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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

C. Situación nacional

El tomate es una hortaliza que se produce y comercializa en grandes volúmenes. En Costa
Rica, en esta actividad están involucrados pequeños y medianos productores, principalmente,
pero ya hay productores con áreas extensas, quienes influyen notablemente en su
comercialización. Este producto presenta un comportamiento muy variable en precios y
oferta a través del año. 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 más altos que el promedio, y marzo
y setiembre los precios más bajos del año. Las figuras 2 y 3 muestran los precios en colones,
por caja de 18 kilogramos y la oferta en toneladas métricas, durante los años 1998, 1999 y
2000.

Tomate 1. Indice estacional de precio y oferta

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

Figura 1. Índice 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 años
1999 y 2000 fueron más altos que los de 1998, y en varios meses del año 1999 el precio por
caja de 18 kg fue más alto que en el año 2000; incluso, en dos meses del año 2000 los precios
fueron los más bajos registrados durante los tres años. Este comportamiento, como ya se
mencionó, 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 año se observa una distorsión en
la relación oferta-precio, porque se presenta una baja en la oferta (con respecto al segundo
semestre del año) y también en los precios del mismo período.
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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

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.

- Pudrición suave mal oliente (Erwinia spp)

Síntomas: pudrición interna y suavizamiento de tejidos. Se producen lesiones oscuras,
hundidas y acuosas en los puntos donde otros factores, como daños 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 nitrógeno porque
ocasionan que las plantas sean más 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 cúprico en los cortes; despúes de que se realice la poda;

combatir los insectos que causen heridas en los frutos;

efectuar rotación de cultivos, especialmente con gramíneas;
escoger las épocas más 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 diseño que no
produzcan daño a la fruta.

Foto 1. Fruto de tomate que muestra pudrición debido a
la enfermedad "bolsa de agua" (Erwinia sp). (Cortesía
de Audiovisuales, Facultad de Agronomía, Universidad
de Costa Rica).
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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

- Tizón temprano o alternaría (Alternaria solani)

Síntomas: los frutos infectados, principalmente cuando están maduros, desarrollan una
pudrición oscura (manchas oscuras, cóncavas, deprimidas) a partir de la región del pedúnculo
("pezón"). Esta lesión presenta anillos en el centro.

Opciones de manejo:

D realizar rotación 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 fertilización (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), además estar hechas con un

material y diseño que no dañen los tomates.

Foto 2. Fruto de tomate dañado por el hongo Alternaria sp. (Cortesía de
Audiovisuales, Facultad de Agronomía, Universidad de Costa Rica).

- Quema o tizón tardío (Phytophthora infectans)

Síntomas: los frutos atacados presentan ligeras deformaciones y manchas de color pardo

("café") de consistencia firme.
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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

chiquizacillo y carricillo son plantas hospederos alternos de mosca blanca (Bemisia

tabaci).

3.3 Enfermedades fisiológicas

Pudrición distal ("culo negro")

Este daño es ocasionado, como se mencionó, por exceso de nitrógeno y carencia de
calcio, lo cual ocasiona que se produzcan muchas hojas, y estas consumen el calcio que
debería 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 análisis químico del suelo indique que es necesario;

evitar el exceso de agua en el riego;

evitar el exceso de nitrógeno.

Cara de gato

Esta enfermedad es causada por factores que afectan seriamente el desarrollo inicial del

fruto. Los síntomas son malformaciones y cicatrices severas, frecuentemente asociadas con
el extremo donde se cae la flor. Dos factores específicos que pueden causar "cara de gato"
son variaciones grandes de temperatura entre el día y la noche y el daño por el herbicida 2,4-D.

Foto 3. Fruto de tomate con deformidades causadas por la enfermedad fisiológica

llamada "cara de gato" o "cartera". (Cortesía de Audiovisuales, Facultad de Agronomía,

Universidad de Costa Rica).
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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

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, están asociadas con un desbalance hídrico y con variaciones bruscas
de temperaturas; surgen, principalmente, cuando ocurren lluvias próximas a la cosecha,
seguidas de un período seco.

Este problema casi nunca aparece en áreas irrigadas cuando el manejo del agua es el
adecuado. A pesar de estar determinado por condiciones climáticas, 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
fisiológica llamada "fruto estrellado" (Cortesía de Audiovisuales, Facultad de Agronomía,
Universidad de Costa Rica)

Tomate deforme

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

3.4 Plagas insectiles

Las plagas insectiles causan daños considerables en el rendimiento y calidad del fruto.
A continuación se citan las principales:
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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

Figura 4: Firmeza (N) en diferentes muestras de fruta cosechada el mismo día

grandes variaciones en los valores de firmeza. Si se cosechan frutos con diferentes grados de
madurez, lo más maduros tenderán a verse más afectados después del proceso de manejo, por
el contacto con frutos más firmes y superficies duras que pueden favorecer la aparición de
magulladuras y forzarán a un manejo más cuidadoso de toda la fruta. Si fuera necesario
cosechar frutas con diferente grado de madurez, se recomienda seleccionarla y acomodarla
en diferentes cajas según su madurez. Además, debe señalarse que la Norma Oficial de
Tomate exige uniformidad en el grado de madurez.

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

Figura 5: Diferentes grados de
madurez (%) en tomate por pro-
ductores y comercializadores
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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

Como se aprecia en la figura 6, la firmeza de la fruta disminuye rápidamente 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. Esto refleja también la
conveniencia de cosechar la fruta en grado 1 y 2.

0 = verde - 1 = sazón - 2 = sazón avanzado - 3 = pintón inicial - 4 = pintón medio - 5 = pintón -
6 = maduro firme

Figura 6: Firmeza en N según grado de color (madurez) en tomate. 2001)

1
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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

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 días como máximo y si presenta pudriciones u otros
síntomas de hongos y bacterias debe desecharse en un lugar alejado del local de empaque, o
enterrarse para evitar plagas insectiles y la presencia de patógenos.

En la selección, se deben eliminar tomates con daños por insectos (sobre todo daños de
gusanos), daños causados por enfermedades (pudriciones, manchas), daños fisiológicos
(tomate "estrellado", "culo negro", "cara de gato"), tomate muy pequeño o muy grande.
Además, el tomate debe ir sin residuos vegetales, limpio, o sea, libre de tierra, agroquímicos
u otros, porque en residuos vegetales o de suelo pueden ir organismos causantes de
enfermedades. La uniformidad en el tamaño, 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 según 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 más 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 selección del
producto y tratar de reducir la incidencia de algunos de estos defectos entre ellos el tomate
que lleva residuos vegetales, de suelo o químicos, y de lavar el producto en las dos etapas
antes mencionadas (dos lavados consecutivos).

25

20

15

10

5

0

1 2 3

Centros de venta

1 = supermercados - 2 = CENADA - 3 = Ferias

Estrellado

Cara gato

q Daño/insecto

Sucio

Res.químico

q Bacteria
■ Pud.ext.flor

■ Podrido

19 Daño mec Figura 7: Defectos en tomate de
"primera" comercializado en
diferentes centros de venta. 1998.
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MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

Si los caminos por los que debe transportarse el producto se encuentran en mal estado o
si la suspensión del medio de transporte es deficiente, se deben tomar medidas para
inmovilizar el tomate dentro de los empaques. Esto puede hacerse colocando material de
empaque que impida el movimiento de los productos o disminuyendo la velocidad del
transporte, con lo cual se reducirían los esfuerzos mecánicos sobre la fruta.

1.3 Cajas o empaques para tomate

El producto que se empaca debe cumplir con los requisitos de calidad de los
compradores. La función principal del empaque es proteger la calidad del tomate contra
daños físicos (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 más altas de producto, con lo cual aumenta el aprovechamiento de las áreas de
enfriamiento, almacenamiento y transporte. También, permite estandarizar tamaños para
agilizar la comercialización del tomate (i.e.: cajas de 15 - 20 kg).

El tomate se puede empacar en varias presentaciones: granel (suelto en cajas plásticas
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 comercialización 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 estereofón o poliestireno. (Cortesía de
Audiovisuales , Facultad de Agronomía , Universidad de Costa Rica)



esanchez
Pencil

esanchez
Pencil

esanchez
Pencil

esanchez
Pencil

esanchez
Pencil

esanchez
Pencil



MANUAL DE MANEJO POSCOSECHA DE TOMATE

Foto 6. Empaque de tomate en cajas de madera inadecuadas por el material, diseño

y construcción. También se observa el sobrellenado de las cajas. (Cortesía de

Audiovisuales, Facultad de Agronomía, Universidad de Costa Rica).

1.3.2 Cajas de plástico

Las cajas de plástico son cada vez más 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 plásticas generalmente es lisa (sin astillas y otras irregularidades);

son de tamaño uniforme;
resistentes a la estiba (con guías que ayudan a la estabilidad de las estibas), fáciles
de lavar, reutilizables durante mucho tiempo (si se manejan cuidadosamente y se les
da un buen mantenimiento);
se consiguen fácilmente en el mercado local, a precios razonables.

Un inconveniente que presentan, tanto las cajas plásticas como las de madera, es su
recuperación, 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 práctica
común 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 daño a

la calidad del tomate.

Es importante indicar que la calidad de las cajas plásticas es variable según el proveedor,
y que generalmente existe una relación 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 plástico para empaque y transporte de tomate. Su uso es muy recomendado
(Cortesía de Audiovisuales, Facultad de Agronomía, 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
porque no requiere invertir en material de empaque (aunque debe pagar un depósito) y se
asegura contar con la cantidad de cajas necesaria para el producto que entregará. 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 empaques desechables
(cartón corrugado o similar), con costos que representan del 20 al 40% del precio de venta del
productor o más. 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 plásticas con bordes lisos;

las ventilaciones y drenajes deben tener los bordes redondeados, y es deseable que
en el fondo sean pocos y muy pequeños, puesto que el tomate que se coloca en las
capas inferiores podría dañarse y los bordes de las ventilaciones podrían 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, selección, clasificación y otros, según requiera el
mercado al que se dirige.
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