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PREFACIO

Este es un Manual disefiado para que los diferentes actores participantes en la cadena
agroalimentaria del tomate, tengan una herramienta, dentro de otras mas, que les permita
permanecer en forma sostenible, en mercados globalizados, cada vez mas competitivos. Como
tal esta estructurado para transmitir conocimientos y experiencias, y documenta la tecnologia
acumulada hasta este momento sobre el tema de manejo poscosecha del tomate en Costa Rica.

Esta ordenado bajo el concepto de anilisis de sistemas, en este sentido parte desde la
seleccién de la variedad, hasta el consumidor final, haciendo énfasis en él entrelace de como,
las operaciones pre y poscosecha, afectan la calidad del tomate, brindando un panorama
amplio del tema.

Las modificaciones genéticas en las variedades de éste cultivo no Unicamente han
fortalecido varios componentes de la fruta, sino que la manipulacion de las enzimas
relacionadas a la maduracion, con lo que han obtenido un mejoramiento en las propiedades
nutricionales, quimicas, fisicas, y funcionales para mejorar la calidad de la fruta para consumo
fresco y para su procesamiento. No obstante este esfuerzo se ve totalmente disminuido sino
no hay una debida consideracion de como los factores precosecha, la cosecha, el manejo
poscosecha, su acondicionamiento para el mercado, su almacenamiento y distribucion,
interactian, para mantener la calidad, que no puede mejorarse una vez cosechada la fruta.

De importancia ademas de lo mencionado, es la incorporacion del capitulo sobre la
inocuidad en la produccion de tomate, donde se hace hincapié en la necesidad de minimizar
los riesgos relacionados a contaminacion bioldgica, quimica o fisica, que podrian producirse
por un no seguimiento a las buenas practicas de manejo del tomate. Asi mismo él capitulo
correspondiente al procesamiento del tomate, donde sé amplia la posibilidad de dar mayor
valor agregado a la produccion, ademas del ya enfatizado, en la praxis del manejo poscosecha
como herramienta para mantener la calidad, el uso de la normativa de calidad, y las grandes
posibilidades que tienen los productos derivados del tomate. Todo ésta relacionado a una
tendencia en los Gltimos afios hacia el logro de la satisfaccion del consumidor, involucrando
el mantener calidad, para garantizar las propiedades organolépticas, nutricionales, y de
inocuidad.

Por ultimo cabe el enfatizar que éste manual tendra su mayor sentido, al momento que en
los diferentes actores de la cadena agroalimentaria, lo adopten como una guia para el
mantenimiento de la calidad y que éste obviamente pueda ser mejorado con su aplicacion.

Ing. Geovanny Carmeona Villalobos
Convenio Poscosecha CNP-UCR
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INTRODUCCION
A. ' Historia

El tomate (Lycopersicon esculentum Mill) es nativo de América. Hay registros de que fue
cultivado por los aztecas ¢ incas en los afios setecientos antes de Cristo. Los europeos
conocieron el tomate cuando los conquistadores Ilegaron a México y América Central en el
siglo XVI, y al regresar a Europa llevaron y cultivaron las semillas y su fruto fue aceptado
rapidamente en las tierras mediterraneas europeas.

No se sabe atun cémo llegd el tomate al norte de Europa. Los franceses lo llamaban “la
manzana del amor”; los alemanes, “la manzana del paraiso”; mientras que los ingleses,
aunque admiraban su color y brillantez, lo desestimaban como alimento porque creian que era
venenoso. Este mismo sentir prevalecio hasta principios del siglo XIX entre los colonos de
Estados Unidos; pero, en 1812, los creoles (descendientes de franceses nacidos en Estados
Unidos) en Nueva Orleans colocaron su cocina en el mapa al resaltar el sabor de sus platillos
tipicos adiciondndoles tomate.

En el afio 1850, el tomate se convirtié en un importante producto en muchas ciudades
estadounidenses. La gente empezo6 a sembrarlo en los jardines de sus casas y los agricultores
lo producian durante todo el afio.

B. Tendencias en el mercado internacional

Durante muchos afios, el mercado de tomate conté con una reducida gama de variedades;
hoy se caracteriza por la continua validacién y promocion de nuevas varicdades de diferente
color, forma y sabor, de mejor calidad y menos perecederas. Recientemente, han surgido
hibridos o variedades de mayor valor nutricional y con mas beneficios para la salud.
Investigaciones recientes han demostrado que él tomate posee sustancias nutricionales, en
particular el licopeno, el cual presenta propiedades anticancerigenas. Las variedades que
contienen esta sustancia en mayores cantidades (Thomas, Durinta, Daniela, Gabriela) han
despertado un creciente interés entre los productores y consumidores europeos y americanos.

Tanto en Europa como en Estados Unidos, se ha incrementado la demanda de aquellas
variedades e hibridos que pueden comercializarse en ramillete, tipo coctel, pera y cherry, asi
como los novedosos tomates de colores amarillo, naranja e, incluso, los verdes

Con respecto a la produccién mundial en 1997, esta fue de 88,7 millones de toneladas.
Los principales paises productores son China, Estados Unidos, Turquia, Egipto, Italia, India,
Iran, Espaiia, Brasil y México, que participan con el 69% de la produccién mundial.
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C. Situacion nacional

El tomate es una hortaliza que se produce y comercializa en grandes voliumenes. En Costa
Rica, en esta actividad estan involucrados pequefios y medianos productores, principalmente,
pero ya hay productores con areas extensas, quienes influyen notablemente en su
comercializacién. Este producto presenta un comportamiento muy variable en precios y
oferta a través del afio. En la figura 1, se observa que la época de mayor oferta se ubica entre
agosto y noviembre; por otro lado, su precio es muy irregular, aunque los meses de julio,
noviembre y diciembre generalmente presentan precios mas altos que el promedio, y marzo
y setiembre los precios mas bajos del afio. Las figuras 2 y 3 muestran los precios en colones,
por caja de 18 kilogramos y la oferta en toneladas métricas, durante los afios 1998, 1999 y
2000.

Tomate 1. Indice estacional de precio y oferta

Fuente: indices estacionales (agosto 2001). Pirra. www.pima.go.cr.

Figura 1. Indice estacional de precio y oferta de tomate
comercializado en CENADA. 2001.

Como se aprecia en la figura 2, los precios (en colones corrientes) del tomate en los afios
1999 y 2000 fueron mas altos que los de 1998, y en varios meses del afio 1999 el precio por
caja de 18 kg fue més alto que en el afio 2000; incluso, en dos meses del afio 2000 los precios
fueron los mas bajos registrados durante los tres afios. Este comportamiento, como ya se
menciono, es irregular, y se debe, en gran medida, al juego de la oferta y la demanda, en el
cual la oferta no es planificada sino que, muchas veces, los productores se ven estimulados
a sembrar cuando en la cosecha anterior se han presentado buenos precios, con la consecuente
influencia negativa sobre estos. En los primeros meses del afio se observa una distorsion en
la relacion oferta-precio, porque se presenta una baja en la oferta (con respecto al segundo
semestre del afio) y también en los precios del mismo periodo.
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El tomate es una hortaliza que se produce y comercializa en grandes volumenes. En Costa
Rica, en esta actividad estan involucrados pequefios y medianos productores, principalmente,
pero ya hay productores con areas extensas, quienes influyen notablemente en su
comercializacion. Este producto presenta un comportamiento muy variable en precios y
oferta a través del afio. En la figura 1, se observa que la época de mayor oferta se ubica entre
agosto y noviembre; por otro lado, su precio es muy irregular, aunque los meses de julio,
noviembre y diciembre generalmente presentan precios mas altos que el promedio, y marzo
y setiembre los precios mas bajos del afio. Las figuras 2 y 3 muestran los precios en colones,
por caja de 18 kilogramos y la oferta en toneladas métricas, durante los afios 1998, 1999 y
2000. ’ '

[1PRECIOS

Fuente: Indices estacionales (agosto 2001). Pima. www.pima.go.cr.

Figura 1. Indice estacional de precio y oferta de tomate
comercializado en CENADA. 2001.

Como se aprecia en la figura 2, los precios (en colones corrientes) del tomate en los afios
1999 y 2000 fueron més altos que los de 1998, y en varios meses del afio 1999 el precio por
caja de 18 kg fue mas alto que en el afio 2000; incluso, en dos meses del afio 2000 los precios
fueron los mds bajos registrados durante los tres afios. Este comportamiento, como ya se
menciono, es irregular, y se debe, en gran medida, al juego de la oferta y la demanda, en el
cual la oferta no es planificada sino que, muchas veces, los productores se ven estimulados
a sembrar cuando en la cosecha anterior se han presentado buenos precios, con la consecuente
influencia negativa sobre estos. En los primeros meses del afio se observa una distorsién en
la relacién oferta-precio, porque se presenta una baja en la oferta (con respecto al segundo
semestre del afio) y también en los precios del mismo periodo.
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4000

3000 -0 1998
2000 ——1099
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EFMAMJ JASOND
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Precio (colones/caja de 20 kg)

Fuente de los datos: Pima-CENADA. 2001

Figura 2. Precio en colones/caja de 20 kg de tomate de
primera comercializado en CENADA 2001.

La figura 3 muestra cémo, en los dltimos tres afios, la-oferta durante los primeros meses
ha sido, en general, méis baja que la de la segunda mitad del afio, la cual se sitia en un rango
entre 400 y 650 t, aproximadamente, :

El tomate que se comercializa.en el Centro Nacional de Abastecimiento (CENADA)
procede, principalmente, de los cantones de Alajuela, San Ramoén, Grecia, Naranjo, Santa
Barbara, Tilaran, Paraiso y Palmares.

800
E 600 —0—1998.
S 200 ~ - 2000

" EFMAMJ JASOND

Tiempo (meses)

Fuente de los datos: Pima-CENADA. 2001

Figura 3. Oferta de tomate de primera calidad en t por mes
por afio, comercializado en CENADA. 2001.
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D. Situacion de la agroindustria nacional del tomate!

En Costa Rica, usualmente no se utiliza el tomate fresco como materia prima para la
elaboracién de productos, sino que, segiin el tipo de producto que se vaya a elaborar, se
importan concentrados u otros productos semiprocesados.

En el caso de la preparacion de salsas, se importa concentrado y viene en contenedores de
80 barriles de 250 kg cada uno, con 30-32% de sdlidos solubles (° Brix). El concentrado
generalmente se importa de Chile, Estados Unidos y, algunas veces, de México o Europa (es
elaborado a partir de variedades industriales de tomate). Algunas empresas pequefias elaboran
salsas a partir del tomate nacional; pero, como son variedades de mesa, tienen un contenido
alto de agua y bajo de sdlidos, lo cual encarece el proceso, porque hay que evaporar mucha
agua.

Para la preparacion de sardinas, se utilizan concentrados con sélidos solubles de 36% y
poco espeso (obtenido al prepararlo mediante el proceso de despulpado en frio), lo cual es
conveniente por el tipo de producto final que se obtiene.

En la elaboraci6n de jugo de tomate, también se utiliza concentrado, ¢l cual se diluye hasta
que el jugo alcance una concentracion de 12%.

Cuando el producto final es salsa con trozos de tomate, algunas empresas compran tomate
de mesa y lo hacen en cubos. Otras empresas importan latas de tomate en trozos (en cubos)
aproximadamente de 3 kg (seis latas n° 10 por caja), que viene en su jugo y se adiciona a la
salsa. En el capitulo VII se detalla la informacién sobre el uso de tomate para la elaboracion
de diversos productos procesados.

En general el tomate es consumido con regularidad en la dieta del costarricense, y tiene
un gran impacto en la economia nacional, tanto por el volumen de produccion como por el
nimero de personas involucradas en la actividad y consumo. Sin embargo, durante la fase de
comercializacién sufre grandes pérdidas poscosecha. Por ello, se consideréd importante
elaborar este manual, con el fin de orientar a los agricultores, comercializadores y a todo el
personal relacionado con el manejo de este producto. El manual brinda una serie de
recomendaciones y sugerencias que, una vez puestas en practica, pueden contribuir
notablemente a reducir las pérdidas poscosecha y a ofrecer al consumidor un producto de
buena calidad, incluyendo la seguridad de consumo (sin contaminacién quimica, biologica o
fisica). Esto favoreceria al productor al permitirle incrementar sus ganancias mediante la
reduccion de las pérdidas, y al consumidor al brindarle un mejor abastecimiento y un producto
de calidad con las mejores condiciones de higiene (inocuidad).

1 Comunicacién personal. Lic. Virg{m'a Jiménez Somarribas. 2001, Dpto. de Desarrollo de Productos. Area de Desarrollo de Productos.
Direccién de Mercadeo y Agroindustria. Consejo Nacional de la Produccién.
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CAPITULO1

'VARIEDADES DE TOMATE DISPONIBLES
EN EL MERCADO NACIONAL

En los paises desarrollados, continuamente se realiZan pruebas de material genético de
tomate, para seleccionar cultivares que se adapten a las: diferentes regiones y que tengan
tolerancia o resistencia a los diversos problemas virales y. a las enfermedades fungosas y
bacterianas que causan serias pérdidas en este cultivo. También, se han llevado a cabo ensayos
regionales (Centro América, Republica Dominicana) : de validac ‘6n de cultivares comerciales
y dos-generados por programas regionales: de fitomejoramiento.

En Costa Rica, se efectuaron pruebas de variedades para.evaluar el rendimiento de 16
variedades comerciales en dos zonas de produccién. En Cacao de Alajuela- (800 msnm), los
cultivares comerciales que produjeron los mayores rendimientos de fruta de primera calidad
fueron: Emperador, Pik Rip, Aclaim, EF-52, EF-49 y Naranjo; mientras que, en La Maquina
de Santa Barbara de Heredia (1350 msnm) los cultivares con los rendimientos mas altos de la
misma calidad fueron: . Emperador, EF-49, Naranjo, F73-48, MTT-13 e IDIAP-TS.

En Cacao de Alajuela, al evaluar el rendimiento total (en todas las categorias de acuerdo
a la norma), los cultivares Emperador; Pik .Rip, EF-52.y Débora obtuvieron mayores
rendimientos (el Gltimo no produjo tomate de primera calidad); y, en Santa Barbara, ¢l IDIAP-
TS5, F-7348, EF-52 y Sultan fueron los de mayor rendimiento total.

Estos resultados indican que el comportamiento de los cultivares comerciales a los cuales
tiene acceso el productor de tomate, varia segin la regién donde se cultive, debido a
condiciones agroecologicas. Los cultivares IDIAP-TS y MTT-13 (generados por programas
regionales de fitomejoramiento) mostraron un excelente comportamiento, y presentan la
ventaja de que la semilla es comparativamente barata.

Algunos productores independientes también han evaluado cultivares de tomate a través
de varios afios, usando como principales variables: rendimiento, tamafio, duracién en el
almacenamiento, firmeza, resistencia a enfermedades, jugosidad, color y sabor. Muchas de
estas variables se evaluan a través de la experiencia de los productores, comercializadores,
amas de casa y cadenas de comidas rapidas que utilizan esta hortalizas en su producto final.
A continuacion, se presentan algunas caracteristicas de los cultivares usados durante muchos
afios, pero que, por algunos aspectos negativos, han sido desplazados por cultivares



esanchez
Pencil

esanchez
Pencil

esanchez
Pencil


MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

superiores. No obstante, debido al bajo precio de la semilla, algunos de los primeros atin se

utilizan,

en detrimento, principalmente, del consumidor (poca firmeza, corta vida de

anaquel). Entre ellos estan:

Tropic: alto rendimiento, tolerante a enfermedades como Fusarium sp, Verticilium
sp y virus del mosaico del tabaco (raza I), buen color, poco firme,

DRD 8188: alto rendimiento, muy exigente en ipsumos,‘sabor poco aceptable,
Ortega (seleccidn regional): alto rendimiento, buen sabor, mal comportamiento de
la fruta en época lluviosa, poco firme,

Juviton (seleccion criolla, que proviene del cultivar Manapal desarrollado por la
Universidad de Florida): cultivar de buen crecimiento'y rendimiento, buen sabor,
fruto poco tolerante a la época lluviosa (se esponja); toleérante a Fusarium sp,

-Cladosporium sp y Stemphyllium sp.,

Hayslip: alto rendimiento, resistencia media a enfermedades, altamente susceptible
a enfermedades virales (este factor lo ha ido descartando paulatinamente dei
mercado),

+ Duke: firme, buen-sabor, buen color, pero su potencial de produccion no lo expresa

en el tropico.

Actualmente, las variedades -llamadas extrafirmes se estan usando con éxito porque
presentan muy buen comportamiento ante enfermedades bacterianas, fungosas y virales. Son
cultivares de gran firmeza y excelente'color (maduran en forma natural), aceptados por el ama
de casa y las cadenas de comidas rdpidas. Algunos de estos cultivares son: Pik ripe 747,
Rocio, Gironda, Alcudia, Constanza, Electra y Roquetero. El precio de la semilla es muy
elevado.’ Segun algunos productores el precio de 5.000 semillas es superior a ¢100.000

2 Comunicacién personal. Ing, Milton Castilio, 2000. Tomatico, S-A:
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CAPITULO II

PRACTICAS PRECOSECHA Y SU EFECTO
EN EL RENDIMIENTO Y CALIDAD POSCOSECHA

1. La poda

En general, la madurez del corte, las variedades y los sistemas de poda estan entre los
factores que pueden influir en el rendimiento y la calidad de los frutos.

La poda es una practica que beneficia la produccion y la calidad de los frutos. Asi por
ejemplo, por medio de la.poda o la deshoja en forma oportuna, se ¢liminan los tejidos
enfermos en la planta y se reduce el riesgo de mayores dafios en el cultivo. La poda tambien
influye en el tamafio, 1a-‘maduracion y la incidencia de defectos como frutos deformes, bolsa
de agua y tallo hueco.

Al podar a dos y tres guias, se obtiene la mayor cantidad de. frutos grandes y
extragrandes. Cuando se poda a tres guias, se reduce la cantidad de frutos deformes. : Con
respecto al mimero de frutos “estrellados”, no ‘hay influencia de la poda.en esta variable, ya
que se considera una caracteristica genética heredable favorecida por efecto de la temperatura
sobre los tejidos del fruto.

La poda y-la deshoja reducen.el area foliar de’las plantas y favorecen el aumento de la
densidad de poblaciéon. De esa forma se obtiene un rendimiento alto y una mayor proporcién
de frutos grandes y extragrandes. Para estos fines, se considera promisorio el tratamiento.de
poda dejando dos guias a los 50 dias, y luego se deshoja eliminando las tres hojas inferiores
a los 100 dias.-

Es conveniente tomar en ‘cuenta-que, por medio de las, practicas de poda, se pueden
transmitir algunas enfermedades irifecciosas como tallo hueco, sobre todo cuando la poda es
muy-severa y- en un periodo'de fuertes precipitaciones. . Para ello se debe aplicar a los cortes
productos protectores, asi como desinfectar-la cuchilla utilizada en la poda o deshoja, con
alcohol al 70% o con cloro (5 ml/litro de agua), pero lavando muy bien después con agua las
cuchillas porque el cloro tiende a.oxidar. :Todas las herramientas de podar, u otros utensilios
que puedan transmitir 10s agentes patdgenos, deben sumergirse en la soluciéon durante diez
segundos. Las herramientas pueden almacenarse después de aplicarles una :cubierta
protectora de aceite, o lavarlas y secarlas antes de almacenarlas, para prevenir la corrosion. .

Otra practica que ayuda a producir tomate de buena calidad es utilizar la espaldera, para
lo cual generalmente se usan postes de cafia india, que pueden emplearse en dos siembras
consecutivas. Este tipo de poste se puede clavar facilmente, lo cual facilita colocar la
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estructura o regla que se usa para sostener las laminas flexibles de plastico sobre las hileras
de plantas de tomate. Esta labor se realiza en la época lluviosa, ya que las laminas plasticas
protegen contra la lluvia intensa, con lo que se obtiene una gran reduccién en la incidencia y
severidad de enfermedades fungosas y bacterianas. Consecuentemente, se reduce el nimero
de aplicaciones de productos quimicos y se obtiene un mayor volumen de tomate de primera
calidad. Para evitar la acumulacion de agua en las laminas, que causa problemas de erosion
al caer al suelo, el plastico se debe tensar al maximo posible, de modo que la superficie quede
lisa, sin posibilidad de que el agua se acumule.’

2. Fertilizacion

Ademas de su efecto directo sobre el rendimiento, la fertilizacion, esta relacionada con
la calidad poscosecha de los frutos y con el manejo de enfermedades

El nitrégeno, indispensable para el crecimiento y desarrolle de la planta, es también
necesario para otras etapas fenologicas, como la formacién de flores y el posterior
crecimiento y maduracion de frutos, y una de sus principales funciones es el pasar a formar
proteinas y otros compuestos. También, se relaciona con la pudricidén distal, pues una
fertilizacidén excesiva con este elemento aumenta exageradamente el follaje, y éste consume
el calcio que deberia estar disponible para los frutos. La alta concentracion de nitrégeno
puede contribuir a incrementar la incidencia y severidad de deformaciones en los frutos asi
como de la incidencia de plagas.

En los frutos, se produce una serie de reacciones, como la neutralizacién de los acidos
orgénicos y la formacién de azicares, para lo cual es necesario que se haya aportado la
cantidad de potasio que la planta demanda.

El contenido de calcio en el suelo tiene un efecto directo sobre el crecimiento y la
productividad de la planta de tomate. Cuando hay deficiencia de este elemento en la planta,
se presenta en el fruto el problema denominado pudricion distal (“culo negro”), que consiste
en una pudricién oscura en el extremo del fruto donde cae la flor. Se ha determinado que altos
contenidos foliares de nitrégeno y bajos contenidos de calcio aumentan considerablemente la
susceptibilidad de la planta a ese desorden fisiologico.

La deficiencia de microelementos (cobre, boro, manganeso, hierro, zinc) reduce la
tolerancia ‘o resistencia de las plantas a las enfermedades. Por lo tanto, el suplir estos
elementos puede resultar en: corregir la deficiencia, aumentar las defensas del hospedero
contra la enfermedad, ¥ producir un efecto téxico directo sobre el organismo causante de la
enfermedad (patdgeno); pero un exceso puede llevar a desérdenes fisiologicos nocivos para
la produccién. -

3 Com. personal Minor Saborio.2001. Ministerio de Agricultura y Ganaderia. Grecia.
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En resumen, los principales nutrientes requeridos por el tomate son el nitrogeno, fosforo,
potasio, magnesio, calcio, azufre y boro. Se le pueden suplir a la planta por medio de abonos
organicos y/o fertilizantes quimicos, y con la fertilizacién foliar se pueden corregir
deficiencias especificas de microelementos.

Generalmente, se recomienda fertilizar con 150 kg de nitrogeno y 150 kg de fosforo por
hectirea. Sin embargo, antes de iniciar la fertilizacion se deben hacer analisis de suelo para
evitar excesos innecesarios.

3. Plagas

Los tomates son susceptibles a las alteraciones producidas por practicas culturales, o por
la interaccion entre estas practicas y factores genético-ambientales. Estas alteraciones
muchas veces aparecen en la etapa de poscosecha y antes o después del proceso de
comercializacion. Las plagas incluyen microorganismos e insectos y algunas de las
principales enfermedades y dafios por plagas insectiles se describen a continuacién, junto con
recomendaciones para su control. .

3.1 Enfermedades causadas por hongos y bacterias

- Mancha bacteriana (Xanthomonas campestris)

Sintomas: en los frutos jovenes, las lesiones nuevas pueden presentar una orilla blanca.
A medida que la lesion crece, la orilla desaparece, la mancha adquiere una coloracion marron
(“café”), y se vuelve corchosa, con los bordes ligeramente elevados.

Opciones de manejo:

> usar semilla de buena calidad y nunca extraida de frutos obtenidos de plantas
infectadas; :

»  evitar sembrar cerca de plantaciones mas viejas de tomate y de chile, especialmente
si estan contaminadas;

> aplicar fungicidas a base de cobre, en caso necesario;

> evitar regar por aspersion, pues eso podria favorecer la diseminacion y desarrollo de
la enfermedad; si lo anterior no es posible, entonces realizar irrigaciones intensas y
espaciadas, en vez de leves y muy frecuentes; :

> lavar y desinfectar los implementos que han tenido contacto con plantas enfermas.

- Pinta bacteriana (Pseudomonas syringae) .

Sintomas: lesiones unidas, negras, pequefiag (raramente mayores de |’ mm de didmetro,
de lado a lado), ligeramente elevadas, circulares, con bordes definidos y superficiales que se
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destacan con cierta facilidad. Los frutos pueden deformarse cuando son atacados en el inicio
de su desarrollo.

Opciones de manejo:

deben considerarse las indicadas para la mancha bacteriana y buscar en el mercado
cultivares con tolerancia a esta enfermedad.

- Pudriciéon suave mal oliente (Erwinia spp)

Sintomas: pudricién interna y suavizamiento de tejidos. Se producen lesiones oscuras,
hundidas y acuosas en los puntos donde otros factores, como dafios por insectos han permitido
que el agente causal (bacteria) entre en la fruta y la descomponga, con lo cual se forman
"bolsas de agua".

Opciones de manejo:

sembrar en suelos bien drenados (que no acumulen agua) y evitar empozamientos
si se aplica riego;

fertilizar apropiadamente y evitar, principalmente, los excesos de nitr6geno porque
ocasionan que las plantas sean méas quebradizas, y por esas heridas entra la bacteria
causante de la enfermedad; evitar las deficiencias de calcio;

evitar a la planta heridas innecesarias;

aplicar un fungicida cudprico en los cortes; despues de que se realice la poda;
combatir los insectos que causen heridas en los frutos;

efectuar rotacion de cultivos, especialmente con gramineas;

escoger las épocas mas secas para el tomate, si es posible;

tener cuidado de no causar heridas durante la cosecha, empaque y transporte de los
frutos;

usar cajas lavadas con agua con cloro (5 ml/litro de agua) para el empaque de la
fruta en el campo, las cajas deben estar hechas con un material y disefio que no
produzcan dafio a la fruta.

Foto 1. Fruto de tomate que muestra pudricion debido a
la enfermedad "bolsa de agua” (Erwinia sp). (Cortesia
de Audiovisuales, Facultad de Agronomia, Universidad
de Costa Rica).
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- Tizén temprano o alternaria (Alternaria solani)

Sintomas: los frutos infectados, principalmente cuando estdn maduros, desarrollan una
pudricién oscura (manchas oscuras, concavas, deprimidas) a partir de la region del pedinculo
("pezén™). Esta lesion presenta anillos en el centro.

Opciones de manejo:

D realizar rotacion de cultivos;
evitar dejar después de la cosecha, restos de cultivos, estos deben quemarse o
enterrarse;
evitar, si es posible, sembrar cerca de plantaciones viejas de tomate o chile, porque
desde ellas puede llegar la enfermedad al tomatal;
efectuar poda de hojas bajeras;
manejar adecuadamente la fertilizacion (sin excesos ni carencias); de acuerdo a los
requerimientos;
aplicar fungicidas protectores, sobre todo en tiempo de lluvia;
usar cajas desinfectadas (5 ml de cloro/litro de agua), ademas estar hechas con un
material y disefio que no dafien los tomates.

Alternaria s.p.

Foto 2. Fruto de tomate dafiado por el hongo Alternaria sp. (Cortesia de
Audiovisuales, Facultad de Agronomia, Universidad de Costa Rica).

- Quema o tizén tardio (Phytophthora infectans)

Sintomas: los frutos atacados presentan ligeras deformaciones y manchas de color pardo
("café™) de consistencia firme.
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Opciones de manejo:

evitar sembrar cerca de plantaciones viejas de tomate y papa;

eliminar restos de cultivos después de la cosecha;

aplicar fungicidas protectores, en época de lluvia;

no regar en exceso, sobre todo si es por aspersion;

no sembrar con distancias muy cortas y evitar excesos de nitrogeno;

sembrar cultivares erectos, que permitan una mejor circulacion de aire dentro de la
plantacion;

> usar cajas desinfectadas y bien disefiadas.

Y Y VY Vvyy

- Antracnosis (Colletotrichum spp)

Sintomas: normalmente afecta los frutos muy maduros, en los que provoca lesiones
deprimidas circulares. A medida que la lesion crece, su centro se oscurece.

Opciones de manejo:

>  cosechar y comercializar frutos pintones y maduros firmes;
> evitar heridas en la cosecha, en el empaque y en el transporte;
> usar cajas limpias y bien disefiadas.

3.2 Enfermedades virales
El tomate se ve afectado por varios virus, los cuales tienen un efecto negativo sobre la
produccion. Entre ellos, se pueden citar: el virus X de la papa, el virus Y de la papa, el

mosaico del tomate, el mosaico del tabaco, geminivirus.

- Algunas medidas de prevencion son las siguientes:

Y

usar cultivares resistentes;

sembrar, un mes antes del transplante, una cobertura viva, que puede ser de
culantro, lo cual “confunde” a los agentes transmisores y les dificulta localizar las
plantas de tomate;

desinfectar las herramientas después de cada operacion;

evitar fumar en la plantacion;

lavarse las manos, tanto antes de manipular las plantas como después de hacerlo;
evitar sembrar cerca de plantaciones de papa y chile dulce;

controlar insectos (mosca blanca, afidos);

tener en cuenta que algunas malezas se deben controlar, como moriseco, no me
olvides, pica-pica, mielcilla, churristate, cinco negritos, florecilla, chiquizacillo y
escobilla, ya que han presentado ataques de virus y geminivirus. También, se ha
encontrado que no me olvides, mielecilla, camotillo, flor amarilla, sorosi,

Y

YYVY Y VvyYy
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chiquizacillo y carricillo son plantas hospederos alternos de mosca blanca (Bemisia
tabaci).

3.3 Enfermedades fisiolGgicas
Pudricion distal ("culo negro™)

Este dafio es ocasionado, como se menciond, por exceso de nitrégeno y carencia de
calcio, lo cual ocasiona que se produzcan muchas hojas, y estas consumen el calcio que
deberia estar disponible para el crecimiento de los frutos. Estas lesiones afectan seriamente
la apariencia del tomate.

Opciones de manejo:

encalar, en caso de que el analisis quimico del suelo indique que es necesario;
evitar el exceso de agua en el riego;
evitar el exceso de nitrégeno.

Cara de gato

Esta enfermedad es causada por factores que afectan seriamente el desarrollo inicial del
fruto. Los sintomas son malformaciones y cicatrices severas, frecuentemente asociadas con
el extremo donde se cae la flor. Dos factores especificos que pueden causar "cara de gato"
son variaciones grandes de temperatura entre el dia y la noche y el dafio por el herbicida 2,4-D.

Foto 3. Fruto de tomate con deformidades causadas por la enfermedad fisioldgica
Ilamada “cara de gato” o “cartera”. (Cortesia de Audiovisuales, Facultad de Agronomia,
Universidad de Costa Rica).
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Tomate estrellado

Las lesiones producidas son indeseables porque comprometen la apariencia de los frutos
y constituyen puertas de entrada de hongos y bacterias. Las rajaduras, tanto las de tipo radial
como las concéntricas, estan asociadas con un desbalance hidrico y con variaciones bruscas
de temperaturas; surgen, principalmente, cuando ocurren lluvias préximas a la cosecha,
seguidas de un periodo seco.

Este problema casi nunca aparece en areas irrigadas cuando el manejo del agua es el
adecuado. A pesar de estar determinado por condiciones climaticas, existe el control genético
mediante el uso de cultivares que presentan grandes diferencias en su comportamiento
respecto a este problema.

Foto 4. Fruto de tomate que muestra las rajaduras que se producen por la enfermedad
fisiol6gica llamada "fruto estrellado™ (Cortesia de Audiovisuales, Facultad de Agronomia,
Universidad de Costa Rica)

Tomate deforme

Las deformaciones en el tomate pueden ser ocasionadas por temperaturas bajas o por
altas concentraciones de nitrégeno. El problema, por lo tanto, puede ser reducido sembrando
cultivares poco sujetos a deformaciones y fertilizando de acuerdo con lineamientos técnicos
y con el analisis del suelo.

3.4 Plagas insectiles

Las plagas insectiles causan dafios considerables en el rendimiento y calidad del fruto.
A continuacion se citan las principales:
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Gusano alfiler (Keiferia licopersicella)

Las larvas de esta plaga minan las hojas, las enrollan y las pegan, reducen el rea foliar
y favorecen' la entrada de patdgenos; en los Gltimos estadios perforan los frutos y
ocasionalmente barrenan los tallos. Se cree que esta es una plaga secundaria, cuyos brotes
son provocados por el uso excesivo de quimicos de alta toxicidad a sus enemigos naturales;
contribuye también a su presencia la practica de dejar frutos y plantas dispersos en el campo
después de la cosecha.

Opciones de manejo:

> aplicar insecticida cuando se encuentren de cinco'a diez larvas por metro cuadrado
de surco;

no dejar frutos en el campo y eliminar los restos del cultivo;

dejar una generacion sin cultivar tomate, si es posible;

mezclar Bacillus thuringiensis con una dosis media de un producto quimico.

usar feromonas para interferir en el acoplamiento de los adultos.

Y VY Y Y

Gusanos del complejo Spodoptera
Ademas del dafio que producen a las plantas, hacen excavaciones grandes en los frutos.
Opciones de manejo:

> usar malezas como cultivo trampa, entre ellas bledo (Amaranthus spinosus) y la
verdolaga (Portulaca sp);
>  mezclar Bacillus thuringiensis con una dosis media de un producto quimico;

Heliothis zea y Heliothis virescens

Las larvas perforan los frutos, los cuales se contaminan por la presencia de una o mas de
ellas, sus heces y/o mudas.

Opciones de manejo:

> La aplicacion de insecticidas se hace usualmente después de encontrar 4 huevos o
mas por 30 hojas o cuando se encuentran mds de dos frutos dafiados por cada 25.

>  aplicar el insecticida biologico Bacillus thuringiensis, el cual funciona muy bien,
pero sobre todo si se le combina con el hongo benéfico Trichogramma pretiosum;

Mosca blanca (Bemisia tabaci)

Es un vector de un geminivirus del tomate. Semanas después de la infeccion aparece un
mosaico amarillo y encrespamiento de las hojas nuevas. Muchos frutos no maduran, se
quedan verdes y pequefios.
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Opciones de manejo:

> rocear aceite mineral (moja las alas y mueren rapidamente) sobre el cultivo o sobre
laminas amarillas que atraen a las moscas;
> usar coberturas de paja verde, éstas atraen la mosca mas que el cultivo.

Minador de 1a hoja (Liriomyza spp)

Provoca muerte y caida de las hojas, por lo que los frutos quedan expuestos al sol y
sufren lesiones que causan pérdidas econémicas de consideracion. Se producen grandes
brotes de esta plaga, cuando se aplican insecticidas de espectro amplio, porque se eliminan
los enemigos naturales de esta plaga.

Opciones de manejo:

> utilizar policultivo de frijol y tomate, que puede ayudar a reducir el nivel de ataque;
> usar productos selectivos para proteger la fauna benéfica;
> suspender aplicaciones de productos de amplio espectro
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CAPITULO III
COSECHA
1. Determinacién del grado de madurez y del momento de cosecha
La escala de madurez utilizada en tomate, que involucra seis estados de maduracion,
usados por laboratorios y comercializadores a nivel internacional, se incluye en ¢l cuadro 1.
También, se indica la equivalencia de esa nomenclatura, manejada por productores e

intermediarios en el mercado nacional.

Cuadro 1. Grados de madurez (en el mercado internacional) y su equivalencia en el
mercado nacional. 2001

Grado de Nomenclatura

Madurez nacional internacional . Caracteristicas
1 Sazén Mature-green  Superficie del tomate 100% color verde, con
(madurez fisiologica) cambio del tono y con estrella beige en €l
extremo donde cae la flor
2 Sazén avanzado  Breaker Hay cambio de color hasta un maximo de 10%
_ (puede ser rosado o amarillo)
3 Pinton inicial Turning Desarrollo de color amarillo, rosado o rojo
superior a 10% pero inferior a 30%
4 Pintén medio Pink Desarrollo de color ‘amarillo,, rosado o rojo
' superior a 30% pero inferior a 60%
5 Pinton Light red Desarrollo de color rosado o rojo superior a
60% pero inferior a 90%
6 Maduro firme Red Desarrollo de color rojo en mas del 90%, pero
firme

Fuente: Susiow, T; Cantwéel, M. 2001: Tomate (jitomaté): recomendaciones para mantener la calidad poscosecha. Department of
Vegetable Crops, University of California, Davis, CA.95616, y Cerdas, M.; Zamora, A. 1997. Diagndstico de manejo poscosecha
de tomate a nivel de productores y evaluacién del producto comercializade por diferentes intermediarios. Costa Rica, Consejo
Nacional de Produccidn. Convenio Poscosecha UCR-CNP. - :

Cuando el tomate se va a cosechar, se toma el fruto con la mano y se aplica una ligera
torsion, a la vez que este se hala. Cuando el fruto es inmaduro, es recomendable sostener el
pedinculo para no halarlo mientras se aplica la torsion y asi no ocasionar dafios a la planta.
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La cosecha del tomate se debe realizar con todo cuidado; para evitar heridas al fruto, se debe
colocar con cuidado directamente en las cajas de campo.

Segln el mercado en que se quiera comercializar el fruto, varia el criterio de cosecha,
como se detalla a continuacion:

1.1

1.2

1.3

Si el tomate es para comercializar en mercados de exportacion, debe cortarse
cuando atn estd de color verde (grado 1). Este es el tomate llamado “verde
maduro” en’el mercado internacional (madurez fisiologica); al partirlo, se observa
que las semillas estin completamente desarrolladas y el material gelatinoso ya se ha
desarrollado al menos en un léculo. No obstante, deben tomarse en cuenta otros
indicadores de la madurez, entre ellos: el tamaiio, la forma su posicion en la planta
y el tono del color verde de la fruta.

Algunos especialistas sefialan que, cuando se trata de variedades extrafirmes, la
madurez no se expresa siguiendo el patron mencionado, por lo que se recomienda
cosecharlas cuando la superficie tenga por-lo menos un 30% de color rosado; pero,
en la practica, los agricultores cosechan cuando apenas s€ inicia el desarrollo de
color rosado, € indican que no tienen problemas con la maduracion del fruto.

Si es para agroindustria, el tomate generalmente se cosecha totalmente maduro para
que de esta forma se desarrollen adecuadamente parametros de calidad como color,
sabor, textura, acidez y sélidos totales, aunque esto dependera de los requerimientos
de calidad solicitados por el cliente, los cuales variarin dependiendo del producto
que se elabore (salsas, jugos, pulpas, trozos, etc).

S1 se va a comercializar como producto fresco en el mercado nacional, lo ideal es
cosecharlo “sazén avanzado™ o grado 2 (inicio de color rosado en el extremo donde
cae la flor), porque este es un tomate con buena firmeza y podra soportar €l manejo,
desde la cosecha hasta que llegue al consumidor, mejor que un fruto maduro 0 muy
maduro. La firmeza de un fruto de tomate maduro es menor que la de un fruto
pintén o inmaduro, lo cual indica que el producto tolera menores esfuerzos de
compresion, conforme avanza su maduracién. Como ejemplo de ello, al hacer
pruebas de firmeza usando un dado circular de 1,5 cm de didmetro los frutos
maduros colapsan cuando se aplica una fuerza promedio de 77 N (Newton),
mientras que un tomate pintdn con 75% de rojo necesita 96 N, y un tomate pintén
con 25% de color rojo colapsa con una fuerza de 112 N. En un trabajo realizado en
CENADA con tomate de la variedad Hay Slip, se encontrd que la incidencia del dafio
mecanico es mayor conforme aumenta el estado de madurez, correspondiendo 61%
de los frutos dafiados en el estado verde y un 97% en el estado maduro grado 2.

En la figura 4 se observa como la firmeza, varia en frutos con grado de madurez
desuniforme (o 'desarrollo de color en la cdscara) y también se refleja desuniformidad en el
indice de cosecha, ya que los frutos que se evaluaron se cosecharon el mismo dia y hay
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Figura 4: Firmeza (N) en diferentes muestras de fruta cosechada el mismo dia

grandes variaciones en los valores de firmeza. Si se cosechan frutos con diferentes grados de
madurez, lo més maduros tenderan a verse més afectados después del proceso de manejo, por
el contacto con frutos mas firmes y superficies duras que pueden favorecer la aparicion de
magulladuras y forzardn a un manejo més cuidadoso de toda la fruta. Si fuera necesario
cosechar frutas con diferente grado de madurez, se recomienda seleccionarla y acomodarla
en diferentes cajas segin su madurez. Ademas, debe sefialarse que la Norma Oficial de
Tomate exige uniformidad en el grado de madurez.

La figura 5 muestra como la mayoria de productores cosecha el tomate en estado pinton;
pero, a través del proceso de comercializacion, este va madurando y, finalmente, la mayoria
del producto llega rojo (maduro) a los intermediarios, y este es un producto con menos
firmeza y con una vida de anaquel mas corta.

] Maduro
[] Pintén

CENADA I
Ferias

Figura 5: Diferentes grados de
madurez (%) en tomate por pro-
ductores y comercializadores

Productores ——

Supermercados
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Como se aprecia en la figura 6, la firmeza de la fruta disminuye rapidamente una vez que
el tomate muestra en su superficie el color rosado. Se evidencia por lo tanto, que el fruto debe
manejarse cuidadosamente aunque no esté totalmente maduro.  ggiq refleja también la
conveniencia de cosechar la fruta en grado 1y 2.

100
80
60
40
20

Firmeza (N)

0 1 2 3 4 5 6

Escala de color (0-4)

0 = verde - 1 = saz6n - 2 = sazén avanzado - 3 = pintén inicial - 4 = pintébn medio - 5 = pintén -
6 = maduro firme

Figura 6: Firmeza en N segun grado de color (madurez) en tomate. 2001)
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CAPITULO IV

MANEJO POSCOSECHA DEL TOMATE

1. Recoleccion y manejo de los tomates

El tomate se debe- cosechar en las primeras horas de la mafiana, que son las mas frescas,
y lo ideal es ubicar las cajas sobre tarimas de madera, con el fin de evitar la contaminacion
del producto por el contacto directo con el suelo.

Una vez colocados (no lanzados) los frutos en las cajas, estas se llevan a un lugar donde
los frutos sean protegidos del sol (galera, bodega, corredor, camion tapado) porque, de lo
contrario, se acelera su metabolismo (aumento en la respiracion y cambios en el color, textura
y otros atributos).

Debe evitarse formar una “pila” de tomate sobre €l suelo 0 manteado y tirar sobre ella
los tomates vaciando la caja. Esta practica, usada con frecuencia por algunos productores,
ocasiona golpes, heridas, reventaduras, raspaduras, por las cuales pueden entrar agentes
causales de enfermedades; ademas, se pierde agua, y las pérdidas de producto durante.la
comercializacion aumentan considerablemente. '

2. Indices de calidad

En general en otros paises, asi como en Costa Rica, la calidad del tomate para el
mercado fresco se basa sobre todo en el tamafio y en la uniformidad de la forma tipica del
fruto; ademas de carecer de defectos de crecimiento o de manejo poscosecha. Algunas
caracteristicas, como las que se describen, reflejan la calidad del tomate:

e® Forma: bien formado, o sea, con la forma tipica de la variedad. En el caso de Costa
Rica, se usa ¢l tomate de forma redondeada; cuando presenta “costillas” o
salientes, se considera fuera de forma;

@ Color: cuando el fruto ha alcanzado la madurez de consumo, ¢l color debe ser rojo
uniforme, sin hombros verdes;

® Apariencia: lisa, sin costras u otros dafios importantes; las cicatrices donde cae la
flor y donde se separa el pedinculo (pezon) deben ser pequefias. No debe presentar
lesiones de cara de gato, tomate estrellado, enfermedades, quemaduras de sol, dafios
por insectos 0 magulladuras, ni residuos vegetales, de tierra o de agroquimicos.
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No obstante, hay tolerancias para las diferentes calidades, las cuales definen la primera,
segunda y tercera (echado) calidad. Los porcentajes de tolerancia se encuentran en el anexo
1 (Norma Oficial de Tomate).

El desecho se debe eliminar tan pronto como sea posible, por lo cual debe haber un lugar
fuera de la planta y tapado, mientras es retirado por los proveedores o se vende a otras
personas. Debe permanecer de uno a dos dias como maximo y si presenta pudriciones u otros
sintomas de hongos y bacterias debe desecharse en un lugar alejado del local de empaque, 0
enterrarse para evitar plagas insectiles y la presencia de patégenos.

En la seleccidn, se deben eliminar tomates con dafios por insectos (sobre todo dafios de
gusanos), dafos causados por enfermedades (pudriciones, manchas), dafios fisiolégicos
(tomate "estrellado™, "culo negro™, “cara de gato™), tomate muy pequefio 0 muy grande.
Ademas, el tomate debe ir sin residuos vegetales, limpio, o sea, libre de tierra, agroquimicos
u otros, porgque en residuos vegetales o de suelo pueden ir organismos causantes de
enfermedades. La uniformidad en el tamafio, apariencia, forma y color del tomate también
son muy importantes.

El tomate que se comercializa en los mercados de Costa Rica, incluso el de primera
calidad, presenta defectos supuestamente no tolerados segun el Reglamento de la Norma de
Tomate (Anexo 1). En la figura 7, se observa la incidencia de varios defectos en el tomate de
los tres puntos de venta muestreados. Los porcentajes mas bajos de estos defectos se
presentaron en el tomate comercializado en los supermercados; en los otros dos mercados, los
porcentajes fueron bastante considerables. Por tanto, se debe realizar una buena seleccion del
producto y tratar de reducir la incidencia de algunos de estos defectos entre ellos el tomate
gue lleva residuos vegetales, de suelo o quimicos, y de lavar el producto en las dos etapas
antes mencionadas (dos lavados consecutivos).

- Estrellado
Cara gato
;;‘ 20
~ 0 Dafol/insecto
g 15
« Sucio
:‘_,3 10
8 Res.quimico
0 0 Bacteria
| 5 3 m Pud.ext.flor
m Podrido
Centros de venta ; )
~ Figura 7: Defectos en tomate de
19 Dano mec "primera" comercializado en

diferentes centros de venta. 1998.

1 = supermercados - 2 = CENADA - 3 = Ferias
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No obstante, hay tolerancias para las diferentes calidades, las cuales definen la primera,
segunda y tercera (echado) calidad. Los porcentajes de tolerancia se encuentran en el anexo
1 (Norma Oficial de Tomate).

El desecho se debe eliminar tan pronto como sea posible, por 1o cual debe haber un lugar
fuera de la planta y tapado, mientras es retirado por los proveedores o se vende a otras
personas. Debe permanecer de uno a dos dias como maximo y si presenta pudriciones u otros
sintomas de hongos y bacterias debe desecharse en un lugar alejado del local de empaque, o
enterrarse para evitar plagas insectiles y la presencia de patégenos.

En la seleccion, se deben eliminar tomates con dafios por insectos (sobre todo dafios de
gusanos), dafios causados por enfermedades (pudriciones, manchas), dafios fisioldgicos
(tomate “estrellado™, “culo negro”, “cara de gato”), tomate muy pequefio o muy grande.
Ademas, el tomate debe ir sin residuos vegetales, limpio, o sea, libre de tierra, agroquimicos
u otros, porque en residuos vegetales o de suelo pueden ir organismos causantes de
enfermedades. La uniformidad en el tamafio, apariencia, forma y color del tomate también
son muy importantes, ‘

El tomate que se comercializa en los mercados de Costa Rica, incluso el de primera
calidad, presenta defectos supuestamente no tolerados segiin el Reglamento de Ia Norma de
Tomate (Anexo 1). En la figura 7, se observa la incidencia de varios defectos en el tomate de
los tres puntos de venta muestreados. Los porceniajes méas bajos de estos defectos se
presentaron en el tomate comercializado en los supermercados; en los otros dos mercados, los
porcentajes fueron bastante considerables. Por tanto, se debe realizar una buena seleccion del
producto y tratar de reducir la incidencia de algunos de estos defectos entre ellos el tomate
que lleva residuos vegetales, de suelo o quimicos, y de lavar el producto en las dos etapas
antes mencionadas (dos lavados consecutivos).
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| Daﬁo mec | “primera” " comercializado en
diferentes centros de venta. 1998.

1 = supermercados - 2 = CENADA - 3 = Ferias |
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Ya se menciond que existen tolerancias para defectos como el de cara de gato, pero el
dafio debe estar, cicatrizado y muy pequefio, de manera que es mejor eliminar el que afecte
mucho la superficie de la fruta. Entre el tomate de primera no debe incluirse tomate podrido,
dafiado por insectos o por dafio mecanico, pues va en detrimento del que’si cumple los
estandares establecidos.

3. Lavado del ﬁroducto

Desde antes de que el tomate se coseche, se ve expuesto a contaminaciones, entre ellas
parasitos y/o bacterias que pueden afectar la salud humana. Por ser una hortaliza que se
consume cruda en la ensalada, es necesario que, desde la cosecha, se maneje en una forma
higiénica. Ademas, el tomate debe lavarse en agua con cloro, con una concentracion de 100
mg/l que puede prepararse a partlr de productos comerciales para el hogar, que tienen una
concentracién promedio de 3,5% (se agregan 3 ml de cloro comercial por cada litro de agua).
Se debe ademas controlar la acidez (pH) del agua de lavado, que debe ser menor de 7.5 para
que el lavado sea eficaz como tratamiento para la climinacién de los patégenos superficiales
enla ﬁuta (accion germicida). El uso de un exceso'de cloro, con dosis mayores del orden de
200 mg/l, puede reducir la acidez del agua de lavado a niveles de pH entre' 8,0 y 8,5 (usando
agua con pH de 7.0) con una reduccién significativa de la eficacia de la accion germicida de
este tratamiento. El control de la acidez puede hacerse utilizando papeles indicadores de pH
que se consiguen facilmente en el pais a un precio bajo.

El lavado se puede hacer con aspersores, por cascada o en una pila de lavado (por lotes).
Generalmente se recomienda. que el contacto con el agua clorada sea de al menos un mmuto
Es unportantc vigilar que el agua se mantenga tan llmpla como sea p051ble, ha(:lendo los
cambios que se requieran, pues la materia organica que se remueve de los tomates que mcluye
hojas, tierra, residuos de pedinculos, residuos florales y otros, inactiva el cloro, reduciendo ¢l
efecto germicida del’ lavado.

Para el tomate, algunos investigadores en los Estados Unidos de América, han reportado
problemas de infiltracion de bacterias durante el lavado de la fruta, cuando la temperatura del
producto e¢s mayor a la temperatura del agua de lavado. Para minimizar el riesgo de
contaminacion del producto, se recomienda hacer un lavado inicial con una temperatura del
agua de lavado de unos pocos grados (1 o 2 °C) arriba de la temperatura de la fruta. En ese
primer lavado se estaria removiendo la mayor parte de la suciedad y patogenos del tomate,
para luego pasa:rlo por un segundo layado, con agua a una temperatura menor que la de la
fruta, en el cual se aprovecharia el efecto germ1c1da del bafio y se enfriarfa la fruta. En ambos
casos, se recomienda usar agua clorada; sin embargo, para el primer lavado se requerira hacer
cambios mas frecuentes del agua.

4. Seleccién y clasificacion

Los operarios que manipulen la fruta, durante cualquier fase del proceso, deben seguir
ciertas directrices higiénicas, entre ellas:
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> usar un uniforme blanco, limpio, porque este muchas veces puede rozar la fruta;

cubrirse la cabeza, para evitar la caida de cabello o caspa sobre el producto;

> mantener las ufias limpias y recortadas; para evitar la acumulacién de bacterias y
suciedad;

> 1o usar joyas porque acumulan bacterias y suciedad, se pueden desprender y caer en
el empaque que contiene el producto o dafiar el tomate;

> lavarse varias veces las manos con agua y jabdn bactericida, hasta medio brazo;
cuando se toquen la nariz, la boca, el pelo, las orejas u otras partes del cuerpo, o
cuando manipulen tomate o utensilios que no estén lavados;

> se deben asignar labores fuera de la linea de empaque a los operarios que presenten
infecciones respiratorias o diarreicas, para evitar la contaminacién del producto.

¥

La seleccion y clasificacion del tomate involucra la inspeccion de los frutos y decisiones
de aceptacion o rechazo, y separacion por calidades. Esta es realizada por los operarios, por
lo que para lograr una alta eficiencia en los procesos se requiere proveer un espacio adecuado,
con buena iluminacion para poder evaluar bien el producto.

En Costa Rica estas operaciones, con frecuencia, se hacen escogiendo producto de las
cajas que rednan las caracteristicas de calidad requeridas, y colocandolo en otra, asi se separan
por tamaiio, color y se rechazan frutos defectuosos. Sin embargo, este sistema es lento,
consume mucha mano de obra y el tomate es excesivamente manipulado, aumentando los
riesgos de contaminacion y deterioro del producto, adicionalmente, los operarios deben
cambiar la posicion de las cajas estibadas, para seleccionar y clasificar el tomate y se deben
agachar, trasladar y cargar cajas, reduciendo ain mas la eficiencia del proceso.

Las operaciones de seleccion y empaque en linea, mecanizadas o semi-mecanizadas
agilizan los procesos y reducen la manipulaci6n innecesaria del producto.

Aunque los volimenes de produccion no siempre ameritan la mecanizacion, el disefio en
linea de las operaciones de empaque, permiten procesos mas rapidos y eficaces, pues son
menos las actividades que realizan los operarios y los movimientos que requieren hacer son
menores, lo cual les permite una mayor concentracion en los criterios de seleccidén y
clasificacion.

El disefio de una linea de empaque bésica involucra la operacién de lavado, seleccion,
clasificacion y empaque, junto con bandas para el trasiego del producto en cajas o a granel.
Para el producto que se lava en las cajas, las bandas de rodillos permiten el facil trasiego del
producto lavado, evitando colocarlo directamente en el suelo. La seleccién y clasificacion
podria hacerse manualmente, tomando cada fruto individualmente, separando, segin los
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criterios de calidad previamente establecidos, en varias cajas como empaque final o para su
posterior empaque en bandejas u otros materiales.

Si el volumen de producto preparado para el mercado fresco lo amerita, se puede
implementar una linea de empaque con producto a granel, lo cual aumenta considerablemente
la eficiencia del lavado y facilita las operaciones de seleccion y clasificacion. En cualquiera
de los dos casos es importante considerar la altura y dimensiones de las bandas y de las mesas
de seleccion y empaque donde se realizan tales procesos:

> el area de trabajo debe estar a una altura de 10-15 cm por debajo del codo de los
operarios;

>  los movimientos de los operarios con sus brazos y cuerpo debe ser limitados a unos
4 -10 cm de altura y a poca distancia de los puntos o cajas donde deben colocar el
producto (idealmente con poca torsién del cuerpo);

> el color de las bandas y la iluminacién (1000-2000 lux a una altura superior a la
vista de las personas) deben permitir detectar defectos facilmente, facilitar la
separacion de los frutos por color, sin sombras que puedan llevar a los operarios a
tomar decisiones equivocadas.

En cuanto a la infraestructura las ventanas deben estar protegidas con cedazos muy finos,
para evitar la entrada de insectos en el interior del local. Los pisos deben ser claros, lavables
y no porosos, al igual que las paredes, las cuales se aconseja que sean redondeadas en las
esquinas para evitar la acumulacién de suciedad, hongos, bacterias e insectos y sus
excrementos. En los techos, ventanas y puertas, no debe haber acumulacién de polvo e,
idealmente, se debe usar doble puerta con un espacio intermedio para permanecer mientras se
cierra la primera puerta y se abre la segunda; ademas en las entradas a las plantas de empaque
deben haber espumas impregnadas con amonio cuaternario para que operarios y visitantes se
limpien las suelas de sus zapatos. Los basureros deben estar bien tapados y limpios. Los
servicios sanitarios siempre deben estar limpios, y deben tener jabon bactericida, papel toalla;
lo ideal es usar lavatorios con pedal que se operan con los pies para abrir el lavado de manos
y el desague de los inodoros. El material de empaque reutilizable debe estar limpio y
desinfectado, y colocado sobre tarimas de madera.
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CAPITULOYV

EMPAQUE, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DEL TOMATE

Las operaciones a las que se hace referencia_en este capitulo, tienen como principal
objetivo proteger la integridad y calidad del tomate que ha sido cuidadosamente seleccionado,
clasificado y acondicionado en las etapas anteriores. ‘

1. Empaque
1.1 Operacion de empaque

El término ‘empaque’ se utiliza para referirse, tanto a la operacioén de acomodar o colocar
productos en forma ordenada o al azar en recipientes, como al recipiente o caja en que se
empaca el producto (caracteristicas como el disefio, materiales, acabado, dimensionés,
ventilaciones, etc.).

El producto que se coloca dentro de los empaques o recipientes que lo llevara hasta el
comprador, debe ser de buena calidad, debe ‘estar libre de defectos que perjudiquen su
apariencia externa y, principalmente, libre de aquellos dafios que aceleren el deterioro y
reduzcan la vida 1til-del producto, tales como golpes, magulladuras, cortes y la presencia de
enfermedades. Debe ser un producto de calidad y apariencia uniformes, que cumpla con los
requerimientos del mercado al que se dirige.

Las operaciones o tratamientos que se hagan al producto durante su preparacion para el
mercado fresco, dependeran en gran medida del origen y calidad del producto que viene del
campo, del mercado al que el producto -va dirigido, y del tiempo requerido para su
comercializacion, que puede ser desde unos pocos dias hasta varias semanas.

Es imperativo que el tomate que se empacard cumpla con los requisitos minimos de
calidad y, a la vez, es necesario que al menos sea sometido a las operaciones de preseleccion
para eliminar el producto defectuoso, limpieza o lavado de la fruta, y la clasificaciéon por
tamafios y colores (grados de madurez). En algunos casos, se pueden incluir otros
tratamientos, como la aplicacion de fungicidas y el encerado de la fruta, con productos
aprobados para la etapa poscosecha del tomate.

En todos los casos, €l tomate que se va a empacar debe estar seco (sin agua residual sobre
la superficie de la fruta), para minimizar ¢l riesgo del desarrollo de enfermedades en el fruto.
El secado de la superficie se puede hacer por medios mecanicos o con secadores de aire a
temperatura ambiente o caliente. Para el secado mecanico, se pueden usar rodillos de espuma
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que remueven el exceso de agua de la superficie, o bien manualmente, con pafios o espumas
limpias, teniendo los cuidados de higiene y desinfeccién necesarios.

El secado mediante el uso de abanicos, con o sin calor, tiende a ser costoso por su
consumo energetico. Consiste en pasar el tomate por una corriente de aire a temperatura
ambiente o mas caliente, para remover el exceso de agua. El proceso puede ser mas lento que
cuando se realiza por medios mecanicos, pero en algunos casos resulta conveniente, en
especial cuando se trabaja con variedades de tomate poco firmes o que tienen un grado de
madurez mas avanzado.

1.2 Colocacion del tomate en el empaque

Para empacar el tomate, se deben utilizar cajas limpias y desinfectadas. El tamafio y
grado de madurez del tomate deben ser uniformes en cada una de las cajas. La colocacion de
los frutos en las cajas debe ser cuidadosa; se puede efectuar al azar o de forma ordenada, en
cuyo caso requiere mas mano de obra. En el 1ltimo caso, se debe evitar colocar la fruta
aplicando una presion excesiva que pueda provocar dafios en el 4rea de contacto entre frutos
y contra las paredes de la caja, que se manifestarian como deformidades, magulladuras, cortes
y, posteriormente, sabores extrafios (por fermentacion), que restan valor comercial al
producto, especialmente cuando el tomate alcanza las etapas mas avanzadas de maduracién.
Debe quedar claro que, si se selecciona un empaque adecuado y se aplica solo una ligera
presion (que no dafic el tomate), se estaria protegiendo el producto contra dafios mecanicos
por la vibracion durante el transporte; pero, si esa presion se excede, el producto sufre los
dafios irreversibles antes mencionados.

Cuando el acomodo del tomate en las cajas se realiza al azar, se debe tener cuidado de
no golpear la fruta durante el llenado, y que la caja no quede con espacios vacios en la capa
superior, para evitar que, durante el transporte, los tomates de la parte de arriba del empaque
s¢ muevan de un lado a otro y se golpeen contra las paredes u otros frutos.

Para cualquiera de los dos sistemas de acomodo mencionados anteriormente, las cajas no
deben sobrepasar su capacidad (volumen), ya que, si los frutos sobresalen de los bordes de la
caja, estos soportaran el peso de los empaques que se coloquen sobre ellas y sufriran dafios
fisicos importantes. l

El nimero de capas de tomate no debe ser mayor de tres para tomate maduro, de tamafio
mediano o grande, o cuatro, para tomate mas pequefio y con un grado de madurez menos
avanzado, siempre y cuando se tratec de variedades extrafirmes. Estas recomendaciones
pueden variar dependiendo de las caracteristicas y resistencia mecanica del tomate que se
empaca, los empaques que se utilicen, los requerimientos del comprador, y el tiempo y la
distancia hasta el mercado meta. »
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Si los caminos por los que debe transportarse el producto se encuentran en mal estado o
si la suspensién del medio de transporte es deficiente, se deben tomar medidas para
inmovilizar el tomate dentro de los empaques. Esto puede hacerse colocando material de
empague que impida el movimiento de los productos o disminuyendo la velocidad del
transporte, con lo cual se reducirian los esfuerzos mecanicos sobre la fruta.

1.3 Cajas o empaqgues para tomate

El producto que se empaca debe cumplir con los requisitos de calidad de los
compradores. La funcién principal del empaque es proteger la calidad del tomate contra
darios fisicos (golpes, magulladuras, rompimiento de tejidos, y otros) desde la planta
empacadora hasta el comprador final. El empaque facilita el manejo del producto y permite
realizar estibas mas altas de producto, con lo cual aumenta el aprovechamiento de las areas de
enfriamiento, almacenamiento y transporte. También, permite estandarizar tamafios para
agilizar la comercializacion del tomate (i.e.: cajas de 15 - 20 kg).

El tomate se puede empacar en varias presentaciones: granel (suelto en cajas plasticas
o de madera), bolsas o bandejas al consumidor (0,5; 1,0; 2,0 kg) o una mezcla de ambos. En
cualquiera de los casos se debe vigilar que la cantidad de producto (peso) en cada empaque
corresponda a la unidad de comercializacién acordada, como por ejemplo cajas con 18 kg o
bandejas con 10 kg de tomate.

Foto S. Proceso de empaque de tomate en bandejas de estereofén o poliestireno. (Cortesia de
Audiovisuales, Facultad de Agronomia, Universidad de Costa Rica)
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Las caracteristicas del empaque por utilizar dependeran también del destino final del
producto (ferias del agricultor, mercados mayoristas, cadenas de supermercados, mercados de
exportacion). Si se dirige a los mercados locales, se deben tomar en cuenta los siguientes
aspectos para seleccionar un empaque:

Y

cantidad de tomate que se debe colocar en cada empaque;

forma, tamafio y grado de madurez del tomate por empacar;

disefio y materiales de empaque (resistencia, rugosidad o suavidad de superficies,
tamario, ventilaciones y otros);

exigencias del comprador en cuanto al empaque {cajas o empaques para el
consumidor, como bolsas, bandejas y otros);

recuperacion de empaques (tiempo que se los deja el comprador, prontitud y
seguridad de la devolucion);

compatibilidad con el manejo (tolerancia al contacto con agua, dimensiones,
espacio para el almacenamiento del empaque, tiempo y espacio requeridos para
armarlo);

disponibilidad en el mercado local o facilidad de importarlos;

costo (inversion, armado, lavado, etc.) y vida til esperada.

1.3.1 Cajas de madera

En Costa Rica, durante mucho tiempo se han utilizado cajas de madera fabricadas
localmente. Este tipo de cajas tiene como principales limitaciones:

>

3=

la superficie aspera; »

la presencia de astillas de la madera y clavos salidos, que con frecuencia provocan
dafios fisicos al tomate;

la irregularidad de la forma y tamafio de las cajas dificulta la colocacién de una caja
sobre otra en una estiba estable y sin causar dafio en los tomates empacados en las
cajas inferiores;

la porosidad del material, la cual favorece la acumulacion de suciedad y
microorganismos que podrian ocasionar enfermedades y reducir la vida util, y,
ademas, dificulta su limpieza y desinfeccidn;

por ser de tipo artesanal, también tiene fluctuaciones en su peso, lo cual dificulta la
comercializacion en unidades que contengan un peso uniforme de producto.
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Foto 6. Empaque de tomate en cajas de madera inadecuadas por el material, disefio
y construccion. También se observa el sobrellenado de las cajas. (Cortesia de
Audiovisuales, Facultad de Agronomia, Universidad de Costa Rica).

1.3.2 Cajas de plastico

Las cajas de plastico son cada vez mas usadas para el tomate en el mercado nacional,
porque con ellas se evitan muchos de los problemas que se presentan con las cajas de madera.
la superficie de las cajas plasticas generalmente es lisa (sin astillas y otras irregularidades);

son de tamafio uniforme;

resistentes a la estiba (con guias que ayudan a la estabilidad de las estibas), faciles
de lavar, reutilizables durante mucho tiempo (si se manejan cuidadosamente y se les
da un buen mantenimiento);

se consiguen facilmente en el mercado local, a precios razonables.

Un inconveniente que presentan, tanto las cajas plasticas como las de madera, es su
recuperacidn, cuando se utilizan para comercializar el producto hasta el consumidor final,
pues esto obliga al productor a tener una reserva importante de cajas, que le permita operar
mientras el comprador le devuelve sus cajas.  Otro problema relacionado es que, con
frecuencia, el comprador no devuelve las mismas cajas, sino las de otro proveedor, y estas
pueden estar en peores condiciones que las entregadas con el producto. Por esto, una practica
comun es cambiar o trasvasar el producto a otra caja, cuando es entregado al comprador, lo
cual requiere tiempo y mano de obra adicionales, con sus respectivos costos y posible dafio a
la calidad del tomate.

Es importante indicar que la calidad de las cajas plasticas es variable segun el proveedor,
y que generalmente existe una relacion directa de la calidad con el precio; de modo que se
recomienda al productor, empacador y comercializador, que comparen precios y calidades
antes de decidir su compra.
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Foto 7. Cajas de plastico para empaque y transporte de tomate. Su uso es muy recomendado
(Cortesia de Audiovisuales, Facultad de Agronomia, Universidad de Costa Rica).

Algunos centros de acopio y cadenas de supermercados tienen sus propias cajas, que
entregan al productor para empacar su producto, con lo cual este se beneficia parcialmente
porgue no requiere invertir en material de empaque (aunque debe pagar un depdsito) y se
asegura contar con la cantidad de cajas necesaria para el producto que entregara.  Sin
embargo, el productor debe vigilar que los empaques que le entregue el centro de acopio estén
limpios y en buen estado.

1.3.3 Otros empaques

Cuando el mercado y sus precios lo permiten, se pueden utilizar empaqgues desechables
(carton corrugado o similar), con costos que representan del 20 al 40% del precio de venta del
productor o mas. Esos elevados costos inhiben el uso de este tipo de empaques para el
mercado nacional.

Algunas recomendaciones que pueden contribuir al uso adecuado del empaque son las
siguientes:

Para el mercado nacional, se recomienda el uso de cajas plasticas con bordes lisos;
las ventilaciones y drenajes deben tener los bordes redondeados, y es deseable que
en el fondo sean pocos y muy pequefios, puesto que el tomate que se coloca en las
capas inferiores podria dafiarse y los bordes de las ventilaciones podrian quedar
marcados en el producto.

En los procesos anteriores al empaque, enfriamiento y transporte, el tomate se debe
acondicionar para el mercado fresco, eliminando todo el producto en mal estado,
especialmente aquel con problemas de enfermedades, y se debe someter a
operaciones de lavado y limpieza, seleccion, clasificacion y otros, segun requiera el
mercado al que se dirige.


esanchez
Pencil


MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

> El tomate no se debe empacar humedo. Por eso, es recomendable secarlo
exponiéndolo a una corriente de aire o con un pafio limpio. El secado de la fruta
ayuda a reducir riesgos de enfermedades causadas por hongos y bacterias. Las cajas
deben estar limpias y secas. =

>  FEl producto se debe colocar con cuidado en las cajas, y no se debe someter a una
presion excesiva contra las paredes y contra otros frutos, pues ello le podria
ocasionar magulladuras y otro de dafios fisicos, que serian cada vez mas evidentes,
conforme el producto se vaya madurando. Si en la caja se transporta poco producto,
este va en continuo movimiento y. se golpea entre si y contra las paredes de las cajas;
si, ademas, los caminos son malos, habra un mayor movimiento y golpes a los
frutos. . L

>  Las cajas recomendadas para la comercmhzacmn del tomate en el mercado nac1onal
son las plasticas, en las cuales se pueden colocar hasta tres capas de tomate, para
evitar poner mucho peso sobre las. dltimas filas de fruta. Estas cajas tienen la
ventaja de que el producto se coloca y.no va presionado contra las paredes ni contra
otros frutos, por lo que casi no sufre dafio mecanico (magulladuras, raspaduras,
aplastamientos). El tomate que se vende a granel en el punto de venta y que se ha
llevado en estas cajas durante la cosecha y transporte es, generalmente, el que
presenta la mejor calidad. No se aconseja el uso de cajas de madera; sin embargo,
si se usan este tipo de cajas como una medida temporal mientras se pueden adquirir
las de plastico, deben ser de un material bien lijado, sin clavos, sin salientes y
limpias, y se les debe dar un buen mantenimiento.

2 Almacenamiento

2.1 Conservacion en frio

Generalmente, el tomate es un producto que se comercializa en forma rapida, debido en
parte a que su vida 1til es relativamente corta a temperatura ambiente(una semana). La
temperatura recomendada para su almacenamiento depende de su grado de madurez, debido
a que es un producto sensible al dafio por frio a temperaturas inferiores a 12,5 °C para frutos
sazones, 10 °C para los de color rojo claro, y 7 °C para los pintones. No obstante, se pueden
enfriar a temperaturas ligeramente menores durante periodos cortos (24 horas), sin que se
manifiesten los sintomas del dafio por frio. Esto resulta conveniente para poder enfriar el
producto hasta su temperatura 6ptima de almacenamiento, usando- aire 0 agua a una
temperatura inferior, lo cual acelera la rapidez del enfriamiento.

2.2 Sintomas de daiio por frio

Los sintomas de dafio por frio en el tomate se describen seguidamente:
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>  Alteracion de la maduracién: es la incapacidad para desarrollar completamente
el color y el sabor; puede también ocurrir un ensuavizamiento prematuro y la
aparicion irregular del color (manchas). El tomate rojo también pierde su aroma y
sabor caracteristicos cuando sufre este tipo de daiio.
> Picado o puntilleo (pitting): depresiones en la superficie,
. > Pardeamiento de las semillas
> Incremento de pudriciones (especialmente pudricion negra por Alternaria sp).

El cuadro 2 incluye las recomendaciones de temperatura para el almacenamiento de
tomate con el fin de evitar el dafio por frio y extender su vida util. A temperaturas mayores
{como la ambiente), la vida de almacenamiento se reduce considerablemente, y se restringe el
tiempo para la distribucién y comercializacion del producto.

Cuando se reduce la temperatura de almacenamiento de los productos frescos, todos los
procesos propios del tomate, como producto vivo, se vuelven mas lentos. Por ello, la
maduracién y senescencia (deterioro) del producto se retardan, lo cual es deseable porque se
extiende su vida util.

Cuadro 2. Rangos de temperatura para almacenamiento de tomate por grado de
madurez, 2001, .

Estado de madurez Rango de temperatura Vida de almacenamiento

Verde maduro 125-15°C 14 dias
Rojo claro 10 -12°C 8a 10 dias
Maduro firme 7 -10°C 3 a 5 dias
Fuente: www,postharvestucdavis.edu. Suslow, T, y Cantweel, M. 2001. Tomate (jitomate): recomendaciones para mantener la calidad

poscosecha. Department of Vegeta_ble Crops, University of California, Davis, CA.95616.

2.3  Efecto de la temperatura de almacenamiento en la respiracion del tomate

En Costa Rica, la mayoria de los productores son pequefios y medianos, y no cuentan con
camaras de frio ni ventiladores o equipos de aire acondicionado para reducir la temperatura
de la fruta. Por otro lado, en Las Trojas de Valverde Vega, Alajuela’, se han registrado
temperaturas promedio de 27 °C en la pulpa de fruta cosechada a las 10 a.m., lo cual dista
mucho de la temperatura a la que debe permanecer el tomate. En condiciones tan altas de
temperatura, ¢l deterioro del producto es mas acelerado.

4 Mediciones de temperatura en fincas de tomate. Las Trojas, Valverde Vega.
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Si la-temperatura de almacenamiento se-incrementa, el resultado es una-aceleracion de
los procesos fisiologicos del producto, con un comportamiento exponencial. Como referencia
rapida se tiene que, por cada 10.°C que se aumente la temperatura, la respiracion (o velocidad
de los procesos metabglicos) aumentan de dos a tres veces, por lo que la vida 1til se puede
reducir ripidamente. El cuadro 3 muestra el efecto de la temperatura de almacenamiento
sobre la tasa respiratoria del tomate con grado de madurez sazon y pinton, que es una medida
de la actividad metabdlica dentro del fruto.

Cuadro 3. Tasa respiratoria (ml de Cljszglh) del tomate a diferentes témperaturas.
2001*.

Grado de madurez /temperaturas . 10 °C 15°C - 20°C 25°C

Verde maduro ' 69 - 8-14 '14-21. 18-26
Madurando _ ] 7-8 12-15. 12-22 15-26

Fuente: www.postharvest.ucdavis.edu. . Suslow, T. y Cantweel, M. 2001. Tomate (jitomate): recomendaciones para mantener la calidad
poscosecha Depa.rhnent of Vegetable Crops, University of Callfomla Daws CA.95616.

* Entre mayor es la tasa respiratoria, més ripido se alcanza la senescencia del producto. A temperatura més baja se reduce la tasa respiratoria.

La siguientes medidas pueden ayudar a reducir el deterioro del tomate después de la:
cosecha

> extremar los esfuerzos para que, en todo momento, la fruta _permanezca a la sombra
oen lugares frescos y ventllados mientras es llevada al centro de acoplo Ademas,
se débe reducir al minimo p0s1b1e el tlempo entre la cosecha yla entrega a la planta
" de empaque, y se puede incorporar un sistema de enfriamiento para reduc1r el calor
de campo de la fruta, que no necesariamente debe ser muy complejo,
>  mantener la témperatura del producto tan cerca como sea posible de la temperatura
optima de almacenamiento (cuadro 2),
>  la mejor manera dé enfriar el tomate es utilizando sistemas con refrigeraci6n
mecamica (cuartos frios, sistemas de aire forzado, hidroenfriamiento). Sin embargo
51 el producto se enfria, es necesario mantener a esa temperatura durante su
‘almacenamiento y transporte posterior, pues si la ternperatura ambiental es mayor,
se formaria condensacion sobre la superficie del tomate, lo cual favorece el
crecimiento dé microorganismos indeséables,
> También se puede reducir la temperatura (unos pocos grados) utilizando agua fresca
~y limpia. Esto debé hacerse después del lavado-(o como una segunda etapa’ del
lavado), prefenblemente con agua clorada, por los problemas de infiltracién’ que se
" describieron en el capitulo - anterior. Con el enfriamiento con agua frésca;
dificilmente s¢ podria alcanzar las temperaturas Gptimas: de almacenamiento
(distinta para cada grado de madurez), pero la reduccion de unos pocos grados,
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puede contribuir de forma significativa, a mantener la calidad del tomate durante su
almacenamiento y distribucién y a reducir las pérdidas poscosecha. También se
puede usar agua mas fria (5-10°C), pero se requiere enfriar el agua con un sistema
de refrigeracion mecanico. '

Es importante mencionar que la eficiencia y conveniencia del sistema de enfriamiento
con agua dependeran de las condiciones ambientales, de la calidad del agua, la disponibilidad
de servicios (agua y energia) y el volumen de producto a enfriar.

La humedad relativa durante el almacenamiento, es otro factor que incide sobre la
calidad poscosecha del tomate. Se requicre mantener el producto a una humedad relativa
entre 85 y 90%, con lo cual se logra reducir las pérdidas de agua del producto. Algunos
autores recomiendan humedades relativas entre 90 y 95%, que, si bien contribuyen a
disminuir las pérdidas de humedad, también favorecen el crecimiento de hongos y otros
microorganismos, por lo que deben tomarse medidas preventivas para minimizar ¢l riesgo de
crecimiento de patogenos, tales como reducir la carga (cantidad) microbiana con un buen
manejo en campo y en el empaque, incorporar operaciones de lavado y desinfeccion con agua
clorada (100 mg/l), y vigilar la sanidad e higiene de los operarios y equipo de la planta de
empaque.

2.4  Almacenamiento en atmdsferas modificadas y controladas

Existe bastante informacion sobre el uso de atmésferas modificadas y controladas para
¢l tomate. En general, s¢ reportan buenos resultados y se logra extender la vida 1til del
producto hasta seis u ocho semanas si se hace conjuntamente con el almacenamiento
refrigerado. Las atmosferas modificadas y controladas son sistemas en los que sc varia la
concentracién de los gases presentes en el aire que rodea al producto, disminuyendo los
niveles de oxigeno y aumentando los de diéxido de carbono. Ademas, la temperatura se
mantiene baja, de manera que el cambio en la atmosfera es complementario del
almacenamiento refrigerado, y no sustitutivo.

Con el uso de las atmésferas modificadas y controladas, los beneficios del
almacenamiento refrigerado aumentan, y se consigue almacenar el tomate durante un mayor
tiempo, con caracteristicas de calidad aceptables para el consumidor. Los beneficios y las
limitaciones de estos sistemas y las concentraciones recomendadas de cada uno de los gases,
dependen del grado de madurez del tomate, la variedad y la temperatura de almacenamiento.
Para tomate, se sefiala que a 12,8 °C y una atmésfera con 3% de oxigeno y el resto de
nitrégeno, las pérdidas en tomate pinton se reducen del 90 al 5%, comparadas con tomate
almacenado en aire a la misma temperatura; ademas, ¢l sabor s¢ conserva con una calidad
aceptable.
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El uso de atmosferas con elevada concentracion de dioxido de carbono (1-2% CO:)

retarda la maduracién y el cambio de color durante el almacenamiento; pero, si esta
concentracion es mayor del 4 a 5 %, pueden ocurrir problemas de maduracién desuniforme.

El tomate se puede almacenar hasta siete semanas usando una combinacién de 4% de
02, 2% de C0: y 5% de CO. La mezcla gaseosa que mas comiinmente se ha utizado contiene
3% de 0: y 0 a 3% de C0:, y con ella se ha reportado que se puede mantener la calidad del
tomate aceptable hasta por seis semanas antes de la maduracién. Se debe tener presente que
la mayoria de los cultivares no toleran concentraciones de C0. superiores al 3-5%, y que
concentraciones muy bajas de 0: (1%) causan sabores y olores desagradables, y otros dafios
como pardeamiento interno.

Cuando el etileno estd presente en el medio y los frutos verde maduro (grado 1) son
expuestos a este gas, se promueve la maduracion. Los. tomates también producen etileno
durante la maduracion, a una tasa moderada, por lo que no deben almacenarse o transportarse
con productos sensibles al etileno como la lechuga o los pepinos. Por otro lado, si se quiere
retardar la maduracion del tomate, también se debe tener el cuidado de no almacenarlo con
otras frutas o vegetales que produzcan etileno.

3. Transporte del tomate
3.1  Generalidades

Después de preparar el tomate para el mercado fresco, se debe llevar al mercado meta,
que puede ser local o en otro pais. En el primero de los casos, el transporte es por via terrestre,
en vehiculos de distintas capacidades y caracteristicas, y generalmente es de corta duracion
(4-5 horas méximo hasta los principales centros de distribucion). Para exportacién, se realiza
por tierra hacia los paises vecinos (América Central), y con una combinacion de transporte
terrestre y maritimo hacia otros mercados, como San Andrés (Colombia) y algunos paises en
el Caribe.

Como se menciono anteriormente, las caracteristicas de calidad y las operaciones
poscosecha a las que se somete ¢l tomate fresco varian segiin el mercado al que se dirige el
producto.

El transporte puede dafiar la calidad de la fruta y restarle vida comercial. Algunas de las
causas mas frecuentes son:

> mal acomodo del producto dentro de los empaques y de los empaques en los
vehiculos de transporte;
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> mal sistema de suspension y estado general del vehiculo en que se transporta el
producto;

>  exceso de velocidad de transporte en relacién con las caracteristicas y estado de las
vias de comunicacion;

> problemas de clima, tiempo, alta temperatura y mala ventilacion durante el
transporte;

>  cargas mixtas no compatibles;

> higiene deficiente en los vehiculos.

3.2 Manegjo del producto

Para mejores resultados, el producto debe inmovilizarse dentro de los empaques
(acomodando la fruta en las cajas, sin excesos de esfuerzos de compresion a la fruta y los
empaques dentro del vehiculo deben también inmovilizarse (con calzas o amarras), de manera
que el movimiento de la fruta dentro de los empaques y el deslizamiento de los empaques en
cualquier direccidn sea minimo durante el transporte.

Se deben utilizar vehiculos con un buen sistema de suspension, que minimicen el efecto
de los movimientos verticales durante el transporte, los cuales resultan en golpes y
magulladuras en la fruta. Ademas, los conductores deben recibir capacitacion sobre la
importancia del manejo cuidadoso del producto durante el transporte y el efecto de su
actuacion sobre la calidad del producto, para que conduzcan con precaucion y a velocidades
moderadas en las carreteras en mal estado, y eviten maniobras repentinas que lleven a
esfuerzos mecéanicos considerables sobre el producto (huecos, vueltas repentinas, frenazos,
etc.) con los consecuentes dafios.

3.3 Condiciones del transporte

Las condiciones de temperatura a las que se transporta el tomate tienen un efecto directo
sobre su calidad y vida comercial. El efecto negativo del sol, la lluvia, la temperatura del
ambiente y de la carretera se reduce con medios de transporte que permitan circular el aire
(ventilaciones) para refrescar el producto y que lo protegan de las condiciones climaticas.

Para el transporte local, que se>lleva a cabo en unas pocas horas, es recomendable
transportar ¢l tomate en las horas mas frescas del dia, en vehiculos con protecci6én contra la
incidencia directa del sol y la lluvia, con ventilaciones, -empaques y acomodo de la fruta
dentro del empaque, que permitan una buena circulacion de aire y contribuyan a mantener ¢l
producto mas fresco. Estas recomendaciones adquieren mucho mas importancia cuando el
transporte se realiza en las horas mas calidas del dia, especialmente cuando las distancias y ¢l
tiempo de transporte son grandes.
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Es importante considerar que el tomate es llevado desde la zona de produccién hasta los
centros de acopio, desde donde se distribuye hacia todo el pais, por lo que los cuidados antes
mencionados se deben tener, tanto en el medio de transporte que trae la fruta del campo, como
en el vehiculo de distribucion.

Para el transporte a otros mercados, se deben usar contenedores refrigerados por el
tiempo que tardan en llegar. Cuando se transportan cargas mixtas (distintos tipos de
productos), es necesario analizar la compatibilidad entre los productos y, a 1a vez, asegurarse
de que todos estén en buen estado, para evitar la proliferacion de hongos y otros
microorganismos entre los distintos productos.

La higiene en el interior de los vehiculos de transporte es un factor clave para minimizar
la contaminacion microbiolégica que puede llevar al deterioro del producto (dafios
patologicos) o al incremento del riesgo de enfermedades para el consumidor. Los vehiculos
deben estar limpios y desinfectados; no deben utilizarse para el transporte de animales o
productos quimicos que puedan contaminar el tomate, y deben ser inspeccionados antes de
cargar el producto. En el siguiente capitulo, se destacan algunos aspectos importantes sobre
las practicas de higiene que se requieren para garantizar la inocuidad del tomate fresco.


esanchez
Pencil


MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

CAPITULO VI
INOCUIDAD EN LA PRODUCCION DE TOMATES

En las altimas dos décadas ha hqbido un incremento notable en ¢l consumo de frutas y
vegetales en los Estados Unidos y en otros paises, y un marcado incremento en la distribucion
global de este tipo de productos. Los oficiales de salud publica han observado que con el
incremento en el consumo de estos productos, también se ha dado un aumento en el nimero
de brotes de enfermedades causadas por parasitos asociados con los alimentos.

Segin las estadisticas del Centro para la Prevencion y Control de Enfermedades (CDC
por sus siglas en inglés), desde 1988 a 1998 Salmonella y Eschirichia coli 0157:H7 fueron los
dos agentes bacteriales responsables de la mayoria de los brotes asociados con alimentos.
Desde 1990 a 1998, el 75,3% de los. reportes de brotes asociados con productos vegetales
fueron de fuentes domésticas, mientras que 7,5% fueron de frutas y vegetales importados. El
origen de alrededor de 17.2% del producto involucrado en los brotes no pudo ser identificado
y se clasificé como desconocido.

El producto puede servir como fuente de toda clase de patégenos portados por alimentos,
incluyendo bacterias, virus, prdtozoos', hongos y helmintos, pero generalmente son asociados
con bacterias patogénicas, porque el riesgo de la enfermedad es mas grande debido al
crecimiento potencial de estos organismos en el producto antes del consumo. Las frutas y
végetales crudos son productos agricolas que no reciben ningun tratamiento “letal”
especificamente disefiado para matar los patégenos antes de ser consumido. Este tratamiento
no se da en ningun paso entre el proceso de produccion en finca y el consumo, lo que significa
que los patégenos que s¢ introduzcan en algin punto del mismo, pueden estar presentes
cuando el producto es consumido. Hay ‘mercados y poblaciones especiales como las de
hospitales, nifios, ancianos, inmunodeficientes los cuales requieren alimentos sanos quimica,
fisica y microbiolbgicamente, no obstante toda la poblacmn tiene derecho a este tipo de
alimentos.

Por tanto, como el tomate se consume cocido o crudo, éste conlleva cierto grado de
riesgo, sobre todo si el producto no se-ha manejado siguiendo practicas que aseguren que en
ningtn‘momento se contamine. Como ya se mencion6 la presencia de algunas bacterias y
otros microorganismos pueden contaminar el producto y pueden’ afectar negativamente la
salud de los seres humanos. - Esto puede ocurrir al cosechar con las manos sucias, o por
contacto con suelo contaminado por excremento humano o animal (este puede llegar al
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producto o cajas por medio del agua de lluvia o riego), por cajas y agua contaminada (con la
que s¢ aplican los agroquimicos, se irriga o se lava la fruta). También, los agroquimicos
pueden causar contaminacién en el producto o las cajas, por contacto con residuos en las
bodegas, vehiculos de transporte u otros sitios donde se almacenen.

Para evitar la contaminacion del tomate, se deben seguir algunas recomendaciones:

> Agua: se debe utilizar solo agua de buena calidad microbiolégica y quimica para
todas las etapas de campo y poscosecha, incluyendo la que se emplea para la
aplicacion de agroquimicos, el riego y el lavado de la fruta cosechada, con el fin de
evitar la contaminacién del producto con microorganismos y residuos quimicos
dafiinos para el consumo humano. Paralelamente, deben efectuarse analisis
frecuentes de la calidad del agua utilizada y llevar un registro de ellos, tomando las
medidas correctivas que correspondan;

> Animales: en la parcela de produccion, se debe eliminar la presencia de animales
domésticos como gatos, perros, vacas, caballos, cerdos, porque pueden promover la
contaminacion del producto. El excremento, pelo y suciedad de estos animales
atraen moscas y favorecen la contaminacion microbiolégica y fisica, directa ¢
indirectamente, del producto, de las aguas y del material de empaque.

> Uso de compost, o fertilizantes de origen organico: estos se producen a partir de
residuos vegetales o excretas de animales, y requieren completar los procesos de
descomposicion, pues, de otra manera, constituyen una fuente de contaminacion
microbiolégica. No debe mezclarse el producto terminado con aquel que no se ha
procesado (cerdaza, gallinaza, cabraza, bofiiga u otros). Para ello, el manejo del
abono listo para aplicar debe ser cuidadoso, y se debe evitar el uso de herramientas
y equipos empleados para el producto en otras etapas; ademds, se deben mantener
tapados para que no se contaminen con excretas de otras aves y roedores. Para el
tomate y otros cultivos, se recomienda el uso de estos fertilizantes durante la
preparacion del terreno y la siembra, y etapas posteriores, pero su uso debe
interrumpirse cuando hay frutos en las plantas;

> Cosecha y empaque en campo: se debe cuidar la higiene de los traba_]adores (manos
y ropa) y del material de empaque usado en el campo (limpio y desinfectado).
Ademas, el producto empacado en el campo debe colocarse sobre tarimas de
madera para evitar el contacto directo de la fruta y las cajas con el suelo;

> Transporte a la empacadora: debe estar limpio y desinfectado, libre de posibles
fuentes de contaminacion quimica y microbioldgica;

> Plaguicidas: deben manejarse separadamente del producto fresco. Nunca deben
almacenarse junto con el producto o el material de empaque del tomate.

> Lavado: el producto que viene del campo debe lavarse, pues en el campo las
posibles fuentes de contaminacidn quimica (residuos) y microbiologica (hongos y
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bacterias) son grandes. Se recomienda realizar el lavado en dos etapas: un lavado
inicial con agua clorada (100-150 mg/1), para reducir la carga microbiolégica sobre
la superficie del producto fresco (a una temperatura ligeramente mayor que la
temperatura del tomate que viene del campo) y un segundo lavado, también con
agua clorada, pero que puede ser a una temperatura inferior a la de la fruta, para
eliminar parte del calor de campo del tomate. Para que el agua clorada tenga accién
germicida, es importante controlar la concentracion de cloro, el pH (acidez) del
agua de lavado (menor de 7,5) y efectuar cambios frecuentes, tal como fue descrito
en los capitulos anteriores.

Empaque: la higiene y sanidad del personal de empaque, su ropa y los equipos de
la planta empacadora es muy importante. Se debe vigilar que existan buenas
practicas dentro de la zona de empaque.
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CAPITULO VII

PROCESAMIENTO

La vida 1til del tomate fresco se limita a unas pocas semanas. Las mermas de tomate,
que no califica para su comercializacién como producto fresco, con frecuencia son altas, por
lo que resulta conveniente considerar las 0p010ncs de procesamiento, algunas de-las cuales se
discuten adelante.

No siempre es cierto que ¢l tomate de rechazo pueda utilizarse para la preparacion de los
productos procesados, puesto que, para la elaboracion de cada producto, se requicren ciertas
caracteristicas de calidad de la materia prima (tomate fresco), que pueden diferir de las
variedades usadas para abastecer el mercado fresco.

Procesar tomate es una alternativa para extender la disponibilidad y vida de anaquel de
este producto para el consumidor. La cantidad de productos que pueden prepararse, con base
de tomate es muy grande e incluye productos minimamente procesados, tomate pelado y
enlatado (entero o en trozos), jugos, purés, salsas y pastas. Seguidamente, se presenta una
descripcion de algunos de estos productos y sus procesos de fabricacion.

1. Productos minimamente procesados

Los productos agricolas minimamente procesados son productos frescos que se someten
a pocas y sencillas operaciones o procesos, que aumentan su valor comercial y facilitan su
consumo, al mismo tiempo que mantienen las caracteristicas de calidad de los productos
frescos. Las operaciones mas comunes en este tipo de producto son la seleccién, lavado,
troceado y empaque.

Su importancia ha ido creciendo y tienen una gran demanda en los restaurantes de
comidas rapidas, porque no requieren espacio ni mano de obra para su preparacion y manejo
de desperdicios, aseguran una calidad uniforme y el espacio para su almacenamiento es
reducido. En Costa Rica, existen varias compafifas que elaboran estos productos y los
distribuyen a los principales supermercados del pais.

El uso de tomate para este tipo de productos es limitado, principalmente para los trozos
de tomate, ya sea en cubos, rodajas o cufias, debido a que, una vez cortado el producto, la
pérdida de liquidos, los cambios de firmeza y hasta en el sabor, se aceleran, con lo cual la
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calidad del producto se deteriora rapidamente. Sin embargo, en los Estados Unidos (EE.UU.)
el mercado ofrece trozos de tomate fresco y en vinagreta, en una presentacion en la cual la
bolsa con tomate se coloca dentro de una bolsa con ensaladas precortadas, para mezclar en el
momento que estas se consuman.

Los productos frescos precortados o minimamente procesados se ofrecen listos para
consumir, de manera que el consumidor final o el administrador de un restaurante solo debe
servirlo (no requiere lavado). Por esta razdn, es muy importante que se establezca un sistema
de aseguramiento de la calidad que incluya buenas practicas agricolas y de manufactura con
altos estandares de higiene (del personal, maquinaria y equipos), puesto que, de otra forma,
estos productos pueden representar un riesgo para la salud del consumidor.

Para la preparacion de este tipo de productos, la seleccion de la materia prima es un
factor clave, en dos sentidos: el primero, para minimizar los riesgos de contaminacion
quimica, fisica y biologica; y el segundo, para garantizar los atributos de calidad y vida 1til
esperados por el consumidor, tales como sabor, grado de madurez, textura.

Si se quiere elaborar un producto minimamente procesado con trozos de tomate, es
importante usar variedades firmes, con pequeiias cavidades para las semillas, coloracion roja
en la parte externa y en la pulpa, de buen sabor, y que sea uniforme, tanto en tamafio, firmeza,
color, como en otras caracteristicas. Con ese fin, se deben seleccionar variedades adecuadas
para el producto que se desea obtener (efectuando pruebas preliminares), identificar la
madurez requerida, y definir la forma y tamafio de los trozos, que permitan ofrecer un
producto de buena calidad y vida comercial prolongada.

El empaque es otro aspecto importante. Se pueden utilizar empaques flexibles de
distintos matetiales (polietileno de alta y baja densidad, polipropileno y otros), en forma de
bolsas, 0 empaques rigidos como conchas, bandejas y otras cajas, generalmente elaborados de
materiales plasticos. Estos ultimos contribuyen a mantener la integridad de los trozos, pues
los protegen contra dafios mecanicos. Recientemente, se han comenzado a usar algunos de
estos empaques rigidos con compartimentos internos para dar una mayor proteccion al
producto y para aislar el liquido (jugo) que de ellos se desprenda, mediante pisos falsos o
materiales absorbentes.

Las caracteristicas de permeabilidad de los empaques, al paso de los gases que
intervienen en el proceso respiratorio de los productos precortados (oxigeno y didxido de
carbono), dependen del material con que esta hecho el empaque, el grosor y dimensiones de
las paredes y la temperatura, principalmente. Por su forma y el control sobre ¢l sello, las
bolsas resultan muy convenientes para empacar producto con atmosferas modificadas,
inyectando mezclas gaseosas de la composicion requerida, antes de sellarlas. En los
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empaques rigidos, este proceso es dificil de realizar, puesto que, por lo general, los sellos no
son herméticos y, por su forma y tamatfio, es:muy dificil inyectar una muestra gaseosa.

La baja temperatura es la herramienta que permite que el producto cuente con la
suficiente vida comercial para que llegue al consumidor. Esta temperatura debe ser menor o
igual a 5 °C, y debe mantenerse durante todo el periodo de almacenamiento, distribucién y
exhibicion en los puntos de venta (cadena de frio). Este requerimiento impone limitaciones
para el productor; puesto que los procesos de elaboracion y comercializacion-deben ser agiles
y,.a la vez, se debe disponer de transporte, cuartos de almacenamiento y exhlbldores en el
punto de venta, con sistema de refrigeraciéon mecanica.

2. Tomates enteros con mayor valor agregado

El tomate tiene un consumo muy- alto, tanto en ¢l mercado nacional como en otros.
Aunque la competencia en muchos casos se basa en el, precio, adicionar un valor extra al
producto puede resultar muy beneficioso para el productor, quien debe definir su estrategia
de mercado para que ese valor sea apreciado por los consumidores meta.

.La preparacién del tomate fresco.con mayor valor agregado consiste en” la seleccion,
lavado, desinfeccion, y empaque en bandejas para el consumidor. En el area de San Francisco,
California, hace unos pocos afios una compaiiia comercializadora de productos agricolas
frescos y un ‘chef” de renombre en ese mercado sacaron con éxito una linea de productos
frescos de este tipo. - Tienen tomates frescos listos para ser. consumidos, y en el mismo
empaque incluyen condimentos y recetas de facil preparacion para-elaborar platos sencillos,
como tomates al horno. Aprovecharon el prestigio y los consejos de cocina del ‘chef” como
garantia de un producto de buena calidad e higiénico, asi.como el conocimiento que tenian de
sus consumidores meta, en cuanto a que tienen poco tiempo para preparar sus comidas, y
abastecieron el mercado con nuevos productos que han obtenido muy buena aceptacion.

Un producto seleccionado, lavado y desinfectado, empacado en_bandejas o en bolsas
atractivas para el consumidor, representa un producto conveniente para el consumidor.
Ademas, tales procesos facilitan su comercializacién ¢ inducen al consumidor a adquirirlo.
En Costa Rica, el tomate se prepara de esta manera desde hace muchos afios, con la excepcién
de que el producto rara vez se lava, sino que se limpia con pafios o telas humedecidas con agua
clorada, que, aunque mejora la apariencia del producto, resulta poco eficaz para el control de
microorganismos, y, a medida que se va limpiando mas fruta, el pafio se ensucia y el proceso
se torna mas ineficiente.

Para mantener la calidad del tomate, se recomienda descartar todo el producto en mal
estado o con dafios mecénicos, enfermedades y otros defectos que puedan poner en riesgo la
integridad del producto durante su comercializacion. De manera que ¢l tomate debe pasar por
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una operacion de seleccion, y luego por las operaciones de lavado con agua clorada (100 mg/1)
para eliminar suciedades y reducir la carga microbiologica que trae el producto desde el
campo, segin fue descrito en los capitulos anteriores.

Cuando se usan empagques plasticos cerrados, la proliferacién de enfermedades tiende a
ser mayor, por el ambiente de alta humedad que se forma alrededor del producto,
especialmente en los casos en los que el manejo del producto y la operacién de seleccion
tienen deficiencias. El problema es mucho mas severo cuando la distribucion y exhibicion de
la fruta empacada en los puntos de venta se efectia en condiciones ambientales, en lugar de
realizarlas a bajas temperaturas.

Cuando no se selecciona o no se lava el producto, es muy comun que en los puntos de
venta, y algunas veces también en los centros de distribucién, se deba reempacar el producto,
debido a la presencia de hongos y otros patogenos que deterioran significativamente la calidad
del producto. Esta operacion consiste en eliminar el plastico que cubre las bandejas y el
producto en mal estado, limpiar el resto de los frutos y la bandeja, y volver a empacar, para
lo cual se debe ajustar el peso requerido con frutas de otras bandejas, y forrar de nuevo con
plastico. Se presenta el inconveniente de que el espacio, equipo y personal en los puntos de
venta son limitados, por lo que el reempaque resulta ser un tratamiento de tipo estético, en el
que se elimina temporalmente el problema, puesto que solamente mejora la apariencia, pero
las enfermedades volveran a desarrollarse en unos pocos dias.

Ademas, los costos del producto desechado y el material de empaque, mano de obra y
espacio para realizar la operacion encarecen el producto, por cuanto las mermas son mayores.
El problema se agrava si los pedidos y entregas en el punto de venta no se programan
adecuadamente, pues la rotacién del producto puede ser lenta, lo cual aumenta el riesgo del
deterioro del producto dentro del punto de venta.

Los tomates tipo “cherry” son ejemplos de productos en empaque para el consumidor
presentes en el mercado nacional desde hace varios afios.

3. Tomate deshidratado

La deshidratacion es uno de los métodos mas antiguos para la conservacion de alimentos.
El contenido de humedad del producto se reduce para que sea poca el agua disponible dentro
de él (conocida como actividad del agua) y, con ello, se limiten las reacciones de deterioro y
se extienda su vida util.

Se pueden elaborar varios productos deshidratados utilizando tomate como materia
prima, entre los que sobresalen rodajas para ser usadas en pizzas y otros productos, y trozos
de tomate deshidratados para sopas.
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El agua en las frutas y vegetales frescos generalmente representa mas’ del 85% de su
peso, mientras que, en los productos deshidratados, con frecuencia es menor del 5%. De
modo que se debe eliminar una gran cantidad de agua en los procesos de deshidratacion, y el
peso final del producto (rendimiento) es muy bajo con respecto al peso del producto fresco.

El producto que se va a deshidratar debe ser seleccionado y lavado con anticipacion, para
reducir la carga microbiologica, frutos defectuosos y todo tipo de suciedad y materia extrafia
presentes. Los procesos de seleccion, pelado y troceado son comunes ‘antes del proceso de
secado.

Los métodos de deshidratacion mas utilizados en nuestro medio son el sécado con aire
caliente, la deshidratacion osmética y el secado solar.

El secado con aire calienté consiste' en hacer pasar por el producto, una-corriente de aire
caliente y seco. La temperatura humedad relativa y velocidad del aire determinan la
capamdad de ese aire para remover y arrastrar la humedad que contiene el producto ademas,
tienen un efecto sobre las caracteristicas sensoriales del producto deshidratado. Asi, el uso de
aire muy caliente puede quemar el producto, y favorecer que este tenga una consistencia dura
al final del secado; puede tamblen propiciar la formacion de una capa externa (costra) que
impida salir la humedad de la parte interna de los trozos del producto A’'mayor humedad
relativa, menor capamdad tiene el aire para secar el producto a mayor velomdad del aire, se
puede arrastrar mas cantidad de humedad, siempre y ¢uando el aire no esté saturado.

Para frutas y hortalizas, por lo general se usan temperaturas iguales o menores de 60 °C,
velocidades del aire moderadas (0,5 a 2, 5 'm/s) y humedades relativas menores del 70%,
condiciones con las que se logra obtener los mejores, atnbutos de calidad.

El empaque es de suma 1mportanc1a y debe proveer una barrera al paso del vapor de agua
que se encuentra en el ambiente (poca permeablhdad) _para evitar la remdratacmn del
producto. Las bolsas de pohproplleno .son las .mas utilizadas en nuestro, pais para los
productos deshidratados. Es necesario asegurarse que, lqs bolsas tengap un buen sello
(permanente, que no .ceda ante esfuerzos ligeros y: que no permita el paso de aire himedo
hacia el interior del empaque).

Con el fin de determinar las condiciones 6ptimas para el secado del tomate, se deben
efectuar pruebas sencillas, fijando distintos niveles  para los parametros mencionados
(velocidad, temperatura y humedad relativa del aire), y -registrando los tiempos de secado
(curva de secado) y las caracteristicas de calidad del’ producto final. Los.resultados que se
obtienen con estas pruebas son especificos para la forma y tamafio de los trozos y permiten
la elaboracién de productos con una calidad uniforme y con un proceso eficiente!
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- La seleccion de variedades de tomate que pueden usarse para deshidratar, dependera de
los atributos deseables en el producto final; sin embargo, es de esperar que se utilicen
variedades firmes, con cavidades internas preferiblemente- pequefias para una. mejor
apariencia del producto deshidratado, ya que estas tienden a verse mas grandes cuando se ha
deshidratado el producto.

El secado por deshidratacion osmética consiste en aumentar la presiéon osmotica fuera
del producto, sumergiendo los trozos en una solucion de sales o azicares, de manera que el
agua dentro del producto tiende a salir. Al mismo tiempo que se pierde el agua, el producto
gana solutos (sal o azucar), lo cual, junto a la concentracion de los componentes de la materia
prima, contribuye al cambio en el sabor. Con este proceso se reduce la actividad del agua lo
cual limita el crecimiento de microorganismos.

Cuando el proceso osmético alcanza un equilibrio el producto deja de perder humedad.
Para que la superficie externa se seque y se facilite la manipulacién posterior del producto,
este puede someterse a un proceso mixto: deshidratacién osmotica, segmda por secado con
aire caliente. Con ello, se logra reducir ain ma4s el contenido de humedad y se dlsmmuye 1a
adhesividad entre los trozos secos..

El secado solar es un métoao bastante riistico y econdmico para deshidratar alimentos.
Las COIldlClOIleS de temperatura y humedad del aire son dificiles de controlar y dependen en
gran medida del clima. En este proceso, el secado se efectia por la accién del calor y el
movimiento del aire, de [a misma forma que con el secado con aire caliente antes descrito; sin
embargo, la fuente de calor es el sol y, por lo general, el movimiento del aire se produce por
corrientes de conveccion natural. Comercialmente, se utiliza para muchas fratas y especias
en los paises en desarrollo. Es un proceso lento (varios dias o semanas), pero se pueden
obtener buenos productos con él, especialmente si se usan secadores solares con un disefio
adecuado, que favorezca el intercambio de calor y el movimiento del aire. El proceso es
mucho mas econémico que con alre caliente. No obstante, por ser un proceso lento y muy
expuesto al ambiente, se' debe ser muy cuidadoso con las medidas dé higiene del equipo y el
personal, e implementar un sistema de buenas practicas de manufactura (en el secador y
operaciones anteriofes y posteriores), para minimizar los riesgos de contaminacién del
producto y garantizar su calidad. ‘Ademas, se debe evitar dejar el producto en el secador
durante un tiempo mayor del necesario, y empacarlo, tan pronto como esté sec¢o y fresco (a
condiciones ambientales), en empaques con alta barrera al vapor de agua.

Para el desarrollo de productos deshidratados de tomate, seria necesario realizar pruebas
que son relativamente sencillas, con el objeto de determinar las condiciones de operacion del
proceso y los atributos de calidad deseables para el producto. A la vez, seria necesario realizar
un estudio de mercado, para determinar la demanda y aceptacion por estos tipos de productos,
identificar los productos que se ofrecen.en ¢l mercado y quienes los producen; y un estudio
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de factibilidad técnica y econémica que aseguren.el éxito del proyecto. Parte de ésta
informacién se podria obtener a través de Internet, investigando en los sitios de la red en los
que se ofrecen frutas y vegetales deshidratados y haciendo visitas a los diferentes puntos de
venta y exhibiciones de productos alimenticios en-los mercados de interés.

4. Tomates enteros o trozos enlatados

Bl tomate que se-utiliza para elaborar este tipo de.producto debe ser de tamaifio mediano
o grande, con la pulpa firme y roja, de madurez uniforme, de buen sabor, y de superficie
regular y lisa para facilitar el pelado. Las cavidades de las semillas deben ser pequefias para
que los trozos mantengan mejor, su forma y apariencia. De lo anterior se deriva que solo
algunas variedades son adecuadas para el procesamiento de ‘este tipo de productos.
. Comercialmente, se encuentra tomate enlatado, en presentaciones de tomates enteros
pelados, en cubitos, en cufias o tajadas, y hasta en mezclas con otros vegetales, de las cuales
las dos primeros son las mas comunes.

El ‘proceso de elaboracién incluye el lavado, y la seleccion de los:tomates y la
eliminacion de partes dafiadas. Se elimina el producto que no cumple con los requerimientos
de color y firmeza, y el que presenta deterioro patologico. o dafios fisicos. En algunos casos,
dependiendo del producto que se esté procesando, pueden usarse partes de los tomates con
dafios, eliminando la parte defectuosa.

Luego se pela el tomate. La eliminacion de la ciscara puede realizarse con vapor, con
lejia (soda cdustica al 15-20%) o con radiacion infrarroja. En el primero de los casos, el
tomate se escalda con vapor de agua (100 °C) durante 30 a 60 segundos y'luego se asperja con
agua fria, con lo cual‘la piel se rompe y.desprende, y se facilita el pelado; el segundo método
consiste en sumergir-la fruta en una solucién de hidroxido de sodio (NaOH).al 15-20% y. 90
°C,-durante 20-30 segundos, con lo cual se disuelve parte del tejido de la cuticula y se forma
un tejido gelatinoso que se remueve ficilmente-con agua. El pelado con radiacion infrarroja
expone la ciscara a altas temperaturas; el agua en la epidermis se evapora ripidamente, la piel
se resquebraja y, posteriormente; se remueve por aspersion, como en el caso del pelado con
vapor.

‘Una vez pelados los tomates, se colocan, enteros o en:los trozos de la forma y tamafio
definidos, en los recipientes (latas); junto.con una salmuera (con.1% sal y 2% aziicar) o con
jugo de tomate con sal al 1%. - En ocasiones, se-adicionan sales de calcio (< 0,08%) para que
se mantenga la firmeza de la fruta. .Como siguiente paso, se ajusta el pH a niveles entre 4,1
y 4,3, utilizando 4cido citrico, operacion necesaria y de suma importancia para los productos
enlatados, paa garantizar su inocuidad y estabilidad durante ¢l almacenamiento. Se hace un
vacio a las latas justo antes de sellarlas (o se calientan previamente al ciérre) y se someten a
un proceso de esterilizacion comercial durdnte-35 a- 100 minutos, dependiendo.del tamafio de
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la lata, pues se debe asegurar que la temperatura en el centro del recipiente alcance entre 82
y 88 °C.

Posteriormente, las latas selladas se enfrian, se etiquetan, se empacan en cajas de carton
y se preparan para su distribucion a los distintos mercados.

Cabe recordar la importancia de seguir buenas pricticas de manufactura y sistemas de
aseguramiento de-la calidad en la preparacién de este -tipo de productos, aun cuando el
proceso térmico a que son sometidos es muy fuerte.

Para elaborar este tipo de producto utilizando las variedades. comerciales locales, se
requeriria realizar pruebas preliminares para determinar rendimientos, calidad final del
producto (sabor, propiedades fisicas y quimicas, apariencia), asi como un andlisis econdmico
y de mercado para determinar la viabilidad del proyecto de acuerdo con el volumen de
producto fresco disponible para procesar.

5. Jugos de tomate

Se prepara a partir de tomates enteros y aquellos con defectos (se les corta la parte
dafiada), trozos y jugo removidos de otros procesos.

El proceso de fabricacion del jugo y otros productos con base de tomate descrito por
Madhavi y Salunkhe (1998) y Hayes et al, (1998) se inicia con los procesos de lavado y
seleccion de la materia prima, tal como se hace para el tomate enlatado. Luego, el tomate se
parte en trozos (1 x | cm) y se somete a un proceso de rompimiento en caliente o en frio, como
preparacion para la extraccion del jugo. El proceso en caliente (hot break) consiste en calentar
rapidamente los trozos hasta 90-95 °C y mantenerlo a esa temperatura durante 1 a 2 minutos,
para inactivar. las enzimas pécticas. La ventaja de este proceso es que el jugo resulta con un
mejor sabor y mayor consistencia que cuando se cocinan los tomates (con un tratamiento
térmico prolongado) previamente a la extraccion del jugo, ‘puesto que, al desnaturalizar las
enzimas pécticas, las pectinas se extraen y actian mejor y el jugo resultante es mas
homogéneo y de mas cuerpo.

Para el rompimiento (desintegracion) del tomate a baja temperatura (cold break), los
tomates pasan por un proceso de escaldado antes del troceado. Seguidamente, se parten en
trozos o s¢ exprimen a temperaturas inferiores a 66 °C (normalmente 66 -°C), se colocan en un
tanque de espera donde permanecen de segundos a minutos, y en el que las enzimas que se
liberan al exprimir el: producto pueden catalizar (acelerar) el rompimiento de las pectinas.
Para producir un jugo de alta calidad, con mejor color y sabor y una mayor retencion de
vitamina C, se requicre que esta espera sea corta y que el tomate se procese rapidamente. El
jugo resultante de este proceso tiene una consistencia baja’ por la accién de las enzimas
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pécticas y da una mayor separacion del suero. Presenta como ventajas que es un jugo que se
puede bombear ficilmente a partir de él se pueden lograr pastas de tomate mas concentradas,
con un color mas natural v un sabor mas fresco.

Luego del proceso de rompimiento, se extrae el jugo; se separa de semillas, cascara y
trozos de tejidos, e, inmediatamente, debe someterse a un proceso para eliminarle el aire que
tiene atrapado, con lo cual se evita la pérdida de la vitamina C. EIl jugo también se acidifica
con acido citrico para realzar el sabor y, en ocasiones, se le agrega sal. Se envasa en botellas,
cajas o latas hasta un nivel maximo previamente definido. Los envases deben cerrarse cuando
estan calientes (minimo entre 82 y 88 °C), y luego enfriarse con agua fria; o bien, antes del
empaque, ¢l jugo puede calentarse a 121 °C y mantenerse du.rante 40-45 segundos, de modo
que, al empacarlo, se asegure la esterilizacion de los envases.

La homogeneidad de la calidad del jugo de tomate se logra controlando la materia prima
por utilizar (grado de madurez, variedades y sus caracteristicas) y ajustando algunas variables
como la acidez. Todos los lotes de producto deben cumplir requisitos de calidad que aseguren
al consumidor un sabor, textura, apariencia y otros atributos de calidad que se' mantengan
uniformes a través del tiempo y para los distintos lotes de produccion. -

En el mercado también se ofrecen jugos de tomate con chile y otras especias, que se
incorporan durante el proceso.

6. Purés y pastas de tomate

Se extrae el jugo del tomate y se separa el jugo de las semillas, residuos de cascara y
particulas grandes, tal como se describié para el jugo. Luego, se concentra con la ayuda de
evaporadores, en los que se reduce su volumen inicial hasta la mitad o menos, de manera que
la gravedad especifica sea de 1,035 a 1,05. Posteriormente, se envasa caliente (88 °C) en latas
u otro tipo de empaque, que se sellan cuidadosamente y se enfrian para prevenir la pérdida de
sabor, color, y evitar otros defectos. La diferencia entre el puré y la pasta de tomate es que el
primero tiene como Gnico componente el tomate, mientras que a la pasta se le agrega sal,
especias, saborizantes y otros aditivos.

Los evaporadores utilizados para concentrar el jugo deben operar preferiblemente al
vacio, para minimizar la pérdida de aromas y otros atributos de calidad del producto.
Ademas, deben contar con paletas u otros dispositivos que garanticen la uniformidad de la
pasta y eviten que se pegue a las paredes. La pasta de tomate debe pasteurizarse a 90-92 °C
antes de colocarse en las latas para evitar la contaminacién microbioldgica. Se usan latas de
estafio laqueadas, que también se deben esterilizar con vapor y cerrar una vez que se llenen
con la pasta, se colocan luego con la tapa hacia abajo para esterilizar esta Gltima (tres
minutos). Las latas se enfrian luego con agua o aire.
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En el mercado nacional, los puntos de venta al detalle exhiben una gran cantidad de purés
y pastas de tomate, de produccion nacional, regional y de terceros mercados (Estados Unidos
e Italia, principalmente). Las presentaciones varian en tamafios y en el material de empagque,
como latas, cajas y bolsas con pelicula de aluminio. Hay productos de tomate puro o con
especias, algunos listos para consumir, con hongos, carne y gran variedad de especias.

7. Salsas de tomate (‘ketchup’)

La salsa de tomate utilizada para hamburguesas, tacos y otras comidas se prepara a partir
del jugo de tomate, purés o pastas. Se le adiciona azucar, sal, vinagre, cebolla y otras
especias. Se elabora la mezcla de los componentes y se somete a un proceso de coccidn
durante 30-45 minutos (por lo general, en marmitas o tanques calentados con vapor). La
viscosidad es un atributo de calidad importante y se logra, en parte, por el efecto de las
pectinas que contiene el tomate, aunque a veces se requiere agregar mas pectinas para dar la
consistencia necesaria. Otro atributo de interés es el contenido de sélidos solubles, que debe
estar entre 25 y 29% para salsas de clase C, entre 29 y 33% para las de clase B, y en mas de
33% para las de clase A.
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ANEXO
.REGLAMENTO DE LA NORMA DE CALIDAD

En los mercados de exportacion las exigencias de calidad son muy estrictas y los paises
productores comercializan tomate de muy buena calidad. Los productores nacionales tienen
que darle mucha importancia a este aspecto y para ello se sugiere que los involucrados en el
proceso de produccion y comercializacion conozcan el Reglamento Técnico de Tomate, del
Organo de Reglamentacion Técnica de la Oficina Nacional de Normas v Unidades de
Medidas del Ministerio de Economia, Industna y Comercio.

Al agricultor lo beneficia porque establece’ las caracteristicas de tomates de primera,
segunda y tercera calidad. Le da al productor armas para que lleve a los mercados el tomate
bien clasificado y con lo mejor de su producto De manera que, si a nuestro pais llega en un
futuro tomate del exterior, la buena calidad que produzca el agricultor nacional haré que los
intermediarios lo sigan prefiriendo y le sigan comprando un buen producto.

El intermediario también debe conocer el Reglamento, para adquirir y vender el producto
ya sea nacional o importado. A continuacion se'presenta la Norma citada.

1. REGLAMENTO DE LA NORMA DE CALIDAD OFICIAL DEL MINISTERIO
DE ECONOMIA, INDUSTRIAY COMERCIO (MEIC) DE COSTA RICA. 1989.
No.18814 MEC

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
Y EL MINISTRO DE ECONOMIA, INDUSTRIA Y COMERCIO

En uso de las potestades que les confiere el articulo 140, inciso 3 y 18 de la Constitucién
Politica y de acuerdo con lo dispuesto en la Ley 5292 del 9 de agosto de 1973

DECRETAN:
Articulo 1.—Aprobar la siguiente .

NORMA OFICIAL DE TOMATE PARA CONSUMO EN ESTADO FRESCO

1 AMBITO DE APLICACION

. Esta norma tiene por obJeto establecer las caracterlstlcas y calidades que debe presentar
el tomate para ser consumido en estado fresco.
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2. DEFINICIONES

2.1 Tomate: es el fruto proveniente de las variedades (cultivares) de Lycopersicum
esculentum.

2.2 Grados de madurez; .

221

222

223

2.3 Daiios

23.1
232
233
1234
235
23.6
237

2.4 Daifios

2.4.1
242
243
244
245
2.4.6
2.4.7
248

Tomate sazén’ es el fruto qué ha llegado a su madurez fisiologica y que
presenta una coloracién generalmente verde, debido a falta de maduracién.

‘Tomate pinton: prescnta una coloracion variable, entre el verde, amarillo,

rosado y rojo, pudlendose presentar estos colores en el mismo fruto, en
proceso de madurac1on
Tomate rojo: fruto de color rojo, aunque de consistencia firme,
completamente maduro.

Serios:

Enfermedades causadas por microorganismos.

Dafios o presencia de insectos.

Escaldaduras (separacion de la piel para efectos diversos).
Dafios mecénicos serios. . :
Rajaduras no cicatrizadas.

Dafios por frio.

Dafios por deshidratacion del fruto.

menores

‘Rajaduras por crecimiento (radiales y concéntricas).

Grietas apicales (cara de gato).

Cicatrices epldcnmcas '

Quemaduras de sol.

Decoloraciones externas.

Malformaciones.

Tomates huecos (cavidades en una o mas celdas que afectan la apariencia).
Lesiones o magulladuras (dafios mecanicos leves).

3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICIONY CALIDAD

3.1 Caracteristicas

3.1.1

Caracteristicas generales: los tomates pI‘OplOS para el consumo, deben
provenir de variedades legitimas y sanas. Debe ser fresco y de cosecha
reciente. El tomate, debe estar suficientemente maduro, firme, compacto y
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sin indicios de maduracion excesiva.. También debe -ser sano, libre de
microorganismos, enfermedades e insectos que le causen dafio. No debe
presentar grietas, cicatrices, rajaduras, ni quemaduras. Debe estar limpio,
libre dé residuos de productos agroquimicos o cualquier cuerpo extrafio y
debe corresponder a las indicaciones: de calidad.

Caracteristicas organolépticas.
3.1.2.1 .Aspecto: el fruto es una baya dividida en dos o mas secciones
"internas (16culos) que contienen gran cantidad de semillas. Es
de consistencia firme, .generalmente de-forma redondeada, de
- coloracion rojiza, amarilla o verdosa; con un diametro que varia

de 3 a 12 cm'y con un peso que puede llegar hasta 400 g.

3.1.2.2 . Color: -variable, dependiendo del grado de maduracién, siendo
este desde verdoso-amarillo, hasta el rojo intenso.

3.1.23 Olor: propio.

3.1.24 . Sabor: propio.

3.2 Clasificacion por grados de calidad

321

‘Primera:. consiste en.tomates con caracteristicas varietales similares,
coloracién uniforme en cada unidad de empaque, que estén limpios, en un
punto de madurez entre sazén y maduro, plenamente desarrollados y bien
formados. El fruto debe presentar un tamafio minimo de 8 cm de diametro
y un peso minimo de 200 g. Debe estar libre de pudriciones, dafios de
insectos, enfermedades, dafios mecénicos, rajaduras o cicatrices profundas.
Se acepta un 10% por numero o masa debido a dafios menores y por
variaciones de tamafio, forma y.color. No se admiten dafios serios.

.3.2.1.1, Extra: ‘se considera calidad extra la primera, sin tolerancia a

-los defectos, coniun grado de madurez verde maduro (color
verde blanquecino) y con una variacién del 5% en tamafio y
peso.

3.2.2 Segunda: esta clase estd formada por frutos razonablemente bien formados,

con caracteristicas representativas de la variedad, coloracion uniforme en
cada unidad de empaque, limpios, bien desarrollados, con un tamafio mayor
de 5 cm y menor de 8 cm de'didametro y un peso.de hasta 200 g. Deben estar
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libres de pudriciones y no seriamente dafiados por enfermedades, insectos o

- dafios mecénicos, con algunos dafios menores de deficiencias nutricionales
{cara de gato no muy profundos, cicatrices leves, decoloraciones). Se
establece una tolerancia del 15% debido a dafios, de los cuales, un méximo
del 3% puede ser de dafios serios, excepto pudriciones.

3.23 Tercera: conformada por tomates de caracteristicas diversas, con un punto
de madurez entre sazén y maduro, limpios y que puedan estar deformados.
Deben estar libres de pudricién y no muy seriamente daiiados por frio, sol,
enfermedades, insectos o dafios mecanicos. Se clasifican en esta clase los
tomates con un tamafio pequeiio (menor de 5 cm de didmetro), con un grado
" de madurez uniforme en cada unidad de empaque. Se establece una
tolerancia del 20% debido a dafios, de los cuales un 5% pueden ser dafios
serios, excepto pudricion, y hasta un maximo de 2% por ablandamiento.
Ademas, se incluyen en esta clasificacion los tomates que por su forma no

- clasifiquen en las clases anteriores.-

4  ADITIVOSY CONTAMINANTES

4.1 Aditives: se permiten los recomendados por el Ministerio de Salud y el Ministerio
de Agricultura y Ganaderia, y deben declararse en la etiquetas en caso de ser
utilizados.

4.2 Contaminantes: los tomates no deben sobrepasar las dosis méximas establecidas
por los Ministerios de Salud y el de Agricultura y Ganaderia, o en su defecto, por
normas internacionales, entre ellas las del Codex Alimentarius.

5 ACONDICIONAMIENTO

El tomate debe ser acondicionado de manera que quede al abrigo de contaminaciones y
se asegure su proteccioén, con ventilacion adecuada. La comercializacion del tomate se
efectia, generalmente por medio de cajas. El contenido de cada caja debe ser uniforme, con
frutas de la misma calidad y estar completamente limpio de residuos, suciedades y
contaminantes. ‘ '

6 ROTULACION

En caso de empaque, la etiqueta debe especificar la denominacion TOMATE, asi como
el grado de calidad. Las tintas de las etiquetas nunca deben estar en contacto con las frutas.
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Debe cumplir ademds con lo estipulado en la Norma Oficial de Etiquetas para Productos
Alimenticios.

7 ENSAYOS A REALIZAR
7.1 Caracteristicas organolépticas: aspecto, olor, color y sabor,
7.2 Clasificacion.

7.3 Plaguicidas y aditivos permitidos.

Articulo 2.—Seran sancionados de acuerdo con las leyes penales quienes incumplan con
lo dispuesto en la presente Norma.

Articulo 3.-Rige a partir de su publicacion.
Dado en la Presidencia de la Republica.—San José, a los dos dias del mes de febrero de
mil novecientos ochenta y nueve.

OSCAR ARIAS SANCHEZ

El Ministro de Economia y Comercio
ANTONIO BURGUES TERAN

Nota: El reglamento técnico de tomate esta siendo revisado por una comisién nacional
integrada por el MAG, UCR y ¢l CNP, a la vez realizan un estudio de caracterizacién que da
el sustento técnico a las modificaciones que se hagan al presente reglamento.
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