ 

m ffiadero e = cartón corrugodo 
n1c modero y cortón corrugado 

Los envases deben reunit· las condiciones de higiene, 

ventilación y rvsistencia a l~ hu~edad y te~peratura que 

garanticen un adecuado n1ar1eJo y conservación del producto. 

Cl estibado del producto puede hacerse en tarimas de 1.00 

x 1.20 n1, lo que facilita el maneJo del producto, as! como el 

~eJor aprovochamiento del tansporLe y almacenamiento • 

EJC?n1plo 
de 

Etiqu~ta 

• TOMATE 
EN ESTADO FRESCO 

&PRODUCTORES ASOCIADOS, S.A. 
Ol•trlbuldo por BHH Hno•· 
C•tt• I0.6'0 Culledn, Sln1lo1 
Fecha Celld•d Con1•nldo 

''l~~~ ,::: 
ZONA NOROESTE 

PRODUCTO DE MEXICO 
1.2 Especificaciones en los E.U.A ........................... ..,, 

Segdn el DepartamenLo de Agricultura de los Estados Unidos 

<USDA), establece 4 grados de calidad que pueden donominQrse co~o 

A, F, C y D, para su meJor comprensión y quo van de mQyor a 

menor Collidad. 
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- Calidad 11 c•Jruple c~n los requerimientos de grado 1 

curupe con los requerimientos de grado 1 y 2, - Calidad E< 

con tal de que por lo menos el 60% sean caracteristico~ 

del gr<>do 1. 

- Calidad C cumple con los requeriruientos de grado 2. 

- C<llidad II cumple con los requerimientos de grado J. 

Deben estar dentro de los tolerancias eslobl~cidos que 

posteriormente se describen. 

A> Especificaciones Sensoriales: 

De acuerdo o los diferentes requerimiento~ d~ grado los 

Jitomotes deben presentar: 

9 rado 1 

gro do 2 

grado 3 

, Carocter15tic~s similares de variedad 

Estor suaves y muy lisos 

~decuado desarrollo 

Limpieza 

Estar muy bien formados 

, Corocteristicas similares de variedad 

Estar suaves y no n1&s que ligeramente rugoso~ 

Adecuado desarrollo 

Limpieza 

fiozonableffiente bier1 forffiado 

Carocteristicos similares de variedad 
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Lin1piezo 

Deformado 

En los LreG requerimientos de grado se debe presentar: 

coloración tanto interno co1110 exter''ª' dentro de la siguiente 

clasif'icoción! 

To~ate verde: cuando la superficie del tomate est'.i 

con1pletaffionle vorde,ya sea de ve1·de claro a verde oscuro, 

Ton1ate er1 irrupción de color o ron1piente <Breo~crs)! cuando 

el color no esta bien ~efinido, vu de verde a verde 

on1arillento, rosa o roJo pero no u1&s del lOX do la superficie. 

Tomato cambiante u oscilante <Turning>: cuor•do ~ós del lOX de 

lo suparficie pL>ro no mós del 30/. muestra •Jn con.b io 

definitivo del verde •l vol'do 1l.n:orillor rosa o ro.jo, o una 

combinación de todo$. 

Tomate roso <pinK>: cuando m6s del JOX de la superficie pero 

no n14~ del 60X es rosa o roJa, 

Tonratc roJo cla1·0: mós del 60% en lo superficie muestra un 

color ro.Jo-ro~odo o roJo-roJo pero no m6s del 90% muestra el 

color 1·0.jo. 

Tomate roJo: n16s del 90% de lQ superricie muestra ol colo~ 

ro.jo. 

Cualqui~1· loLe que no cuffipla dentro de esta clusiricación es 

desigr¡ado cofüo tomate de colo1· com~inado. 
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Cabe mencionar que dicl10 clasi~icociOn se baso en los 

estandares de color para ton1ote de la USDA, qu0 consi~Le en una 

carta que contiene 12 colores. 

Lóculo~ llenos, dondD la propof·~1ó11 del ~cpucio abierto 

per~itid~ depende del gro~o¡· de lus pu1·~dus, de tul ni~nora que 

LomaLes con paredes m&s gruesas t~ndran mayor ~spacio en forma 

propo1·cional y ton1ate~ con parodes n10~ delgadas l~ndrdn ~enor 

espacio abierto en for1La µropo1·c1unal ~on:o ~e apreciar1 en lus 

~iguras 7, B y 9, 

Grado 1 

Pa¡•ed yruesa Par~d delgada 

FIGUR~ 7 



F'a red g ruL?s•l Pared dclgad•l 

FIGURI\ B 

3 

f'ü red gruesa F'arC?d delgad•J. 

FIGURI\ 9 

B> Especificaciones Fis1cas 

Tener tamaNo da ücuerdo a la cla~ificaciOn du la tablo, el 

cuoll se detcrminn. por su dió.metro ccufltorial 
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Cualquier tipo de Jitoma~e debe entrar en estos r~ngos, 

Tan1ot10 minin10 mó.>:in10 
design•l.do mm mm 

n,•i::in:o 88 no requerido 
.-:-Ht1'•l.gro.ndc 73 88 
gr•l.ndc 64 72 
n1ediono :;0 63 
pequen o :;4 ::;7 
e>:t.rapeq1Jet10 ·18 !"J.5 

C> Especificaciones de Madurez 

En los tres requerimientos de grado da~~ presentarse la 

madurez adecuado. 

D> Especificaciones de Defectos 

Para cada requerimiento de grado se tiene: 

Grado 1: Debe C!:itür libl'e de d1.;"lerio1·0, darfo por ft'io, e>tceso de 

sol y no estar daNado por ninguna otra causa. 

Grado 2: Debe estar lib1·e de delorioro, d~No por Fria, exceso d~ 

sol y no presentar daMos s~rios por ninguna otra cau~~. 

Grado 3: Debe est.Qr 11b1·0 de det.nrioro y dat1o por fria. No 

presentar dat'to$ sarios por exceso de sol y dat1os muy serios por· 

ninguna otro causa. 

En los cuad1·os 11-A, 11-B, 11-C $e der.c.ribr.· · lo que se 

entiende por daNo, daNo serio y d~no n1uy serio an esto& 

e~pecificQcioncs. 
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CUl\DRO 11-11 

Fl\CTOR 

Cortaduras 
y 

ra,Jaduras 

Hinch•J~ón 

Caras de g•1to 
(cicatrices> 

Otr•lS 
cicotrices 

Cica t. rices 
por 

e t·ecintiento 

Daf'l'os por 
insectos 

[•l\1'10 

HHt'idas superficiales 
o no bien cicatri~adas, 
con cor·taduras de lJ mm. 
de largo y otras muy 
profundas bien 
cicatrizadaL con un 
agregado de un circulo 
d~ mds 10 mm do diónr. 

Espacio abierto en 
lóculos, dor1de ur10 o 
mds espacios no apareccr1 
Se ve afectada notoriamente 
la aporienci•l del torr1atc •J.l 
hacen' cort.r~. 

Cicatrices rugosas o 
profundas, y canales 
profundos o anchos, quo 
pueden extenderse hastu 
el lOculo con un 
diómelro de 13 Rtffi• 

Cicatrices no muy profun~as 
que provocan un circulo 
de 10 n1m de didmetro 

No bier1 cicatrizadas de no 
m&s de 3 mm de profundidad, 
no mds de 13 mffi de longitud. 
radial individual y no mas 
25 mm de la SYma de heridas 
radiales. No hay 
uscurrimiento de líquidos 
internos, 

Marcas profundas o rugosas 
no bien cicatri~adas de no 
mds de 10 mm de 
didmetro. 

Defecto ligero ~n apariencia 
o algdn insecto un la 
f'ru L1l, 
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CUADRO 11-I< 

Fl\CTOR 

Cortad u ras 
y 

raJadu ras 

Hinch·::i::ón 

Ca ras de gato 
<cicatrices> 

Otras 
cicat.rices 

Cicatrices 
por 

crecimiento 

Granizo 

[lat"los por 
in~ect.o~ 

DMO SBRIO 

Heridas superficiales 
cicatri=adas de no •ós 
de 13 ~m de largo, y no 
mós de 13 de dió~, 

Espacio abierto en lOculos 
donde uno o m&s e~pacios 
no •J.p•lrec:en. SeriathL'11t.e se ve 
ufec:tuda l~ apnricnc1a d~l 
tomate al hacer corte 

Cicut1·iccs rugosas o profundas 
y canales profundos o ancho~, 
que pueden extenderse hasta el 
lóculo con un dióíl1ctro de 
13 a 19 ll!Rlo 

cic~trices no muy profundas que 
provocan un circulo de 16 n1ffi 
de dió.metro, 

No bien cicatri~odas, d~ no 
n1ós de 3 n1m de profundidad, 
no n14s de 19 •~ longitud 
radial individual y no n1ós 
de 44 n1~ ele lQ sun1a de t,cri~•JS 

radiale~. No hay escurrimiento 
do llqu1do~ inte1·r1os. 

Marcas prufur1das o rugo~us no bier 
cicatri~o~as de no n1~s de 16 ~•m 
de dián1etro. 

Oe~ecto n1ds serio un la fruto 
o algdn insecto esLQ presente, 
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CUr\llRO 11-C 

FACTOR 

Ca rtadu r•lS 
y 

raJadura!i 

Hinchazón 

DANO ¡,;¡¡y Sí>RIO 

Heridas frescas o cicatrizadas 
e>:tendidas a lo largo de toda 
la pured del to~ale. 

Espacio abierto ~n lóculos 
donde dos o n1ds e~pacios no 
aparecen, M•JY seriamente ~o 
ve afectada la apariencia del 
ton1alc al hacer corte. 

Caras de gato Canales que se extier1don hasta 
(cicatrices) el lóculo con un dióruetro de 

Otras 
cicatrices 

Cic•1trices 
por 

e rec iniicnto 

19 a 25 n1n1. La pared ~e ha daNado 
tónto que con una ligera presión 
se? rompG. 

Cicatrice~ no muy profundas que 
provocan un circulo de 25 ni~· 
de did.metro. 

No bien cicatrizadas, de no n16~ 
de 6 mn1. de profundidad, no n1d~ 

de 25 mm de longitud radial individua 
mós de 73 mm de 
de heridas radiales. No 
hoy escurrimienlo de liquidas 
internos. 

G1·unizo Heridus frescas muy 
profundas y de no ffi4s 
de 25 n1m. 

DaNos por Defecto n1uy serio en apariencia 
insectos o algdn insecto en la fruta. 

En el caso de las cicatrices por crecimien~o se presentan 

cortes radial~& que no deben ser de m6s de ~.5 pulgadas en 

tomat.es de CJf'•ldo y rompimientos concénlricos que no deban 

m:ceder de m&s de 2.5 pulgadas como se •lprecia en las figuro 10, 
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FIGURA 10 

E> Tolcranc iols 

o) Tolvrancia por grado de calidad. 

Los defectos al ~Officnto del en1barque son! 

Calidad ~: Se permite 10X que no presente las caracleristicas del 

grado 1, con respecto a dichQ lole1·anr:11J no n:á.s dc:l 5~! 

pueden presentur defcctus q•Je c~•Jsen daNos ~uy ~erio~ 

y no m&s del 1X estar lJl•1ndo~ o •lf'ect.fJdo~ por el 

n1a 1·ch i t.ami en to. 

Calidad 

B y C 

Se pRrruit.e 10X que no presente l~s caracteristicas del 

g1·ado 2, con respecto a dicha tol~r~nci~ no m6s del ~X 

pueden preserd .. ur de:f'ec los q1Je L•.Hl!:>l:ó'11 d1.u"10S n:uy ~erios 

y no ni•:is dol 1% ~st•ll' blandCJ~ o afectados por 

m•:i.gulla.micnt.o. 
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Calidad D: Se pormite 10~ que no presente las carocteristicos del 

grado J, con respecto o dicha tolerancia no ~&s del 

5% pueden presentar daNos serios por insectos y no mds 

del 1% blandos o afectados por marchitamiento. 

Los defectos en la ruta o en el lugar de destino: 

Calidad A : Se permit~ 15~ que no presente las caracteristicas 

del grado 1, con respecto a dicha tolerancia no m&s 

Calidad 

B y C 

de: 

pueden estar blandos o a-fect•Jdos por 

n10. rch i tamie>nto. 

lOX pueden estar da~ados por magullo.n1iento, 

cicatrices, quemaduras de $Dl o decoloraciones en 

cualquiera de sus parte~. 

lOX con otros defectos y provisto ademds que no 

m6s del 5% pueden estar do.Nades seriu~cnte, por 

alguna causa inherenle o tomates blandos o 

mag•Jl lado!:i.. 

Se pu1·mite 1~~ que no pre~ente las caracteristicas 

del grado 2, con respecto a dicha tolerancia no 

d.,: 

- 5X pueden estar afectados por TT .. 1rchitamiento 

- lOA: pueden estar seriamente dal'fados por 

n1agullondcmto, decoloroc: iones o cualquier 

queniadurQ de sol en cuolquivra de sus part~~. 

- 107. con otros defectos y provislu ademds que no n.á's 
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de 5X pueden estar donado~ ser1an1e11te por cualquier 

otra c.•lllsa e>:c.lusiviJ de m11rchit.amiento o s•J(J\/id•ld 

de ést.os. 

Calidad D: Se permite 15X que r10 pr~s~nte los carac.t.eristicas 

del grado 3, con respecto ~ dict1u t.olc1·uncia no ~&s 

p1Jcden ~stor blandos o afecto.dos. por 

m•lrch1t.a111icnto 

lOX pueden usta1· serian.unte do.Modos por rasgu~os, 

ruagullaruie11lor ducolorac1ón o quemaduras de sol, 

en cualquiera de sus partes. 

10% co11 otros defectos y provisto ade 111ó~ quu no ' ma-:l 

del GX estar n1uy seriamente daMados por insocto~. 

b) Tolerancia de Plaguic1dus un el c1Jadro 12 

Q(J\11.Cl lJ '•JI' es por R;l 

103 Cl'IF'l llN 2st-,: 
104 HEF'TnCLOf<O Y HEF'T/\CLORU EPOXIDO o.o:! 
105 [IEMETONI\ 0.75 
110 Hl\NEl< 1 
111 Hl'ILllTION a 
114 FEfiE<llM 7 
115 ZINEB 1 
116 ZIR/\M 7 
118 DICLONll 3 
119 <EPNI rENILFOSFONOT!Ol\10 3 
120 METOXICLORO 11 
121 F'llRl\TlON 1 
122 CLORDANO 0.3 
1::?3 DROMUnos INOF:GMIICOS 20t 
125 CIAllURO CALCICU 5 
126 DI~ROMUHO DE EfILENO !iO 
127 DUTOXIDO DE PIPERONILU B'I: 
12B PIRETRINAS u 
129 0-FENIL FENOL 10~ 
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13:? 
133 
135 
137 
138 
1'1:J 
1-10 
147 
1~3 
15'1 
1::i6 
157 
158 
163 
167 
169 
173 
174 
176 
18::! 
183 
185 
107 
191 
19:? 
193 
19·1 
197 
198 
199 

:!00 
202 
204 
::?06 
215 
217 
::?34 
::?35 
::!3U 
239 
245 
246 
247 
251 
::.!::?~ 

252 
2~:5 

261 
266 

TIRl\11 
LINW\tlO 
l\LllRIN 
LIIELDF:IN 
TOXllF END 
COMPUESTOS F LOIJRll[IOS 
BHC 
[IDT 
fül\Z1'Wfl 
l\Zlllf"Of>METIL 
c11rrnur- mor ION•\ 
MCVHlí OS 
lllí<ENI" 
[llCUFUL 
COMPUESTOS DE NOC:OTINll 
CABFtARJL.O 
t:TllION 
TETRllUIFOU 
ION ZINC Y Ml\NEB 
ENI10SULFl\N 
DISULFOTON 
DCPll 
TDE 
FOLPET 
l\RSEUil\10 DE CllLCIO 
llRSENil\TO llE COIJRE 
l\RSENillTO DE PLOMO 
NEMl\GON 
TRICLDRFON 
C:LOf<Of'ICf<W, BROMURO DE MEl !LO BROMURO [IE 
PROPl\RGlR!LO, 
llICLORllN 
llCIDO P-CLOROFENOXIllCETIC:O 
llIMETOl\TO 
FORl\TO 
Nl\LED 
POLIRl\M 
FENSULFOTION 
[1ICLOí<VOS <CON NllLE[I) 
PEBULl\TO 
FOSFl\MIDON 
ESH;EPTOMICINll 
[11\MINOZ![IE 
CllEC 
MIREX 
FOSFURO DE l\LUMINIO 
Gl\HDONt'\ 
METOMIL 
!MIDAN 
l\MIBEN 
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7 
3 
0.1 
0.1 
7 
7 
l 
7 
0.75 
:?** o,s 
0.2 
102 
::; 
2 
10 
2 

2 
o.75 
1 
7 
25 
3.5 
3.5 
7 
::;o 
0.1N 
10 

5 
0.5 
2 
0.1 
0.'5 
·I 
0.1 
o.5*~ 
o .111 
0.1 
0.25N 
10 
O.::!N 
0.01 
0.01 
:;; 
1 
2 
O,!N 



267 Cl\PTllFOL 
275 CLOROTl\LONll 
282 CDllll 
285 CLORDlMETORt1 
291 PCNB 
294 BENOMIL 
296 llZODRIN 
303 OXl\Mll 
313 lSOPF<OPllLIN 
315 t1ETllMlDOFOS 
319 ClPC lol81> 
3J2 t1ETRIBUZIN 
375 FOSFURO DE HllGNESIO 
378 PEf~METRIN 
379 FENVl\LERl\TO 
398 CLORTIOFOS 

t' Residuo que se puede _offiitir * = Después de la cosecho ** ~plicaciOn antes y después de la cosecha 
1 Tolerancia inter~edia 
2 Listos de regulación en verano e invierno 

15 
5 
0.05N 
"1 
0.11 
5 
o.::; 
2 
O,OSN 
1 
O,lN 
0.1 
0.1 
(1) 

1 
o.s 

De acuerdo ol COCIEX ALIMENT/\f<IUS los lfn:ites rt;ó.Hir..os 

internacionales retoffiendados para los resi~uos de plaguicidas en 

Jitom11te son: 

~esiduo PP• 
Fenitrotión 0,5 
Clordano 0.02 
Clorfenvinfos 0.1 

1,J Co~poroción entre los Especi~icacionc~ de Hóxico y los E.U.A. 

De acuerdo a los distintas especificaciones 5e tiene: 

- En los grados de calidad, l~ norma orucr1car10 cstobleco 

grtJdos, 'l diferenci11 de la norma n1e;:icf.lntl. q•Je establece 3 

grados. 



- En lQs uspecificociones sensoriales, la norn:•l an:ericono es n:os 

especifico para cada Qrado de calidad, yo que en lo norma 

mexicana para los 3 grados son las n1i•mas ~spccificaciones. E~ 

cuanto al color los E.U.~. consideran 6 designaciones, mientras 

que en Ménico sólo 4, 

Con 1•especto a los lóculos la norma americana describe los 

requerimientos de coda grado, mientras que lo norffio ffiexicono sólo 

menciono que los lócu.los deben estar llenos. 

- En las especificaciones fisicas y especificocior1es de madure;: 

t.anto en lo norrua me~icana conro en la an:eT'icana son 

relativamente los mismas. 

- En las especificaciones de defectos ambas normas son 

completot>r sin embargo la americana es m&s especifico 

(de~alloda) que la mexicano. 

- En las ospecif'icaciones ·de prescmtociOnr lo nornio oficial 

mexicana considero éstas, osi como las de envGse y effibGlQJe del 

prducto, Q diferencia de lo nor~o americana donde no se hace 

menciOnr sin embarQo dichas especi,icaciones estan consideradas 

en et.ros documen'los • 

- Las tol~roncios se presentan en ambas normas si~ndo los 

americanos m•is rigurosas que las mexicanas. Actualmente en los 

E.U.A, se tiene un especial control en los plaguicidas, 

contando con especificacione1:7. en c1.1da uno de éstos, reportados 

en ul PESTICIDE CHEHICftL NEWS GUIDE, 
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C ft P I l U L O V 

MUESTREO Y DETERMIIUICIONES FISICOllUIMICftS 

EN JITOMftTE 

Para obtener unQ n1uestra representativa de los productos 

hortofruticolos y hacor las deLerminocionPs poro evaluar o 

conocer la variación de los especifico~iones fiJados es necesario 

considerar la importancia dul muestreo y las deterffiinocior1es 

fisicoquimicas on esto trobaJo. 

Muestreo en Frutas y Hortalizas 

1.1 Definición 

Se define el muest1·eo como un procedi111iento que consiste en 

extraer un n6mero dQ unidades que constituyen lo muestra de un 

lote o población, e inferir el comportandento del lote o 

poblociór\ crl baso al conocin1iento du dicho n1uestro. 

1.2 Técnicas y Proc~dimientos de n1uestt·oo 

Para la extracción de n1uastras en productos t1ortofuticolos 

se empleo el ffiUestreo al azor, er1 éste cada elemento del lote 

tiene lo mismu oportunidad sin importar sus caracteristicas 

cualitatiYOG de ser incluido en la muestra. Cuando el lote es 

grande es co11veniente adoptar el muestreo estrati~icodo en el que 

se divide al lote en sublotes, en éste es necesario tener un 
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conociru1cnto profundo del producto para llevar a cabo la 

división, torudndose muestras de cada sublole co~o sJ se trotara 

de un lote independionte. t'\l combinar on1bos ~~ realiza un 

muestreo al azor e~t1·atificado. 

Mediante el plan de muestreo para •Jn lote o partida se 

define ol tamaNo de la muestra y los criterios de aceptoción y do 

recha:o. Los planes de muestt·eo puede11 closificars~ con10 planes 

atributos y plano& variables. 

Plan de muestreo por at1·ibulos: Este tipo de muestreo se 

aplica, en situaciones en que se presentan un nómero grande de 

unidades en forn1a estdtica. Equivale o obt~ner resultado~ 

expresados con10 variables discretas, es decir en base a los 

atribulas del p1·oducto se decide si pasa o no pasa, Constituya el 

n1étodo m6s empleado de muestreo de aceptación de los lotes, ya 

que es ericienta, fdcil de entender y aplicar, 

Plan de muestreo por variables: equivale a obtenar 

resultados expr·e~odos en base a uno escala o vuti~ble continua, 

es decir, se toma una n1uestra y en cada unidad de lo ~isma ~e 

~ide uno carucleristica dada. Estas ffiDdidas se resu~en luego y el 

valor observado se corupar~ cor1 un valor pernrilido definido en el 

plan. 

Los planes de muestreo también su clasif1con como sin:plcs, 

dobles y mólliple~; en el primero la decisión de aceptación o no, 

se basa en los resultodos obtenidos en lü 1n~p~cc1ón de .uri•l solo 
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'-
111uestra t.oniado del lot.e o port.ida; en el &egundo lo':i result.odos 

de la inspección de lo pri•ero •Uestro nos conducen o tres 

posibles decisiones: acept.oc ión., rechazo o tomar uno segundo 

muestro; en el tercero la decisión se tor.·a después de 

inspeccionar UOQ o varios n1uestros después de lo segundo. En los 

productos hortof'rut.fcolos so ut.ilizoró e::clusi•.J"an1ent.e el plan de 

~uestreo si•ple y el procediaiento es el siguiente: 

Se selecciono al azar una ~uestra dnica de n ort.iculos 

<ton.ano de la •uestro), o port.ir de un lote de H articulo-;¡ 

(t.omo~o del lote> de acuerdo o los tablas Estondarcs Hilitare~. 

Se evoldo cado articulo seleccionado, usando el criterio 

en base o los pord•etros aedidoa (sensoriales, f'lsicos, de 

n1adu rez, de def'ec tos y de p resent.oc ión) • 

Se closif'ica codo articulo coa10 def'ect.uoso o no 

def'ectuoso, o bien el grado de calidad que pre~cnte. 

Se acepto o rechaza el lote dependiendo de la tolerancia 

indicada en las tablas. 

En coso del .jit.o•ate, los prod1Jctos ~e en..,tJo:.on, por lo tanto 

el nd~ero de envases extroldos del lote, depender~ del ta~ano del 

rñisn:o y deber4n ser por lo a1enos 1/::! ..,fti, donde N es el nd111cro de 

envases del lote, previniendo q1Je un srdnir.io de 5 envases sean 

extraidos. En coso da dudo el nó•ero de cnvosos éxt.raidos se 

au111entar4 hosto un 10% del total de los envases o ca.Jos .. 
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De acuerdo a un estudio paro muestreo en Jito11at.e se t.J.e11e: 

f'resentación(es> 

Envases de Madera 
Cartón y Cartón-n1adero. 

con capacidad de 12 Kg. 

Tan1at'Jo de 
muestra 

10 - 13 

VantaJas del muestreo de aceptación: 

No. unidades 
a 111uvstrear 

50 1Jnidades/cnvase 

Puede aplicarse a la medición 
n1ediciOn de variables. 

de atributos o a la 

Es econOaico, ya que a pesar de ciartos gastos 
suple•ent.arios para difie"ar y administrar los plane~ de 
~uestreos, al inspeccionar sólo parte del lote hay una 
reducción Qlobal del costo, 

• Se reduce al 11ini1110 al problerr1a de la monotonia y de lo~ 
errores dal inspector, propio de la verificación al cien 
por e ient.o. 

Riesgo del muestreo: 

No Ga conoce ninguna 1t1aneN1r ni por rt1uest.reo, ni por 

in•pecci.ón detallada hun10.na, de estar cien por ciento seguros de 

que al material aceptado este totalmente libre de defectos. 

2 Determinaciones FisicoquiruiCQS en el Jito•ate 

2.1 D•ter!liinaci6nes Fisicoqutn1icas de Rutina 

fti) Detern1inaci6n del "t.oaatlo en base al dió111et.ro ecuatorial 

Fundan.ente : Este •étodo se basa en deter!'ldnar el crecir.dento del 

Jit.on10.te que es proporcional al ou~ento de su did.motro 

100 



ecuatorial; y •idiendo éste, se tiene un indice del to~afto. 

"oteriol : Calibradores de to~ano. 

Procedi~iento : Cuando se utili~o un calibrador especial poro 

Jitomate, se introduce éste en el oriVicio del colibr~dor <vOase 

fig, 11> con lo aedido que Ge considero que tiene el fruto; si 

dicho orificio es aós pequeno que la fruta, se prueba en el 

to~ano ineedioto ~uperior y asi sucesivo•ente, hasta que lo fruta 

atraviese alguno de los orificios, pero si ésto atraviesa 

holgada~ente dicho oriVicio, se to•o la medida de in~ediato 

inferior ~amo tamafto de la rruta. 

C•Jando se detern1ina con •Jn colibrQdor con vernier o Pi~ de 

Rey (Vi9.12) se ~ide el fruto por su di4•etro ecuatorial y polar 

(fig. 13>, toruóndose la lectura directa~ente en la escala del 

vernier. 

Expresión de resultados 

escala del calibrador. 

Lo5 resultados se expresan en base a la 
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ºººº ·.o o 00 
DIFERENTES TIPOS [IE CllLIBRllDORES 

FIGURA 11 

MEDICION CON UN 'PIE DE REY' DEL Dil\METRO 
ECUllTORillL 

FIGURI\ 12 

o) Diametro ecuatorial 
b) Diometro polar 

ESQUEMll DEL DillMETRO ECUl\TORil\L Y POLllR 

FIGURl'I 13 
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B> Determinación del to•ofto en base al peso unitario 

Funda•ent.o : Este n1étodo se basa en deterndnar el crecintiento del 

tomate que es proporcional al aun1ento en su peso y determinando 

éste, pode111os t.ener un indice del t.amon:o. 

Material : 

Balanza gronot.orio, <con capacidad apropiada y con resolución de 

0.1 gr>. 

Dino.n16111etro ( •Ro•ono. •) con copa e id ad apropiado y con r~soluc 1ón 

de 25 9r, 

Procedimiento : Cuando se utiliza lo balan=a gro.notoria, se coloca 

•l Jit.on1ote direct.aa.ent.e sobre el platillo; se de{;plilzan los 

pesas hasta que lo aguJa indicadora coincida con la lincil de 

referencia (punto de equilibrio), l_eyéndose divect.a!ttent.e el peso 

de la frutQ. 

Cuando se utiliza el dinamómetro <Romana> se l1~r1e que usar 

UOQ bolsa de inspección (véQse figurQ 14> ajustando .,¡ 

instru~ento a cero. La muestro se coloca dentro de la bolsu de 

inspección, leyéndose directan.onte el pesa de la :t.•Je!:.tro, CIJIJnda 

lo. oguJo indicodoro se hayG estabilizado. 

Expresión de resultados 

gramos en o•bos cosos. 

Los resultados deben expresarse en 
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ESQUEMll [IE UN DINllMOMC':TRO O "ROMllNll" 

FIGURll 14 

C) Determinación de la resistencia a la penetración 

Fundamento : Este método se basa en la ruedición del esfuerzo 

' necesario para vencer la resistencia que presenta la pulpa del 

f'rut.o, mediante un instr•Jn1ento llamado penetr6metro (f'ig. 15>. En 

base a •ste método es posible conocer el grado de ~adurez, y por 

consiguiente saber si el producto es capaz de soportar lo$ 

efectos de la transportaciór1 para mantener la calidad en el 

frut.o. 
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Material : 

Pene~rOmetro con émbolos de 0.794 y 1.11 cm. de dióm2tro 

respe~tivan1ente y con un rango de presión de 1.75 a 12,0 Kg. <ver 

fiy. 15). 

NavaJu. 

Procedimiento : Tomar firmemente la fruta con lo mano i2quie1·da y 

apoyarla sobre una ffiesa o un lugar firn1e Cvease fig. 16), Con la 

n1ano derecho tomar ol penetróm~tro y colocar el 6~1bolo ~obre lQ 

super~icie de la fruta en el lugar donde ha sido desprendida la 

piel y presionar firmemente, hauta que el émbolo t1aya penetrado 

en la pulpa de la fru~a hasta la muesca. Cabe n¡cncionar que la 

penetración lenta del émbolo es esencial, pue~ ~ovi~iento~ 

bruscos y aplicación de presión repentina pueden alterar la~ 

~ediciones. Posteriormente se lee la resistencia a la penetración 

directamente en la escala del penetrómetro. ~l iniciar una nueva 

lectura se debe llevar a cero la escala del p~nctrómctro, 

oprimiendo el botón n. 

Expresión de resultados Los resultQdos se e>:presarón en kg. 
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PENETROMETF!O MOLIELO F, T, 327 

FIGURf\ 15 

Mi'INEJO CORRECTO DEL PENETROMETRO 

FIGURA 16 
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D> Determinación de Rendimiento 

Fundam~nto t Este méLodo se basa en la obtención d~l p2so de la 

parte con1estible de la rruta, relQcionóndolo con ~l peso de la 

fruta enterf.l, 

Material : 

Balan;;:a granataria con resol1JciQ.o de 0.1 gr. 

Cuchillo o navaJa. 

Procedin1iento 

Lavar y secar la muestra 

Pesar la muestra 

Scpar•lr las porciones no comestibles de 111 n11Jco;:;tra 

Pesor la p·arción con1estiblu 

Reali;:,.1r al nie11os dos dr:terminacion~~ de n:1Jest1·1;1s 

obtenidas d~l n1is~o lota. 

E>tpresión de result•ldos : Las 1'csultados se e:..:prcs.r.in c11 ~or ciento 

CZ> do rendinrier1to, usondo lf.l siguierlte f6rn11JlQ: 

H 
:r. rendindento 100 

• H 
1 

Donde: H Oi•lSQ de l~ porción con1estible "'' g r•lí::os 

11 m&.lSO <le l•l 111uest ,.,l en lera "" g 1·11n1os 
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E> Determinación de Sólidos Solubles Totales 

FundQ~ento : Este ru6todo se basa en la propiedad de los 1Íqu1do~ 

de refractor la lu~ en proporción a su contenido de sólido~ 

solubles totales, éstos repres~nLan la cantidad de sólido~ 

disueltas en el Jugo, que para el caso del Jitomate en su ruoyoria 

son ozdcores. Se utilizo un refractómet1·0 manual tipo Abbe con 

escala de O - 32X de ~ólidos solubles totale~ y resolución de 

0.2~ poro esta deterrulnoci6n (figuras 17 y 18), 

Material 

Material para la extracción de Jugo 

Refractómetro n1anuol tipo Abbe 
o o 

Tern161h~tro con resolución de 0.2 K C0,2 C> 

Aguo. destilada 

l'llgodón 

Preparación de la muestra : En los frutos que contienen pulpa como 

el Jitoniat.e, se obtienen porciont.•s peq1J~1'1'0.s de lo mut.·stro, las 

cuales se exprin1en con uno mallo, r~cibiendo el Jugo en un 

recipiente lin1pio. 

Procediffiicnto : En la calibración del refractón:~t1•0 se colocan 

unas gotas de agua de~~ilada en la busv (u) Cv~ase fig. 17>i se 

observa en lo escalo de éste y, er1 caso nccesa1•io, se oJusta a 

c~ro girando el tornillo (e) hacia la derecho o haci'J lo 

i=quierda,hasta que lo división enlre el campo obscuro y el campo 

ilu1~inado coincida cor1 el cero de lo osca]Q (véase fig, 18). 
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Uno vez calibrado, el prisma <b> y lo base se li~piar1 con un 

algodón o con un papel SU•lve. f'oslt!rior•ent.e se coloca una o dos 

gotas de Jugo obtenido de la auestra en la base <a> e 

inmediata~ente después se une la base <a> con el pris~a (b) 

(véase fig. 17), leyendo en la escala del refractOruetro el 

procentaJe de sólidos solubles totales el cual est.4 indicado por 

la división del ca~po oscuro y del campo iluminado Cfig. 18>, 

Es necesario medir la temperat1Jra del ,j1.1go al n1omento de 

efectuar la deter•inaci6n, ya que la escala del refracto~etro 
o o 

estd calibrada a 293 K (20 C> y cuando lo· lectura se rcali~a a 

diferente temperatura, el resultado debe corregirse de acuerdo a 

la tabla 6. • Expresión de resultados : Los resultados se e~ipresan en porcentaJe 

de Sólidos solubles totales <7. s,s.T.> 

REFR~CTOHETRO HANU~L TIPO ~BBE 

FIGURA 17 
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ESCllLI\ DEL REFíil\CTOHETí<O HllNUllL TIPO tlI<llE EXPRESl\[11\ 

EN PORCIENTO DE SOLit•OS SOLUBLES TOTllLES REGISTRM•OS 

POR Lll UIVISION DEL Cl\MPO OSCURO Y EL Cl\HPO ILUMINllDO 

F·IGURI\ lB 
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TllBLll 6 

TllI•Lll DE COfifiECCION DE LllS LECTURllS DEL REFRllCTOHETRO 
11 TEMPERllTURllS DIFERENTES 11 Lll DE CllLIBRllCION. 

L E C T U R 11 
~o~------~--------;-------1~-------1;-------;~-------;;-------;~-

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
lS 
19 

20 

21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
2S 
29 
30 

o.so 
o.·16 
0.42 
o.37 
o.33 
0.27 
0.22 
0.17 
0.13 
0.06 

o 

0.06 
0.13 
0.19 
0.26 
0,33 
o.4o 
0.48 
o.56 
0.64 
0.72 

o.54 
0.46 
0.45 
0.40 
0.35 
0.29 
0.24 
o.1s 
0.13 
0.06 

o 

0.07 
0.13 
0.20 
0.27 
0.35 
0.42 
0.50 
0,57 
0.66 
0,74 

o.se 
0,53 
o.4s 
0142 
0,37 
0.31 
o.2s 
0.19 
0.13 
0.06 

o 
0.07 
0.14 
0.21 
0.28 
0.36 
0.43 
0.52 
0.60 
0.6S 
0.77 

0.61 
o,s::; 
o.so 
0.44 
0.39 
0.33 
0.26 
0.20 
0.14 
Oo07 

o 

0.07 
0.14 
0.22 
0.29 
o.37 
Oo44 
0.53 
0.61 
o.69 
0.70 

F> Deter~inación de Acidez Tit.ulable 

0.64 
o.se 
0.52 
0,•16 

º·"º 0.34 
0.27 
0.21 
0,14 
0.07 

o 

0,07 
0.15 
0.22 
0,30 
0,39 
0.4'5 
0.54 
0.6:? 
0.72 
0,79 

0.66 
0,60 
0.54 
o.·10 
0.41 
0,34 
o.2s 
0.22 
0.1'! 
o.o7 

o 

o.os 
0.15 
0,23 
0,30 
0,3S 
0.46 
0,55 
0.63 
0.72 
o.eo 

0,68 
0,6:? 
0,'56 
0,·19 
0,42 
0,35 
0,:!8 
0.21 
0.11 
0,07 

o 

o.os 
0,15 
0,23 
0,31 
0.39 
0,47 
0,55 
0,63 
0.72 
o.so 

t1ediant.e esta det.e1·n1inación los dcidos libr·es totules son 

utili2Qdos coa10 un indicador de madurez, Co110 anterioraente se ha 

descrito. 

a) Método de Titulación 

Funda1J1ento : Este n.l-t.odo se bosa er1 la neut.1·0:li2oción de los iones 
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+ 
H con solución volorada de hidróxido de sodio <NaOH>r en 

presencia de una sustancia indicadora (fenolftaletna), 

Material y Reactivos : Los reactivos que se eruplean deben ser de 

grado ~nalitico, Cuando se menciona agua debe entenderse agua 

destilada, o n¡enos que se especifique otra cosa. 

5uluci6n valorada de hidró>:ido de sodio CNaOH> 0.1 N 

Solución fenolftaleína al 11., en etanol al SOY. 

It•J1•et.a 

Pipetas volumótricas 

Vasos de precipitado 

Halla 

Matraces erlenmeyet· de 250 ml, 

Preparación de la muestra 

Pesar e:to.ctan.ente entre y 10 g. 

Lavar y secar la muestra 

Extraer el Jugo; en frutas pulposas como el Jitomate es 

necesario obtener porciones pequel'fas, las cuales se eHprimen 

con la ayuda de llna malla. Debe efectuars~ lo operación ton 

r6pido como sea posible para evitar perdida de huruedod y 

recibir el Jugo en un recipiente lin1pio. 

Procedimiento 

Transferir mediante uno pipeta volumétrico 10 ~1. de Jugo 

obtenido a un ruaLraz erlenn1eyer, 

Itiluir con 50 ml de oguo oproHimadamente 
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l\dicionar la solución" de NaOH poco Q poco h•Jsta obtener un 

color rosado que pcrnianezca 30 segs. apr0Hin11.1dar.;ente y anotur 

el volumen de lo solución de NaOH oast.ado. 

Re11lizar por lo menos do5 detarndnacionas de la n.isn1a 

muostra. 

Enpresi6n de resultados Se p•Jede e>:p res ar co1110 a) 

milieq•Jivale11tes ("'eq) por 100 o de producto o b) gran.os por 100 

gro111os. Se usan las siguiente ecuaciones: 

100 NVl 
a) Acide:: ---------.. Vl vol•Jmen en ml de la 

solución de- Na011 
g•lstodos 

U Normalidad de solución 

. ·" 

n1asa en gron.os de la n;•Jcstra 

b) Acide:o: 
100 NVl ~; o.oM 
------------------.. o.064 ~ factor opropiado al 

ó.cido ctlrico 
predo;11ir1unt~ 011 el 
ton~a t.~ 

b) Hót.odo Polencion1ét.rico ~ 

Fundamento : Esl.4:0! 111ét.odo se bas•l en 11.i ne1JtroJli::::•:ac 1ón de lo!:. 1onc~ 
+ 

H con uno solución valorada de hidró:{jdo de sodio. 

Material y íieuctivos : Los reactivos qul:- seo e•1pll.'an dcbL~n ser dl:' 

grado anallt.ico. cuando se •1encione aQUO debe . cnt.end~r":ie og1Jtl 

destilada, a :1"1enos que 5e especif'ique ot.ra c:osQ. 

Solución valorado de hidrónido de sodio <tlaOIO 0.1 N 

Soluciones reguladoras (b•Jf'fer); de pU conoc:1do 

113 



Bu reta 

Potenci6m~tro con electrodos de vidrio 

Pipetas volumétricas 

Vasos de precipitado 

• Agitador magnético 

Malla 

Preparación de 1•1 muestro. : 

Pesar exactamente por lo menos 25 gr. 

Lavar y secar l<l muestra 

Etttraer el Jugo~ en frutas pulposas como el Jitomate es 

necesario obtener porciones peque~os, las cuales se exprimen 

con lo ayuda da una molla. Debe efectuarse la operación tan 

rópido coil1D sea po5ible paro evit•lr perdida de humedad y 

recibir al Jugo en un recipiente limpio. 

Procedind~nto 

Calibrar el poten e i6n1et.ro, 

regulo.doras de pH conocido, 

us<lndo las solucione!;¡ 

Transferir por medio d~ una pipeta volumétrica a un vaGo de 

precipitados con agitador magnético 25, 50 ó 100 ml. de Jugo 

obtenido segdn seq la acide: esperada. 

Iniciar la agitación y adicionar r4pidamante la soluciOn de 

NoOH contenida er1 la bureta, hasta que el pH estó alrededor de 

7.0 en seguid•l agregar lentoment.e m&s solución, h<l.sta pH 

e.1 0.2 y anotar el volumen de NoOH gastado. 
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Real1~ar por lo n1enos dos determinaciones de la mis~a 

n:uestra, 

EHpresión de los Resultados : Se puede expresar como al 

ffiiliequivaler1les por 100 qt· d8 producto ó L) g1•ún:os poi· 100 

g1•1JRIOS • 

Se usan las 5iguienles ecuaciones: 

100 NVl .,, Pie ide.: ---------
"' 

100 NVl 
b) f\c idez X 0.064 .. 

Donde: Vl = Volumen en ml. de la solución de NaOH gastados 
N No1•sr11llidod de solución dt.~ NaOH 
• = masa en gran1os de la muestra 

0.061 factor apropiado al ócido citrico prcdo~inanle en ~l 
Ji tomate. 

0) Dolerminoción de Color 

Fundumento : Este n1ótodo se baso en la toori•l sustractiva del 

color. Cuar1do se combinon fracciL1nes de color roJUr 01·.urillo y 

negro en un circulo, variando la propo1·ción de ósla~, ~e obtienen 

los maticas e intensidade~ de verde a roJo caracterl~tico~ del 

Jitomate, realizando la evaluación por con1paraci6n. 

Material 

1 circulo de color ruJo 

1/~ circulo de color amarillo 
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1/4 circulo de color negro 

1 eJe de unión 

n1econisffio gi1·utorio 

P1·ocudimi&nto : Superponer el circulo de color roJo, 1/2 circulo 

de color amorillo y 1/4 circulo de color negro, en czte orden y 

~comodar en difur~nte proporción uniéndolos por un mi~~o ~Jo. 

Po~tcriorn1cnte el sislen1a $~ llace g1ra1· n1cdianto un mecanismo. La 

coloración Onico proporcionada so compara con la~ muestra~ 

anll~ada~. 

EwpresiOr1 tle 1·esultúdos : Los resultados se cwpresan en porcentaJe 

de superficie de cada color. 

Nota: Esta duturn1inaci6n también se puede realizar mediante ~l 

tintóme·tro de 1ov1bond ~n el que ~ebe predo~inar el roJo 

sobre el amarillo, ~in ~mbargo la forma mds soncilla ~s 

utili:ando tablas de color, donde el operario debe tener 

la capacidad y e>tporiencia necesaria para comparar a 

sin1ple vista. 

H) DaLerffiir1oción de Plaguicidas 

(fuent~: Pesticida Analytical Manual - volureer1 1, Fouds and Fe~ds 

y An4lisis íluimico de Alim~ntos de Pear5on) 

Funda1~cnto Este ruétodo se basa en lo el~tracción de la mu~Gtra, 

eliminación de los su~tancias que interfier~n e identificación y 

det~rruinaci6n de lo5 r~siduos que existan. Lo identificación y 
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estimación de los plaguicidas se hace nor~alacnte por técnicas 

cro~atogróficas. 

Material y Reac~ivos 
Acetonitrilo 200 ml 
Celita 100 gr. 

Eter de petróleo 100 •l 
• Soluci6n s•:iturada de NaCl 

Agua 
Na1 SO• 1:; g 
Mezclador de alta velocidad 

Buchner de 12 e~ 
f'apel tt!Jido de 1.1lgodOn 
(sharKs l'.in> 

·KiLasato de 500 ~l 
Probelo de ~50 111. 
Embuda de separación l lL 
Vaso g r•1d1J11do con t.apón 
Columna de flori~il 
concentrador l~udcrna - Danish 

Procedintiento : f'esar 100 gr de Wtuestr•1, colacó.ndolo~ en un 

recipiente !l1ezc:lador de alta velocidad. AMadir 200 rr1l de 

acetonitrilo <!> y mezclar por 2 ndn a alta velocidad. Filtrar 

por succión através dv un buchner de 12 en• con papel de tc.jido de 

algodón, utilizando un Kitosato de 500 ml. Transferir el filtrado 

a una probeta de 250 ~l y ~edir el volumen <F>, vacia11do despu~s 

éste a un en1budo de separación de un litro .. Por otro lado n1edi·r 

cuidadosa111ente 100 n.l de •ter de petróleo en la :riis::,a probeta 

antes utilizado y vaciarlos en el e•budo de separación que 

Posteriorn:ente· adicionar 10 •l de sol1Jción s11turodo dl: N•:iCl y 600 

~1 de aguo, •ezclando de 30 Q 45-scgs <~>· 

De.jor que separen los foses y dC!scortar loJ f•::&s~ oc•.iosa; la 

fose et~rea se lavo con 2 porciones de 100 ~l de aguo, 

descartando los lavados. Lo fose etéreq se lransfierc: o. 1.1n vaso 

graduado con t.apón de 100 .. 1 y se niide ol volutr1en <P>. Atladi r 

cerca de 15 g de No::? SO 
4 

agitando vigorosamente <~>. Finol~ente se 
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tranafiere la solución directamente a una columna de floriailr o 

se concentra a 5 o 10 n1l en un concentrador Kuderna-Danish P'lra 

luego vaciarlo en dicha columna, efectuando asi la separación de 

los grupos d~ plaguicida~, con eluyentes co~o éter etilico-éter 

de petr61eo. Se puede en1plear lo cromatogrofia gas-liquido para 

la determinación de plaguicidas organoclorados, orgonofosforados, 

asi como da los carbamatosr sin embarqo en estos óltin1os también 

se eu1plea la cromatogrofla liquido-liquido. 

Para lo cuantificociOn se baso en uno comporociOn ya seo de 

altura o del dreo de los picos croruotogrdficos producidos por los 

onolitos en comp11roci6n con uno o 1nó.s patrones. Si 

condiciones estó.n perfectamente controladas ambos pord.metro::. 

vorion linealmente con lo concentración. 

Có.lculo poro conocer los gromoa de muestra necesarios paro 

colocar en la columna de flori5il. 

9 = S M (F/TI ~ (P/1001 

Donde: 

S g. de muestro extraida 

F = Volumen del extracto de acetonitrilo filtrado 

T Volun1en total < ml de H O en la muestra + n.l de 
2 

acetonitrilo corree e ión en ml por 

contracción de volumen> 

El volumen de contracción de '5 ml es usado para 80 - 95 

ml de agua + ~00 ml de ocetonitrilo. 

P volumen en ml del extracto de éter de petróleo recuperado 
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100 ~ volumen en ml de óler de petróleo 

Nota: En esta ecuación el contenido de agua de la mayoria de 

frutas y hortalizas dube ser asumido como 85% 

<!> Se puede aNadir 100 g de c~lita con10 ayuda filtro 

<l> El mezclado inadecuado puede provocar que haya recuperación 

baJa de algun plaguicida, con10 BHC, TDE 

<!> No es canver•iente deJar que el es:tracto pcrmar1u~ca cor1 Nu
2
so

1 
m6c de 1 hr ya que pueden resultar pérdidas de lllaq1Jicida~ 

organoclorados, por adsorción. 

Expresión de resultados : Se pueden e>:presar coffio pp~ (partea por 

n1illon). 

~.2 Otras Detern1inaciónes Fisicoquimicas Recen.endobles 

Entre algunas determinaciones que permiten medir paróffietros 

que indican el e~tado del .Jitoruat~ se encuentran: 

~) Determinación de ócido ascOrbico : El conte~1do en de ido 

ascOrbico puede cslimarse por el método de diclo1·u11tdofcnol qu~ 

consistp en la maceración de la ruuoslro de 

ruecdnicaruente, con un agenl~ estabil1:ador tal co~o de ido 

ruetafosfOrico al 5% o ó~ido tricloruacét1co 

e•1tracto decantado o filtrado con ~.6 d1clorofer1ol1ndofc11ol o por 

~l método fluoriruétrico en presencia de o-fenilendiaruinQ. Otra 

manera e~ por el método folocolorin1élrico haciendo ro~cLionyr con 

2.4 dinitrofenilhidrazina para formar l~ r~sp~ct1va O$O~ona, la 

119 



CUQl se disuelve en 6cido sulfdrico produciendo una solución 

colorida cuya intensidad de color es directamente proporcional a 

la cantidad de o~a:ona presente. 

D> DeterminoLión de pectina : Se han propuesto mucho~ métodos paro 

la estimación de pectina, los cuales dependen de la extracción y 

de la hidrólisis con agua s~guidu do precipitación con alcohol, 

acetona y como sal~s do calcio, el n1étodo de Car1·e y ~~aynos os un 

eJeruplo CAnóliGis Guin1ico de Ali1~entos de Pearson>. 

C> Determinación del coeficiente respiratorio : Mediante 

producción del CO y el O , son utilizados los analizadores de 

gases para su medición, como es el caso del analizador de gas 

D> Determinación de licopeno : El contenido de licopeno puede 

estima1·se aprovechando que su absorción móxima A ma>t•> es de 

~70 nn1, por el método espectrofoton1etrico ~n el visible· y 

ultravioleta. 

El Dete1·minación de Almidón : Este mótodo 5~ basa en una 

c:d .. racción con alcohol etílico pat'o obtener almillón libre de 

o~dcoreg, cl cual $e solubili:o con HClO • Cuanti~icando lo 
4 

glucosa obtenida que equivale al almidón, mediante t~cnico 

calorimétrico CLeslie Hart Andlisi~ Moderno de los Alimentos). 

120 



F> Determ1noción de A~dcores : Existen vorios ~étodo~ para la 

estimación de los azd.cares reductores, que se basan en la 

mediciOr1 de la reducción de Cu II a Cu J. Los métodos de Nunsun

WalKer y Lone-Eynon son algunos eJemplos <Andlisis Ouimico de 

Aliffientos de Pearson>. 

Debido que son pruebos o.lgo m&s comple.Jas y 5e reco~iiondan 

sólo poro confil'mar, en este trabajo solo cabe senalorlas. 
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CONCLUSIONES 

1. f\ctualmcmte par11 rcali::o.1• transacciones coruerciales I 
!J1QS 

Justas y equitativas es necesario cun1plir CtJn requerimientos, 

tnnto en el mercado interno como en al externo. 

2. Mediante éste trQbaJo es posible promover el u~o de la norma 

de culidad d~l Jitomate, con el fin de obLener productos de 

n1a,jor calido.d tanto para el me1·cado interno como para el 

cn·1terno. 

3, Tanto la norma de calidad de tomate roJo co~10 la~ demds 

norn1as deben ser establecidas de comdn acuerdo y con la 

cooperaciOn de los productores, consumidores e intere5odos en 

general, para que sean reales y aplicables, ya que no deben 

ser de tan baJo nivel que perJudiqu~n al consumidor, ni de un 

nivel muy olt.o que no pueda cumplirse a provoque un 

er,carccimienlo dul produc~o. 

~. Es necesario conocer los proceso~ bioquimicos que se 

presentan durante la maduración, asi como los factoras que 

influyen directamente e indirectamente~ para entender el 

comportamiento del f'rut.o, y du esta formll ton1or las medidas 

necesarias para obtener productos de calidad Optima, en el 

nioment.o deseado. 
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~. Es necesario conocer los obJetivos y forma de operar de los 

orgonisn1os n•lcionales e intet·nocionales de norn1Qliz.1.1ción, yo 

que de esta manera se logra tener una visión del ponoroffio de 

la nor~alización de nuestro pats. 

6. Es conveniente que en México se cultiven hibr1dor. con 

especies silVQstresr o se logren meJoros n1ediante ~utac1ones 

induc.idas, par·Q me.joror la C•llidad y oumcnt•Jt 1•1 proú1Jc.:c:10n 

en ur1 futur·o no n1uy leJano. 

7. El Jitomate aunque no es la hortali~a m&s importante en 

concentrución dn nutrientes, es un•-l de la':j n1Ós consumidas 

tanto en Mó¡:ico co1110 en E.u.A., por lo que í.'~ uno de los 

principales cor1l1·iLuyentes r1ulricionales de la dieta. 

a, El Ji tomate es uno de l'l hortali::ao:. que t.•Jfre m&s 

fluctaciones en su precio, ya que es ~n prwducto de uso 

cotidiano y que ticnd~ rdpidamente a d~scomponerse por qut1 no 

se ffianeJa y transporta de manera adecuadQ ~n el pal~. 

9. En Mé>:ico el Jitoffiate tipo bol•l "sigue cons1d~rdndose Lomo el 

me.jor, sin emb•l. rgo .ji tomilt(!'2. dt? menor l'ln1°:¡rfo co!T10 el q1J 01.ji l lo 

se consumen bastante, YQ quu son n1&s baratos e igu~lmente 

sQbrosos, considerdndose ~offio la tend~nc1~ er1 el cor1su~o 

interno. 
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11). La normñ of j c1 c"ll me~~ l cana de tomEl.te rojo P.n estado fresco, se 

bo"ISñ en las especif1ca.cione<r, dE?l Departamento de A9ricu.ltl.1ra 

dE• los E.U.A. <IJ .. !!i .. D .. A.>; prl?ficmta 11na estr11cturación, 

redacc:i.On y rr"'~·P.n1·<"c:jón ,.,.ceptable~, donde considero que 

e>n ~.te ur-, gran a.tr..=H;o e,.;;. en la apl icac10n de l<l norm.:\ para 

la comercial1z~ción interna, ésto se deb8 en gran mRdida a la 

ideocincr~cia deJ m~~1~~no. 

11. En el mercnrto americano los requisitos sr...n muy completos y 

rJ.gurosos, por esta rf3.:: ón considero que mediante la 

normali:!t:lCión de nuestros productos, el establecimiento de 

conven1 os complementarlos a los ya existentes, y apoyo de 

organ;. smos i. nternitci onal es tal es como el GATT, es posi bl E' 

conservar el mercado de .litrJmate con los E.U.A., sin embargo 

se deben conüiderar otros mercados, a parte del americano. 

12. El mLlP.Streo y las determ1n;;11:ionP-s fisicoqllimicas en el 

ji tomate, son i mportantP.s en Jo comercial i .:ación, dentro del 

país y para la exportación; sin embargo internamente ~ara los 

co111r:orc:i nntes no es operi\t i vo, cabe mencionar que no si=o 11 evan 

f1 cabo en la central de aba:. to. Poro al m1:>rcado externo es. 

conveniente efec:tuí\r y l"s determi naci enes 

fi sic:oqutmicds rutlnar1cl.s, y si es necesario otras 

dPterminaciones recomendablF~ par~ confirmar la calidad de 

1 os p1-odur:tos. 
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13. Es necesario adquirir el hdbito de controlat· lo que hace~o5, 

ya que és1.a es una de las diferenci•lS entre un pueblo 

desarrollado y otro subde~arrollodo. 

14. Debido a la grar1 importancia que actualmente tiene el 

control de plaguicidas en E.U.~., como pruebo determinante on 

la aceptación o rechazo del Jitaaate, considero que sea una 

deter~inación 1·utinaria, sobre todo paro productos destinados 

a la expor·tación. 

15. En general una norma es mas fócil,..ente aceptada si los 

pordmetros estipulados poro Juzgar los grados de calidud, 

pueden ser niedibles en forma reproducible, eHacto y uniforme, 

es decir de manera obJetiva, evitando en lo posible las 

mediciones subJetivas. 
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Acidos 

Péctinicos 

Abscisión 

Ac~ivi~ad 

Me~dbolica 

Adecuado 

desarrollo 

Alcaloides 

Al ternaria 

Arancel 

GLOS~RIO 

- Polisacóridos que tienen esterificado parte d~l 

ócido golacturónico coruo ester metilico. 

- Es la fócilidad de separación de la piel o cdscaro 

de las frutas y hortuli~as; fenórueno mediante el 

cual os provocada la calda de frutos, hoJas y 

flores. 

- Desurrollo de todas las reacciones bioquímicas que 

ocu1·ren en un organismo vivo. 

- Sigr1ifica que el fruto alcan:a el llUr1to deseado. 

- Son bases niLrogenadas <a n1enudo heterociclicas> 

ampliamente extendidas por el reino veg~tal. 

- Es un hongo que produce manchas pardas hundidas y 

poco visibles, baJo las cuales los teJidos estón 

podridoG, paro sólo a escasa profundidad. 

- Tasa o tarifa oficial que se cobra· por derachos de 

a los bienes de impo1·taci6n o de 

exportación. Los aranceles pueden ser de dos 

tipos: advalorem o especificas, en el primero se 

cobra un porcentaJe sobre el valor de los bienes, 

en el se9undo se cobra una cantidad de acuerdo con 

el peso o el volu~en del bien que se trate. 
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nzócares 

reductores 

Bien 

desarrollado 

Blandos 

Cdldo 

bordelés 

- Son aquello~ corbohidratos que tien~r1 en GU 

est1·uctu1·~ grupos aldcttidicos o cetónicos. 

- Significo que el producto prescrita, tanto 

interno como externampnte, bien definidas 

con1plotas los corecLerist1ca~ prop1us de 

variedad a que pertenece. 

y 

lo 

- Pérdida consistencia en lo~ tcJidos del 

producto cediendo éstos fócilmente u cualquier 

tipo d~ presión. 

- Es el grado de adecuación al U$O. 

- Es una solución de sulfato de cobre n~utrali~ado 

con cal hid1·atada, utilizado er1 el trotaniiento 

antiparasitario del Jitorua~e. 

Caractcris- - Se refiere a quG el producto cr1vaQado debe 

ticas 

similareG 

de 

variedad 

Cicatrice5 

presentar l~s caractoristicas de color, ta~aNo, 

con~orn1ación, etc., que correspond~n a la variedad 

indicado, 

- DaNas causadas por desl1idratación en la flor antes 

de la n1aduroci6n del fruto. 

Co1~pactoci6n - Se refiere Q la eslructt1ra apretada y poco poroso 

que presentan algun~s horloliZQ$. 
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Chinchas 

Dall'o 

D•J.Mos 

ent.omoló

g icos 

fit.opaLoló

gicos 

mecónicos 

Dr.d'ormado 

- Insectos que se alimentan de las lloJa~ donando 

también a los frutos tiernos, a los cuales pican 

para chupar el Jugo, quedando uno ~anchita de 

color blanco que después se vuelve a~1a1•illenla. 

- Se cDnsid~ro a cuulquior alteración quo afecte en 

meno1· o mayor gJ•ado la calida'i comercial Y(o 

con1estible del producto, siendo causado~ por 

oyentes del n1~dio an1bient~ ya scarl éstos de índole 

f1$1co, quimico o biológico. 

- Son lesiones superficiales o profundos que pueden 

t.er prod1.1cid•is por insectos cr1 cualquiEn• estopa de 

su ciclo de vida, 

- Sen alteraciones supt~rficiales o 

provocadas po1• la acción de plagas como hongos y/o 

bactt1rias, 

Son lesiones provocadas por n1aneJo inadecuado del 

producto y/o e~cctos dBl envase. Se mar1i~iestan 

con10 corles, magulladuras, etc. 

- Alteración d~ teJidos por la acción de baJa~ 

ten.pet'•l t1J r•l!i • 

- Significo que el ~ruto es i1·~egulor en la formo. 
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[IL 

50 

Enfermedad 

Enzin1a 

- Representa lo cantidad de tó:aco que es nc.•ce~urJo 

ingerir de una sola ve~, pQra producir la n1uorte 

del 50Z de los animales de ensayo, Esta dosi~ se 

e::~ roso norrr.al11ente en n1g/Kg de peso dr..•l animal 

ensayado, 

- Cualquier· alteración OC•lS.lOOOdQ por hongos, 

bacterias, virt1s, micoplasn.us o por cualqu1e1· 

factor del n1edio ambiente que afecto las funcione~ 

~isiológicas dol fruto en formo tal que ca~bia su 

apariencia. 

- Es una proleina de origen natural que caLalizo 

reaccione~ biológicas con un cierto grado de 

especificidad, en su au~encio las reo.cc1ones 

bioquimic~s tardarion mucho tiempo o si~pleacn~e 

no se e~ectuarJ~n. 

Especifica- - Descripción clara y precisa de los requisitas 

e iones 

Et.ileno 

Fib rosidad 

Floración 

~écnicos de ~ateriales, productos o servicios. 

- Gas incoloro e inodoro que los producto~ vegetales 

y algunas ~icroorganismos produLen en 

natural. 

- Significa que preson~a ~uch~s fibras el producto. 

- Es Pl proceso de fo1·n11Jció11 y dc:sorrollo de lo 

f'l 111·. 
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Fruta 

clinroti!rico 

Frut•l no 

climatérica 

Gr11ved•1d 

cspuciTica 

Hormona 

Indice de 

cosecha 

Indice de 

refr11cción 

Laboros o 

prdcticas 

cultur•1les 

- Fruto que después de la cosecho acelera su 

actividad respiratoria hastQ alcanzar un •ctin;ax• 

y que pueden madurar después de cosechadas. 

- Fruta que al ser cosechado dis~inuye su actividad 

respiratorio. Su estado de madurez no varia an 

~orma notable d~spués de cosochodas. 

- Es el peso de un producto dividido entre el peso 

del volumen de agua quo desplaza al sumergirse en 

el liquido. Puede ~nto11derse como lo capacidad de 

un producto para flotar en un liquido. 

- Regulador qufruico seg1·~gado por un tipo de células 

que vci a ser activo ~n otras células dentro del 

mismo organ.isnio. 

- Porómetro que permite identificar el estado de 

n1a.durez. en que el producto debe ser cos3chado. 

- Es la relación que existe entre el seno del dngulo 

de incidencia y el seno del óngulo de r·cfracción. 

- Actividades que se re"alizón en un huerto, 

tendientes a obtener buena producción y óptin1a 

calidad. 

Ligeramente - Signi~ica que o 

rugoso 
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u .. pio 

LOculo 

Hodurez 

l1et.rolo9la 

- Se refiere a que coda fruto debe estar libre de 

restos de tierra o cualquier ~ate1·ial aJeno al 

producto. 

- Son los cavidades internas qu~ prcsanta el 

Jito•ate encontrdndose en ésto& lo& sc~illas. 

- Significo en el Jito~ote que se ha olcon~odo el 

punto sazon. asegurando con ésto lo adecuada 

t.er•inoci6n del proceso de ~aduroción. 

- Ciencia o estudio de los sisLe~o~ d2 p~~o~ y 

•edidos, lo eonera d• hacer los •ediciones y los 

aparatos eapleados par•l ello. 

Hit.ocondrio - Organelo citoplose4tico de doble aembrana presente 

en lo§ c•lulos eucorióticas, que se caracterizo 

por la exiatencio de invoQinociones en lo ~••brono 

aetabolis•o respiratorio aeróbico en el que los 

ozdcores son o>eidados cortpletQ1.cnte f1asta CD. y 

Ha o. al .. acen6ndose la enert:Jfo libre C0!1'10 fl\'fP. 

l1orf'olo9la - Part.e de .¡a BiolOCJfll q•Je 1.rata de la forrao y 

est.ructuro de los seres orgónicoa, de la~ 

a1odif'icacioncs o 1.r•l.nsforaacionc-s que :?>:perit111entan 

en su desarrollo y los c:ausas que lilS prod1Jc:~n. 
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Muesca 

Mutación 

Huy bien 

forR10.do 

Muy liso 

Normalidad 

Pectinas 

- Concavidad o hueco que hay o se hace en uno coso 

paro encaJor otra. 

- Proceso d~ gran i~poJ·tancia que se define COffiO un 

cambio abrupto y estable de un gene que se 

enp l'E's.::1 cri un cardcLer fenotipico anormal que 

·con f"recuencio. corre!:>ponde a uno !T1odificación 

bioquimico. En general ae genero.o cambios en lo 

~ecuencjo. de los bases dQ la ~olóculo. de D.N.ft, 

Los rayos X y los irradiaciones ultravioleta son 

una fo:ma efectivo de inducir la. ~utagénesis. Es 

parte e.Je los vurios -fo.et.ores que fovorl:!'cen la 

evolución. 

- IndicQ q•Je ya se o.lcanz6 la f'or!'f1ación ideal. 

- Se ruficre a que esta libre de rugosidad. 

- Concent.ración ~" una solución exp1·esada en 

equivalentes gro.n10 de solut.o por litro d• 

solución .. 

- lle idos pectin icos con diferente grado d" 

est.erifico.ciOn. 

Peronospora - Es un hongo que ataco lQS hoJas, tallos y frutos. 

o fi t.of'toro. El Jiton.a.t.e onfern10 presentQ •ancha~ parduzcas 

oscut·o.s en la porción peduncular, y dcsput-s, lo. 
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pH 

Plago 

PlaguicicJ•J. 

necrosis de los t~Jidoc, provocando lo coida dul 

fr1.1to. 

- Hedida de la concentración del iOn t11drOgcno po1· 

virtud del cuul se ~xpreso el gr~do de ocidc~ o 

alcalinidad de uno sustancia. 

- Cualquier alte1·ac10n ocac1onado por i11sectos y sus 

difC;>rentes estados dt> deS•.ll"l·ullo princJ.~ulr?.t:nte 

larvas y adultos. 

- Producto quiruico destinado a luct1ar contra los 

pardsilos, animales o veget~l~~ que atacan a los 

C•.JltivO!i. 

Podredumbre - E5 una decoloración negra-cafd que apar~ce tanto 

en la superficie co~10 en la pulpo, cau~ada por 

con1bios tJ1•11$CO~ en lo h•JruE.~d•lrJ d~l <;;•H::lu t tan:bi.én 

por faltu da calcio. 

Potenció

metro 

con 

precisión y con ur1 minin10 de consu~o de co1·ricnte 

de la rucnte de ~stud10. Se on1plco paro ffiCdir pH 

n1cdiar1t~ el elccLTodu de vi~rio, que e~ ~in duda 

el ele~trodo indicador ffi6s Ln1porlanle para el ión 

hidrógeno. 
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fia;::onablc-

men t.e b ion 

forn:1Jdo 

Ref'racc:iOn 

S•lzona 

Sus1..ancia.s 

péctit:•:lS 

- SignifiLa que el Jitomo.te se encuer,tra dentro de 

lo!:> requerindent.os, sin ser C"l. punto ideal. 

- En el cambio de dirección que t:n:perim!?nta •J.n rayo 

de luz al pasar de un m~dio do una densidad a otro 

de der,sidad diferente. 

- Ect~do Justo antes d~ iniciar~e el proc~~o de 

n1•J.du r•JC ión, 

- Grupo de polisacdridos v~gctales en el cual el 

dcido galoct.yrónico es Ql principal componente. 

Sustracción - Cuando se mezclan colores prin:ürios de los 

Ti t.ulaci6n 

pign1entos de colot• en ciertas proporcior1e&, dóndosc 

el color negro, 

cuerpo. 

- Adición de un 6cidu (o de una base) a una cantidad 

equivQlente de unQ base (o un ócido) ~n presencia 

de un indicador. 

- Margen que su consiente en la calidad o cantidad 

de lo& productos; de acuc1•do a FDA e~ empleado 

con10 t~rruino poro indicQr las cantidades ~6xifüas 

parn1ilidas de cada plaguicida en lo~ dist.intos 

cultivo~ ali~cnLicios. 

134 



1 r·•l.n5!1iil.•lnC1•.\ - C•lp11c:td•ld del prnd11cl.t:1 p 0i.1·11 l.r 1 1n~::.r11.lir 

C'J.nlid··H1 rlL• 1•1;.:, th.• 1111 cnl•1f· dL•te1·n1.111•1tlu. 

Va rtodad w~ C'ld•l UOI) 1.Jc lU!::· grupor,; Ull quo ~I~ di'.fidu11 •llfj•Jl\1.1~ 

r~spc.:Cil:~ y q111::0 !;,o Ul;.-.ti.nqu~n t:~nlt·e -::.i ¡JC11 1:1t.~rl.ri·, 
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l.) f\biq·· .. 11 t"1rüc.el1 Cc1·.·.:1.11lc!:.. ~:M.q110lp ,JUtJ1l •'ll ..JILQlP:l.l.1:, 
f'•1bl1c1.1c16n del In!~Lil•1tn N•l<::t.nr1ül del Cnf1'.:".u 1•11dn1 Nu. 
61, M•J.r.:::o 198:, p•l(j. '2..', :?. 

:_~) Alf1·e<.I lhcl~ct.ldc:r. Culür MLa11q t.y t/•1nil,1:-rs. 1J 1.Jl1 t~1•!:lt.1·ünd 
Bc-inl1old Comp• .. ny. 19/Q, 

3) f\cE.•t.lo V•llt~n;.:•.1E.•l•:i C·.~1 lo~ •• r:tinc.i_•ptu~> F11ntl•1n,c.-nlulL.'S lle l•l 
''g roj nclur:. t 1·.io y c•J 1111por·l.·111c l•.l, í-:t.~vi~.oto E .• Jecu l ivo-::. dP. 
Finun~!•\S, 1.'c:il 9, ~Je¡ ·~,, t11.1yo lYHO. 

·l) li1Jricu]t•.11'(ll M1:.rl<.et.1ny So1v1cc-;o lJ~:atA. Unitr~d 
St.or1Ll<lrtls fuJ' F1·e'.--t1 Tomu'\,w:?•:.. ~iPpt. 5,19·73, 

5) t'S':.oci•.ll.iun Uf orf'icl•ll Ay1•icult1.ir•1l clwm.isl•.:, Ofri.t:1•1l 
t1t:lhuds or f'lnaLt~:.L<:j of lhe (lQf,C, Edtlori•.ll W•JSh:t.11glori 
[I, C, 1rl6!i, 
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