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En el 2003, la produccion comercial total de
tomates frescos en el mercado de los USA fue
superior a 1.6 millones de toneladas, de los cuales
Florida produjo cercadel 43% y California cerca del
28%. Cerca de 43,000 acres de tomate fueron
cosechados en Florida durante el 2002 — 2003 en las
estaciones de crecimiento. Estos puede ser divididos
en cosecha de otofio y primavera/verano con cerca de
13,000 acres plantados entre Agosto y Diciembrey €l
restante 30,000 acres plantados entre Enero y Julio.
Las éreas de crecimiento principal de tomate
incluyen: El Condado de Miami-Dade, El sureste de
Floriday las regiones de Palm Beach-Fort Pierce, €l
area de TampaBay, el &reade Panhandle de
Florida, este de Tallahassee. Del valor total de 1.41
billones de ddlares en vegetal es producidos en
Florida, los tomates representaron cerca del 40%, 6
547 millones de dolares. Florida también produjo
una cantidad significante de tomate de los tipos roma,
grapey cherry y una cantidad mas pequefia de
tomates crecidos en invernaderos. Las importaciones

de tomates para Usa vienen principal mente de
México, € cual exportd una cantidad ligeramente
mayor gue la produccién anual de California. Otras
importaciones vienen de Canad4, Holanda, Espafia,
y son cultivos crecidos principa mente bgjo
proteccién.

Al final del crecimiento de la planta, €l fruto del
tomate puede ser cosechado verde y madurado fuera
de la planta. Muchos agricultores de tomate
comercial emplean este sistema de cosecha verde para
extender el periodo de venta. Después del
empacado, |os tomates verdes son colocados en
cuartos especial mente construidos y expuestos al
etileno, la hormona de maduracién natural para
iniciar y favorecer lamaduracion. Si se recogieron
en la etapa de madurez-verde y fueron manejados
apropiadamente, os tomates madurarén con una
excelente calidad comestible. EI manejo postcosecha
adecuado de los tomates de Florida es importante
para asegurar la continua competitividad de estos.
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Esta publicacion enfocara sobre |os tomates
roma (Prunus doméstica) y redondo, puesto que
estos tipos son manejados en forma similar bajo
condiciones comerciales.

Obteniendo Calidad

Valor Nutricional.- Los tomates estan en €l
primer lugar paralanutricion humana, en la
contribucion relativa cuando son comparados con
las 39 frutas principales y vegetales (ver lareferencia
8). Un tomate de tamafio mediano proporciona el
40% de la cantidad permitida recomendada (RDA) de
vitamina C (&cido ascérbico), 20 % del RDA dela
vitamina A, cantidades sustanciales de potasio, fibra
alimentaria, calcio, y menos cantidades de hierro,
magnesio, tiamina, riboflavina, y niacina, ademas
contiene solo 35 calorias. Los tomates son
particularmente ricos en licopeno (el pigmento rojo
del fruto del tomate), vitamina C, y unavariedad de
otros antioxidantes naturales, los cuales han sido
asociados con la disminucion del riesgo de
enfermedades crénicas tales como enfermedades
cardiovasculares y cancer. Basado sobre el contenido
de nutrientes y la cantidad de tomates consumidos,
ellos son los mejores contribuidores para nuestra
salud.

Seleccion del Cultivo.- La seleccién del
cultivo es una de las més importantes decisiones de
la administracién para el éxito de la produccion del
tomate. Debido a su localizacion geogréfica,
Florida tiene numerosos microclimasy estaciones
crecientes. Los cultivos convenientes deberian tener
las siguientes caracteristicas. produccién
econdmica, resistenciaalas plagasy adaptabilidad al
suelo local y condiciones climéticas. También son
otras calidades importantes del cultivo, la calidad
horticultural del fruto y la aceptabilidad en los
mercados. Los cultivos de tomate recomendados
tipo-redondo para Florida, incluyen: Amelia,
BHN-640, Florida 47, Florida 91, HA 3073, Sanibel
Sebring, Solar Fire, Solar Set, Solimar y Tygress. Los
cultivos tipo-roma recomendados incluyen: Plum
Dandy, Spectrum 882 y Supra.

Précticas Culturales.- Précticas culturales
necesarias para la produccion de productos de
calidad vendible incluyen: preparacion del campo

(disco multiple, nivelacion laser y excavacion de
canales de irrigacién en algunas éreas de
produccién), fumigacion y preparacién del lecho
(forma del lecho, aplicacion del fertilizante previo a
plantado, el bromuro de metilo u otra aplicacion
alternativa aprobaday conveniente, densidad o
disposicién de los tubos de goteo y € material de
pléstico), colocacion de transplantes de tomates en
el campo, laadministracién de nutrientesy de
irrigacion, €l cortado de ramas, la estaca de soporte y
el amarrado de las plantas de tomate, las actividades
y aplicacion de pesticidas, cosechay destruccion

del los productos después de la ultima cosecha.
Convenientes rompimientos de viento son necesarios
en algunas éreas de produccion para proteger alas
plantas j6venesy reducir €l riesgo de cicatrices de
particul as de piedraen los frutos del tomate. La
administracion de nutrientes, y la optimizacion del
riego es una préctica clave que permite el Gptimo
crecimiento de la plantay producciones elevadas, y
previene de la polucion del agua de latierra.
Practicas actuales varian dependiendo sobre la
localizaciony € sistemadeirrigacion.

Operacionesdela Cosechay el Transporte.-
L os tomates frescos para el mercado son cosechados a
mano en Florida (Fig. 1). El personal de cosecha
necesita ser entrenado y supervisado de manera que
los tomates inmaduros, remaduros, defectuosos, y
descompuestos deben dejarse en el campo. Esto
reduce la necesidad de una siguiente seleccion y
minimizala oportunidad de propagacion de la
descomposicién alos otros tomates durante el
manejo y embarque. También, |as plantas deberian
estar secas antes de la cosecha parareducir la
extension de patdgenos de la descomposicion en el
campo.

En las operaciones parala cosecha verde, la
madurez de la cosecha es importante para asegurar la
apropiada maduracion y e olor y sabor (flavor).
Indicadores externos de la madurez del tomate son:
posicién en la planta (la fruta se coloca con la base
hacia arriba), tamafio, forma, aparienciade la
superficie (superficie suave sin imperfecciones, de
aspecto encerado o brillante), y la presencia de tejido
de corcho marrén sobre la superficie del tallo. Los
indicadores externos no son completamente
confiables; por lo tanto antes de cosechar se
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Figura 1. La cosecha a mano permite mdltiples recogidas.
Credits: (J.K. Brecht)

deberian tomar muestras de tomate de todo el
campo, luego cortarlasy medir losindicadores
internos. Estos son medidos sobre una escalade M1
hasta M4 basado sobre €l gel del 16culoy €
desarrollo dela cubiertade lasemilla (Tablaly Fig.
2) Estamedicion de lamadurez se aplicatanto para
los tomates de tipo romay redondo.

Figura 2. Apariencia interna de los tomates de acuerdo a
las mediciones de madurez de M1 a M4. Credits: (J.K.
Brecht)

Lamaduracion del fruto del tomate empieza
internamente tal como se describié en las
mediciones de madurez del M1 a M4, y contintaa
medida que € color rojo desarrolla sobre la superficie
del fruto. Los tomates verdes recogidos en | as etapas
M3y M4 maduraran paralamejor calidad
comestible; aquellos recogidos en las etapas M2
madurarén con calidad conveniente para el servicio
de alimentos, y aquellos recogidos en la etapa M1
nunca maduraran apropiadamente. Cominmente el
20% o mas de |os tomates verdes cosechados
pertenecen alaetapaM1. La primera aparicion de
color rojo sobre la superficie de lafruta es llamada
etapa de rompimiento del color verde, “breaker”

(no més del 10% de color rosado o amarillo en la

parte distal), y el desarrollo del color en las etapas
continlia, cambiando a“rosado”, “rojo claro” y

rojo (Tabla 2). Lostomates cosechados en cualquier
etapa del color del rompimiento estén
colectivamente referidos como “madurez de

planta’ (vineripe). Laventaja para cosechar en la
etapa del rompimiento es que todos madurarén
normalmente; sin embargo la cosecha se ve forzada
por aspectos como disponibilidad para el trabajoy €
precio que puede condicionar alos agricultores
cosechar en esta etapa.

L os tomates cosechados verdes son recogidos en
tachos de plasticos, |os cual es son vaciados en cajas
contenedoras de campo (pal et) sobre camiones de
lecho plano o dentro de gondolas (Fig. 3). Unacaga
contenedora palet transporta cerca de 1000 libras del
producto y unagéndola de 8 a 12 toneladas. Las
cajas contenedoras o géndol as deberian ser
posicionadas en &l campo cerca del personal de
cosecha para minimizar la distancia del camino. Los
tomates son sensibles al dafio mecanico durante la
cosechay el manejo. Por lo tanto, el personal de
cosecha debe ser entrenado y supervisado para
asegurar el manejo suave en la cosechay cuando es
transferido en las cajas contenedoras y gondolas. Se
deberian minimizar las caidas de grandes alturas,
parareducir el dafio por golpes. Paraevitar la
presion, las cajas contenedoras del campo no se
deberian sobrellenar. Los tomates romay redondo
recogidos en la etapa del rompimiento o mastarde
pueden ser recogidos directamente sobre
contenedores de desplazamiento y dispuestos sobre
palets en el campo. Los tachos sucios, las cajas
contenedoras y las gondolas deberian ser limpiados
parareducir la descomposicion por contaminacion
cruzada, y deberian ser reemplazados aguellos con
superficies &speras, |0s cuales pueden causar dafios
por abrasion. Los contenedoresy las cgjas
contenedoras construidos de plastico pueden ser
facilmente limpiados y sanitizados.

Aunque en Florida no es corrientemente usado,
el sistema de cosecha por linea de banda
transportadora, este sistema muestra hacer mas
eficiente la operacion de la cosecha (Fig. 4). En este
sistema, €l personal de cosecha todaviarecoge en
tachos, pero mientras camina al costado estala
banda transportadora automatica. L os tachos son
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Figura 3. Los tachos de recojo del campo deben ser
suavemente descargados para evitar golpes en los
tomates. Credits: (S.A. Sargent)

descargados sobre la banda transportadora,
eliminando la necesidad, para €l recogedor, de
caminar hasta el camion o gondola. La banda
transportadora traslada | os tomates a un lado del
campo, donde los tomates por debgjo del tamafio son
retirados y algunos pueden ser preclasificados para
lineas pequefias de empacado. L os tomates son

luego transferidos a un vehiculo de transporte para
la planta empacadora. Nuestros estudios
preeliminares han demostrado que esimportante usar
el sistema de banda transportadora en linea, para
reducir el tiempo de cosechay retirar en el campo una
cantidad significante de tomates de diferentes clases.
Estas eficiencias pueden hacer a esta operacion de
cosecha de un costo efectivo suficiente que permiten
la cosecha del fruto en la etapa del rompimiento.

N_g v T T W L NI IO 7 A ™

Figura 4. El sistema de banda transportadora movil hace
la cosecha a mano mas eficiente. Credits: (S.A. Sargent)

Manteniendo |la Calidad

Operaciones de Descar ga.- Cuando llegan los
tomates a la planta empacadora (packinghouse), los
tomates deberian ser procesados tan pronto como
seaposible. Si € retraso ocurre, las cajas
contenedoras del campo o géndolas deberian

haberse mantenidos en la sombra antes de la
descarga; los tomates dejados en el sol por una hora
pueden estar a 25 °F (13.88 °C) 0 més caliente que
aquellos manejados en la sombray pueden llegar a ser
guemados por € sol. También, temperaturas de la
pulpa por arriba de 85 °F (29.4 °C) por periodos
largos pueden causar pobre maduracion y olor y

sabor (flavor).

L os tomates son normal mente transferidos a un
sistema canalizado de agua (tanque de recepcion)
para unatransferencia suave alalinea de empacado.
L os tomates manejados en las cajas contenedoras del
campo son automati camente descargados en €l
tanque de recepcion (Fig. 5), mientras que aguellos
en gondolas son transportados usando el agua del
tanque de recepcion (Fig. 6). Los patdgenos del
tomate se acumulan en el agua del tanque de
recepcion, debido aque el agua es recirculada
durante el dia del empacado. Por lo tanto, € agua
del tangue de recepcidn debe ser constantemente
sanitizada para minimizar la posibilidad de
contaminacion cruzada viainfiltracion del aguay
microorganismos patdégenos através de la cicatriz
del pedunculo, cicatriz de la parte distal, o en zonas
de cortesy pinchazos. Si e tiempo en e agua del
tanque de recepcion es menos de 30 segundos, €
agua puede permanecer atemperatura ambiente; sin
embargo, si el tiempo de exposicion es més largo
serequiere el calentamiento del agua del tanque de
recepcion en cercaa 10 °F (5.55 °C) por arribadela
temperatura de ingreso de |la pulpa de lafruta, con €l
objeto de evitar lainfiltracidn en los tomates de
bacterias patdgenas. Para més detalles con respecto
a manejo de tanques de recepcidn de tomates, ver
Ritenour et a. (2002) y Mahovic et al. (2004).

La proporcion en que la descarga ocurre es
importante porque ello va adeterminar el flujo de los
tomates através de lalinea de empacado. La
proporcién de la descarga debe ser regulada para
acondicionar la seleccion y clasificacién por
tamafio que se necesita de cada lote de tomates, de
tal manera que |os trabajadores de lalinea de
empacado pueden ser més efectivos a llevar a cabo
sustareas. Los estudios han demostrado que s €
volumen de lalinea de empacado es demasiado
alto, los trabajadores no pueden retirar todo el
producto fuerade clase, y si e volumen es demasiado
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Figura 5. La transferencia a tanques de recepcion se usa
comUnmente para minimizar los dafios mecanicos.

Agqui se muestra la transferencia de las cajas
contenedoras del campo (palet) a tanques de recepcion.
Credits: (J.K. Brecht)

Figura 6. Los tomates son transferidos de las géndolas
bombeando el agua del tanque de recepcion dentro de la
gondola y descargandola por un vertedor al tanque de
recepcion. Credits: (J.K. Brecht)

bajo, ellos tienden a sacar producto clasificado para
mantenerse ocupados.

Después de que los tomates son elevados del
tanque de recepcion, ellos son cepillados y
enjuagados, secados, seleccionadosy clasificados
(Fig. 7); €ellos pueden o no pueden ser encerados.

L os tomates en la etapa del rompimiento o mas
maduro (“rosados’) son seleccionados aparte y
manejados sobre una linea de empacado por
separado. Durante todas las operaciones de cosecha
através del empacado, los tomates deben ser
manejados cuidadosamente para evitar golpes, cortes
y pinchazos. Estos dafios pueden interferir en la
maduracion y propiciar la descomposicion
postcosecha durante el tratamiento con etileno (en los

cuartos de maduracién), el manejoy enlas
operaciones de embarque.

Tamarfioy Clasificacion.- En Florida, los
tomates verdes empacados en | as &reas regul adas
por el Comité del Tomate de Florida son clasificados
como U.S. No. 1, 85% U.S. No. 1, lacombinacion
de U.S, y U.S. No.2, esto de acuerdo alos
esténdares de USA para clasificar los tomates
frescos, con modificacion por € Comité del Tomate
de Florida bajo la autoridad de la Comisién de
Comercio Federal o Federal Marketing Order (FTC,
2004).

Figura 7. Las operaciones de clasificacion por tamafio
producen una labor muy intensa e importante para el
control de calidad. Credits: (S.A. Sargent)

Las clasificaciones por tamafio también son
establecidas por el Comité de Tomate de Floriday
difiere ligeramente de | os estdndares de

clasificacion especificados en USA. Aungue las

clasificaciones corrientes de tamafio del
Departamento de Agriculturade los USA son
“pequeiio”, “mediano”, “grande”’, etc., Florida
usa clasificaciones numeéricas de 6x7,6x6, y 5x6 y
més grande. Las clasificacionesy dimensiones de

Florida estan listadas en la Tabla 3.

L os tomates son mecéani camente clasificados
por dimensiones de tamafio en el cual el fruto pasa
sobre una serie de cinturones perforados con
aberturas que corresponden a maximo tamario del
didmetro permitido para el tamafio en particular.

L os tomates por debajo del tamarfio caen através del
primer cinturén de tamafio seguido por e '6x7,’
'6x6,' y '5x6 y cinturones de tamafios mas grandes.
También, estan disponibles |os clasificadores de
tamario electronicos, que clasifican e tamafio del
fruto en formaindividual, épticamente o por peso;
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estos sistemas son frecuentemente més usados en el
reempacado de tomates 0 en las operaciones de
tomates con madurez en la planta.

Empacado.- Lostomates verdes clasificadosy
separados por tamarios son empacados sin
separacion en cgjas de cartdn corrugado no
encerados (2 piezas) para un peso neto de 25 libras
(Fig. 8). Lostomates Rosados pueden ser empacados
en 1os mismos cajas 0 en cgjas més pequefias, en
cartén de 2 ldminas o una solalamina. Los cgjas
[lenadas son automaticamente tapadas y estampadas
con el tamarfio y ladesignacion del agricultor. En
este punto se inspeccionan |os tomates empacados en
las areas reguladas por la Comision de Comercio

Figura 8. Las cajas de embarque son llenadas
autométicamente por peso. Credits: (J.K. Brecht)

Figura 9. Los inspectores del estado Federal conducen
continuos muestreos para certificar que se cumplen los
estandares de calidad. Credits: (J.K. Brecht)

Antes de unitarizar (apilamiento) sobre un palet
estandar (40 x 48 pulgadas; 100 x 120 cm), unas
cuantas gotas de goma se dejan caer en los lados para
estabilizar los cajas apiladas; también se puede usar
un material de encintado en lugar de goma. Cada
palet contiene 80 cgjas de 25 libras de tomates (10
cajas por capay 8 capas por palet). Por consiguiente,
los tomates son dispuestos y embarcados como una

carga unitarizada, reduciendo el riesgo de dafios
mecanicos.

Maduracion.- El etileno, esunahormonadela
maduracion natural que es producido normalmente
por el tomate, es usado para acelerar uniformemente
la maduracién de tomates de maduracion verde.
Todos los més importantes empacadores y
reempacadores estén equipados con las facilidades
parainiciar lamaduracion con el gas etileno.
Muchos de |os cuartos de maduracion tienen una
capacidad de 40 palets (dostrailers cargados) y los
grandes empacadores tienen arededor de 50 cuartos.
Otros cuartos de maduracién tienen capacidad para
mas de 100 palets. Los cuartos de maduracion
deberian tener controles atmosféricos precisos
para mantener Optimo las condiciones parainiciar la
maduracion (68 a72 °F (20 a22.2 °C), 85 a 95% de
humedad relativa, y 150 ppm. de etileno). La
capacidad de refrigeracion adecuada (para remover
el calor del campo), lacirculacion del aire (20 a 40
cfm [pié cubico por minuto] por tonelada de
producto) son necesarios para el buen manejo de la
temperatura en el cuarto de maduracion. El aire del
cuarto de maduracion debe también ser
intercambiado o ventilado sobre una base constante
para prevenir laacumulacién del didxido de
carbono (CO2) por larespiracion de los tomates:
Concentraciones de CO2 por arriba del 1% pueden
retardar o inhibir el inicio de lamaduracion. Si e
etileno es aplicado en una sola carga, el cuarto de
maduracion deberia ser abierto y ventilado por
cerca de mediahora cada 12 horas. Si € etileno es
aplicado continuamente, € sistema deberia
permitir un cambio de aire cada 6 horas. Los tomates
de maduracion verde normalmente requieren de 24 a
72 horas de exposicién al etileno, dependiendo sobre
lamadurez, para alcanzar la etapa del rompimiento; el
fruto inmaduro (por gjemplo, aquellos que requieren
mas de 5 dias de tratamiento con etileno para
alcanzar la etapa del rompimiento) probablemente
nunca al cancen un completo color rojoy un olor y
sabor (flavor). Los tomates tratados con etileno antes
del empacado, los frutos inmaduros y los frutos en
descomposicién deberian ser separados antes del
embarque, paratener una calidad méas uniforme.
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La Administracion dela Temperatura—La
maduracion normal de los tomates se ve
adversamente af ectada por |a exposicién a extremas
temperaturas. Los tomates maduran mejor a
temperaturas entre 55y 77 °F (12.8y 25 °C). Las
temperaturas altas (especialmente mas altas que 85
°F (29.4 °C)) inhiben &l desarrollo del color rojoy la
fruta sera mas blanda. El desarrollo optimo del
color rojo ocurrea 68y 72 °F (20y 22.2 °C); la
maduracion por debajo de 55 °F (12.8 °C) dalugar
al desarrollo de un color més bajo; mientras que la
maduracion por arriba de 77 °F (25 °C) dacomo
resultado un fruto més naranja.

El tomate es de origen subtropical y las
exposiciones atemperaturas por debajo de 55 °F
(12.8 °C) le causaran dafio por frio. Lossignos de
dafio por frio, en €l orden como aparecen son: pobre
desarrollo del olor y sabor (flavor), desarrollo
irregular de un color anormal, localizaciones llenas
de agua, punteado (pitting), colapso del tegjidoy
descomposicion (Fig. 10). Lostomates verdesy en
maduracion son més susceptibles al dafio por frio
gue los tomates maduros. Cuanto mas bagjaesla
temperatura de exposicién, mas rapido y mas
severo es el dafio por frio.

Figura 10. El almacenamiento por debajo de 55 °F (12.8
°C) puede conllevar al desarrollo irregular de un color
anormal durante la maduracion. Credits: (J.K. Brecht)

L as condiciones éptimas de mangjoy
maduracion para lostomates son 68 a 72 °F (20y
22.2 °C) y una alta humedad relativa (85 a 95%)).
Lavidade anaquel puede ser extendiday la calidad
de los tomates preservada si son antes madurados
bajo condiciones éptimas y luego mantenidos a
temperaturas reducidas de 55 °F (12.8 °C). El
almacenamiento a temperaturas por debajo de 50°F

(10 °C), tanto en € lugar del venta como en la casa,
son los responsabl es de la pobre calidad del tomate.

L os tomates son susceptibles ala pérdidade
agua, principalmente através delacicatriz del
pedinculo. Los signos de arrugamiento por
deshidratacion pueden ser observados con un
minimo de 3% de pérdida de peso; €l
almacenamiento con una alta humedad relativa (85 a
95%) minimizara esta pérdida de peso. Los tomates
pueden ser encerados, pero se debe aplicar solo una
cubiertadelgada. El encerado proporciona alguna
superficie de lubricacion, que reduce el dafio por
contacto o presion de superficie durante el manejo 'y
transito. Se deberiatener cuidado de no aplicar una
capa gruesa de ceraen lacicatriz del pedanculo
debido a que la cera puede bloguear €l intercambio de
gas einterferir con la maduracién.

Carga Mezclada/Compatibilidad de
Almacenamiento. L os tomates tienen requerimientos
de almacenamiento similares a algunos otros frutos
climatéricos (por ejemplo, produciendo-etileno) tales
como melon, aguacate, mango y papaya; €llos son
compatibles con calabacitas de invierno y calabazas.
Por o tanto, estos productos pueden ser transportados
y amacenados juntos sin efecto de deterioro. Un
nimero de productos crudos (comodities)
etileno-sensible, incluyen: pepinillo, berenjena,
sandia, ocra, papas de cosecha temprana,
calabacitas de verano, y camote tienen
reguerimientos de temperaturasimilares alos
tomates, pero debido a que estos comodities son
sensibles al etileno no deberian ser transportados o
amacenados con los tomates. Nunca se deberia
poner hielo en contacto con estos comodities.

Descomposicion Postcosecha y Desor denes.-
L os tomates son sujetos a varios desordenes y
enfermedades en el mercado. El manejo apropiado, la
clasificacion y la administracion de latemperatura,
minimizarala ocurrencia de estos posibles
problemas de desvastacion. A continuacion se da
una lista de algunos problemas que pueden ocurrir.

a) Pudricion por alternaria.- Estaenfermedad
puede seguir ala pudricion de la cicatriz de la parte
distal (ver debgjo), dafios fisicos, dafio por frio, y
otras descomposiciones. Se producen grandes
afecciones de verduzco-marrén alesiones negras
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cubiertas con moho grisaceo-marron. Las lesiones
mas grandes pueden mostrar alternadamente zonas
concéntricas de marron-claro y
marron-oscuro/negro.

b) Pudricion blanda bacteriana.- la
descomposicion puede ocurrir en cualquier lugar
dafado de la superficie ddl fruto. El organismo causal
puede haber ingresado através de lacicatriz del
pedinculo o lacicatriz de la parte distal delos
tomates provenientes de tanques de recepcion con
agua no calentada. La pudricién blanda bacteriana es
féacilmente reconocida por la blandura, l1a
consistencia esponjosa de los tejidos afectados, y
esta generalmente asociada con un mal olor.

¢) Mancha bacterial y decoloracién (bacterial
spot and speck).- Las manchas son pequefias, de
marrén-a-negro, las lesiones se parecen a costras
(scab-like) que constituyen defectos con serias
consecuencias solo cuando estén presentes en
grandes cantidades en los frutos. Las variedades de
tomate muestran variacion en susceptibilidad. Se
deberiatener mucho cuidado en separar todos |os
tomates que presentan las manchas, yaque éstas
reducirian la oportunidad de venta.

d) Pudricién dela partedistal.- Este desorden
frecuentemente ocurre bajo condiciones de
deficienciade calcio. El fruto pierde su formay abre
el camino para secundarios invasores flngicos y
bacterianos que causan una descomposicion en
extremo. Una pequefia mancha llena de agua sobre
maés abajo de lamitad del fruto cercaalacicatrizala
cicatriz de la parte distal es €l primer signo del
desorden. A medida que la mancha se agranda, llegaa
ser de marrén claro a marrén 0scuro-negro 'y Seco,
de modo que los tejidos afectados son més 0 menos
de textura acuerada.

€) Pudricién acuosa o acida.- Enlafruta
verde, las lesiones de la pudricion acuosa son de
color opaco, de textura resbalosa, y llenas de agua
con una apariencia blanqueada. Aunque la
descomposicion se puede originar en grietas, cortes
0 pinchazos, es frecuente encontrar que seiniciaen €
borde de la cicatriz del peddnculo. Los tejidos
afectados permanecen moderadamente firmes hasta
gue la descomposicion esta bastante avanzada'y
tiene una apariencia de encurtido y un definido olor

&cido. La pudricién blanda bacteriana sigue con
frecuencia ala pudricién acuosa.

f) Pudricién por Rhizopus.- Laenfermedad de
pudricién blanda por Rhizopus se distingue de la
pudricién blanda bacteriana porque el moho da una
aparienciagrisde sal y pimientay puede ser visto a
jalar suavemente € tejido afectado. Bajo condiciones
de humedad el moho puede crecer hacia afuera sobre
las lesiones.

g) Decoloraciones moteadas por virus (virus
mottling).- Las caracteristicas de esta enfermedad
son; inhibicién del normal desarrollo, distorsion,
decol oraciones moteadas de amarillo y verde, y
formaciones bien definidas de anillos o circulos
sobre el fruto.

h) Maduracién irregular .- Este desorden
difiere de la maduracién con unaregion de color
irregular, que es un signo caracteristico del dafio
por frio, debido a que en lamaduracion irregular
aparecen numerosas lineas de irregular color. Las
areas irregulares del fruto no maduran y en general,
el tgjido afectado mas parece acuerado 0 grueso.
Este desorden es evitado por mantener el adecuado
control de lamariposa blanca del camote, durante la
produccién.

Imagines a color de las enfermedades
postcosecha, 1os desordenes y las estrategias de
control estan disponibles en las referencias de
Mahovic et a. y Olson mencionadas més abajo.

Publicaciones de seguridad de alimentos.- Los
tomates han estado ligados a varios brotes de
envenenamiento por alimentos en afios recientes. De
este modo, es importante disponer y mantener un
programa de sanitizacién apropiado através del
manejo. Los patdgenos humanos pueden ser
transmitidos por contacto directo (animales o
empleados infectados) o através del suelo o agua
contaminados. Unavez que el tomate es infestado,
los patdgenos son dificiles o imposibles para
eliminarlos. Solamente através del cocinado (u otro
tratamiento térmico similar, tal como la
pasteurizacion) neutralizara en forma seguralos
patdégenos humanos en tomates. Por |o tanto, con €l
objeto de minimizar la probabilidad de
contaminacion de los tomates del mercado-frescos
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por patdgenos humanos, es necesario asegurar que
los animales no sean permitidos en las &reas de
manejo del tomate, que los empleados practiquen una
buena higiene, y que las éreas de manejo y equipos
sean regularmente limpiadas y sanitizadas. Los
tomates que son empacados en €l campo
(field-packed) sin lavar tienen una probabilidad mas
atadellegar alos consumidores con contaminacion
del campo. El personal de cosecha para el empacado
en el campo, debe ser muy bien entrenado para evitar
précticas o tomates dudosos. Paralos agricultoresy
embarcadores un beneficio extra de labuena
sanitizacion, es que la sanitizacion reduce también
lainfeccion de patégenos del tomate y reduce la
descomposicion durante laembarcaciony e
almacenamiento. L os registros de mantener buenas
précticas de sanitizacion son importantes
documentos para adjuntar a plan de seguridad de
aimentosy ayudar aidentificar las areas de posibles
problemas.

Paramas informacion, ver mas abgjo las
referencias 9 y 12 sobre la seguridad de alimentos
para productos frescos.
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Tabla 1. Mediciones de madurez para tomates verdes cortados con un cuchillo agudo a través de una linea ecuatorial
(Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, 1991).

Medicién de Descripcion

madurez

M1 Los tejidos del I6culo son sélidos; las semillas son blancas y se pueden cortar

M2 Uno o dos léculos contienen gel con semillas de color amarillentas a marrén que no se

pueden cortar.

M3 Todos los I6culos contienen gel con semillas de color amarillento a marrén que no se
pueden cortar.

M4 La aparicion del color rojo en el tejido del l6culo.

Tabla 2. Descripcion de las etapas de color de los tomates en maduracion (Departamento de Agricultura de los estados
Unidos, 1991).*

Etapa de Madurez Apariencia Externa

1 - Verde No hay cambios externos de color

2 — Rompimiento (breaker) No hay mas del 10 % de cambio de color

3 - Cambio de color (turning) Méas del 10% de cambio de color, pero no mas del 30%
4 - Rosado Mas del 30% de cambio de color, pero no méas del 60%
5 — Rojo claro Mas del 60% de cambio de color, pero no mas del 90%
6 - Rojo Mas del 90% de cambio de color

*Para laminas de color ver:

http://www.floridatomatoes.org/

Tabla 3. Tamafios y clasificaciones para los tomates de Florida (Fla. Tom, Comm, 2004)

Clasificacion Minimo (pulgadas) Maximo (pulgadas)
6X7 2 9/32 219/32
6X6 217/32 2 29/32

5x6 y mas grande 2 25/32 Ninguno




