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RESUMEN

En el desarrollo de la tesis, se recopilaron los aspectos
mads relevantes de la situacidén del Jjitomate, considerando
aspectos de produccidn, manejo postcosecha y mercado al que se
dastina. Se plantean los principales aspectos agronémicos que-
intervienen dirsctamente en la optimizacién de los rendimientos,
asi como consideraciones de madurez, y los camblos fisicos vy
fisiolégicos que ocurren durante la.misma.

Se integré a la informacidén bibliografica citada, la
carrespondiente a cosecha y mansjo postcosecha en México,
compardndose 1o ocurrido en dos sitios especificos del pais, como
es Sinaloa y Morelos, en donde para el primar estado el mercado
es preferentemente de exportacién a diferencia del segundo, cuya
produccién es para consumc interno en su totalidad. Se mencionan
operaciones especiales efectuadas al Jjitomate con destino de
exportacién, concomitantemente con las normas de calidad que
rigen a este producto en funcién de su destino.

En 1o gque se refiere a almacenamiente y transporte, se
denotan las practicas y condiciones mds favorables para preservar
la calidad e incrementar su vida atil.,

Al finalizar el presente trabajo, podemos concluir que
México carece de la tecnologia postcosecha y el personal técnico
debidamente capacitado para el cultivo, mane jo Yy
acondicionamiento, tanto del Jjitomate destinado al consumo

interno como el de exportacién; esto trae como consecuentcia que



los paises importadores proporcionen la infraestructura y el
personal técnico calificado para efectuar la suparvisién y el
amesoramiento en el control de la producci®n del jitomate que se

destinard a su mercado, lo que ha creado una situacién de
dependancia, principalmente con Estados Unidos vya que es el

primer pais importador de este producto.



INTRODUCCION



INTRODUCCION

El jitomate es objeto de umna amplia industria agricola, asi
como la hortaliza que mds sa produce, exporta y consume en
Maxico.

En éste trabajo se plantean los puntos de contacto entre la
1ﬁfnrmacian reportada an pibliografia Y las condiciaones
existentes en dos reglones productoras del pais (Sinaleoca vy
Morelos). Esto se llevd a cabo a traves de comunicaciones
personales realizadas con agrotéacnicos do algunas empacadoras de
Binaloa y con productoree de clertas regionas del estado de
Morelos, ejemplificando de alguna Fforma la situacién de la
tecnologia y el manejo postcosecha que son empleados actualmente.

Los lineamientns seguidos durante las comunicaciones
perscnales se puaden consultar en el apéndice 3,

En México, el gradoc de desarrollo tecnolégico para el
cultivo, mansjo postcosecha, transporte y almacenamiento es muy
di ferente para los productos de exportacidén, en relacidn con lowg
de consumo nacional. Para 1los primeros, se ha adaptado e
implementado la tencologia extranjera necesaria para lo
obtencién de productos gue cumplan con la calidad reguerida por
el mercado axterior, y que supera a2 la obtenida en el sagundo
caso, ya que a 1los consumidores mexicanos se les entregan
productos cuya calidad es muy variable y en ocasiones deja mucho
que desear, debido a que no se aplica la normalizacion de la

calidad cuando el destino es el consumo interno.
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OBJETIVOD

Recopilar aspectos generales de cosscha y manejo postcosecha
del Jjitomate bola (Lycopersicum esculentum), en base a

congideraciones bibliogrificas y comunicacionss personales.
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I.1 gconoMicos

£l cultivo de jitomate en México, ocupa un lugar importante
en la producci®¢n hortofruticola nacional, ya que de los 8 500 000
toneladas cosechadas de los diferentes cultiveos en el alio de 1989
se obtuvieron ! 925 000 toneladas de jitomate, lo que representa
el 22.6% del total. La superficie cosechada en este afNo fué¢ de’
73 000 hectAreas, por lo que se logrdé un vrendimiento de 26.37
ton/ha., y siendo el precioc medio rural de 1°'510,814 pesos/ton,
1l valor de la produccidén ascendid a 32'908,316,950.‘m

Lo anteriaor muestra gque @ste es el cultivo que se produce en
mavor escala en el pais con respecto a los demis, esto es debido
tanto al incremento en su consumo dentro de 1a poblacién como a
la comercializacidn externa que se bhace con €1}, via su
exportacien, ¥

En el siguiente cuadro se presenta la produccidén nacional de

‘1os cultivos hortofruticolas mds importantes:

CUADRO No. 1
PRODUCCIDN NACIONAL DE DIFERENTES CULTIVOS

Produccidn Nacional 8 SO0 00O ton.

Jitomate 1 925 000 Cebolla 545 000 Pepino 266 000
Papa 1 200 Q00 Chiles 536 000 Calabazas 1S58 000
Mango 713 000D Sanct a 363 000 Chicharo 100 000
Uva 700 00O Meldn 355 000 Otros 1 639 000

Fuente: Boletin Anual. Temporada 1988-89. Confederacidon Nacional

de Productores de Horalizas. (CNPH)



La produccién total de jitomate en México correspondiente a
los afos agricolas de 1985-1989 presenté las variaciones qua se
pueden observar en el cuadro No.Z2 @

Da 1985-1989 se produjo un incremento &n la superficle
sembrada del S5.6% y en la superficie cosechada del 5.3%. Asimismo
la produccién nacional aumantd en un 19.1%, por lo que su valor y
el precio medio rural también se incrementaron. 2o

£n el afo de 1986, se pusde observar que hubo un decrsmento
tanto en la produccidn nacional, como en la superficie cosechada;
esto fue debido en gran parte, a la tormenta tropical "Waldo" que
azotd al estado de B8inaloa a inicios de la tamporada y que causd
inundaciones a amplias plantaciones de Jitomate, lo que a su vez
provocd la proliferacidn de plagas y enfermedades. Esto tuvo como
consecuancia, dados en aproximadamente dos mil hectéreas por lo
que se redujo considerablemente la supercicie cosechada, lo cual
sa tradujo sn niveles de produccidén por abaio de los &sperados ,
repercutiendo en el marco nacional. s

08 las estadisticas anuales divulgadas por la Secretaria de
Agricultura y Recursos Hidratlicos (SARH), se manifiesta que casi
la totalidad del pais cultiva esta hortaliza y qgue son la zona
noroeste y centro las de mayor importancia, con un 45 y 34%
respectivamente de la produccidén nacional. Asimismo, su
contribucidn al valor total de la produccién es muy importante ya
que representa el &0 y 28% respectivamente. @

En cuanto a produceidén de Jjitomate se refiere, la zona

norosste, que comprende los estados de Baja California, Sonora vy

4



CUADRO # 2

VALORES DE LA PRODUCCION DE JTOMATE A NIVEL NACIONAL 1985-1989

ANO SUPERFICIE SUPERFICIE RENDIMIENTO PRODUCCION VALOR PRECIO

SEMBRADA  COSECHADA MEDIO TONS PRODUCCION MEDIO

Ha Ha TON/Ha MILES 8§ RURAL

$/TON
1985 73,878 69,229 23.315 1'616,394 85°'846,685 53,110
1986 60,357 55,470 26.206 1'453,623 179°254,974 123,316
1987 74,883 68,285 24.482 1'671,787 511°'566,822 306,000
1988 76,379 71,616 27.649 1°980,113  1°440°348,057 727,497
1989 78,000 73,000 26.37 1'925,000 2°908'316,950 1'510,814

FUENTE: SUBSECRETARIA DE POLITICA Y CONCERTACION / DIRECCION GENERAL DE
POLITICA SECTORIAL.
DIRECCION DE INFORMACION ESTADISTICA Y SECTORIAL (SARH).



Sinalca, tiens ventajas apreciables sobre la zona centro,
comprendida por lps estados de Guapajuato, Hidalgo, Mé&xico,
Morelos, Puebla y GQuerétaro, y sobre el rasto del pais. Estas
ventajas se reflejan en un mayor precio por kilogramo y en
randimientos mas elevados, que se deben esencialmente ademis de
las condiciones climatoldgicas y gepgridficas, a qus cuentan con
un mercado preferentamente de exportacién, asl como al apoyo Yy
asesoramiento de organismos tales como la Confederacidn Nacional
de Productores de Hortalizas (CNPH)}. Cabe mencionar que de los
servicios prestados por la CNPH a los productores, se tienen los
siguientes: reprasentacién institucional, organizaciédén de los
productores, asesoria fiscal, proyect.os de investigacién,
autorizaciones de exportacién, planeaciédn de siembras, asesorla y
dafensa comercial, regulacién de la oferta, asesoria y uso de
plaguicidas, asistencia técnica rural, informacién de mercados,
estudios de comercializacién, asesoria en control de cambios,
reportes de precios, eotc. En cuanto al financiamiento a la
horticultura, plantean las necesidades de crédito de avio vy
refaccionario a instituciones tales como el Banco Nacional de
Comercio Exterior y al FIRA entre otros.

8in embargo, la 2ona centro vy demks regiones productoras
cuyo objetivo es el mercado nacional, enfrentan problemas tales
como las varifacionss de precio, falta de organizacién de
productores, distancia a la frontera norte y medios de transporte
{nadecuados para la exportacién, créditos, y todo lo que deriva
de no tener una organizaclidén y que se refleja finalmente en falta

&



de tecnologia.

En @] cuadro No.3 se considara el valor de la produccién de
un estado representativo de la zona noroeste, como lo es Sinaloa
con respecto al estado de Morelos, perteneciente a la 2aona
centro, para el afo agricola 1986.

En la comparacidén correspondiente, se tiens que es notoria
la participacién del estado de Sinaloa en cuante al volumen de
jitomate producido en el pais, ya gue representan alrededor del
62.5% con respecto al total; y donde el rendimiento es mayor que
el rendimiento promedio nacional, mas del doble que el del estado
de Morelos. Lo anterior repercute necesariamente en el valor de
produccién observéndose que Sinaloa alcanzé el 352.8% del wvalor
total de la produccidn en el afo de 1986.

Se tiene gque para el afo de 1989 se canallzaron 1,500,000
toneladas, lo que significe el 17.6% de 1la produccién nacional
destinada a la exportacién.

‘ El comercio exterior de hortalizas y frutas frescas en 1los
ultimos 26 afos, con el surgimiento de la CNPH ha alcanzade
niveles de organizacién y planeacién que orientan la posibilidad
de rsglamentar en forma aceptable 1a axportacién, vya que
representa el organismo del sector hortofruticola de exportacidn:‘)

En 1989 México exports 90 productos, entre los que destacan
distintas variedades de Jjitomates y chiles; asi los principales
productos en cuanto a su volumen exportado fueron en orden de
importancia: jitomates en todas sus variedades, pepinos, melonas,

sandia, chiles, calabacitas, cebollas, fresas, mangos, brécoli vy

7



CUADRO # 3
SUPERFICIE, PRODUCCION Y VALOR DE LA COSECHA DE JITOMATE PARA

LOS ESTADOS DE SINALOA Y MORELOS PARA EL Aflo 1986

ARO SUPERFICIE RENDIMIENTO PRODUCCION P.M. RURAL VALOR
COSECHADA
Ha TON/Ha TON $/TON MILES §
TOTAL 55,470 26.206 1°453,623 123,316 179°251,914
1986 MORELOS 5535 15.37 85071 97236 8271964
SINALOA 24555 *37.011 908796 104156 94656556
FUENTE: BOLETIN ANUAL. TEMPORADA 1988-89. CONFEDERACION NACIONAL DE

PRODUCTORES DE HORTALIZAS (CNPH).



uva de mesa.

LLa oferta total mexicana de exportaciédn para este adfo,
alcanzé la cifra de 1,479,215 tonzladas, de las cualas 265,935
corraspondsn a la exportaciédn de jitomate rojo y representan el
18%. La superficie nacional destinada a la produccién de jitomate
con fines de exportacidn fus de 31,000 hactdreas que aquivalen al
42,5% de la superficie sembrada con jitomate en el pais.

Comercialmente el mercado internacional no sufrié cambios
con respecto a la temporada 1987-88, ya que al igual que en ssa
temporada el 90% del volimen total del jitomate exportado, se
canalizé hacia Estados Unidos y el resto se distribuyéd a Canada,
Brasil y Japﬁn.(m

Por otro lado, Sinaloa sigue manteniendo su primar lugar
como estado oferente del voldmen total exportado de jitomate, va
que en 1989 de las 265,935 toneladas exportadas, 204,066 fusron
aportadas por este estado, lo que equivale al 76.7% de la oferta
global.

8in embargo para ests mismo afo, Sinaloa experimentd serios
problemas en la comercializacidén de su principal cultivo de
exportacién como lo es el jitomate, ya que en la época Ffuerte
{febrero~-marzo) los precios fusron bajos e incosteables.

De tal suerte el estado de Baja California se conservé en
segundo lugar en el plano de las exportacionas de Jjitomate en
1989, alcanzando la suma de 48,456 toneladas, lo que representa
al 18.2% del total exportado; aunque la comercializacién fue mala
para los productores a consecuencia también de la baja del

9



-
mercado.

El tercer lugar lo ocupa 8! estado de 8onora, con 6,077
tonaladas de jitomate exportadas, que en tsrminos porcentuales
reprasenta el 2.2%; a partir de aqui se pueds observar que los
siguientes estados participan con cantidades qus en 81 plano
global no son tan significativas como las de los autados'
anteriormente mencionados, ya que la suma de su participacidén

total apenas alcanzd el 1.1% como se muastra a continuacién:

Tamaulipas 1,274 ton. 0.5%

Jalisco 1,018 ton. 0. 4%
Michoacan 472 ton. 0.2%
Colima 41 ton. 0.01%
Chihuahua 36 ton. = 0.01%
Nuevo Ladn 31 ton. 0.01%
Baja California Bur 24 ton. 0.01%

En este afo 13 aduanas participaron en la recepcién de 1la
oferta total de exportacidn de frutas y hortalizas, de las cuales
7 fueron las que trasladaron el total del jitomate nacional
exportado.

Nogales 8onora, siguid siendo la aduana principal por la
cual se exportd la mayor parte de jitomate maxfcano, documentando
un volumen de 209,005 toneladas aproximadamente, lo que
repraesenta el 78.6% de 1la ofarta nacional de jitomate para
exportacidn. Por ser el punto de cruce de las zonas productoras

10



do 8inaloa y Sonora principalmente, ademés de que estid ubicada en
a2l oeste de los Estados Unidos, an la aduana de Nogales Sonora,
a8 ha craado una infrasstructura de comunicaciones, asi como los
miltiples servicios que exige la comercializacidn, tales como
las inspecciones de calidad, inspacciones aduanales, fletes,
rampas y bod.qasf”

El principal producto que se comercializé en 1989 fue el
Jjitomate y los principales sstados que utilizaron esta aduana
son: Sinaloa, Sonora, Nayarit, Jalisco y Michoacan.

La aduana de Tijuana B.C.. mantiene su posicidn como segunda
aduana raeceptora en la exportacidén de Jitomate, ya que documentd
53,194 toneladas, io quae significd el 20% de la oferta de
jitomate de exportacidn.

El resto de las aduanas tienen una participacién muy
reducida en la axportacidn de jitomate, ya que solo reprasentan

en total el 1.3% como a continuacidn se observa:

Reynosa Tamps. 2,439 ton. 0.9%
Nuevo Progreso Tamps. 482 tont 0.2%
San Luis R.C. Sonora 167 ton. 0.1%
Maxicall B.C. 100 ton. 0.04%
Cd. Judrez Chih. 47 ton. 0.02%

La actividad horticola se caracteriza por sar un sactor
eninentemente estacional, es decir sus niveles de produccién
estan en funcién de las condiciones climatoldgicas propicias o
adversas para el desarrollo de la misma, influyendo la variedad y

11



rigueza organica de los suelos.

Asi, Bn México la oferta total de jitomate 88 suministrada
durante todo el afo y estd representada en tres fases bien
daefinidas: una que va de octubre a diciembre que practicamente
muestra el inicio de la temporada y que absorbe 31,059 tonsladas
equivalentes al 11.7% de la oferta total de exportacién de
jitomate. La siguiente fase gque abarca de enero a mayo,
ropresenta la fase intensiva de exportacién de jitomate, y por lo
tanto la mads din&mica pues ocupa el 74.3%, es decir 197,711
toneladas. Por Gltimo, de Jjunio a septiembre 8s encuentra la
tercera fase, en ella se obtuvieron 35,666 tonseladas de jitomate,
cantidad que representa el 13.8% del total.

La tendencia a la baja en los preckoa 88 rogistra en al
periodo de mayor concentracidén de oferta, febrero, marzo y abril,
son los meses criticos casi en la mayoria de 1los productos a
axcepcién de los que se comercializan en verano.

En términos generales, se aprecia gque el comportamiento de
1a exportacidn de jitomate por meses no ha sufrido variaciones
significativas en relacidn a las temporadas pasadas, debido al
marcado nacional y a la funcidén complemesntaria en el mercado
norteamericano.

Los tres tipos de transportes utilizados en la movilizacién
del volamen-de jitomate exportado fueron: sl camién, el trailer y
el piggy back.‘”

El transporte mis ampleado fue el trailer, @l cual desplazé
alrededor de 124 310 toneladas de Jjitomate, lo que significd el

12



446.7% del total exportado. En seguida el mas usado fue el camidn
con 72,402 toneladas, esto es el 27.2%; y por Ultimo, por el
transporte llamado piggy back se exportaron 68,943 toneladas o
sea 21 25.9% del total.

LLos estados mi&s importantes, dada 1la magnitud des sus
exportaciones hortofrutfcolas, que asumieron la mayor parte da.
las transportaciones fueron: Sinaloa, Baja California, Michoacan,
Sonora, Tamaulipas, Guanajuato y Jaltsco.‘”

€n el cuadro No.4 se presentan.datos de producci®n, empaque
y comercializacién de jitomate en algunas regiones del estado de

inalca. Se puede apreciar, tanto el costo total por hactarea,
como el costo de la produccién destinada al mercado nacional y al
marcado de expnrtaclbn.‘m

Dado que el costo de comercializacién para el Jjitomate de
exportacién es mayor, ya gue se incluyen costos por fletes, el
impuesto americano, inspaccidén de calidad, inspeccién aduanal,
comisién del distribuidor y cuntas a organismos; el costo por
bulto se ve también incrementado aproximadamenta an un 140%.

En el aro de 1990, se comercializéd internacionalmente el
bulto de jitomate de 12 kg. a 6 dblares, 1o que por kilogramo
seria alrededor de 1,500 pesos. -

En el cuadro No.5 se concentran los datos mis relevantes
referentes a la exportacién de jitomate en México, donde resulté
gue Sinaloca es el estado que mayor porcentaje exporta a través de
la aduana de Nogales, BSBonora y utilizando el trailer como

vehiculo de transporte. En el apéndice 1 se presentan los

13



cuadros estadisticos a partir de los cualas se obtuvieron los

datos anteriormente mencionados. b
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CUADRO # 4

COSTOS DE PRODUCCION. EMPAQUE Y COMERCIALIZACION POR HECTAREA.

DEL JITOMATE DE ALGUNAS REGIONES DEL £STADO DE SINALOA

TEMPORADA 1987 - 1988

REGION - VALLE DEL FUERTE

PRODUCTO: JITOMATE VARA TOTAL
COSTO DE PRODUCCION ($) 47529,438
COSTO DE EMPAQUE ($) 2°248,150
COSTO DE COMERCIALIZACION ($) 5°453,944
COSTO TOTAL ($) 12°231,532
COSTO POR BULTO ($)

RENDIMIENTOS

REGION - GUASAVE

PRODUCTO: JITOMATE VARA

COSTO DE PRODUCCION ($) 7°180,362
COSTO DE EMPAQUE ($) 2°377,140
COSTO DE COMERCIALIZACION ($) 4'491,675
COSTO TOTAL ($) 14°049,177

COSTO POR BULTO ($)
RENDIMIENTOS

FUENTE:

NACTONAL EXPORTACION
1'404,125 3°125,312
570,150 1°631,000
1'110,600 4°343,944
3'084,275 97100,256
6,854.00 9,100.00
9 TONS/450 12 TONS/1000

BULTOS DE 20 Kg BULTOS DE 12Kg

3°087,555 4°092,807
879,500 1°497,640
864,500 3'627,175
4°831,555 9°217,622
7,433.00 11,039.00

13 TONS/650 10 TONS/825
BULTOS DE 20 Kg BULTOS DE 12Kg

BOLETIN ANUAL. TEMPORADA 1988-89. CONFEDERACION NACIONAL DE
PRODUCTORES DE HORTALIZAS (CNPH).
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CUADRO # 5

RESUMEN DE EXPORTACION DE JTOMATE

CONTROLADA POR LA CNFH.

TONELADAS
PRODUCCION NAL. 1'925,000
CONSUMO NAL. 1'659,065
EXPORTACION 265,935
SINALOA EXPORTA 204,066
ADUANA NOGALES, SONORA 209,005

ENERO-MAYO (FASE INTENSIVA) 197,711

TRANSPORTE MAS EMPLEADO EN
LA EXPORTACION: TRAILER 72,402

PARTICIPACION

100%
86.2% DEL TOTAL DE PRODUCCION
13.8% DEL TOTAL DE PRODUCCION
76.7% DEL TOTAL EXPORTADO
78.6% DEL TOTAL EXPORTADO

74.3% DEL TOTAL EXPORTADO

46.7% DEL TOTAL EXPORTADO

FUENTE: BOLETIN ANUAL. TEMPORADA 1988-89. CONFEDERACION NACIONAL DE

PRODUCTORES DE HORTALIZAS (CNPH).



1.2 AGRONDOMICOS

€l jitomate se clasifica botdnicamente de la siguiente

maneras
Familia: Solanaceas
Género: Lycoparsicum
Especie: Esculentum

En las condiciones de cultivo a que se someta, el Jitomate
s8 comporta como una planta anual, pero existen variedades que
bajo condiciones climaticas determinadas se comportan como
polianuales. hd

sggun el crecimiento se puede distinguir dos tipos de
Jitomate:

1) determinados

2) indeterminados

€En el primer caso, es de tipo arbustivo, de porte baljo,
pequeso y de produccidn precoz. 8e caractariza por 1la formacidén
dé las inflorescencias an el extremo del apice.

El jitomate de tipo indeterminado crece hasta alturas de 2
metros o mds, segian el empalado que se le aplique, el crecimiento
vegetativo es continuo. 8e prefieren variedades da tipo
determinado para la produccidn mecanizada.

€1 jitomate es en general una planta de estructura herbicea
como todas las hortalizas. %

Las flares son hermafroditas y el final de cada
inflorescencia es de tamafo voluminoso y completamente anormal;

ésta dad origen a un jitomate de mucho mayor tamafo que la media
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no comercializable. Es conveniente eliminar ésta, antes de que

se forme el fruto. a2

£1 fruto del jitomats es una baya; =8e considera que esta
maduro, fisiélogicamente, cuando por el apice comienza a tomar
brillo y color rosa.

Las variedades se pueden agrupar segan su ciclo de vida vy
destino, entre otras muchas formas, asl con gl ciclo de vida o
precocidad que ee refiere al tilempo transcurrido desde la
plantacion en 8l terreno de cultivo, hasta que se inicia la
recoleccién, se tienen las siguientes variedades:

1.- Ciclo corto (variedades precoces) de 90 a 130 dias.

2,- Ciclo medio (variedades intermedias) de 100 a 120 dias.

3.~ Ciclp largo. (variedades tardias) da 110 a 125 dias.

De acuerdo con 8l destino del cultivo se puasden formar tres
grupos de variedad: las de consumo en fresco, para uso industrial
o procesamiento y con doble propésito. @

En México se cultivan principalmente las siguientes
variedades, generadas en los Estados Unidos, Marglobe Suprem,
Floradel, Mechanical Harvester 1 (MH1), Poleboy vy Tropic Red;
donde la primera constituye por lo menos el &0% de la produccion
de invierno, Floradel y MH1l, son variedadss que presentan una
resistencia al ataque de Fusarium, microorganismo que sa
encuentra en el suslo. Esta enfermedad se presenta con frecuencia
en el estado de Sinaloa, por 1o que 1la estacidn experimental
gubernamental de Culiacan (CIAPAN) ha proporcionado dos hibridos,
Bataolo y Buenavista, que poseen resistencia al Fusarium, asi
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como un alto potencial de  rendimiento. Los investigadores del
CIAPAN estdn desarrollando varisdades que pueden sembrarse desde
principios de Jjulioc de manera que la cosecha pueda bhacerse a
finales de septiembre. o

Las principales variedades cultivadas en 8inaloa son: Heinz
1370, Floradel, VF 143, Manapal, Tropio, Walter, Marion y Grand.
Prix y en Morelas, Manapal y Floradel, principalmente.

El jitomate &s una planta de clima cdlido, resistente a
altas temperaturas y a la falta de agua; su produccidn se efectua
en gran variedad de suelos. Las temperaturas é6ptimas durante el
dia y la noche son de 22 y 16° C respectivamente. El cultivo de
jitomate no resiste heladas en ninguna etapa de 8su desarrollo
y el viento puede ser daiino, por lo que en regiones de vientos
fuertes requieren de cortinas ru&pevientns. )

La temperatura media mensual para obtener una buana
produccién en el cultivo, debe ser antre 16 y 27°C; con
temperaturas medias mensuales mas altas o mds bajas que éstas, la
planta no desarrolla bien su vegetacién e incluso puede verse
seriamente psr judicada si se extreman mucho tales medias. La
temparatura dptima de germinacidn estd comprendida entre los 25 y
los 30°*C, por debajoc de los 10°C la semilla npno germina, igual
ocurrs cuando la temperatura es mayor de 40°C. Cuando las
temperaturas son menores de 0*C, la planta tteée gran peligro de
helarse. @3

LLa humedad relativa tiene gran influesncia en el desarrollo

vegetativo de la planta, la 6ptima estd comprendida entre 50 vy
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&0%. E1 clima humedo con temperaturas altas y wuna humeadad

relativa superior al 75% os poco apropiado debido a que se
favorecen las enfermedades fungosas; por tanto se tiene que el
jitomate se debe de cultivar de preferencia en dreas 4ridas o
semidridas, y aunque es resistente a la sequia requisre de riego
para obtener mejores rendimientos. @

ta luminosidad, tiene importancia en el desarrollo de las
plantas, fundamentalmente cuanddD es escasa ya que el sombreado
de los frutos por las hojas, produce jitomates de color mas
intenso en el periodo de maduracidén que aquellos expuastos a la
luz del sol en el campo.

Respecto a los suelos, el Jjitomate no es wuna planta
especialmente exigente, crece en las méds variadas condiciones,
aungque de preferencia en suelos profundos y con buen drenaje. Su
sistema radical poco profundo le permite adaptarse a los suelos
pobres y de poca profundidad, siempre y cuando tengan un buen
drenaje.

Tanto el agua para riego como el suaslo mismo deben tener una
baja salinidad. No obstante su tolerancia, la elevada salinidad
constituye un factor adverso al desarrollo de la planta.

Los suelos de textura franca favorecen la produccién precoz
aunado a la maduracién unifarme del! fruto; los suelos arcillosos
provocan un crecimiento lento y son apropiados en 1la produccion
de jitomate para consumo en fresco. Cuando se presenten texturas
intermedias arenosas, se tienen las mas idéneas para la
produccidn mecanizada de Jjitomate para la industria, por su
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efecto en la maduracién, la cual es mas uniforme.

El pH ideal del suelo para el cultivo del jitomate es el mds
préximo a la neutralidad, debiéndose realizar aplicaciones 4acidas
o basicas si estd por debajo o por encima del mismo.

El porcentaije de materia orgdnica suficiente para 8l cultivo
8s do 1.5 a 2.0%. Si el andlisis .previo a 1la preparacion del.
terrano indica indices inferiores a estos, se recomienda aplicar
de 2 a 3 Kq/m2 en la zona a cultivar. ®®

El fésforo s un elemento primprdial en la preparacion del
terrsno, favorece el desarrollo radicular y des nuevos tejidos as{
como la Ffloracién., La deficiencia de este elemento produce
tejidos violaceos mds acentuados en el envés de las hojas. Las
cantidades deben de aumentar confnrme aumenta la salinidad del
suelo o del agua de riego.m”

El potasio ajerce su mayor accidén sobre los frutoes actuando
sobre las sustancias sdélidas que lo constituyen; es Jjunto con el
magnesio el que da una mejor coloracidn, peso y sabor al
jitomate. El nivel déptimo de un suelo puede estar entre 5 y 10%
raferidos a la capacidad de intercambio catiénico (CIC).

Porcentajes de sodio en el suelo de hasta 3—-4% son normales
para el cultivo del Jitomate. Aunque son tolerables mayores
contenidos, la produccidn podria descender, no asi la calidad del
fruto.

Porcentajes entre 40-70% de calcio en 2] suelo son dptimos
si existiera carencia de este elemento, una apicacién caliza a
base de dolomita o cal apagada es lo recomendable para pH 4cido,
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o yeso para pH neutro o alcalino; aplicaciones durante el
cultivo, de nitrato de calcio o quelato ds calcio son también
racomsndables‘.zm

El calcio debe esncontrarse en el Ffruto an concentraciones
por arriba del 0.12% para mantener al jitomate libre de pudricién
en el extremo floral. Las plantas en mala gituacién para
alimentarse a través de las raices lo hacen de los frutos, donde
se produce una necrosis; este problema puede evitarse con riegos
y fertilizacién bien contrplados para que no se produzcan
dasequilibrios, también es racomendable el aumento del nivel de
calcio por aspersionas foliares, o al suelo como ya se mencioné.

El cultivo de Jjitomate es capaz de producir altos
rendimientos, consacuentemente, as un gran consumi dor de
nutrientes; para satisfacer los requerimientos nutricionales se
emplean grandes cantidades de fertilizantes ya que su uso resulta
econdémicamente beneficiosoc. No solo mejora el volamen, sino
tambiédn aumenta la cantidad de los frutos. Las cantidades vy
clases de abonos que conviena adicionar dependsn, principalmente
de la Ffertilidad del suslo. Es indispensable conocer los
resultados del andlisis del suelo y la asistencia profesional,
para optimizar el programa de fertilizacidn. bl

El nitrogeno agiliza el crecimiento y permite que las hojas
en abundancia protejan los frutos de la exposicién directa al
sol; esto evita guemaduras fisioldgicas. E1 nitrégeno aumenta
también el tamafo, lo que influye en el numero de los frutos, en
exceso s contraproducente, ya que dad como resultado una
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floracion deficiente. La mayor damanda de este elemento ocurre
durante sl periodo de fructificacioén.

Después de la preparacién de la tierra, se iniclia el
establecimianto del cultivo de jitomate en el campo. Este se
raaliza madiante una siembra directa © mediante el trasplante de
las pléntulas de los saemilleros al- campo.

La siembra directa consiste en colocar la semilla en el
campo mismo. En varias regiones se practica con el fin de
adalantar el cultivo y obtener primicias para al_ mercado de
consumo directo. 8Se realiza también en explotaciones grandes para
la produccién destinmada a 1a industria procesadora. Permite
reducir la distancia entre plantas, por lo que la densidad de las
plantas por hectdrea aumenta. ae

En Bl trasplante la planta éufre un retraso en su desarrollo
normal a causa de la rotura de muchas raices, 1o cual afecta el
flujo de agua y nutrientes, la pérdida radical de una parte del
voluamen genara que - la planta se marchite al principlo. La
seleccién del material de trasplante tiemne por objeto eliminar
las plantas débiles, mal Fformadas o afectadas por plagas vy
enfermadadss. También permite la obtencidn de material uniforme
en cuanto a su desarrollo, esto es conveniente para obtener una

€ 1]
cosecha uniforme. ‘**

Comparando el sistema de siembra directa con el sistema de
trasplante, se puede decir que la siambra directa resulta en una
disminucidén del ciclo de cultivo. La produccidén en volumen puede

ser mayor en un 5 a 20%, existiendo tambien un aheorro en mano de

23



obra.

La densigad de plantas por hectdrea dependen principalmente
del sistema de cultivo y de la variedad del jitomate. Se pueden
distinguir dos sistemas principales; sistema de plantas acostadas
y sistema de plantas tutoradas.

El sistema de plantas acostadas predomina en 1la produccién
de jitomate para la industria. Este exige 2] empleo de variedades
cuyn fruto no se deteriore al estar en contacto con el suelos es
por esto gue se eligen zonas semidridas o regiones de clima seco
para este tipo de cultivo. La dptima densidad de plantas, para el
sistema de plantas acostadas, es de 40,000 a 60,000 plantas por
hectarea, segun las caracteristicas de la variedad. 2¥¢®

Los objetivos del sistema de plantas tutoradas consisten en
{manteniendo los frutos en el aire) : facilitar un mejor control
sanitario y obtener una mejor produccidén continua. El sistema de
plantas tutoradas se wusa para la produccidén de Jjitomate de
consumo en fresco, éaste requiere de variedades de tipo
indeterminado. De acuerdo con las caracteristicas de la variedad,
segun la poda y el quiado, se acomodan las distancias entre
plantas a la densidad deseada.‘'”

€1 manejo del cultivo incluya &1 aporque, el control de
malezas, el riego y drenaje, asi como la poda y el guiado. EI
aporque consiste en arrimar tierra al pie de las plantas y los
objetivos principales son evitar la caida de las plantas, inducir
la formacién de raices adventicias, aumentar el espacio para
el desarrollo racical, controlar las malezas e incorporar los
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fartilizantes al reabonado.

El éxito del control quimico de malezas esta condicionado a
los siguientes factores: aplicacién correcta del herbicida més
aproptado, mismo que debe distribuirse homogéneamente en un
terreno bien preparado y con suficiente humedad. El suelo no debe
removerse decpues de la aplicacién del herbicida, vya que pueden
emerger semillas de malezas no tratadas que no tardan en
germinar.a‘”

Aunque el jitomate resiste bien a la sequia, e8s preciso
suministrar suficiente agua; esto se traduce en un aumento del
25% del rendimiento. Ademas el riego es un eficiente medio para
proteger las plantas contra las heladas. La humedad excesiva del
suelo y de la planta, disminuye la consistencia del fruto y es
una de las causas principales de enfermedades. £3 por esta razén
gque el riego por gravedad sea por zurco o por inundacién, sigue
siendo 21 mds utilzado. Un riego excesivo durante el desarrollo
inicial provoca el vicio de la planta. Esto consiste en un
exuberante crecimiento vegetativo, a costa de 1la floracidn. A
partir de 1la floracién, se requiere un suministro parejo. Las
oscilacionas de humedad causan problemas diversos, entre otros
agrietamiento del fruto.

La poda consiste principalmente en eliminar 1los brotes
laterales con 1 fin de conservar el tallo principal. E1 jitomate
sin podar produce muchos frutos pero de poco valor comercial.
Los propésitos de la poda son regular y dirigir el desarrollo de
la planta, obtener mayores rendimientos en calidad y volumen asi
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como lograr una mayor eficiencia del control sanitario. Con el
fin da anticipar la maduracién y aumentar el tamafo del Frutg,
ocasionalmente se lleva a cabo la practica de la decapitacién, la
cual consiste en cortar la planta sobre la sagunda bhoja después
de la cuarta o quinta inflorescenciaj leo anterior puede rasultar

en la disminucidn del rendimionto.’ ™
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1.3 FISIOLOGICOS

El1 desarrollo del Jjitomate como el de cualquier otro
organisme, No es sino un incremento de tamafop, generalmente unido
a un incremento de peso sdélido o seco; este proceso lo
constituyen los cambios de forma, asi como el grado de
diferenciacidn y el estado de complejidad alcanzados por el
organismo. Resulta que el crecimiento en términos generales, eas
un proceso cuantitativo relacionado con gl aumento en masa del
fruto, mientras que el dasarrollo es cualitativo y se reflere a
los cambios experimentados durante toda la vida del vegetal.

Es importante mencionar que existen diferentes tipos de
madurez, dos de las cuales se definen a continuacidn:

Madurez fisioldgica:s es en l_a cual 8l Jjitomate alcanza su
méximo peso y tamafo, pero en donda todavia no se 1llega al
equilibrio biogquimico y fisiolégico para alcanzar la
comestibilidad (verde maduro o sazén).

Msdurez comestible: es en la qua el Jjitomate 1llega a su
maxima calidad para ser cnnsumido.‘z’

El proceso de maduracidén del jitomate esta muy relacionado
con la actividad de respiracién del jitomate y de acuerdo al
patrén de respiracidén se pusde incluir en lo que se denomina un
fruto climatérico, es decir gue después de cosecharse an estado
de madurez fisioldégica presenta un rapido aumento en su velocidad
de respiracidn hasta llegar a un maximo, &l cual coincide con los
primeros signos da color roJo.m"m

El jitomate, durante la maduracidén sufrae una serie de
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cambios marcados 8n color, textura y sabor, que indica quse se
estdn efectuando variaciones en su composicién; as necasario que
estas modificaciones se completen para que el jitomate llegue al
maximo da calidad que lo haga apto para su consumo, esto solo se
obtiene si se cosechan en un estado de madurez apropiado, pues de
otra manera los frutos inmadurns alcanzan wuna calidad no
satisfactoria aun daspués de que sa hayan completado los cambios
inherentes a la maduracisén,®®

En términos generales, la maduracldn de los frutos comprende
todos aquellos cambios que tienen lugar desde la variacidén an el
color, hasta ques todas las caracteristicas que lo hacen apto para
el consumo son alcanzadas.

Lags sustancias acumuladas durante el crecimiaento s6
transforman de manera lenta y progresiva hasta que el fruto
alecanza las condiciones de aroma y suavidad que permiten
calificarlo como maduro.™™

Desde la fecundacidén de la flor hasta que madura el fruto
suelen pasar de 30 a 40 dias segun las temperaturas medias y las
variedades. Asi el jitomate raquiere de 40 a 60 dias desde la
floracidn para alcanzar la madurez completa.

Los carbohidratos de las variedades comerciales de Jjitomate
son en su mayoria azdcares reductores. Debido a que estos
constituyen del 1.5 al 4.5% del peso fresco, equivalente al 63%
de los sélidos solubles totales, es que tienen un efecto
importante en el sabor del fruto maduro. Los azGcares simples

consisten en glucosa y fructuosa, los cuales se encuentran en
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concentraciones similares; de encontrarse la sacarvsa prasante su

contenido no es mayor del O.1% del peso fresco.

El contenido de aztUcares se Iincrementa paulatinamente a
travég da la maduracién y particularmente aumenta con la
aparicién de pigmentacidn amarilla.

En los jitomates inmaduros existen grandas cantidades de -
almidén, mientras que en el Fruto maduro es un constituyente
menor ; se ha ancantrado que al conteni do disminuys
progresivamente con la edad, desde el 1% en el peso frasco del
fruto inmaduro de 14 dlas hasta una concentracién 0.10 a 0.15% en
frutos rojos maduros, dapendiendo de las condicionss de la
maduracién. Otro aspecto importante, es que al almicdn aumenta
gradualmente hasta llegar a un marimo alcanzado a las 8 semanas
de edad, un poco antes de que @l jitomate emplece a tomar color y
entonces desaparece rapldamente mientras que la maduracién
continga.*”

Los acidos organicos saon los principales componentes del
sabor y la acidez; en cuanto a la acidez, asti representada por
el Acido citrico, siando el mAlico el segundo en abundancia; el
mAximo de acidez durante la maduracién coincide con las primeras
aparicionss del color rosa. La concentracién del Aacido malico
disminuye a medida que el Jjitomate madura, mientras que el A4Acido
clitrico se incrementa hasta llegar al estado de madurez
(oscilante) y entonces decraca. P47
Durante la maduracién el contenido total de amincacidos

libres se mantiene relativamente constante, pero la concentracién
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de Acido glutdmico que es el predominante aumenta da 28 (verde) a
272 (rojo) mg/100g peso fresco; el 4cido aspartico también Be
incrementa pero en menor medida. Con excepcién de la serina y la
treonina que alcanzan su mdximo un poco antes de que el Ffruto
esté complastamente maduro, los aminodcidos restantes tienden a
disminuir durante la maduracisn debido a que son utilizados para
1a sintesis de protedinas.

El contenido total de nitrdgeno sufre cambios durante la
maduracién; disminuye desde un valor inicial alto en el fruto
verda, hasta llagar a un valor minimo cerca de la incipiente
madurez, entonces se eleva su valor hasta un maximo, alcanzado al
ponerse rojo el fruto y finalmente decrece al sobrepasar la
madurez. Se ha demostrado que la relacién nitrégeno proteico/
nitrégeno total se incrementa Justo antes de la respiracién
maxima y disminuye progresivamente a medida que 1la maduracién
avanza.””

La clorofila proporciona el color verde al jitomate que aan
-no ha madurado, encontrdndose en una concentracién de Fug/g en el
jitomate verde-maduro, la cual ird disminuyendo a medida que la
maduracién transcurre, teniendo que en el jitomate oscilante 1la
cantidad de clorofila serd de 2 ug/g aproximadamente y qua para
el estado rosa (que se presenta alrededor del sexto dia, tras el
estado verde—-madurc) la concentracién serd de O ug/g.

Al empezar la maduracién se forman los pigmentos amarillos
beta-caroteno y xantéfila, en una concentracién de 1.5 ug/g v se
vuelven mas notorios a medida que el contenido de clorofila
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disminuye ya que su concentracidn en el estado rojo as de &ug/g.

Subsecuentemente, la répida acumulacién del pigmento rojo
licopeno influye en el color dal fruto a pesar del reforzamiento
de los pigmentos amarillos por la luteina y la leucoxantina; la
primera va de un valor inicial de 0.5 ug/g en el estado
verde—-maduro a 2 ug/g en el estado rojo y la segunda va de un
valor de ! ug/g en el oscilante a 2 ug/g en el rojo. El licopeno
es el principal pigmento rojo y su concentracidén aumenta a lo
largo de la maduracién desde 1 ug/g en el estado rompiente hasta
180 ug/g en el estado roJo.“”

Los principales componentes de 1la pared celular f-1-1,%
sustancias pécticas, hemicelulosas, celulosa y algunas proteinas.
La pérdida progresiva da la firmeza que se sufre al llegar a la
madurez, es el resultado de una gradual solublilizacién de 1la
protopectina de 1la pared celular para formar pectina; el
contenido medio de pectina determinado en el fruto maduro es de
0.17% y la pared celular constituye del 1-3% del peso fresco,
encontrandose gue contiens dal 4-7% de cenizas y del 16-20% de
proteinas, siendo el resto carbohidratos tales como sustancias
pécticas, hemicelulosa y celulosa en una relacién de 11:6:3. Las
sustancias pécticas sufren transformacién y degradacién en los
Gltimos estados de la maduracién, estos cambios son 1llevados a
cabo por mecanismos enzimidticos y son acompafados por una pérdida
casi completa de la cohesién del tejtdo.m”

Durante la maduracién se ha encontrado, que &l contenido
mineral calculado en base al peso fresco © seco, al principio
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disminuye pero al final da la misma aumenta; e) potasio asi como

los nitratos y fosfatos forman el 93% del total de los mineraleg.

Los cambios ocurridos durante la maduraci6n normal, pueden
tomarse como indices para la evaluacidn del proceso y de los
aefectos de los tratamientos enfocados a ratardaria o

27)
acelerarla.

El proceso de maduracioén se inicia con el estadio verde
maduro en donde la respiracién (medida por desprandimiento de CO2
an mg/Kg/hr) tiene un valor de 18; a los 2 dias, en el eastadio
rompiente al valor de CO= alcanza 28; el maximo climatérico se
encuentra en el estadio rosa después de transcurridos & dias vy
tiene un valor des 40, declinando a los 8 dias con el estadio rojo
claro a 36, finalmente, al alcanzar sl maximo de madurez con el

estadio rojo se tiene un valor aproximado de 30 mg/Kg/hr de COz,

El atileno que regula todo el procaeso 8s generadoc por el
jitomate y toma valores medidos en microlitros/Kg/hr de 0.1 en el
estadio verde maduro y se incrementa hasta llegar a un miaximec de

6.5 en el estadio rojo.

El pH estid determinado por el total de aAcidos. E1 pH sufre
una disminucidén de 4.35 a 4.1 en el pasp de verde maduro a
rompiente, ( 2 dias) de ahi se incrementa drasticamente debido a
que se incrementa la relacién citrico mdlico, hasta llegar a los

12 dias en el estadio rojo a un valor de 4.5.
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La presencia de trazas da componentes volatlles tienen una
gran contribucidn al aroma tipico del Jjitomate y por consiguients
a su sabor; la fraccion tipica de componentes voldtiles contiene
alcoholes, carbonilos y compuastos insaturados modificados por la

presancia de trazas de terpenos.
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CAPITULO I

COSECHA Y MANEJO
POSTCOSECHA



11.1 COSECHA

Para obtener un producto de buena calidad es importante que
la cosecha se varifique en el tiempo adecuado, si los frutos se
cosechan fisiolégicamente inmadurocs no alcanzardn una aceptable
calidad de consumo, como tampoco desarrollaran el color
caracteristico del jitomate maduro. S1 por el contrario se:
cosschan an avanzado estado de madurez (rojos), tendrdn una corta
vida luego de cose:hadosf“’"zn

Sin embargo, el color rojo es indiapansable para el jitomate
de procesamiento industrial y su cosecha se realiza cada 10 dias
0 dos veces por mes.

El jitomate puede cosecharse junto con el c¢dliz y la base
dal pedanculo, pe?n comunmente sg cosecha dejandoc 81 c4liz an 1la
planta. Esto ocasiona una leve herida que seca rdpidamente. Asi
se evita que los pedinculos dafen a otros frutos an el Empaquéf')

Para cumplir las exigenclas de calidad de jitomate de
consumb en fresco se debe cosechar manualmente. La cosecha de
Jitomate para la industria se puede realizar manual o
mecdnicamente; las maquinas recolectoras suelen estar eguipadas
con un mecanismo para clasificacién por tamafo y un detector para
la seleccidn de jitomates verdes y rojos.““

La condicidn fundamental gue determina IQ calidad de los
jitomates reside en un adecuado estado de madurez al ser
recolectades, diferente de la apropiada para el consumo directo y
para cuyo reconocimiento se ha determinado una serie de indices.

Un buen indicador debse ser lo bastante sensible, o dicho de otro
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modo tener capacidad de detectar pequefas diferencias entre uno y
otro jitomate en forma préctica y répida. Ademds, de ser posible,
tener expresisén en una cifra para permitir sstablecer
comparaciones. En gl momento de aplicar 1los indices, bay que
considerar que estdn basados en los cambios que tienen lugar
durante la maduracidn y, al no ser alcanzada simultaneamante por
todos los jitomates de la huerta, coma es natural, se hace
imprescindible la utilizacion conjunta de dos o tres de ellos.
Tampoco hay que plvidar la influencia que sobre la maduracion
tienen pumerosos factores de indole particular como clima, estado
sani tario, abonado, cuya valoracién unicamente resulta pertinente
a través ds la experiancia del agricultor.“”

Los indlices comunmente utilizados an jitomata son
coloracidn de la piel t(es 1 mas empleado practicamente),
consistencia da 1la pulpa, color de 1la pulpa, contenido de
almidén, relacién de azucares/acidez, ennagrecimiento de las
samillas y desprendimiento del Fruto.“m

£l indice da coloracidn de la pisl es que, en &l momento en
gqus el jitomate inicia su stapa de maduracidén manifiesta cambio
gradual de color, que asociado con un patrén ha parmitido
aestablecer seis estadios de madurez bien definidos; el primaroc de
los cuales garantiza la adquisicién del estado de madurez
fisioldgica despues de la cosecha y por consiguiente constituye
el primer estadio an el cual se pusde cosechar sl jitomate. Tales

estadios da madurez son los sigulientes:
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Varda maduro:

S8on jitomates redondos mds que alargados y su color pueds
variar desds 8l verdoso al blancuzco dependiendo del cultivo. Su
superficis tiene un brillo o lustre ceroso. Internamente, las
semillas es5tan embebidas en una matriz gelatinosa y son empujadas
hacia un lado v no cortadas cuando el jitomate se parte con un’
cuchillo. Este estado se presenta al principio del sazonamiento.

Estado de irrupcién de color (rompientaes):

No mds del 10% de la superficie es amarlllacea, rosa o ralja.
{este cambio de color sa inicia en el pedanculn).

Estadio de color oscilante:

Entre al 30% y el &0% de la superficie muestra color rosa o
rojo, se elimina sl color amaril{o. Este estadio indica el final
del sazonamiento.

Rojeo claro:

Mas del 40% de la superficie es rosicea o roja, pero no mas
dal 90% se muestra roja.

La determinacidn de cualquier estadio, a excepcidn del
primero, no ofrece mayores dificultades. El estadio verde maduro
solo es el que es de dificil identificacién pero es el gque debe
determinarse con mayor aexactitud pues de ello dependerd que el
jitomate alcance o no su maxima calidad.”™

El descuido de alguno de los siguientes principios podria
influir negativamente en la vida del producto después de
cogechado.

1.- El jitomate esta vivo y debe ser manejado como tal.
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2.- Es un producto de vrelativa corta vida daspuds de
cosachado.
3.- Su alta proporcién de agua constitutiva lo hace muy
susceptible a dafos mec4dnicos.
4.~ Todavia después de cosechado puede ser afectado por
enfermedades.™
Para la cosecha manual de jitomate e utilizan diferentes
tipos de recipientes, algunos de lps cuales, los m&s usuales se
dascriben a continuacién:

Canastos: Los canastos tisnen una capacidad de 175 a 280
litros. La principal ventaja es su tamafo y forma, ya
que eg facll su estibado y tramnsporte. Se pueden
estibar ordenadamente permitiendo 1la circulacién de
aire entre las estibas asi como el poder espolvorsar
sustancias o asperjar soluciones uniformemente. La
principal desventaja es que el jitomate del Ffondo se
aplagta. La <forma de 1los canastos s de un cono
truncado y el material +flexible usado para su
construccién aes plastico, tienen vida Gtil muy corta,
generalmente menor a tres afios.

Cajas de madera

de tres tiras: Estas cajas, también 1llamadas cajas de campo,
tienen una capacidad que varia entre 20 y 25 kg. de
jitomate; sus dimensiones normales internas de 20 cm.
de profundidad, 35 cm. de ancho y 54 cm. de. largo. La
mayoria se construyen con listones de madera de 1.75
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cm. para prevenir los dafios a la Ffruta cuando son

estibadas. Las cajas son de facil manejo y puedgn
estibarse para su transporte; puaden durar mucho tiempo
si se les mantiene limpias y en busnas condiciones, su
vida Util es de S5 a 7 anos.
La principal desventaja s la cantidad de Jjitomates:
aplastados debido al sobrellenado. Las caljas estibadas
raducen el flujo de aire a través de ellas y pueden
provocar retencién de calor, la contaminacidn por
insectos, bacterias y mohos. La estiba de este tipo eas
dificil de sspolvorear con fungicidas =]
insecticidas.“”

Cajas da .

Plastico: Las cafas de plastico con capacidad de 20 kg. de
jitomates se manejan mejor gue las cajas de campo. La
ventaja de este contenesdor es que es fiAcilmente lavable
usando soluciones cloradas. El interior de las cajas de
plasgtico puede ser tratado con bacteriostAticeos o
soluciones detergentes. El peso de estas cajas es 1la
mitad del normal de las cajas de campo y se 8vita
ademas el desarrollo de insectos.“®

Cuando sa efectla la recoleccién mecAnica es conveniente
realizar previamente la aplicacidén de algdn producto que acelere

y uniformice 1la maduracidn. B8on frecuentes las aplicaciones

foliares da etephon que aumenta el porcentaje de Jitomates

maduros simultdneos y, por tanto el rendimiento de las maguinas
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de recoleccion.

Dichas m&quinas tienen una cuchilla delantera rastrera que
corta la planta a 1 cm. por debajo de la superficie del suelo,
asciende por un plano inclinado junto con los frutos y la tierra
que arrastra produciéndose una primera eliminacidn de la tierra,
pasando g8l resto a una serie de cadenas vibradoras en las que
mediante unos movimientos bruscaos horizontales y verticales, se
desprende el fruto de la planta, ésta avanza por la magquina y cae
al suelo por el extremo posterior de la misma. Mientras tanto, sl
Jitomate pasa a una serie de bandas transpcortadoras situadas en
una plataforma en la que se colocan los operarios que realizan la
saparacién manual de la fruta en malas condiciones. El1 Jjitomate
bueno pasa a un transportador que lo descarga sobre un remolgue
gue se desplaza en el terreno, paralelamente a la ma&quina.

La velocidad de 1a mdquina debe adacuarse a la experiencia
de los operarios, de forma que sstos puedan hacer la separacién
sin prisas. Deben utilizar guantes de 1latex o algodén para
evitar gue puedan estropear la fruta con las ufas y eliminar los
pedinculos que puadan clavarse en el fruto al verterlc sobre el
remolque. E]l numeroc de operarios que trabajan estas maquinas
oscila entre 10 y 20 segun el modelo, y van de pie sobre 1la
plataforma citada.™

Una vez recolectado el jitomate debe retirarse del campo
tan pronto como sea posible y a velocidad reduclida, para evitar
que @al movimiento del transporte en el campo pueda
t 20

deteriorarlo.
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En 81 inicio de la década de ilos B0 gran parte del jitomate

destinado a @enlatadoras se manejaba en cajones, (cosecha
mecanica), y se transportaba a gransl an camiones; 81 empleo de
cajonas para jitomate en fresco se desarrolld mas lentamente que
para Jjitomata con destino a procesns. Las razones principales
para al cambio a cajones son basicamente la reduccién en los
costos de cosecha y manejo, ahorro en costos de cajas de campo,
transporte y espacio de a!macenamientu.um

Los cajones para 21 transporte deban ser resistentes, puasto
que el jitomate debe soportar el mavimiento a través del terreno
y de caminos agrlcnlasfzm

Uno de los métodos mas usados son los cajones a granel leos
cuales pueden contener desde 2?0 kg. hasta 1 tonelada, sus
dimensiones son de 115 cm. de largo, 110 cm. de ancho y 20, 30, ¢
40 cm. de profundidad conteniendo 150, 250 6 320 kg. de Jjitomate
respectivamente. Los jitomates son cargados directamente de 1la
cosecha y transportados en estas cajas. Después de la cosecha
las cajas a gramel son colocadas en camiones con montacargas vy
transportadas al centro de acopio. Se ha encontrade que en el
fondo de 1la caja se incrementa el dado de la fruta por
rompimiento a causa del peso de las jitomates de arriba, o bien
por el choque que sufren al ser cargada 1la caja y ser los
primeros en llegar al fondo del contenedor. No hay diferencia
apreciable en los materiales de construcciédn en lo referente al
dafo de la fruta. Cominmente se emplea madera, acero y alambre,

siendo determinado el material de su construccidén por su costo,
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durabilidad y, ocasionalments, la faclilidad de limpieza.“s’

Los cajones de manejo a granel pugsden ser llenados con
diversas cantidades de agua, encontrandose qua' la fruta sufre
pequefas fracturas. E1 agua sirve de amortiguador de golpss
reduciéndosa los dafos, sin embargo, en ocasionas posteriores se
determiné gue el manejo en agua no es mejor que el manejoc en seco
y la calidad resulta apreciablemente mds baja al conservarse los
jitomates en agua por mas de 24 horas.

£l agua provee algunas ventajas sobre el manejo en seco como
son: amortigua 1los golpes, se pueden controlar 1los hongos
utilizando antimicéticos adicionados al agua, la adicién de
detergentes y la retencién de agua fomenta una mejor operacién de
lavado.

La principal dasventaja del manejo en agua e la escasez de
ésta en algunas zonas asi como la adicién del peso durante el
transporte y la dificultad del pago de la cosecha durante la
comercializacion, debido al incremento en el peso que sufre el
producto como consecuencia de la hidratacidn que se da por el
contacto con el agua.“m

Cosacha en Sinaloa.

La operacién de mayor repercusidén econdémica en los costos de
cultivo es sin duda, la cosecha, ya que para jitomate de consumo
en fresco debe sar, como ya se indiecdé, exclusivamente manual,
realizidndose durante un periodo de tismpo bastante largo, a veces
hasta de siete meses, durante los cuales van entrando en
maduracion los frutos situados a distintos niveles de la planta.
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tos jitomates gue estén muy deteriorados se retiran en el mismo
cultivo vy se dejan en el suelo.

La cosacha ampieza, segun las variedades utilizadas entre
los 60 y los B0 dias del trasplante. Es decir, 81 Jjitomate de
invigrno se empieza a recoger en octubre y la cosecha puede durar
hasta finmales des marzo, abril o incluso mayc. En otras 2zonas en
que la plantacién se hace en enaro o febrero la recoleccidén tiene
lugar en junio, por lo gue practicamente la ceosecha de Jjitomate
s@ escalona a lo largo de todo el adfo. ‘ v

Respecto a las horas de cosecha del fruto, son praeferibles
las primeras de la mafana, en especial en los meses calientes
aunque esto no siempre as posible como consecuencia de una
elevada produccién, de las horas de comienzo de los mercados o de
cuando han de hacerse los envios, ya gue upa Qaz realizada la
cosecha, la manipulacidn y el envasado del Jjitomate debe
demorarse lo manos posiblae en su anvio.™

tas principales variedades de jitomate que 8e cultivan en
Sinaloa para consumc en fresco son la Marion y la Gran Prix, y su
cosecha empisza alredador de los 70 dias después del trasplante.
Cominmente el indice de cosecha utilizado por los productores de
esta zona es el oscilante puasto que al destino final de los
jitomates es la exportacidn.

La cosecha se efectia en el transcurso de 7 a 8 meses debido
a que la produccién es ciclica, entendiéndose esto como que pueds
cosecharse jitomate en una parte del terreno y realizarse el
trasplante en otra, habisndo tambiédn plantas en daesarrollo.
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Los recipientes empleados en &l campo para la cosecha son

cajas da pldstico reutilizables, las cuales 868 lavan
peridédicamente con soluciones cloradas a partir de hipoclorito de
sodio, esta operacidn puede realizarse manual o macdnicamante.

Los cosechadores se introducen al campo ds cultivo a lo
largo de 1los surcos y van haclando la recoleccidén unicamente por
color, colecando los jitomates dentro de las cajas, mismas que
son llevadas a una plataforma gue es arrastrada por un tractor
que circula a lo largo de la plantacidén recoglendo las cajas para
depositarlas finalmente en un camidn que llevard los jitomates a
la empacadora."’
Cosecha sn Moralos

€l estado de Morelos, a pesar de ser medianamente importante
productor do jitomats realiza su cultivo de manera empirica,
basdndose en la demanda del producto en los mercados aledafos. El
rendimiento promadio de los cultivos de jitomate en este estado
es aproximadamente de 2000 cajas por hectdrea conteniendo cada
una antre 20 y 30 kgs. de Jjitomate. El riego se realiza en
funcidn de la humadad de la tiarra y suele hacerse por inundacién
cada 15 o 20 dias; como consacuencia de esto se efectuan tres

siembras al aRo generando ciclos tales como:

SIEMBRA TRASPLANTE
Mavo Junio
Julio Agosto
Diciembre Enero

£n base a los ciclos anteriores las cosechas son cada tres y
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2%
medio o cuatro meses.

La cosscha del jitomate se inicia cuando se encuentra en
tres estadios que determinan Bsus indices de ctosecha y se
caracterizan de la gsiguiente manera:

Rojo: Toda la superficie es de color rojo y puede variar de

tonalidades.

Tres Cuartps: E! 75% de la superficie as roja (3/3) y el
resto es amarilla.

Rayado: Presenta 1a superficie vetasada snire rojo Y
amarillo, presenta una estrella de color rosa en gl
corazdén del fruto.

El jitomate es colocado en cajas de campo de pldstico y el
cosechador avanza a {o largo dml surco cortando los jitomates que
entran en la clasificacién antarior hasta gque se llena 1la calja,
entonces 1a lleva hasta un tapanco ubicado en upa orilla del
campo de cultivo. Debajo del tapanco se encuentran unpas mesas en
donde se 'realiza la seleccién y clasificacidén manual del

jitomate.”
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11.2 MANEJO POBTCOBECHA
11.2.1 Operaciones Bésicas

El manejo postcosecha incluye todos los procedimientos que
se llevan a cabo a partir de la cosecha bhasta que el jitomate
llega al consumidor. La calidad en la gue el consumidor lo
recibe, @s un claro reflejo de la eficiencia con la que se
efectud® cada procedimiento.m”

Una vez que el Jitomats 1llega al centro de acopio o
empacadora es sometido a distintas operaciones Qgque consisten
fundamentalmente en su limpieza, seleccién, clasificaci®n vy
envasado.

Recepcién,

Cuando el jitomate llega a la empacadora puede descargarse
manual o mecanicamente a 1los tanques de lavado o magquinas
lavadoras. E1 jitomate puede 1llegar en cajas de campo o en
cajones a granel. En la actualidad existen equipos que descargan,
acarrean, rotan e inclinan las cajas, plataformas o pailas
gradualmente, efectuando asi el vaciado de la fruta en los
tanques, su empleo reduce an mayor porcentaje los darpos al
producto que cualquier labor maual por eficiente que sea.”™

Para el jitomate del estado de Sinalpa, cuando su destino es
la exportacidn, las operaciones de manejo son supervisadas por
técnicos estadounidenses principalmente, los cuales tiepen la
responsabilidad de exportar de nuestro pals sélo el Jitomate de
la mas alta calidad, el cual debe apegarse a los requisitos
estableciaos por las normas oficiales de Estados Unidos. E!l
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Jjitomate recibido an las empacadoras 6inaluenses 86 descargado

ganaeralmente en forma mecAnica a una banda, an donde se efectuara
una primera seleccién; sa utilizan volteadores hidraulicos,
cayendo los jitomates a la banda por gravedad sin ningun
dispositivo que amortiglle el golpe. Algunas empacadoras como
“Tomates Irene" reciben los jitomates en un tanque con agua, del
cual son sacados por medio de un transportador de canjilones vy
depositados an las bandas da preseleccidn antes dascritas.' ™"

En el estado de Morelos la operacién de recepcidn no existe
comp tal ya que el acondicionamiento se efectda en la misma
huerta,'”

Muestreo.

La clasificacién del Jitomate se basa en la toma de una
muestra repressntativa, 21 objeto es hacer al productor un pago
justo por la carga de jitomate. Como no es posible inspeccionar
toda la produccidén se han desarrollado sistemas aleatorios de
muestreo. Una muastra apropiada es el mas importante
prerrequisito para la determinacién final de la calidad de 1la
carga.”*™

La mayoria de las muestras se toman en cajas de campo © en
canastos. Con el incremento del manejo a granel, la muestra de
jitomates es de 200 a 3500 kg. o mas, el muestreo representativo
25 un problema; para ayudar a solventarlo se ha establecido que
la musstra se tome en base al nimero de cajas de campo, cajones o
al nimero de toneladas de carga. Si el numero de contenedores es
de 1 a 20 se toman dos muestras de 25 Q. Por «cada 20
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contenedores adicionales o porcicn equivalente se toman 25 kg.
mads. Si los jitomates se reciben a granel y la carga se cempoQe
da 1 a 10 toneladas se toman dos muestras de 25 kg. por cada 10
tonesladas adiclonales o porcién equivalente se tomard una muestra
mas, selecciondndose en cada caso de los dos lados de la carga, y
el resto del centro. '™

£n la empacadora Sinaloenss Tomatas Irene los inspectores ds
control de calidad operan sobre las bandas mencionadas tomando
dos muestras de aproximadamante 25 kg. cada upa al principio y al
final de cada camidén que dascarga. Deaeterminardn el grado ds
calidad, en funcidén de madurez, tamafo, color, tipo y porcentaje
de dafos y la severidad de los mismos, debiendo dar su dictamen
en 21 momento en que la carga sale hacia las maquinas
lavadoras.®*

Algunas empresas colocan los cajonss do jitomates en un
tanque con agua en el que los frutwvs flotan, se baja al fondo del
cajén una jaula con dedos huecos, de cuyos extremos salen dientes
que cierran en el fondo de la jaula, en esta forma sB Baca un
lote de frutos para inspeccidn. La carga a granel se muestrea
haciendo bajar desde un riel suspendido arriba un cilindro al
interior de la carga, se cierra la tapa inferior del cilindro
lleno, se saca y se examinan 25 Kg. de su :ontenida.w)

Limpieza.

El lavado de los jitomates se hace con el fin de eliminar
suciedad, polvo, insectos y residuos de aspersiones diversas,

tales como insecticidas, plaguicidas, y antibidticos. En 8l
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lavado se adiciona algun compuesto desinfectante para evitar 1la
posible contaminacidén del producto. Las soluciones cloradas a
partir de hipoclorito ds sodio o potasio, o mediante la
disolucidén de cloro gaseoso en agua, a concentraciones dae
aproximadamente 200 ppm de cloro activo, reducen la cantidad de
bacterias y hongos que traen consigo los Jitomates. La
concentracidén de cloro disminuye rdapldamente en virtud de su
interaccidén con la materia organica, por 1lo cual se hace
indispensable la verificacidn continua de su concentracién y del
pH, pues se ha estimado gue & un intervalo de 8.0 a 8.3 es5 nmds
eficienta.””

Los jitomates entran a las maquinas lavadoras mediante un
plano inclinadoc o unos rodillos giratorios, tales maquinas pueden
ser de varios tipos, el usual en el estado de Sinaloa consiste en
capillos giratorios cuyo movimiento agita los jitomates
(girdndolos) y los limpia. En otros casos el jitomate es obligado
a circular entre dos filas de cepillos que lo rastregan
suavemente sin estropearlo y llevan ademds, un aspirador para
materias extrafdas incorporado. La mayoria de las maquinas
lavadoras son de marca FMC, Mechanical Harvaester c bian modelos
similares da fabricacién nacional con el mismo principio con lo
cual se abaten los costos por adquisicidén de maquinaria. Existen
modelos sn que se inyecta agua a presidn, que realizan un mejor
lavado, y posteriormente una corriente de aire caliente hace el
sacado. ™"

En el estado de Morelos la limpieza se afectua manualmente
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con una franela humeda y es postarior a 1la clasificacidn

2y
axactaments antes del envasado.

Seleccidn.

Los jitomates salen de la miaquina lavadora y pasan a una
mesa o plataforma con bandas transportadoras que, segin los
modelos, estdn al mismo o a varios niveles. En estas bandas se-
realiza la seleccion de la fruta. Los operarios colocan en una
banda la fruta rompiente y en otra los Jitomates deteriorados,
mientras que por una tercera, situada generalmente al centro,
circula el resto de la fruta. Los jitomates que no reunen las
condiciones necesarias para la comercializacién como productoc en
fresco, (estropeada, con manchas o grietas) pasa directamente a
unos depdsitos en los que se retira dael acondicionamiento, bien
s@a para una ulterior utilizacidon en 1la industria de Jjugos o
salsas, para la alimentacién animal o simplemente para su
eliminacién. Cabe hacer mencién gque, durante la recepcidn, cuando
en la empacadora se vrecibe en bandas se hace una primera
saeleccién en donde se eliminan los Jitomates magullados,
agrietados o que han sufrido algan dafio mecadnico durante la
cosecha y el transporca.w"'"

En el @stado de Morelos, a diferencia de lo antes descrito
gue ocurre en Sinaloa, la seleccidén del Jlgnmata se vrealiza
simultianeamente con la clasificacidén, por lo que se explicara mas
adelants.

Clasificacidn.

Actualmente en Sinaloa estdn en operacién dos tipos de
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maquinas que realizan la clasificaci6n por tamafo: segun didmetro
y peso. Las de primer tipo, puaden sar circulares o
longitudinales. En las circulares, los jitomates pasan a un disco
giratorio rodeado de una barandilla helicoidal, cuyo paso o hueco
va aumentando de tamafo. Periddicamente y correspondiendo a los
didmetros establecidos por las normas gue se requieren, hay unos
separadores que desvian la fruta hacla unos recipientes. La
fuerza centrifuga producida por el giro del disco desvia los
jitomatas hacia los bordes, rodando por un lecho de goma lateral
hasta caer por los huecos correspondientes. En l1la longitudinal,
el jitomate entra en unas mallas calibradas giratorias, por
encima de las cuales circula hasta gue cae por la correspondiente
cuadricula, donde a distintos niveles sale la fruta de la maguina
ya saparadafm

Otro modelo realiza el calibrado mediante el contacto con
tres puntos de la circunferencia del jitomate. Para ello penetra
en la maquina por un alimentador de rpdillos y pasa a la seccién
de clasificacién propiamante dicha, formada por pares de rodillos
recubiertos de goma. La sincronizacién entre ambas partes se hace
mediante una estrella con aspas de goma que llevan filas
completas de jitomates sobre los pares de vrodillos del sector
clasificador, los cuales tienen un movimianto de traslacién vy
otro da rotacién que hacen girar la fruta en sentido contrario al
avance. Los elementos clasificadores consistsn en una serie de
teclas sansibles que cuando tocan el fruta frenan sSu rotacién
extrayéndolo de los rodillos Yy depositandolo sobre un
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transportador de lona situado infariormente.”

L.as miaquinas clasificadoras de peso son mds pracisas gue %as
clasificadoras por el didmetro del fruto y ademas lo tratan con
mayor suavidad. El jitomate al entrar en la maquina pasa a una
serie de contenedores alveolares que se desplazan
longitudinalmente coordinados con un sistema de pwsado. Cuando el .
paso del fruto contenido en un alveolo iguala al contrapeso, lo
vence y cas suavemente sobre un transportador de lona situado
debajo. E]l mecanismo de clasificacién se puasde regular accionando
un sencillo contrapeso. Finalmente 1los frutos pequsfos son
eliminados en la parts terminal de la mAquina mediante un
transportadur.“‘)

En la empacadora NCR Tomatqes cuentan con mecanismos da
clasificacidn por colores ;tilizandn para ello caeldas
fotoeléctricas. Los jitomates antranm en unos alveolos situados en
una cadena, cuyo fondo, al pasar por la celda <fotoeléctrica, se
abra mas o menos segun el didmetro dstectado, cayendo a unas
lonas. De esta forma se hace de una vez las dos operaciones de
las otras mAquinas, habiendo un importante ahorro en la mano de
obra. Son maguinas costosas y cuya capacidad de manipulacién no
es, sin embargo, muy elevada, por 1lo que para instalaciones
grandes hay que colocar varias maguinas en paralelo, cuyo elevado
costo no puede compensar el ahorro de mano de obra que suponen.,
No obstante es de esperar que de aumentar su rendimiento vy
capacidad, lleguen a formar parte indispensable de una empacadora
de jitomate.”™

51



El jitomate del estado de Morelos @5 clasificado manualmente

en base a su tamafo de mayor a menor di&metro en cinco categorias
siendo indistinto el color. 8Simultaneamante es seleccionado
separando los rotos, podridos y magullados asl como los daAados
durante la cosecha por golpes y aplastados formando todos estos
una clase aspecial denominada "armada". Los Jjitomates que
presaentan defectos como grietas, cicatrices, quemaduras por el
sol, dafos por el frio, picados por insectos pero Que esten
enteros forman la clase llamada “papel".a’

S8i bien se ha establecido la operacién de clasificaciédn
desds el punto de vista técnico, esta tiene una implicacién mayor
cuando se pretende exportar o garantizar una calidad definida;
para lo cual se denomina como normalizacién misma que contempla
las caracteristicas deseables de un fruto que estan definidas por
la intencién de uso. La principal salida de vegetales es
usualmente el mercado en frasco, y la aceptabilidad de estos
productos esta determinada por 8l tamafo atractivo vy las
caracteristicas sensoriales. Estas mismas propledades no se
aplican necesariamante a productos destinados a proceso. Las
procesadoras estan principalmente interesadas en el color, sabor,
textura y, en lo concerniente al desarrollo Ben el campo, la
resistencia a dafos y @l modo de cultivo y cosecha.

Las caracteristicas de calidad de cualqueir producto pueden
dividirse en dos categorias: saensoriales ¥ ocultas. Las
caracteristicas sensoriales 1incluyen color, brillo, tamadio,

forma, defectos, olor y sabor, las cuales el consumidor pueds
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evaluar con sus sentidos. Algunas caracteristicas Que al
consumidor no puede detsctar con los sentidos son las o:ultasd
como el valor nutricional, presencia de adulterantes o de
sustancias téxicas,?®®®
Para ofrecer un jitomate que sea apraciado en leos mercados
no basta con una buena prsaentacién sinc gque ademas hay que
ofrecar una buena calidad. En general pueds decirse que un
jitomate de calidad es aguel que se encuentra sano, limpio,
entero, sin sabor ni color extrafos, que no sea ni harinoso ni
hueco, gqus no presente dafos y que resista bien al transporte vy
la manipulacién.am

La eliminacién de los frutos que presentan algtén defscto se

inicia desde la recoleccién y continGa en las mesas de seleccién
del Area de empaque. El ccnacimiéntc de las causas que producen
los dafectos es el primer paso en el control de los mismos;
atendiendo a sus causas se puedan clasificar bajo las siguientes
categori as:

Fimiogeneticas: Son el rsultado de anormal idades
hereditarias o condiciones ambientales vy
nutricionales {nadecuadas durante el
crecimiento o maduracién del producto.

Entomoldégicas: Dependen de activtdadgs tales como la
alimentacidn, oviposicién y picaduras de
insectos. Cuando este dafdo es muy grave
los frutos no alcanzan el ma.rcado, ya que
son eliminados durante la recoleccién o
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la seleccidn.

Microbioldgicas: S8on 81 resultado de 1la accién de

microorganismos tales como hongos,
bacterias y virus.

Mecénicas: Implican dafo de naturaleza fisica al
prnducto.m

El establecimiento de una norma de calidad en el Jjitomate,
como &n cualquiar otro producto agricola, tiene como objetivo
fundamental el permitir al comerciante y consumidor identificar
exteriormante un lote y por tanto conseguir que los atributms de
calidad obsarvados se mantengan a 1lo large del tiempo y del
espacio, es decir, a través de toda la red de distribucidn, vy
finalmente dar destino y precio adecuado a cada lote durante el
proceso de comercializacién.

En nuestro pals, asl como gran parte del mundo, existe una
norma oficial gue rige la comercializacién del jitomate; en ella
se8 conjuntan las principales caracteristicas que el jitomate debe
cumplir con el fin de satisfacer lqaféxtgencias de 1los diversous
mercados de consumo a los cuales es destinado. Es importante
hacer notar que el jitomate comercializable en un palis puede no
cubrir ltas caracteristicas necesarias para su comercializacién en
otro pals; tal es el caso del jitomate de México al ser destinado
para exportacién a Estados Unidos. Por esta causa, en esta parte
del presente trabajo, se considera importante dar a conocer la
norma de comercializacidén de jitomate en fresco de nuestro pails,
asi como también la de los Estados Unidos, {NOM-FF-31-1982),
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(Apéndice 2), ya que el jitomate mexicapo para poder ser
exportado, tiens que cubrir la norma que rige el pais importador.

Envasado:

El envasado de jitomate tiene como finalidad proteger al
producto durante el transporte y posteriores operaciones de manejo
que se le apliquen; puede ser efectuado manual o mecanicamente:’
segQin el destino final del producto; los envases que se puedsen
utilizar son muy variados, utilizando materiales como madera,
plastico, cartén, poliuretanoc, etc.-

El envasado da jitomate sinaloense se realiza manualmente en
cajas automdticas de cartén, es dacir, cajas que vienan en forma
de charola con suajes y pestadas que indican los dobleces vy
cierres, que deben efectuarse. En el liner exterior vienen
impresas con los datos de la empacadora, lugar de origen, peso Yy
registro gubernamentales asi como el cédigo internacional de
productcsfa

£l envasado se efectua a lo largo de unas bandas
transportadoras con bandejas lateralss an que se acumula el
producto gque es mansjado por los opararios. Una vez completas las
cajas se colocan en otras bandas da transporte que lo conducen al
1pcal en donds s8 almacenard previo su envio a los Frigori#icosf”‘

Las bandas transportadoras pueden ser de varios tipos; las
hay de cabllilas metdlicas, constituidas por un bastidor metalico
de pérfil estriado con tablillas montadas sobre dos ramales, de
cadena, de rodillos con alstas, guiadas en toda su longitud; las
de rodillos tienman unos rodamientos a ambos lados del bastidor,
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ptras son de rondanas sobre las que se desplazan las caljas;
finalmente aunque menos fracuentes por su mayor costo pueden ser
de cangilones.“o’

EL pesado de las cajas se hace en basculas, que en ocasiones
estdn en la mesa de los operarios, y en otras hay que transportar
las cajas hasta la bdscula y posteriormente colwoncarla de nuevo en
la cinta.™®

Una vez terminado el embalaje, las cajas s8 estiban sobre
tarimas reutilizables situadas en el propio almacen, vy entonces
toda la manipulacién se realiza mediante patines slevadores, grua
o montacargas. El estibado ha supussto una importante reduccidn
de costos, dado que anteriormente todo el movimiento de cajas se
hacia de una en una. £n una tarima suelen colocarse de 24 a 36
cajas de 25 kg. cada una, acomoddndose de 4 a & camas, formadas
por &6 cajas cada una'®

ta Direccidén General de Normas de la Secretaria de Comercio
y Fomento Industrial de México, dafine términos relativos a
tarimas para cargas unitarias o métodos de manejo para jitomates:
tarima es una plataforma horizontal de minima altura compatible
con al manejo de gruas. y montacargas o cualquier otro aguipo
aproplado de manajo, se usa como upa base para ensamblar,
almacenar y transportar cargas. Pueden ser construidas de madera
o fibras y equipadas con superestructuras metalicas.

Para su uso las tarimas se dividen en:

Desechables: tienen un solo cicle de uso.

Reutilizables: Se utilizan en muchos ciclos de usa.
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Cautiva: Su ciclo de uso pertensce a una empresa o sistema
cerrado de distribucion.
Cambiables: Puede reemplazarse por otra sagun mutuo
acuerdo."®
€1 jitomate de Morelos, una vez seleccionado y clasificado
en base a su tamafo es empacado én cajas de madera 1llamadas:
“cajas mexicanas” constituidas por tres listones cepillados vy
reforzadas en las esguinas las cuales son membretadas con el
nombre de la familia dueda del cultivo. A continuaciédn se muestra
una tabla del empacado de lps jitomates en estas cajas de acuerdo
a su tamafo, siendo el nimero 1 (jitomate de primera) el mas
grande; el primer digito de la colocacién indica el nlmero de
jitomates acomodados en el ancho de la caja, el segundo en el

largo, y el tercero el numero de camas que contiene cada caja:

CLASE COLOCACION

1 IXS5XS

2 4 X5XS

3 4 X 6 X6

4 S X & a granel

3 a granel
papel defactuoso a granel
armada desecho a granel

Las cajas se cierran con fleje de plastico y se acomodan
estibadas en sl suelo procurandc que estén en la sombra al
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termino de la jornada la cual comienza a las 6 de la madana vy
cierra a las 4 de la tarde. En el cierre de Jjornada se empieza a
cargar el camién con cajas que se colocan en al interior sin

ninguan orden ni patron de Estibadnfﬂ

11.2.2 Opmeraciones Espaciales

En nuestro pais algunas empacadoras de Jjitomate
principalmente con destino a la exportacién, efectian operaciones
especiales con objeto de garantizar o realzar los atributos de
calidad del producto, tal es el caso de la utilizacién de las
peliculas cubrientes y el preenfriamiento que se describen a
continuacidén.

Paliculas cubriantes.

Los Jjitomates tienen una ce8ra natural que cubre su
superficie la cual es removida durante el lavado, una capa
discontinua extra de cara, aplicada arti{ificialmente con
suficiente grosor para impedir condiciones anasrébicas dentro del
fruto, proporciona la proteccidn necesaria contra los  organismos
extrinsecos que ocasionan pudricién. E1 encerado tiens una
especial importancia si el jitomate presenta en su superficie
pequefas lesiones y rasgufos gue puedan ser sellados con cera.
Otras vantajas del encerado son: reducir la pérdida de peso por
transpiracion, retardar los cambios metabélicos al disminuir la
raspiracidén alterando asi el intercambio gaseoso entre el
Jjitomate y el medio circundante con 1lo cual la wvida de
almacenamiento se prolonga; ademds el encerado hace resaltar el



brillo del jitomate mejorando su apariencia, 1o cual 1o hace més
atractivo para el consumidor.'®”

Las principales ceras que han dado mejores resultados en
jitomates son Candelilla, Flavorseal, Resinas Sintéticas {Decco,
Dupont), Tag, Alamo Brook. El uso de estas implica ciertas normas
que seguidas cuidadosamente, durante su aplicacién proporcionan
mejores condiciones de conssrvacién.u“

Las ceras pressntan la ventaja de poder combinarse con
fungicidas o reguladores del crecimiento ademids de no intervenir
an las reacciones metabdlicas. Los dafos mas notables debidos al
uso de ceras se reducen a reacciones anaerébicas y picaduras, vya
gque las ceras proporcionan un sistema poco permeable a C02 Y 02.
Estos dafios se presentan en los casos en los que no se selecciona
adecuadamente la emulsién o su eBpasor.u”

En Tomates Irsne de Sinaloa, el Jjitomate ya clasificado es
transportads a una serie de cepillos los cuales proporcionan una
aplicacién homogénea de cera (Penwalt) con objeto de sustituir la
cera natural perdida durante el lavado y para reducir la pérdida
de peso por tramspiracién principalmante.“”

En el acondiciocnamiento del Jjitomate morelense, en
ocasiones, antes de empacar el Jitomate Y después de
sslaeccionarlao, es limpiado con un trapo humedecido con aceite
mineral, esta operacidn se verifica solo para el Jjitomate
denominado de primera y sole para mejorar la apariencia del

productn.‘w
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Praenfriamiento.

Las altas temperaturas van en detrimento de la calidad del
jitomate. 8in embargo, la genaracién de temperatura es
inevitable, especialmente s8i 1la cosecha se realiza en dias
calidos ¢ 30—35°C ). El preenfriamiento es un medio para remover
sste calor del campo, el propésito en si s hacer mds lenta la
raspiracidn del jitomata, disminuir la pérdida de peso por'
transpiracion, minimizar 1la susceptibilidad al ataque de
arganismos y disminuir la carga de refrigeracién del transporte
utilizado. Debe de realizarse cuanto antas; el tiempo
transcurrido entre la recoleccién y la prerrefrigeracidén debe de
raducirse al minimo duranta el mismo dia de la cosecha’™

Un equipo de hidroenfriamiento esta formado por un tangue
grande con agua a baja temperatura ( 2-4°C }, una bomba da alta
capacidad para circular el agua a un sistema de aspersién y una
banda transportadora para llevar el jitomate a la aspersora. En
el estado de Sinaloa, empacadoras como NCR Tomatoes, se utiliza
un sistema del tipoc mencionado, pero también es usual el
preenfriamiento con aire, utilizado en la empacadora Tomates
Bravo mismo que se describe a continuacién: la difsrencia de
temperatura entre el refrigerante y los jitomates debe reducirse
con rapidez. Para evitar la congelacién la temperatura del airae
no debe ser inferior a —I.ODC, el coeflciente maximo de
circulacién de aire (que es la proporcidn entre 1la entrega de
aire por hora de los ventiladores, expresada en metros cubicos,
por el volumen del cuarto) es de 150 y la H. R. de 85-90%. Un
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almacenamiento rdpido es esencial para obtener los beneficics del
preanfriamiento. Los preenfriadores que emplean aire son cuartos
largos y angostos en los cuales el aire circula a velocidadas
minimas de 60 m/min. Su usp es limitado y la capacidad absorbida
por los ventiladores excede el 50%Z de la capacidad deal
compresor. ‘%

€1 preenfriamiento con aire +forzado a travées de tunsles
tiene postibilidades comerciales. El preenfriador forza el alre
entre los espacios que quedan entre los jitomates con velocidades
de 200 a 400 m/min y H.R. de 85-90 %. La temperatura final del
aire es de hasta 1.7%. Las pérdidas maedias de peso son
inferiores a}l 1% y la operacién de preenfriamiento puede durar de
1 a 1.5 horas. ‘™

81 se desea un rdapido snfriamiento, el hidroanfriamiento
raduce la temperatura de los jitomates de 32 a 21°%c en 8 o 10
minutos. En algunos casos se presenta la separacidén de la piel
cuando ésta esta en contacto intimo con el agua.‘m

Donds el hidreenfriamiento no es factible, es en el
enfriamiento do jitomates verds-maduro por lo que se lleva a cabo
con aire que se sncuentre por abajo de los s°c y para que esto no
s8a perjudicial la exposicién no debe ser mayor de 1 dia.a)

En casos en que es esencial la retencién prolongada, 1los
jitomates verde-madurc pueden ser llevados a' temperaturas por
debajo de los 27°C por 1.5 o 2 dias, el rango deseado debe ser
de 13 a 18°c."™

En todos los métodos de preenfriamiento ee amplea la
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expresidn "tiempo medio de preenfriamiento", este s ei tiempo
requerido para reducir a la mitad la diferencia inicial ds
temperaturas sntre el fruto y el medio de enfriamiento. EL tiempo
medio de preenfriamiento es el mismo para los frutos expuestos a
un método dado, sin tomar en consideracidén su temperatura
inicial y permanece constante a través de todo e! proceso de
refrigeracidén inicial. La velocidad de refrigeracion se ve
influida por el método utilizado, el tipo de embalaje y el
patrén de estibamiento de los mismos . >

Un problema que puede presentarsee en jitomate al exponarsa
a bajas temperaturas es el dafo por frio. £s también el causante
de grandes pérdidas econdmicae durante el almacenamiento y el
transporte refrigerado, en sspecial cuando éste uGaltimo s
prolonga demasiado. Este dafo basicamente es diferente al que
rasulta de heladas o temperaturas inferiores a 0°C. Las manchas
acupsas o0 @l hecho de no madurar adecuadamente se hace mas
evidente en 81 jitomate debido a que su piel es delgada y suave.
Otros sintomas dal dafo por frio que prasenta el Jjitomate son:
no se genera al color rojo, hay susceptibilidad a la pudricién
por alternaria, se forman pequefas vajigas blancas en la pial de
los jitomates verdes. La temperatura en la que sa inicia el da#fo

por frio es alrededor de los 79:.*®

II1.3 Normas da Calidad
Es importante resaltar el hecho de que la norma oficial
maxicana (NOMFF~31-1982) establece tres grados de calidad: México
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extra, México 1 y Mdxico 2. Siendo que la norma nortsamericana,
(S8tds U.S.A. para tomates frescos), tambiédn establece tras
grados pora la clasificacitén de jitomate la diferencia estriba en
que mientras la norma mexicana considera dos tipos de defectos,
mayores y menores, la norma U.S.A. sestablece requerimientos
badsicos y defectos que no deben aparecer en él Jitomate por
ninguna causa; en el cuadro siguiesnte se compara la clase México
x

extra con Grado U.S. No.1

México Extra.

Defactos Mayores Defectos Menoras
Dafio mecdnico 2 Blandos S
Dafo entomoldgico 2 Defarmes S
Rajaduras % 2 Dafo por heladas S
Dafo plagas 2 Fuera de color S
Cicatricses 2 Fuera de tamafo S
Mdaximo acumulativo.

S
Grado U.S8. No.1
A) Requerimientos basicos Libres da:
Caracteristicas similares de variedad podredumbre
Madursz Dafo por frio
No sobremaduros o blandos No dafados por ninguna
Limpios otra causa

Buen desarrollo
Bien formados, tersos y suaves.
¥ Fuente: Code of Regulations F.D.A.
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Es pums notorio que si bien la norma Moxicana entra de lleno

en una tabla de tolerancia, cuyos valoras se obtienan a través de

la férmula de muestreo:

% Defectos = Cantidades defectuosas X 100

Cantidad inspeccionada

la norma U,8.A. solo dd algunas caracteristicas generales, mismas
que define claramente dentro de la misma norma, asimismo
determina las toleraciancia y su apiicacidn en funcidén del tamafo
de la muestra, o bien del peso y namero de envasas que B8
muestreen, toda la informacién correspondiente a norma Mexicana y
norma U.S.A. se encuentra completa en al apéndice 2. En lo
concarniente a la clasificacidn por color la norma Mexicana y la
norma U.8.A. difieren no soclo en los términes sino en 1la
caracteristica propia desl color, como se muastra en 81 cuadro:
Norma Mexicana
Tomate Verde: Cuando la suparficie del tomate prasente coloracién
vards en un 90% o mas.
Tomate Rayado: Cuando la superficie del tomate presenta diversos
tonos de rojo hasta en un 40%.
Tomate Reosado: Cuando la superficie del tomate presenta mas del
40% de color rosa-rojo, pero no mas del 20% de la misma ds

color rojo.

&4



Tomate Rojo: Cuando la superficie del tomate presenta coloracidn

roja hasta en un 90% o mas.

Norma U.8.A.

Varde: La superficie del tomate es completamente verde; los tonos
de color verds puaden variar del claro al oscuro.

Rompientes: Hay una definida irrupcién de coclor de verde a
amarillo, rosa o rojo en no mds del 104 de su superficie.

Cambiantes: Mds dal 10% pero no mds del 304 dea la superficie
muestra un definido cambio sn color de verde a amarillo,
rosa o rojo o combinacidn de todos ellos.

Rosa: Mas del 30% pero no mas del 60% de la superficie muestra
color rosa o rojo.

Rojo claro: Mas del &0% de la superficie muestra rojo-rosado o
rojo; con tal gque no mas del 90% sea rajé.

Rojo: Mas dal 90% de la superficie muestra color rojo.
Cuando la norma mexicana se refiere a tamafio es escueta vy

dice: "El tamado da los tomates se determina por su diametro

ecuatorial”.

Minimo (mm) Maximo (mm)
México Extra 73 No requerido
México 1 568 72
México 2 48 57

En 1la norma U.S.A se establece gque el tamafo da los tomates
empacados en cualquier tipo de recipiente debe estar acorde a las
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clasificaciones de tamadfo especificados an la tabla
correspondiente; el tamafio de los tomates en cualquier tipo de
contenedor puede designarse en términos de didmetro minimo vy

mAximo expresado en milimetros:

Designacidén de Disdmatro Diametro
tamafio mi nimo maximo
Extra chico 48 S4
Chico 54 Se
Mediano S8 64
Granda 64 73
Extra grande 73 88
MAximo grande B8 -

Mientras que la norma U.8.A. Ffinaliza con una muy clara
daefinicidén de los términos empleados en ella, la norma mexicana
dadica un tema al envase y smbalaje del tomate, sugiere caljas,
tarimas, etiquetas y datos en las mismas asi como los colores
egpeci ficos para cada grado de calidad.

De esta manera es como al establecer comparaciones entre
ambas normas, se nota gque la norma mexicana no es tan profunda
pero si es practica y facil de manejar por lor productores
locales; sin embargo, es claro que la diferencia de términos
{como se observa en la clasificacidn por coloer), la poca
similitud en los valores como salta a la vista en el tamafio,
donde el México extra corresponde al extra grande vy el México 2
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al extra chico, dificulta a los productores nacionales apsgarse
a 1os requerimientos comerciales de un pals importador, atln
cuando el jitomate de algunos puntos productores de México, sean
potencialmgnte de la calidad necesaria para ser exportados.

E! contenido integro de las normas mexicana y norteamericana

se encusntra en el apéndice 2.
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CAPITULO il

ALMACENAMIENTO



L.a razén principal desde el punto de vista técnico, ds
almacenar un producto perecedero como lo as el jitomate, es la de
prolongar su vida util conservando la calidad, gqua se obtiene
cuando la cosscha se efectia an el estado de madurez apropiado vy
durante el cultivo se dieron las condiciones propicias para el
desarrollo evitdndose factoraes gque pudieran causar dafos
fisioclégices. B8in embargo, un almacenamiento inadecuado puede
ocasionar una sevara manifestacidn de dafos fisioldgicos o
microbiolégicos.

Durante el almacaenamiento del producto fresco, se presenta
la deterioracién causada por dssdrdenes fisioldgicos, debido a la
raspiracidon y accidn del etileno principalmente, asi como por
dafos fisicos, pérdida de humedad, y proliferacisn de
microorganiamos. Es por esto que para almacenarlo es importante
su manejo en la cosecha, ya que los golpes y otros daRos provocan
mayores desdrdenass fisiolégicos, disminuyendo su vida en el
almacen.®”

III.1 Métodos y condiciones de almacenamisnto,

Existen diferentes tacnologias para almacenar jitomate, las
que a continuacidn se describen:

Almacenamiento a temparatura ambiente:

En general, el jitomate para consumo en fresco no se
almacena por periodos prolongados. Cuando se practica algoan tipo
de almacenamiento durante 1la comercializacidn, usualmente es a
temperatura ambiente. En estas condiciones se recomienda
almacenar los frutos bajo techo, donde predomina una temperatura
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moderada (20—25°C). Dabe avitarse almacenar frutos en estado de
madurez verde—-maduro a temperaturas superiorues a 3o°c, porgque no
maduran satisFactériamente. adquieren un color amarillanto en
lugar de rojo, por lo que son poco aceptables en el mar:ado.um

En lo que respacta al estado de Morelos, se tiene que su
produccidn, comunmente no as almacenada, ya gue la
comercializacién es inmediata debido a la distancia existents
entre este estado y la central de abastos de la Ciudad de México,
en donde si existe almacenamiento refrigerado, sin embargo el
jitomate por su gran demanda asi como paor la magnitud de los
volumenes provenientes de Morelos, no entra en almacenes y en
ocasiones g8 transpaleado de un camidn a otra. @

Almacenamiento refrigerado.

La refrigeracidn es uno de los métodos de los que
actualmente se dispone para prolongar la vida de almacenamiento
de los frutos. Permite reducir la velocidad de los procesos
matabdlicos y aumentar el periodo de vida util; se basa en el
hecho de que a temperaturas bajas la velocidad de respiracién
{volumen de Coleg-hr) s8 abate. Ademds, es utll porque inhibe o
retarda el crecimiento de microorganismos patdgenos. La vida de
almacenamiento depende de la etapa de madurez del jitomate y de
la temperatura utilizada. @

El almacenamiento en frio, consiste en la exposicién de
contenedores con el producto, al aire frio en una estructura de
refrigeracidn. Un arreglo sencillo y comin es el de descargar

aire abajo del techo, al cuarto frio; &l aire circula del techo
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hacia abajo pasando por el producto. La humsdad relativa dentro

del almacén debe ser de 85-90 % .

81 se deja tal cual, el enfriamiento as lanto por lo que se
han disefado diferentes tipos de ventiladores que eJjercen una
presidén mas o menps eficienta (con velocidades de alrededor da
300 m/min), segan el tipo de contenedor del producto, colocacidn
y estibado en el almacén.‘a”

La temperatura de refrigeraclidén mds adecuada depende de la
susceptibilidad que se presenta al dafo por frio; en el caso
particular del jitomate, es mds resistente a las bajas
temperaturas a medida que se encuentran en estados mds avanzados
de madurez. e

€8s por esto que los jitomates que se cosechan verdas, no
maduran a bajas temperaturas (inferiores a 12°D); si se
les conserva a temperaturas inferiores a las indicadas, habra que
someterlos despuds a otras mas altas por un periocdo de S a 10
dias o madurarlos con etllsnn.mm @n

8e daben evitar temperaturas abajo de los 10°%¢ por mas de un
dia, de lo contrario se tendrdn sintomas de dafos por frio que
provoguen serios deterioros en la calidad de 1los jitomates. El
intervalo de temperaturas entre 10 y 139C es conviente, si el
retraso en la maduracién es desesado, pero tiende a habar un
efecto adverso en los parametros de color y sabor del producto
maduro, asi como un aumento en la susceptibilidad al ataque por
Alternaria.vLa temperatura d6ptima, para el almacenamiento de

jitomate en estado verde-maduro es de 14 a lboc, en la cual se
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retrasa la maduracidn, sin el aumento de problemas de

degscomposicisén y en donde en un periodo de 7 a 14 dias se
[$¥-23

obtendrd una maduracién aceptable.

El proceso de maduracién se desarrolla de acuerdo con la
temperatura del almacén; asi para que los frutos pasen de
verde—-maduro a totalmente rojos, se necesita aproximadamente el

@2

siguiente numero de dias:

Temperatura de almacenamiento (DC)
13 1S 18 21

Numero de dias 18 16 12 9

Fugnte: Manual para el manejo postcosecha del tomate. Fondao
Nacional de Investigaciones Agropecuarias. Maracay,
venezuela. 1989.

En el cuadro No.&6 se presentan las temperaturas da
almacenamiento para los diFerenteé astadios de madurez.

Para aumentar la humedad relativa o eliminar gases
indeseables durante el almacenamiento se recurre a la ventilacion
a través de los aportes de aire del exterior. Para Jjitomate
maduro resulta aconsejable no mas de S renovaciones de aire al
dia, el momento mas indicado para realizar la wventilacisn es a
primera hora de la maRana, vya que con ello no se producen
elevaciones importantes de temperatura.

En el estado de Sinaloa, éste es el método mas empleado en
la conservacidn de jitomate; en lo que raespecta al producto para
exportacién es considerado de espera, vya que dura el tiempo

necesario para gue llegue el transporte que lo va a trasladar.
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CUADRO # 6

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO PARA

DIFERENTES ESTADIOS DE MADUREZ

Estado de Madurez

Temperatura
optima de
almacenamiento

vida de Almacenamiento

"Verde maduro™

12.8 a 15.6 °C

14 a 18 dias entre un' 7S a
85 porciento estan rojos (19)

A los 10 dias, menos del 10

porciento estan rojos y cerca
de la mitad estan en el esta-
do del color cambiante o ver-
de mazén o tres cuartos (11).

"Irrupcién del 12.8 a 15.6 C 14 a 18 dias

color”

“Color cambiante"| 10 a 12.8 "C | 4 a 7 dias y después cuando

o verde sazdén o se sacan a 21°C estaran rojos

tres cuartos en otros 1 a 4 dias, pero si
se mantienen a 10°C una sema-
na o mAs Se requerira para
que alcancen el estado rojo.

Rosa o rosado, 10 a 12.8 °c Lag recomendaciones son las
nismas que las del estado de
color cambiante, pero son
aun menos sensibles al dafio
por enfriamiento que el
estado anterior.

Rojo claro 1.7 a 4.4 °c | 2a 4 dias.

y rojo 0oC 28 dias pero hay que consu-

mirlos inmediatamente va
que se deterioran en las 24
horas siguientes (15).

FUENTE: Jitomate, generalidades sobre su cultivo y tratamientos

en postcosecha, con especial énfasis a la aplicacién de
emulsiones a base de cera de candelilla como peliculas
cubrientes. Conferencia UNAM 197S.
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En algunos casos &1 almacenamiento en el lugar dae

acondicionamianto, hace la funcidn de un método da
preenfriamiento anterior al transporte, con el objeto de
disminuir el calor que tendria que remover la unidad mecanica de
refrigeracion o bien la fuente de frio. = an

El jitomate que no cumple con los requisitos para ser
exportado es comercializado en mercados nacionales en lapsos
cortos de tiempo.

Actualmente los grandes almacenss acaparan mayores volumenas
de frutas y hortalizas, entre ellas Jitomate, conservandolo
refrigerado.

Atmdsfera controlada.

El término atmdsfera controlada, técnicamente implica la
adicidn o sustraccién de gases, con lo que se logra una
composicién de gases diferente a la del aire. Los gases
utilizados para cambiar la atmésfera son el oxigeno, diéxido o
mondxido de carbono, acetileno, etileno y nitrégeno. E]l uso comin

de AC indica generalmente un incramento de CO disminucién de U2

Fy

y altos niveles de N, las proporciones de estos gases deben ser

5
controladas durante todn el periodo de almacenamiento. @n

El uso de AC se ve Jjustificado siempre y cuando la
modificacisen y control alrededor del producto genere condiciones
mas favorables a las gque presenta sl medio. La determinacidén del
tipo da atmésfera se debe hacer en funcién a la tolerancia
relativa critica del jitomate, a la reduccidn de 02 o al aumento
de CDZ’ sin tener alteraciones que dafen al producto durante el
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almacenamiento; sa debe de tener mucha praeacaucién sn el maneljo,
ya que un Bexceso de N2 puede provocar la congelacién del
producto, asi como presentarse una toxicidad tanto en éste como
para @l personal, con el uso de CD2 4 CO. o7
£l uso de atmdsferas controladas, se ha limitado a ser un
coadyuvante en la refrigeracién ya que se requiere de un equipo
especial para implementarlo, por lo qus comercialmente su uso no
se ha extendido. Dentro de los reguerimientos de equipo para un
almacén AC son los siguientes:
1.- Para aliminar 21 axceso de CD2 del interior de 1la
cdmara.
2.~ Depuradores para purificar 1la atmdsfera, utilizando
reactivos como hidréxido de sodio, carbonato de potasio,
stanolamina, mediante absorcidén sobre carbén activado o
cal recientemente hidratada.
3.- Inyectores de atmésfaras producidas axteriormenta.
4.~ Instrumentos de control de CD2 y 02."m
El tipo de camara exigible para el almacenamiento bajo
atmdésferas controladas conlleva una e@levada humedad relativa en
el interior de la misma y una ventilacidn restringida.
En investigaciones realizadas con jitomate almacenado en

atmésferas que contienen 3% de 02 y 97% de N, se encontré que el

2!
fruto verde-maduro desarrolla una maduracioén aceptable y no tiene
sabor dasabrido, por lo que esta atmdésfera es una de las mejores
para este producto.

En el cuadro No. 7 se muestra la vida de almacenamiento bajo
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diferentes atmésferas:

CUADRO No. 7

VIDA DE ALMACENAMIENTO DE JITDMATE EN ATMOBFERA CONTROLADA

Madurez Temperatu- Atmdésfera Duracien
an almacén
ra (o) (d{as)
Verde-madu-  12.78°C 10%0,~F0%N,, &2
ro
3%0,~97%N, 76
1%0,,-99%N,, a7
varde-madu~ 12.78°C 3%0,~0%C0, 42
rc
Verde-madu~ 12.5°C 2.5-4%0,-5%C0, &2
ro
Verda-madu- 12°C 1.770,-0.5%4C0,, 50

ro

Autor

1973. UsA.

Balunkhe y Wo,

Pargons et al

1970.usa.

Coodenough vy

Thomas,

1980.

Inglaterra

Mancarel
Onelli,
Italia.

Fuente: Efecto del procesamiento industrial y almacenamiento

i1y
1985.

del

jitomate (Lycopersicum esculentum) sobre los residuos dal

paratisn metilico. Santoyo Cortéz

1987.

Vinicio. Tesis

Algunas veces se tiene que madurar el jitomate verde

etileno después de almacenado o
temperaturas mds calientes por algunos

que madure.

dejarlo

dias

expuasto

{5-10)

UACH

con

a

para
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Haciendo una comparacién, se tiens que los efectos sobre las
caracteristicas del Jjitomate bajo atmésfera controlada Y
rafrigeracidén son los siguientes: los jitomates an AC son mds
4cidos que 1los almacenados en frio. Existe una pérdida de

clorofila que se reduce con alto CD2 y bajo O raduciendo

20
agimismo el licopeno, carotenoiries y xantdfilas. Por las
condiciones anaerdbicas se generan productos con deficiencias en
sabor y olor, lo cual puede ser contrarrestado al ponerse los
frutos en aireacion (5% 02). Después del almacén en AC se obtiene
una mayor firmeza (3% cuz, 3% Dz) que en el almacenamiento en
frio. Las bajas concentraciones de 02 (2.5-5%) retardan el
ablandamiento del jitomate asi como el aumentc de GDZ {5-10%)
con 2-4% de 02. La degradacién ds carbohidratos se rsduce con
bajos niveles de 02. El contenido de Acidos organicos decrece,
por lo que el cambio de sabor se debe no solo a la proporcisen de
azucares y acidos sino a alteraciones en las proporciones de
4cidos., La acidez titulable no disminuye con la atmésfera
controlada y con rsfrigeracién normal si. La sintesis de
proteinas es menor en AC que en almacenamiento refrigerado vy
estas, Junto con 1los aminodcidos pusden desarrollar nuaevos
sabores, también influyen en la oxidacién del dcido ascérbico vy
los componentes del sabor.

Existen difereantes susceptibilidades al dafo por 002,
dependiendo de variedades, época de produccién y tiempo de
cosecha en el dia. Para reducir estos efectos es necesario evitar
altas concentraciones de CD2 por largos periodos de tiempo. Los
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tratamientos que raducen los sintomas de dafo por frio son: el
almacenamiento carca de la temperatura de dano (12°Cl),
calentamiento intermitente durante el Ffrio, presidén baja de
almacenamiento (almacenamiento hipobdrico), aumento de niveles de

CD2 (3-5%) y pretratamientos con calcio o etileno. N ax®

Medidas sanitarias en al almacén

En general se puede decir gque en el almacenamiento de
jitomate se debe de observar un trato esmerado.

Las cajas deben ser lavadas con frecuencia, agi como el
almacén a fin de evitar la reproduccién de honges Yy bacterias.
Una limpieza completa del almacén pueda efectuarse cuando se
encugntre vacio, es decir antes de la siguiente fecha de carga.
El piso debe de estar limpio y libre de sscombros, el techo y las
paredes se puedsn limpiar aplicando una lechada de cal en forma
de spray y se puede aumentar la proteccidén con el uso de pintura
fungicida.

Las cajas de campo y el equipo pueden ser limpiados con
soluciones de hipoclorito de sodio al 0.25%. En algunas
ocasiones, los almacenes son fumigados con una mezcla de 85% de
CD2 y 15% de etileno y para la purificacién de)l aire se emplea
carbén activado. Tamblén se recomienda que 195 jitomates sean
introducidos en el almacén 1o mas pronto posible después de
su cosecha, y de preferencia que se encuentren en 21 mismd estado
de madurez. Se debe realizar una inspeccién regular en cuanto a
su calidad, con el objeto de detectar oportunamente cualquier
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alteracidn sufrldq‘.“a

111.2 Patrones de estibado para jitomate en fresco.

La axpariencia muestra que la calidad del empaque tiene una
influencia en la preservacién de los Jitomates frescos en el
curso de la distribucidén y del transporte; la manera de arreglar
o acomodar los empaques dentro de 1os almacenes y vehiculos
siempre Jjuega un papel muy importante.

La organizacién de estandareas internacionales (180}
proporcionan guias para los arreglos de ompsques de jitomates
frascos en transportes y almacenaes, la cual se aplica a empaques
cuadrangulares formados de madara; cartén o pldstico, con o sin
cubierta, estibados o no. s ‘

Para la mejor comprensién d; tales guias, es util conocer
las siguientes definiciones:

Estiba: Todos 1los acomodamientos superpuestos del mismo

empague. (ver fig. 1)
Fila: Todos los empaques acomodados lade con lado en  un
mismo nival. (ver fig. 1)

Cama: Todas las filas en =21 mismo nivel. (ver fig. 20

Empaques no estibados

Recomendaclionas generales.

Los empaques deben permitir estabilizar la carga,
estibandolos de manera que el contenido corra el minimo riesgo,
espacialmante si no tiere cubierta, permitiendo una wventilacién
adecuada al contenido. El1 empaque debe constituir cargas
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ESTA TESIS KO DEBE
SAUR DE 1A BASLIOTECA

FIGURA # 1

Pared frontal

pared lateral

{ila Yransversil

: £ila .horizontal

FIGURA 1 : EMPAQUES EN FILA Y EN ESTIBA

FUENTE : 1S0 6661
INTERNATIONAL STANDARD ORGANIZATION. TOMATOES, ARREGEMENT
OF PARALLEPIPEDIC PACKAGE IN STORAGE



sompactas tenga o no cubierta. En la longitud del almacén la
carga no debe presentar discontinuidad ni debe recargarse en
ninguna pared, asi como tambieén debe sar de altura
homogénea.

Recomendaciones especiales.

Los empaques desben ser acomodados sin que existan espacios
entre ellos, y pueden ser arreglados en filas compactas
transversales.

No obstante, es recomendable tomar previsiones para que haya
un flujo de aire a través de la linea central de la carga y que
g8 asagure su circulacidn. Los empaques se pueden acomodar con su
lado largo en paralelo a todo lo largo del almacén. Sin embargo,
debido a que generalmente existen pequefos espacios vacieos entre
el fipal de la fila transversal y la pared del almacen, las filas
sucesivas de la misma cama deben dirigirse alternativamente a uno
y otro lado del almacén. Estos espacios vacios vresultan de lo
particular de cierto tipo de almacenes y, pueden ser llenados con
apropiados acomodamientos de empagues.

Dos arreglos a este respecto se muestran en la figura 2,
cualquiera de ellos puede adaptarse, sin embarga son solo un
ejamplo. “e

Arreglo a (ver figura 2a).

Los empagques son exactamente superpuestos @n estiba regular,
los subgrupos cada uno constituido por upa serie de filas
superpuestas, deben colocarse a uno y otro lado de la pared del
almacén. E]l espacio entre un subgrupo y la pared del almacén no
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debe exceder 8l ancho de un empaque. Todas las camas deben ser
gimilares. Este arreglo requiere cuidadosa alineacién de la
estiba de empaquaes y lograr un buen contacto entre empagues.

Arreglo b (ver figura 2b).

En cada serie ds Ffilas transversales, lag filas s0n

acomodadas alternativamente a uno y otro lado de la pared. Este-

arreglo es preferible al antes mencionado pero regquiere que el
espacio entre cada fila y la pared no exceda un tercio dal ancho
del empaque y que los empagues sin cublierta deben ir provistos de
un medic adecuado de estibamiento.

En cualquier arreglo que se adopte debe verificarse gque 1la
parte de la carga que se encuantra préxima a las puertas no debe
quedar cerca de ellas para asegurar la mejor estahbilidad de esta
parte de la carga, loes empaques puaeden ser axcepcionalmante
acomodados a lo largo de los lados en forma perpendicular a la
pared del almacén. Cuando no es posible que la carga tenga uma
altura homogénea en toda su extensién, los empaques que farman
una cama incompleta son agrupados en un lote de un solo nivel vy
sér&n f1jados para evitar su desplazamiento.

La carga no debe presentar una discontinuidad Jlongitudinal
ni debe inclinarse sobre ninguna pared del almacén. En la
prdctica, sin embargo, hay muchos espacios vaqius dentro de la
carga, o entre la carga y las paredes. Es necesario llenar sstos
espacios cuidadosamente para evitar cualquier desplazamiento de

los empaques.

a1



FIGURA # 2

Arreglo a Arreglo b

FIGURA 2: ARREGLO DE EMPAQUES NO ESTIBADOS

FIGURA # 3
i
=
i E
! 7,
o J
BHHEEY
a) Arreglo de empaques en b) Arreglo de ewmpaques

una tarima estibados en un vehiculo

FIGURA 3: EMPAQUES ESTIBADOS

FUENTE: IS0 6661
82



Arreglos de empagques an una tarima

En el caso de empaques estibados en tarima es necesario
considerar dos cosas: el arreglo de los empagquaes en la tarima vy
el estibado de la carga dentro del almaceén. e (@

Los empaques daben ser colocados sucesivamente y con :Qidauo

un camas. Upa tarima solo pueds portar empagues de las mismas

dimensiones. La forma de los smpaques y su arreglo en la tarima

determinan ls superficie de la miema que presente el mejor
ofecto. No pusde haber espacios vacios dentro des una carga
estibada. El borde da 1la carga y el de la tarima daben
coincidir, no obstante se permite que la carga sobresalga a la
tarima 10 mm., Cuando los empaquas ;on de altura msdiana (manores
a 200 mm} es aconsejable mantener la cohaesidn de 1la carga por
medios apropiados, por ajemplo con dos cuerdas, una colocada a la
mitad de la altura de la carga y otra a los tres cuartos de la
altura. Si los smpaques son construidos de un material que tiens
una cierta flexibilidad, o si son muy pequeros (mencres a 400 mm
X 250 mm) es aconsejable y conveniente colocar un borde vaertical
con un dngulo rigido que puada sostenar cuerdas horizontales. 6i
los empaquas estén constituidos de un material rigido y su altura
es maximo de 200 mm solo una cuerda necesita ser usada. E1 namero
de camas por tarima suele ser da 4 a 6 y 2 tarimas por estiba.

Transporte de cargas aestibadas.

Las cargas estibadas puedan ser arregladas en filas
transversales de dos o tres tarimas de acuerdo a la direccién vy
orientacidn, El esscoger la direccién es determinante por la

83



necesidad de usar la suparficie del vehiculo que presente mejor
efecto, y para colocarse los empaques de manera paralela a la
longitud del! vehiculo.

La parte de la carga colocada cerca de los 1lados de la
puarta dal vehiculo no debe inclinarse sobre ella. A lo largo del
vehiculo la carga no debe prasentar ninguna discontinuidad ni
debs apoyarse Bobre ninguna de las paredas del vehiculo. En 1la
prdctica, no obstante, hay a menudo espacios vacios dentro de la
carga o entre la carga y las paredes (vehiculos cargados por
detrds). Es necesario llenar estos espacios cuidadosamente por
madio de empagues no estibados por ejemplo, o por otros medios
apropiados, para evitar cualgquier posibilidad de desplazamiento

da la carga estibada o d» los empaques mismos. (e
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CAPITULO IV

TRANSPORTE



El transporte es un importante eslabdén entre el manajo
postcosecha y el almacenamiento o la distribucidén del jitomate.

E£sta comienza desde los campos de cultive hasta los centros
da acopio, en donde el transporte s manajado por revendedores,
procesadoras, empacadoras, exportadores y mayoristas; siendo los
vehiculos automotores, el tren y el transporte aéreo, los mas '’
empleados en la actualidad.

Como consecuencia del manejo severo, de los retrasos en el
trayecto, de la carga y descarga sin precaucién, del uso de
contenedores inaproplados e inadecuadas condicionas de transporte
en general, se presentan con frecuencia pérdidas considerablas
del producto en algun punto de la distribuctén. @

Para disminuir estos dafos, es necesario qua lps vehiculos
que transportan jitomate cumplan con los siguientes requisitos:

1) empague apropiado y condiciones de transporte que

aseguren la preservacion de la calidad del fruto.

2) oportuna y rdpida entrega del producto.

3) la garantia del pago nato del producto, que solvente el

uso del transporte adecuado. @2

La eleccion del medio de transporte a utilizar en el
traslado del producto, ya sea desde el campo de cultivoe o el
centro  de acopio, depanderd basicamente del destino de la
produccidén; algunos otros factores que en ocasiones son tomados
en cuenta, son los siguientes:

-~ clase, variedad y condicion de la cosecha.

— manejo postcosecha.



-~ empaque.

~ costo del transporte.

El transporte por tierra es uno de los mads importantes, ya
que ofrece una gran flexibilidad de operaciones apropladas para
e8]l desplazamiento de la carga de un lugar a otro.

Las consideraciones fundamentales para transporte en cortas
o largas distancias son las siguiantes:

a) En transporte de corta duracidn, el producto debe de ser
protegido de dafos mecanicng por lo que el mansjo severo
durante la carga y dascarga debe evitarse; el transporte
debe seguir una ruta preestablecida vy si es posible no
retrasarse.

b) Para transporte a largas distancias existe un riesgo
afadido a que el proéucto se deteriore por calor
excesivo, ya gue se provoca deshidratacidn o el comienza
da podredumbre causada por microorganismos Y al
ablandamiento de jitomates maduros, lo cual {implica 1a
nacesidad de contar con cilertas condiciones en los
vehiculos, que garanticen la entrega del producto en las
mejores condiciones. a0

IV.1 Tipos de transporte.

En la actualidad, =1 transporte de jitomate se efectua en
una gran variadad de vehiculos terrsst;es, siendo los
principales 1os que a continuacidn se describen:

Vehiculos de redilas:

Son un medio muy flexible, gue permiten movilizar volumenes
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pequefos o grandes de jitomate, por medio del cual se puaede
lograr un nivel de eficiencia en la rapidez de la entrega Yy el
manejo.

Constan de una plataforma de carga rodeada por una reja, la
cual esta formada por listones de madera que permiten entre ellos
el facil acceso de aire hacia la carga. @

Este es el método mds empleado para transporte en corta
distancia, como es en el caso del jitomate proveniente del estado
de Morelos y el cual se comerclializa en la Central de Abastos de
la Ciudad de México; aqui se cargan los camiones de redilas con
las cajas de jitomate, sin seguir ningGin patrén de estibado pero
cuidando gque estén firmemente atadas y tapadas. Los camiones son
chicos, ya que las cargas gue desplazan son pegquedas (menores de
5 toneladas) y generalmente pertenacen a algun miembro de la
familia que cultiva esta hortaliza y no suelen ser exclusivos
para oproductos hortofruticolas, ya que se emplean para
transportar todo lo relacionado al campo y sus prnductns.‘& @

vahiLulos ventilados:

Son los vehiculos usados para transporte a cortas y medianas
distancias. Consiste de una camara rigida y cerrada provista de
orificios a través de los cuales se lleva a cabo la admisién vy
emisidn de aire, por medio de ventilacidn forzada. El sistema de
ventilacion usaco debe de contar con dispositivos de regulacion
exterior. 129

Vehiculos aislados:

Son aquellos en los cuales el intercambio de calor dantro vy
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fuera de la cdmara es limitado. Existen dos tipos diferentes,
basadoe en 8l espesor del aislamiento:

1.~ Equipo normalmente aislado en el cual el factor de
transferencia de calor no excede de 0.6 Kcal/hr-m2 por
un grado centigrado de diferencia de temperatura del
aire, entre el lado interno y al lado externo de la
camara cuaendo estd vacia.

2.- Equipo de aislamiento reforzado, sn el cual el factor de
transferencia de calor es de 0.05 Kcal/hr—mz. Eatos vehi
culos no estdn provistos con equipo de enFriamxsnco.‘zw

Vehiculos refrigerados:

Son venhiculocs que ademds de ser aislados, poseen una fuente
de frio, como puede ser hielo, hielo con sal, hielo secao, etc.

La fuente de frio es capaz de bajar 1la temperatura en el
interior de la camara, de una temperatura media exterior ds 25%
a -1.1% y conservarla par no maenos de 12 hrs. Estos vehiculos
puedan ser agquipados con uno o dos compartimientos para contenaer
el agente frigorifico, el cual debe de ser cargado desde el
exterior.

Vehiculos con refrigeracidén mecdnica:

8on vehiculos aislados, equipados con un sistema mecdnico
capaz de mantener prdcticamente constante la temperatura por 12
hrs, cuando estd vacia la gdmara y con un promedio de temperatura
axterna de hasta SODC, de acuerdo con las siguientes clases:

- Clase A: eguipo que proporciona temperaturas constantes

entre 12 y o¢.



- Clase B: temperaturas constantes entre 13 y - 13°C.
-~ Clase C: temperaturas constantes entre 12 vy —Zloc.uo) @

En el estado de Sinaloa, al transporte que comGanmente se
utiliza para trasladar las cargas de jitomate es el class A. La
mayoria de las compafias importadoras de este producto, se
encargan de desplazarlo desde sus maquiladoras, hasta los
almacenes situados en los Angeles, San Francisco, Houston,
Dallas, etc., a través de trallers de caja refrigerados. La carga
que se transporta en cada viaje puede variar desde 18 hasta 30
tonsladas y se acomoda de tal manera que se favorezca la
circulacidn de aire entre las cajas y tarimas, con el fin des
conservar la temperatura gue gse logré en el almacenamientc previo
al transportafm

Las compafas empacadoras de jitomate, gue no cuentan con
transporte propio suelen utilizar los servicios de la compafia
Transportes Refrigerados Unidos, S.A., que es una divisien de
Transportes Figuermex y que son los gue gargntizan las
condicionas requeridas por los importadores estadounidenses para

la compra del jitomate.

IV.2 Condicionas da transporte
En materia de transporte refrigerado el control de ciertas
variables, permitirda que el producto llegue en condiciones

ideales al mercado, © “*
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TEMPERATURA.

€1 control de la temperatura representa el principal
instrumento para preservar la vida del producto. A bajas
tamperaturas (aprox. 129¢) 1a respiracién y la maduracidén del
fruto se reducen, lo que ocasiona un incremento proporcional de
la wvida util. Deba de tenerse 1la precaucidon de no usar
taemperaturas menores de 12°% porque se corre el riesgo de dafar a
los frutos por frio, a menos que la duracidén del transporte y el
grado de madurez requerida en el mercado futuro lo permitan. Este
tipp de dafo se caracteriza por la presencia de d4reas negruzcas
internas y externas, asi como la {ncapacidad para alcanzar la
maduracidon una vez que los frutos han sido transferidos a la
temperatura ambiente. Es por esto, que el buen funcicnamiento de
los sistemas de refrigeracidn' de los vehiculos deben sar
constantemente verificados. 5 ¢

En el cuadro No.B8, se presaentan los cambios an el grado de
madurez del jitomate, en funcion de la temperatura de transporte
y de la duracién del mismo. o

El transporte de jitomate en grado de madurez rojo claro o
rojo no es recomendable para periodos mayores de tres dias. En
este orden es normal asegurar la madurez durante el transporte,
en las condiciones indicadas anterior&ente, siempre y cuando se
mantenga la temperatura recomendada durante tudb el traye:to.am

HUMEDAD RELATIVA.

Es la cantidad relativa de vapor de agua presente en el

aire, expresada en porcentaje y referida a la cantidad maxima de
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CUADRO # 8

CAMBIOS EN LA MADUREZ DE JITOMATE EN FUNCION DE LA

DURACION Y TEMPERATURA DEL TRANSPORTE

GRADO DE MADUREZ

EN LA CARGA

S

GRADO DE MADUREZ
EN LA CARGA

z
3
1.~ Rompiente.
Z.= Oscilante.
3. - Rosa.
4.- Rojo Claro.
S.~ Rojo.
FUENTE: ISO0-68z1

Tenp. durante
transporte.*

9 a
10 a
S a
1o a
9 a
6 a
6 a

10

12

10

12

10

o

Temp. durante
transporte. ¥

3 a
19 a
9 a
b4 a

i0

1z

10

10

PERIODO DE TRANSPORTE EN DIAS

Madurez desp.
transporte

2

3

S

PERIODO DE TRANSPORTE EN DIAS

[

Madurez desp.
transporte

3

4

43

*
Temperaturas en grados centigrados.

Tomatoes, guide to refrigerated transport.
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humedad gue pueds contener el ajire a esa misma temperatura.

Este control es de suma importancia, debido a que un
ambiente con baja humedad relativa facilitard la reduccion de
agua del fruto, ocasionando la pérdida de textura (dureza vy
forma lisa), apariencia y calidad del producto; por el contrario,
un ambiente con humedad relativa alta contribuira a mantener el
fruto firme, con una buena apariencia y calidad.

Humedades muy altas en el ambiente (cercanas a 100%).
favorecen 1 desarrollo de bhongos, mientras que una bhumedad
ralativa de 85-90% resulta adecuada para el transporte
rafrigerado de jitomate. @

Los controles para determinar 1a H.R. comunmente empleados,
son los higrémetros eléctricos y 1los higrémetros de punto de
rocio.

VENTILACION O AIREACION.

Como producto vegetal fresco que todavia as aun' durante el
transporte, el jitomate continga abscrnlanan oxigeno,
desprendiendn gas carbdnico (CDZ) y etlleno, como ya se describié
en paginas anteriores. La aireacion adecuada de la carga, es
entonces de la mayor importancia porque disipa el calor generado,
remueve el anhidrido carbénico (CDZ) y el etileno y suministra el
oxigeno necesario.

La concentracién de gas carbénico, etileno y centros de

calor 'pre:ipitan las alteraciones de la carga; pero la

ventllacidn excesiva a su vez, puede acelerar la deshidratacion

de los frutos. Con las aperturas gue se realizan para controles

92



varios, @s mas que suficiente para que se verifique la renovacién

(22>
da aire.
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CONCLUSIONES

De acuerdo a la informacidn revisada y a las comunicaciones
personales raealizadas, se pusde establecer que el panorama
postcosecha de jitomate en México, independientemente de ser una
de las especies con mayor porcentaje de exportacidén es desolador,
debido a los sigulientes puntos:

- La situacién econémica del pais, ha dado come resultado
que en ciertas zonas productoras, no exista el apoyo econfémico vy
técnico que permita que las personas dedicadas a este cultivo
incramenten los volumenss y la calidad de su produccion.

- Falta tecnologia postcosecha para el manejo del jitomate,
llegandose al limite de dependencia con Estados Unidos, cuando se
pretende incursionar en la exportacidn,

- £n la produccién destinada al consumo interno, se carece
de una normalizacisén que permita garantizar la calidad definida
del producto.

- 8e requiere del desarrollo del material vegat;tivo, acorde
a las condiciones de las regiones productoras del pais.

- La falta de organizacidn de productores de jitomate en el
estado de Morelss conlleva a que exista una enorme diferencia en
los aspectos tecnplédgicos existentes en Sinaloa y por 1lo tanto
los beneficios que reprasenta la asistencia técnica
proporcionados por S8ARH asi como los incentivos fiscales a
productos agricolas de exportacién no se verifica en Morelos,

colocandose en posicién desventajosa ante la apertura comercial
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para estos productos que estd llevandose a cabo a traves del
Tratado da Libre Comercio (TLOC).

- La apertura comercial contempla rigurosos niveles de
calidad a los productos agro-industriales gue solamente cubren
los estados que cuentan con la infraestructura tecnolégica y la
capacitacidén adecuada como lo es Sinalpa, razén por la cual el
Tratado de Libre Comercio (TLC) beneficiard la comercializacison

de productos provanientes de este estado.
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APENDICE 1

ESTADISTICAS DE EXPORTACION
DE FRUTAS Y HORTALIZAS
CONTROLADAS POR LA C.N.P.H.



REPUNLICA MEXICAMA o

COKPAKATIVO DK LA XLPONTACION D HORTALIZAS Y FRUTAS FRESCAS
. DONTROIADA POR LA CNTH, POR PROOUCTOS -

[ . TEXTORADAS 1987.-84/1985-83

Cusdro No. 1

1987-83 - 1986-83 YARIACION
PROIUCTO FILOGRANGS  PARTICIPACION KTLOGRANDS FARTICIPAGION ABSOLUTA RECATIVA
) . - NZTOS %) NETOS (%) (%g. Netos) [£3)
Ao 5854 207 © 038 5 846 043 0.40 192 762 3.3
aplo 147300 A3y © 0.0 10 775 678 0.73 5 34 820 145,97
Aguagate 909 279 - 0.08 5 252 303 0.26 4 3024 £77.63
Berenjena 18 656 750 S n2e 17 169 147 1.16 - 1am @3 omm
Arcoll 26 670 124 1.81 0 342 197 2.0% 3 672 073
Calabacits 67 677 583 4.59 05 964 503 5,89 19 286 922
Caladers . 14 096 834 0.98 21 619 0% 1.46 7 522 196
Cabolle €3 507 889 4.0 70 622 904 4,79 78 015
Cebalifn 62 105 873 421 59 286 89S 4.0 - 2838 978 -
Cilantro 7 023 425 0.28 5128 131 9.35 - 1900 298 -
Col de Bruselas S 604 757 0.38 3 562 586 0.24 - 2082181 -
Coliflor 12 810 943 o.67 9178 920 0.62 - 2163202 -
chsyote 2 a0y 829 €.16 1979 38 0.13 - 422 s -
nfcharo 13 096 987 0.75 9 628 577 0.65 - 1458 410 -
onil 121 850 924 8.28 113 636 484 7.69 - 8214 a0 -
Tiote 13 072 183 0.89 12 211 633 0.81 - est 039 -
Elote 7 597 26 0.5 7 070 315 0.48 - 700 -
Espirrago 1 a2 5% 0.77 10 409 940 0.70 1002 596 -
Espinace 1 635 867 o.n 4 682 2713 0.32 3 085 a0 186.65
Fresa 23 351 557 1.58 13 882 509 0.54 - 9567 38 - a0.5%
Lechuga 9 095 283 0.62 27 222 627 1.28 1 266 139 128,08
750 29 393 019 1.99 27 928 942 2.57 8 535 923 29.04
pelén 135 098 478 9.16 174 475 245 11.81 39 376 767 23.15
ra Fresca 13 598 810 0.92 1% 134 s07 1.16 5 535 797 26.14
Pepino 144 425 €08 9.79 135 013 713 9.14 - 9408 895 - 61
Papino Pickle 76 912 375 3.21 85 337 252 482 - 11575123 -
perajil 1035 017 0,07 1142 852 0.08 107 575
Pores 1 878 292 0.1t 1 344 808 0,09 - 233488 -
Plhtaso 2 34 352 016 1 596 008 o - s 848 -
Quelite 11 29 0.09 1902 198 0.13 330 004
Rébano 11 253 169 0.76 10 768 117 0.73 - 485 052 -
Rapint 2 145 142 0.15 2 302 534 0.18 157 392
Sandfa 123 830 554 8.39 145 735 365 9.67 21 505 811
Tomate Chorry 41 51614 - 2.8 37 463 08 2,54 - 40507 -
Tonsts Maduro 241 432 B3¢ 16.36 1055 449 601 12,55 - 55983 254 -
Toaate Aoms 47 30C 550 3.z 42 £22 487 2.n8 - 4785743 -
Toaats Verde 61 774 830 430 40 251 18 a3 - 32001448 -
Tosatillo 1 434 6724 0,10 1 498 1851 0.10 et a7?
Uvs 30 031 304 2,04 24 pas 275 1,88 - 5107 029 -
Tenahoria 8 164 837 0.55 13 954 002 0.95 5 800 065
Otroy 10 211 108 0.69 7 713 070 0.52 - 243303 -
1 475 478 986 . 100,00 1 479 214 705 100,00 37570 0.2

SUNA;:




COMPARATIVO DR LA EXPONTACLON DR HORTALIZAS Y FRUTAS FRESCAS

REPUBLICA WEXICANA

CONTRULADAS TUIL LA CNIH, PUIL ESTAIKS
TEMPORADAS 1987-88/1988-89

Cuadro No. 2
. 1987-88 1988-89 ____VARIACION
ESTADO KILOGRAMOS ~ PARTICIPACION KILOGRAMOS  PARTICIPACION AB OLUTA RELATIVA
RETOS (%) NETUS % {Kg. Yetos) (%}

Sinalea 665,324 291 45.09 661 156 114 44,76 - 4138177 - 0.63
Sensra 172 576 953 - 11.70 211 884 454 14.34 39 -97 511 22.78
2aja California 195 760 544 13.27 150 799 266 10.21 - 44 331 278 - 22.97
Michoacdn 125 142 049 8.48 103 888 035 7.03 ~-21 54014 - 16.98
Tamaulipas 79 563 079 5.39 93 387 110 6.73 19 - 18 031 24.91
Jalisco 49 062 959 3.33 46 136 435 3.2 - 2 .26 524 - 5.9
Guerrero 24 675 153 1.67 35 687 268 2.42 11 912 118 44.63
Colima 20 549 688 1.38 30 537 714 2.07 9 188 026 48.60
Guana juato 29 287 195 1.98 26 066 640 1.76 - 3 .20 555 - 11.00
tisyarit 20 829 677 1.41 23 745 663 1.6 2 15 992 14.00
Verasruz 23 302 351 1.58 23 078 053 1.56 - 24 298 - 0.9
Qaxaca 6 385 486 0.43 11 819 669 0.80 5 133 183 ©85.07
Chihuahua 9 930 257 0.67 9 251 936 0.63 - 37832 - 6.83
Baja California Sur 9 517 571 0.65 8 352 203 0.57 - 155 388 - 12.14
Nuevo Ledn 6 904 140 0.47 6 694 837 0.45 - 09 303 - 3.03
Coahuila 11 423 923 0.77 6 315 875 0.43 - 5 08048 - 44,7t
Tabasco 5 442 815 0.37 5 400 219 0.37 - 42 596 - 0.78
San Luls Potos{ 4 538 985 0.31 4 362 S61 0.30 - 176 425 - 3.89
Aguascalientes 4 507 546 0.31 3 562 842 0.24 - 144 704 - 20.96
Chiapas 2 644 300 0.18 2 885 267 0.20 44 957 9.26
Yisico 3101 674 0.21 2 298 376 0.16 - 03 298 - 25190
Otrzs (1) 5 001 349 0.34 5 B30 152 0.26 - 128 603 - 17.80
SUMA: 1 475 478 986 100.00 1 479 214 705 100.00 3 735 719 0.25

HLTA: (1) Incluye Zacatecas, Puebla, Morclos, Quintana Roo, Querétaro e Hidalgo.
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UNION NACIONAL DE ORGANISMOS DE PRODUCTORES DE HORTALIZAS

COSTOS DE PRODUCCION, EMPARUE Y COMERCIALIZACIDN POR HECTAREA

PRODUCTO: TOMATE VARA REGION:
EPOCA DE SIEMBRA: SEPTIEMBRE

RENDIMIENTOS: EXPORTACION: 10 TONS.

TEMPORADA 1987-198B8

GUASAVE ESTADO:

SINALDA
EPOCA DE COSECHA: NOV.- DIC.

¥ MERCADD NACIONAL: 13 TONS.

cosTo (%)
CONCEPTO LABORES PARCIAL TOTAL

l.- COSTO8 DE PRODUCCION 7 180 362
1.~ RENTA DE LA TIERRA 100 Q00
2.- PREPARACION DEL. TERREND 171 775

Tumba de camas y regaderas 1 4 900

Subsuelo .l 34 200

Barbecho 1 32 800

Rastreos 3 a7 700

Nivelaciones 2 21 000

Marca vy trazos de surcos 1 9 400

Canalizacidn 1 8 100

Limpia de canales 1 S 470

Riego de asiento 1 8 205
3.— SIEMBRA 461 557

Semilla (1) 133 ©0o

Almacigos (2) 264 000

Pl;nteo y replanteo 2 43 768

Acarreo de plantas 1 20 789



FERTILIZACION

Fertilizantes (3)

Aplicaciones 4q
CONTROL DE MALAS HIERBAS
Herbicidas (4)

Aplicaciones 2
CONTROL. DE PLAGAS Y ENFERMEDADES
Insecticidas y Fungiclidas (S)
Aplicaciones i8

LABORES CULTURALES

Boleo 1
Cultivos 4q
Deshierbe 2
Desbrotes 4
Abierta de surcos S
Pajareo

Tumba de canales 4

Instalacion de estacion
Instalacion de vara
Instalacisén de alambre
Instalacien de hilo

Quitar estacen. vara y alambre
Reparacién de estacion
Movimiento de materiales
MATERIALES

Cohetes

458

54

101
3t

837

153

16
Y]
21

109
44
43
19
&5
38
21

38

1¢

38

10

456

956

920

113

289

852

413
400
B84
420
000
768

600

06S
297
413

297

S13 382

133 033

991 121

604 390



Estacon

vara

Alambre

Baldes para pizca
Hilo

RIEGOS

Riego de planteo

-

Riego de auxilio

Riegos durante &l corte

2 v v

Levantar canales

LABORES DE COSECHA
Corte

Acarreo

GASTOS DIVERSOS

Gastos de Administracidn
Gastos entomologicos
Cuota de agua

Seguro Social

Cuota Paqueffa Propiedad
Campafia contra la Rata de Campo
Impuasto Pro. Raiz

Extension e lnvest.

Impuesto s/Renta

Andlisis, Suelos y Foliares
Permiso de Siembra

Cupta Patronato pro-sducacisdn

115
96

Bé

272

45

47

14

598
172

o

20

340

500
250
625
040

000

960
200
300

850

000

500

200
800
100
000
900
2¢c0
S00
600
000
600
800

40

111 310

76C 500

426 340



II. CO8TO DE EMPAGUE

1.- MERCADD NACIDNAL (450 Bultos)

N
1

1.=

Envase de 20 Kg.
Mano de obra

Gastos diversos (11)

EXPORTACION (i1 000 Bultos)

Envase da 12 Kg.
Mano de obra

Gastos diversos (1!

© I1I. COBTO DE COMERCIALIZACION

MERCADO NACIONAL

Flete a Guadalajara
EXPORTACION

Flete a Nogales

Cuota Organismos
Impuesto Americano
Honorarios A.A. Americano
Honorarios A.A. Mexicano
Flete perimetro Nogales
Inspeccidn de Calidad
Inspeccién Aduanal
Comisién Distribuidor
Brokerage

Uso de Rampa

Maniobras an Bodega

450
99

21

450
99
21

1 110

1 232
98

1 056
66

&0

39

S0

18

1 322
166
13
220

000
000

150

000
000
150

©00

000
824
000
000
720
500
160
480
640
310
200

000

570 150

1 631 000

1 110 000

4 343 945

2 248 130

5 453 944



RESUMEN

? Ton. 12 Ton.

TOTAL NACIONAL EXPORTACION

Costo de Produccidén 4 529 438 1 404 125 3 125 312
Costo da Empaque 2 248 150 570 150 1 631 000
Costo de Comercializacion 3 453 944 1 110 000 4 343 944
Costo total 12 231 532 3 084 275 ? 100 156

Costo X Bulto: Mercado Naclonal:$ & 854,00 Exportacidén:s 9 100.00

NOTAS:

()

(2)

3)

(3)

(S)

t&)

(7)

En siembras de planteo se8 aemplean 4 1libras por
hectarea aproximadamente siendo &1 precio por libra de
$ 70 116.00

Costo de 22 mil planta sin incluir semilla a
11.00 cada una.

8 Jornales de B horas por hectdrea a razdén de
$ 4 821,00 cada uno.

4 Jornales por hectdrea a $ 4821.00 cada uno.

Incluye 900 Kg. de Triple 17 en la primera aplicacidn,
900 Kg. de Triple 17 en la segunda aplicacién y 300
gr. de Urea mas 300 Kg. de Superfosfato Triple en 1la
tercera aplicacioén.

1 Aplicacidén mecanica, 2 manuales y 1 aérea.

Incluye 4 litros de Prefar mas 400 gr. de Sencor en la
primera y 2 litros de Gramofona en 1la segunda

aplicacidn.



(8?

(9)

(10)

(11)

Una aplicacidn aérea y 1 manual.

Incluye 4 litros de Sevimon, & litros de Tamaron, 3
litros de Rolstar, 1 litro de Larsban, 4.5 litros de
f.ydate y 1 litro da Belmar en varias aplicaciones. En
Fungicidas 9 Kg. de Manzate 80, 4 Kg. de Daconil, &
Kg. de Difalatan, 9 Kg. de Mansb y 10 Kg. de Hidroxil
en varias aplicaciones.

12 Aplicaciones terrestres y & aéreas.

Incluye gastos de energia, agua, administracioén,

Seguro Social y Seguro de Fianza.

FUENTE: Investigacidn directa, Agosto de 1988,



UNION NACIONAL DE ORGANISMOS DE PRODUCTORES DE HORTALIZAS

COSTOS DE PRODUCCION,

TEMPORADA 1987-1988

EMPAQUE Y COMERCIALIZACION POR HECTAREA

PRDDUCTO: TOMATE VARA REGION: V. DEL. FUERTE ESTADDO: SINALOA
EPOCA DE SIEMBRA: 0CT. ~ DIC., EPOCA DE COSECHA: ENE. - ABR.
RENDIMIENTOS: EXPORTACION: 12 TONS. Y MERCADO NACIONAL: _9 TONS.
COSTO (%)
CONCEPTO LABORES EARCIAL TOTAC
1.- COSTO8 DE PRODUCCION 4 529 438
1.- RENTA DE LA TIERRA 150 oo0
2.- PREPARACION DEL TERRENO 194 960
Tumba de camas y regaderas 1 S 300
Subsuelo 2 38 950
Barbecho 1 37 400
Rastreos 3 54 310
Nivelaciones 2 34 950
Marca y trazos de surcos 1 10 570
Canalizacion 1 & 000
Limpia oe canales 1 3 520
Riego de asiento 1 3 960
3.- SIEMBRA 580 321
Semilla 1) 280 466
Almacigos (2) 242 000
Planteo y replanteo (3) 38 S70
Acarreo ce plantas 19 285



FERTILIZACION

Fertilizantes (5) 265
Aplicaciones (&) 3 39
CONTROL DE MALAS HIERBAS

Herbicidas (7) 95
Aplicaciones (8) 2 28
CONTROL. DE PLAGAS Y ENFERMEDADES
Insecticioas y Fungicidas (9) 720
Aplicacipnas (10} 147

LABORES CULTURALES

Boleo 1 14
Cultivos 4 S5
Desnieroe 2 9
Desvrotes 2 24
Abierta de surcos 2 20
Pajareo 38
Tumba de canales a4 22
Instalacion de estacioén 34
Instalacion de vara 30
Instalacion ge alambre 17
Instalacion ce hilo 78
Quitar estacon. vara y alambra 33
Reparacion de estacon 13
Movimiento de materiales 30

MATERIALES

Conates 18

020

470

F00

495

399

660

463
330
636
106

532
894
064
149

681

one

304 490

124 395

B68 059

425 448

778 861



11,

Estacon

Vara

Alambre

Hilo

RIEGOS

Riego de planteo

Riego de auxilio

Riegos durante el corte 10
Regaderas

LABORES DE COSECHA

Corte

Acarreo

GASTOS DIVERSOS

Cuotas de agua y compensacidn
Seguro social

Gastaos de Administracion (&)
Gastos entomolégicos (7)
Intereses sobre inversion (8)
Cuo;a Pequersa Propiadad
Campasa contra la Rata
Permisc de siembra

Cuota CARADES

Cuotas caminos vecinales
Ajuste Inflacionario

CO8TO DE EMPAGQUE

165
275
77

243

16
41
82
14

470

147

S
16

17

1 526

1 074

1.- MERCADO NACIONAL (650 Bultos)

000
000
521

340

412
030
060

800

506

717

749
669
550
178
482
125
250
100
220
450

944

154 302

618 223

2 653 718

879 500

2 377 140



Envase

Mano de obra

Gastos diversos (10)
EXPORTACION ( 835 Bultos)
Envase

Mano de aobra

Gastos diversos

Irl. COBTD DE COMERCIALIZACION

1.-

MERCADD NACIONAL

Flete

EXPORTACION

Flete a Nogales

Cuota Organismos
Comigidn Distribuidor
Honorarios A.A. Americanoc
Honorarios A.A. Mexicano
Flete perimetro Nogales
Inspeccidn de Calidad
Inspeccion Aduanal
Maniobras de bodega
Brokerage

Uso de Rampa

Impuesto americano

&00
143

136

1138
183

175

864

1 028
82
1 104
55
S50
33
41
15
183
138
i1

881

000
000

500

940
700
000

S00

720
500
404
110
703
[-TYS
884
431
700
877
022

760

1 497 640

864 500

3 627 175

4 491 675



RES8B8UMEN

Comercializacién

Costo X Bulto:

TOTAL NACIONAL EXPORTACION
7 180 362 3 087 5SS 4 092 807
2 377 140 879 S00 1 497 640
4 491 475 864 500 3 627 175
14 049 177 4 831 555 9 217 622
Mercado Naciocnal: % 7 433.00 Exportacidn: 11 039.00

{1) En siembra de plantec se emplean 3.5 libras por

~

hectérea aproximadamente siendo el precio por libra de
$ 38 000.00 aproximadamente.

Ccsto de 22 mil plantas por hectdrea sin incluir
semilla a $ 12,00 cada una.

Incluye 900 Kg. de Triple 17 en la primera aplicacién;
900 Kg. de Triple 17 en la segunda aplicacién y 300
g. de Urea mas 300 Kgs. de Superfosfato Triple en la
tercera aplicacidén., Se recomienda ademas 1 Kg. de
Nutrafer por hectirea durante la floracién.

Incluye 4 1lt. de Prefar mas 400 g. de SENCOR en la
primera y 2 lt. de GRAMOXONE en la segunda aplicacién.
Incluye 4 1t. de SEMIVOL; 6 1lt. de Tamaron; 3 lt. de
Rolstar, 1 lt. de Ambush; 1.2 Kg. de Lannate 90; 2 lt.
de parathion 720; 3 1t. de Lorsban; 4.5 lt. de Lydate
y 1 1lt. da Belmark en varias aplicacionss. En

Fungicidas ? Kg. de Manzate 80; 4 Kg. de Daconil; o



kg. de Difalatan; 9 Kg. de Maneb y 10 Kg. de Hidraoxil
en varias aplicaciones.

(6) En base a una persona que gana $ 220 mil pesos al mes
durante & meses.

(7) $210 000.00 mensuales durante & meses a un
entomdlogico que atiende 100 hectdreas mas gastos de
vehiculo.

(8) En base al 95% anual .durante & meses.

{?) Calculado en base a un 4% acumulado en & meses.

{10) Incluye gastos por agua, energia, administracidn,

Seguro Social y Seguro de Fianza.

FUENTE: Investigacion directa, Agostoc de 1988.
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Norma Oficial Mexicana

Las caracteristicas gque debe reunir el! tomate para ser
comercializado., segun la Norma Oficial Mexicana para tomata en
estado fresco NOMFF-31-1982 establece tres grados de calidad:

a) Mexico Extra

b) México 1

€) Maxico 2

Cuando el producto no sea clasificado confaorme a 1la norma,
gebard identificarse como no clasificado, lo que indicara gue no
corresponde a ningin grado de calidad.

Este producto estd sujeto a los reglamentos que en materia
sanitaria han establecido las Secretarias de Salubridad Yy
Asistencia vy de Agricultura y Recursos Hidraulicos.

Descripcion del producto.

El tomate es un producto horticola perteneciente a la
familia de las Solanaceas, dal género Lycopersicum y de la
especie asculentum.

Se considera en esta norma al tomate tipo bela.

Defectos y terminclogia.

Coloracion: Se refiere a la manifestacion de color que puede
presentar el jitomate, tanto interna como
externamente.

- Tomate verde: Cuando la superficie del tomate presenta
coloracién verde hasta en un 90% o mas.

- Tamate rayado: Cuando la superficie ael tomate presenta

diversos tonos de rojo hasta en un 40%.



- Tomate rosado: Cuando la superficie del tomaté prasenta
mas del 40% de color rosa-rojo, pero no mas del
90% de la misma de color rojo.

- Tomate rojo: Cuando la superficie del tomate presenta

coloracion roja hasta en un 90% o mas.

Dafectos menores.

Se consideran como tales a aquellas deficiencias gque afectan
la calidad comercial mas no asi la comestible. Estos son:

- Heladas, blandos, deformes, fuera de color, o fuera de

tamafo.,

Defectos mayores.

Se consideran como tales aguellos que afecten el producto,
hasta el punto de que su calidad comestible o comercial se vea
sariamente dafada; dentro de éstos se consideran los siguientes:

~ Dafios mecdnicos, insectos, rajaduras, plagas, cicatrices.

Muestreo

El muestreo del producto podra establecerse de camun acuerdo
entre vendaedor y comprador, a falta de é4ste se puede llevar a
cabo conforme a las indicaciones de la norma NOM-Z-12-1982.

8e sugiere la siguiente fdrmula para calcular el porcentaie

de producto defectuoso en un lote:

Cantidad de defasctuosos

% de defectuosos= X 100
Cantidad inspeccionada

El resultado indicard si el producto o lote esta dentro de

los rangos indicados en las tablas de tolerancia



corraspondientes.

Tamano.

€1 tamafo de los tomates se determina por su didmetro
ecuatorial.

Didmetro ecuatorial (mm)

Clasificacion Minimo Maximo
México Extra 73 no requerido
Mexico 1 58 72

México 2 48 57

ENVASE Y EMBALAJE
Para el envase del tomate se sugiere utilizar cajas con las

siguientes dimensiones (em):

Clave Capacidad (K@) t.argo X Ancho Alto
E-200 10 40 30 20
E-250 12 40 30 25
D~200 1S S50 30 20

Los envases deben reunir las condiciones de higiene,
ventilacién y vresistencia a la humedad y temperatura que
Qaranticen un adecuado manejo y conservacidén del productao.

El estibado del producto deberd hacerse en tarimas de 1.00 X
1.20, 1o qus facilitara el manejo del producto, asi como el mejor
aprovechamiento del gransporte Y almacanamienté.

Marcado y etiguetado.

Cada envase daebe de llsvar en @l exteriior una setiquata

o impresidén con caracteres legibles e indelebles y redactado ean



espafol.
La etiqueta deberd contener como minimo los siguientes
datos:
a) Tomate en estado fresco
b) Identificacién simbélica del producto
&) Marca o identificacién simbdlica del productor o
envasador.
d) Nombre vy direccién del productor, distribuidor =}
exportador, y cuando se requiera del importador.

Zona regional de produccién y la leyenda "PRODUCTO DE
MEXICO".

f) Fecha de envasado

Q) Grado de calidad

n) Contenido neto en gramos ‘o kilogramos.

Todos los textos anteriores pueden figurar en otro idioma
cuando 21 producto sea para exportacieon y el importador lo
requiera.

ta etiqueta desberd ser de un color especifico, depaendiendo

dael grado decalidad.

Maxi1co Extra verde
Mexico 1 azul
México 2 amarillo
No clasificado rojo

lLos comerciantes en el momento de la oferta del producto al
pablico, deben poner en lugar visible mediante carteles o rétulos

las especificaciones de calidad estipuladas por la norma.



CUADROQ DE ESPECIFICACIONES PARA LOS GRADOS DE CALIDAD

DEFECTOS MAYORES DEFECTOS MENORES Max.
D.M. D.E. RAJ. D.P. CIC. BL. DEF. D.H. F.C. F.T. ACUMUL.
% 3
Grado
Meéxico
Extra 2 2 2 2 2 5 s 5 S s 5
Meéxico 1 5 5 5 5 5 10 10 10 10 10 10
México 2 10 10 10 10 10 15 15 15 15 15 15
Simbologia D.M. Dafios mec&nicos BL. Blando
D.E. Dafios entomolégicos DEF. Deformes
D.P. Dafios por plagas D.H. Daiios por heladas
CIC. Cicatrices F.C. Fuera de color

RAJ. Rajaduras F.T. Fuera de tamafio



Cédigo de Regulaciones Federales ( U.S8.A.

Standars de U.S.A. para tomates frescos.
Grados.

U.S. No.1

Consiste en tomates que cumplan

requerimientos:

a) Requerimientos Basicos.

1) Caracteristicas similares de variedad

2) Madurez

3) No sobremaduros o blandos

4) Limpios

S) Buen desarrollo

&) Bastante bien formados

7) Bastante tersos y suaves
b} Libres da:

1) Podredumbra

2) DaMos por frio vy;

3) Quemados por el sol
c) No daffados por ninguna otra causa.

U.8. Combinacion,

Consiste en una combinacion de tomates U.S.

3

con

los

No.l y U.S.

siguientes

No.2

con

tal que no menos del &0% cumplan los reguerimientos de grado U.S.

No.l.

JY.S. No, 2

Consiste en tomates gue cumplan los siguientes requerimientos:

a) Reguerimientos basicos:



b

U.S. No.

Consiste

1) Caracteristicas similares de variedad
2) Maduros

3) No sobremaduros o blandos

4) Limpios

S) Buen desarrollo

&) Razonablemente bien formados; y
7) levemente picados

Libre de:

1} Podredumbre

2) Dafios por frio; y

3) Guemados por el sol

3

en tomates que cumplan con los

requerimientos:

a)

)

)

Requerimientos basicos:

1) Caracteristicas similares de variedad
2) Maduros

3) No sobremaduros o blandos
4) Limpios

S) Buen desarrollo; vy

&) Puadan ser deformes
Libres de:

1) Podrecumbre

2) Dafios por frio

No seriamente dadados por:

1) Quemaduras de sol

siguientes



d) No muy seriamente daRados por ninguna otra causa.

Tamafo.

E£]1 tamado de los tomates empacados en cualquier tipo de
recipiente debe estar de acuerdo a las designaciones de tamafo
especificadas en la tabla.

1.—- De acuerdo a las designaciones de tamaio la medicidén del
didmetro mimimo serd el diametro mayor del tomate a
través de una abertura redaonda en cualgquier posicidén.

2,- E1 tamafo de los tomates en cualquier tipo de contenedor
puede ser especificado en términos de didmetro minimo vy
maximo expresado en milimetros.

Milimetros

Designacién del tamado diametro minimo didmetro maximo
Extra chico 48 54

Chico 54 58
Mediano S8 64
Grande 64 73

Extra Grande 73 B8
Maximo grance es

Clasificacién de color

a) Los siguientes términos pueden sSer usados cuango se
aspecifica una conexion con el informe de grado, y describen el
color como una indicacion del estado de madurez de cualquier
lote de tomates de variedad rojo carnoso.

1) verae.

Veroe significa que la superficie de:1 tomate es



completamente de color verde; los tonos de color verde pueden
variar del claro al oscuro.

2) Rompientes. (Irrupcién de colar)

Rompiente significa que una definida irrupcién de color
varde a amarillo-tanish, rosa o rojo en no mas del (0% de su
superficie.

3) Cambiantes.

Cambiantes significa que mas del 10% pero nt mas del 30% de
la superficie muestra un definido cambio en color de verde a
amarillo-tanish, rosa o rojo o combinacidn de todos ellos.

4) Rosa.

Rosa significa que mas del 30% pero no mas del 6&0% de la
superficie muestra color rosa o rojo.

5) Rojo claro.

Rojo claro significa que mas del 60% de la superficie
muestra rojo-rosado o rojo: con tal que no mas del 90%4 de 1la
superficie sea roijo.

&) Rojo.

Rojo significa que mas del <90% de la superficie muestra
color roijo.

b} Cualgquier lote de tomates que no cumpla con cualquiera de
las designaciones de color puede ser designade como *“Color
Mezclado”.

c) E1l Departamento de Agricultura de U.S.A. proporciona
standards de color en <forma decartas de auxilio visual que

consisten en 12 fotografias de color que corresponden a las



clasificaciones mencionadas.

Tolerancias

€n orden para tener en cuenta los incidentes que provoguen
variaciones se propone una clasificacién y manejo en cada uno de
los grados anteriores, las siguientes tolerancias consideran las
especificaciones dadas anteriormente.

A) U.S. No. 1

1) Para defectos en el punto de embarque.
10% de los tomates en cualquier lote pueden no cumplir los
requerimsantns de este grado: Con tal que no mas de 1.5 de esta
tolerancia o 5% deba ser permitido para defectos gque causen muy
serios daAes incluyendo en esto no mas de 1% de tomates
ablandados o afectados por podredumbre.

2) Defectos en ruta al dest{natario.
15% de tomates en cualquiar lote puede faltar a cumplir los
requerimientos para este grado; con tal que no incluyan en ests
cantidad no mas de los siguientes porcentajes permitidos camo
defecto.
i) 5% de tomates ablandados y afectados por podredumbre
i{) 10% de tomates con dafos por magulladuras en los hombros o
por decoloracidén en el padunculo o en cualquier ctra parte del
tomate.
i11) 10% de tomates con algun otro defecto con tal que no mas del
5% deben ser permitidos con muy serios daRos por ninguna causa

excluyendo ablandados o podridos.



B) U.,S. Combinacidn.

1) Para defectos en el punto de embargue.
10% de los tomates en cualquier lote puaedsen faltar a cumplir con
los requerimientos del grado U.S. No. 2; con tal gue no mas del
1.9 de esta tolerancia o 5% deban ser permitidos con defectos que
causen muy serios dafos, incluyendo 1% de tomates ablandados o
afectados por podradumbre.

2) Pa;a defectos en ruta al destinatario.
15% de los tomates en cualguier lote pueden no cumplir los
requerimientos del grado U.S. No. 2 con tal gue esté incluide en
esta cantidad no mds de los siguientes porcantajes permitidos:
i) 5% de tomates ablandados o afectados por podradumbre.
11) 10% de tomates darados seriamente por magulladuras en 1los
hombros o decoloracison en el pedinculeo o cualquier parte del
tomata.
i1ii) 10% de tomates con cualguier otro defecto y con tal gue
ademas del 5% deba ser permitido para tomates con muy serios
dados por cualquier causa incluyendo ablandados o podridos.

C) U.S.A. No. 3

1) Para defectos en el punto de embargue
10% de los tomates de cualquier lote pusden faltar a cumplir los
requaerimientos de este grado; Con tal que la Mitad de esta
tolerancia o 5% deban ser permitidos para tomates muy sariamante
dafados por insectos y no mas de un tercio de la tolerancia o 1%
para tomates akblandados o afectados por podradumbre.

2) Para defectos 8n ruta al destinatario



1S% de los tomates en cualquier lote pueden faltar a cumplir los
requerimientos de este grado; con tal que incluya en esta
cantidad no mas gue los siguientes porcentajes permitidos de
defectos:
i) 5% de tomates ablandados o afectados por podredumbre
1i) 10% de tomatss con muy Serios dafos por magulladuras en los
hombros © por decoloracién en el pedanculo o cualquier parte del
tomate.
i1i) 10% de tomates con cualquier tipo de defectos; con tal que
ademas no mas del 5% deban ser permitidos para tomates con muy
serios danos por insectos.

D) Para fuera de tamafo
10% de los tomates de cualquier lote pusden sar mas pequefos gue
el diametro minimo especificado o mas grandes que el diametro
maximo especificado.

E) Para fuera de color
10% de los tomates de cualquier lote pueden faltar a cumplir con
la especificacién de colonr incluyendo en eso no mas del 5S% de
tomates verdes.

Aplicacidn de Tolerancias

El contenido de empaques individuales en un lote. en base a
un  muestreo de inspeccidén, esta sujeto a las siguientes
limitaciones:

a) Para empaques que contienen mas de 2.25 Kg. y una
tolerancia dal 10% o mas esta acondicionada a empagues

individuales que no tendran mds de 1.5 veces la tolerancia



especificada, y para tolerancias de menos del 104 en empaques
individuales no tendrdn mas que el doble. de la tolerancia
especificada, excepto Que algun defecto menor como algun
especimen fuera de tamafo sea permitido en cada empaque; con
tal que el promedio del lote entero esté dentro de las
tolerancias especificadas para el grado.

) Para empagques que contienen 2.25 Kg. o menos no tendran.
mas que 4 veces la tolerancia especificada excepto gqua al menos
un tomate ablandado o afectado por podredumbre y uno fuera de
tamafo sean permitidos en cada empaque; con tal que el promedio
del lote total este dentro de la tolerancia especificada para el
grado.

Paso Standard

a) Cuando los empaques son marcados con un paso neto de 6.8
Kg. (15 1b) o méds el peso neto del contenido no puede ser menor
al designado y no debe excedsr al peso designado por mads de 0.91
Kg. (2 1b),

b) Considerando variaciones incidentales, no mas del 15% de
los empaques pueden faltar a cumplir los reguerimientos de peso
standard.

Definiciones.

Caracteristicas similares de variedad.

Significa gue los tomates son semejantes en su firmeza,
carnosidad o tinte de color.

Madurez.

Significa gue el tomate ha alcanzado un gstado de desarrollo



que asegura su madurez completa, y que el contenido de dos o mas
de las cavidades de semillas han alcanzado una consistencia
semejante a jalea y las semillas estan bien desarrolladas.

Blandura (ablandados}.

Significa que el tomate se cosecha rapidamente aplicdndole
la mds leve presidn posible.

Limpieza.

Significa que el tomate estd practicamente libre de tierra,
polvo u otro material extrafo.

Buen desarrocllo.

Significa que 2] tomate muestra un crecimiento normal. E!
tomate gque estd arrugado o picade en el brote, contiene tejido
seco y usualmente contiens espacips abiertos bajo el nivel ael
pedunculo y no puede considerarse bien desarrollado.

Bastante bien formado.

Significa que el tomate no es mas que moderadamente
arrifonado, ladeado, alargado o deforme de otra manara.

Bastante terso y suave.

Significa que el tomate no estda manifiestamente arrugadoc o
aspero.

DaRfos (dafados).

8ignifica cualguier defecto descrito en la tabla de dgefectos
o cualquier variacidén igualmente objetable de uno de esos
defectos gue disminuyan la apariencia o la caljdad comestible v
de mercado de los tomates.

Razonablemente bien formados.



Significa que el tomate no es decididamente arrifonado,
ladeado o alargado o cualquier otra deformacidn.

Levemente picado tarrugados).

Bignifica que el tomate no estd decididamente picado,
arrugado o acanalado.

Dafos serios.

Significa un defecto especificoc descrito en la tabla de
defectos, o0 cualguier variacién igualments objetable de esos
defectos, otros defectos o una combinacién de ellos, los cuales
disminuyen seriamente la apariencia o la calidad comestible y de
mercado de los tomates.

Deformes.

Significa que el tomate es evidentemente arrifonado, ladeado
o alargado o decididamente deforme de otros defectos o
cambinacidn de ellos gue disminuyen seriamente la apariencia o

calidad comestible y de mercado de los tomates.

Clasificacion de defectos.

Factor: Cortes y piel rota.

Dafos: No superficiales ©o no bien cicatrizados, o caortes
superficiales bien cicatrizados de no mas de 13 mm. de
largo, ptras rupturas de piel bien cicatrizadas en total
no mas de un'circulo de 10 mm. de diadmetro.

Dafos serios: Cortes no superficiales o no bien cicatrizados de

no mas de i3 mm. de largo, otras rupturas de piel en

total formando un circulo de no mas de 13 @m. de



diametro.

Muy serios dafos: Cortes frescos o cicatrizados extendiendose a
través de la pared del tomate.

Factor: Hinchazon.

Dafos: Espacio abierto en 1 o mas material locular (cavidad)
disminuye la apariencia del tomate al cortar a través del
centro en el angulo derecho de la linesa del pie al
brote.

Dafos serios: Espacios abiertos en 1 o masg léculas que
disminuye seriamente la apariencia del tomate al cortar
a través del centro en el angulo derecho de 1la linea
del pie al brote.

Muy serios dafos: Espacios abiertos en 2 o©o mas ldéculas que
disminuye muy seriamente ' la apariencia del tomate ail
cortar a través del centro en el 4angulo derecho da la
linea del pie al brote.

Factor: Picados por insectos enfermos.

Dafps: Cicatrices rugosas o profundas, canales muy profundos o
anchos gque se extienden dentro del léculo, picaduras
suaves formando en total un circulo de 13 mm. de
didmetro.

Dafos serios: Cicatrices rugosas o profundas, canales muy
profundos o0 anchos gue se extienden dentro del
léculo, picaduras suaves formando en total un circulec de
19 mm. de diametro.

Dafios muy serios: Canales que se extienden dentro de la



pared del léculo, creados por una leve presion o por
agrietamiento o por una cicatriz suave en total formando
un circulo da no mas de 25 mm. de diidmetro.

Factor: Cicatrices.

Da®o: No profundas y en total formando un circulo de 10 mm. de
diametro.

Dafos serios: No profundas y formando un circulo de no mas de 16
mm. de diametro.

Muy serios danos: No profundas y formando un circulo de no mas de
25 mm. de diametro.

factor: Crecimiento Agrietado.(Radiales o concentricas al brote).

Daros: No bien cicatrizados, mas de 3 mm. de profundo, grietas
radiales :1ndividuales de mas de 13 mm. de largo, el
largo total de todos los radios no debe ser mayor de 25
mm. medidos del corte al brote. Cualquier lote de tomates
cambiantes pueden tener fracturas que no astén bien
cicatrizadas con tal que los tomates no estén agrietados.

Dafios serios: No bien cicatrizados individuales de mds de 19 mm.
largo, el largo total de todos los radios no debe ser
mayor de 44 mm. medidos del corte al brote. Cualguier
lote de tomates cambiantes puede tener fracturas que no
estéan bien cicatrizadas con tal que ln; tomates no esten
agrietados.

Dafos muy serios: No bien cicatrizados, mas de & mm.de profundo
grietas radiales individuales de mds de 25 mm. de largo,

el largo total de todos los radios no debe ser mayor de



77 mm. medidos del corte al brote. Cualguier lote de
tomates cambiantes puede tener fracturas que no
estén bien cicatrizadas con tal que las grietas no tengan
mds de 3 mm. de profundo y fracturas individuales
radiales de no mas de 19 mm. de largo.

Factor: Granizo.

Daros: Profundo, rugoso, no bien cicatrizado, marcas
superficiales de granizo, en total formando un circulo
de 10 mm. de diametro.

Dafos serios: Profundo, rugosa, no bien cicatrizado, marcas
superficiales de granizo, en total formando un circulo de
16 mm.

Dafos muy serios: Profundo, rugoso, no bien cicatrizado, marcas
superficiales de granizo, en total formando un civculo de
25 mm. de didmetro.

Factor: Dafps por insectos.

DaRos: Materialmente la aparviancia por cualquier insecto en la
fruta.

Dafos serios: Disminuye seriamente la apariencia con cualguier

insecto pressnte en la fruta.

Dafos muy seri108: Muy seriamente disminuye la apariencia con gran

cantidad de insectos presentes en la fruta.

Hinchazdn

LLimite bajo U.S. No. 1:

La propcorcién de espacio abjerto permitido es depenciente

del delgado oge las paredes. El jitomate con paredes mas gruesas



que los de la 1lustracion, pueden tener mas grandes cantidades de
espacio abierto. Los jitomates con paredes mas delgadas, podran
tener proporcionalmente menos cantidades de espacio abierto.
Limite bajo U.S. No. 2:

L.a porporciodn de espacio abierto permitido depende de 1io
grueso de las paredes. L.os tomates con paredes mas gruesas pueden
tener proporciaonalmente menos cantidades de espacio abierto.
Limite bajo L.S. No. 3:

La proporcion da espacio abierto permitido depende de lo gruesoc
de las paredes. Tomates con paredes mas gruesas gue los espacios
ijustrados, pueden tener proporcionalmente mas cantidad de
espacio abierto. Tomates con paredes mas delgadas aque los
1lustrados pueden tener proporcionalmente menos cantidad de
espacio abierto.

Crecimiento agrietado:

La longitud mdxima de las grietas de crecimiento radial
narmitidas s de 2 1/2" del jitomate grado.

U.S5. No. §. El crecimiento agrietado concéntrico el cual
afecta la apariencia, permite 1la longitud de crecimiento
agrietado radial aumentada en el grado U.S. Na. 1. Las
limitaciopes mencionadas se presentan en todos los estados de

madurez.



APENDICE 3

LINEAMIENTOS SEGUIDOS DURANTE
LAS COMUNICACIONES PERSONALES



Los aspectos de cosecha y manejo postcosacha en los astados
de 8Sinalca y Morelos, se cbtuvieron a partir de las
comunicaciones paersonales ‘gue se establecieron por un lado, con
parsonal agrotécnico de las empacadoras: lrene, Bravo, Vanado, Yy
NCR Exportacidén, ubicadas en GSinaloa, los cuales fueraon
contactados a traves de la Confederacidén Nacicnal de Productores
de Hortalizas (CNPH) y por el otro, con un productor de cada una
de las siguientes regiones del estado de Morelos: Oaxtepec,
Yautepec, Tepoztldn y Cuautla. En Central de Abastos del D.F.
también se establecieron comunicaciones personales con dos
productores provenientes do este estado, asi como con sus
compradores.

L.os lineamientos saguidos durante las comumcaciones
personales fueron los siguiantas:

- Gue acondicionamianto se afectia en el jitomate de consumo

nacional.

— Principales variedades cultivadas de jitomate bola.

Tipo de riego.

Rendimientos del cultivo.

Incicadores para la cosecha.

- Mercados de destino e incidencia en la cosecha y manejo
postcosacha,

- Tipo de cosecha.

- Secuencia del manejo postcosecha.

-~ Descripcidén de maquinaria empleada en la limpieza,

seleccidn, clasificacién y envase.



- Acondicionamiento para jitomate de ekpcrtacion.
-~ Tipos de vehiculos usados en el transporte de Jitomate vy
condiciones.

- Almacenamiento efectuado para jitomate en fresco.
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