El Tomaite
Almacenamiento Pre-enfriamiento
de tomate con otros
m Lastemperaturas elevadas son per-
judiciales para la consgrvacion dal
Durante ia consarvacan de las fru-  1omate, pero las altas lemperaturas
tas y horahkras, se puede presentar 0@ producto @s inevitable, en parti-

ia contaminacidn de los producios
entre si, debido al intercambio de
olores y sabores.

El tomate es compatible durante ef
amacenamento con & aguacate.
la papaya. la sandia, la badea, o
pepino, &l pimantdn y ol calabacin

Operaciones
complementarias de
acondiclonamiento.

Adamis do las operacionas basi-
cas que so daben efectuar sobre al
tomate comao la seleccitn, clasifica-
cidn y empaque, S0 pueden realizar
algunas oporaciones adicionales
como ol proanfriamiento y el ence-
rado que ayudan a la conservacién
y dan presentacion al producto., Es-
las aperacionas son previas al al-
macenamiento, ransporte y merca-
deo da la horaliza,

Cular cuando la cosecha so reakza
en dias cabdos. El pre-sninamsento
B85 UN Mado PAra MMover @ste ca-
lor d& campo. El propdsilo en sl es
hacer mas lenta la respiracion del
producio, reducir al minimo a sus-
cepbbxbdad al ataque de rmecroorga-
nismas, reducir pérdidas de peso y
disminuir la carga Wrmica para al
veniculo de transpdrte o oe la cama-
ra de aimacenamiento. So pueden
emplaar vanos mitodos de pre-an-
Inarmiento.
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Pre-enfriamlento con alre

Para este tipo de pre-enfriamiento
sa utiizan cuanos y tinales frios. La
tempermtura del aire no dobe ser
inferior a 0°C para evitar la congela-
cién del producto.

Pre-enfriamiento con agua

En eniriamionio con agua extrae
con rapeder del producto of calor de

El equipo de enframiento asta for-
mado princpaiments por un tangue
con agua a baja lemperatura. Se
puede agregar tungicicia al agua de
eninamianto para evitar las pudri-
cionas. Lina vez pre-enfriado el to-
mate, debe eliminarse el agua de la
superficie para evitar dafos en el

TOMATE CHONTD

Tiempo Temp. Temp.

Pre-enfriamiento con
hielo:

Este método consiste on mezciar
hislo en trozos con ol producio di-
rectaments.

El pre-eniriarmeanto se produce raps-
damente, pero presenta el Inconve-
reente que hay que ovacuar el agua
procedents de L fusidn dal healo.

El programa de investigacian “Ma-
nejo posicosacha de frutas y horta-
kzas® desarrollado modiante conve-
nio SENA -UNIVERSIDAD NACIO-
MNAL a través del ICTA realizd esty-
dios de pre-eniriamianto de la horta-
liza en estado pinton. Los resuita-
dos para dos vanedades se presen-
tan en el cuadro sigulonte:

TOMATE MILAND

Tiempo  Tamp, Tamp,

Método minuto  inicial final minuto inlcial Final
'C °C == <

Agua 25 2 ] 40 2 7}

4°C

Airg BO 22 a 20 22 8

2C

Hialo 65 22 [:] 95 22 -]

2C

Fuonie: Programa de on Posicosacha oe Frutas y Hovtalzas,

Comvomno SENAICTAGe a UN



Encerado.

Las frutas y hortalizar tonon una
capa de cera natural en la coneza
que se remueve parcaimente du-
rante el lavado y ¢ almacenamien-
to. Una capa de cera con espesor
suficients, proporciona la proleccion
nacesana contra el dateroro de los
productos.

Son varias las venlajas del uso de
caras en los productos, para ol caso
dol iomate se destacan:

* Proporciona una atractivi apa-
nencia, ya gue hace resaltar el
brillo, ko cual lo hace mas lamasi-
VO para ei consumedor

* Roduce & detenor por su acoon
contra la deshidratacion o pormue
minimiza 3 infeccidn postcose-
cha de hongos y baclerias, al
formar una palicula sobre &l pro-
ducio

* En lugares donde no se dispona
de bodegas de almacenamiento
refrigarado, el encerado es uno
de los mélodos que da excelan-
tes resultados para prolongar la
vida de almacenamiento dal to-
male. ya Que proporciona una
barrera para regular los gases de
resparacin recucando asi la ve-
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lociian oa maduracon. En el al-
macenameento refrigerado el en-
cerado logra prolongar hasta en
un 25% la wda ulld del lomate

Antes de proceder a encerar el pro-
ducto se debe tener presento:

= Sdlo productos da buena calidad
daban encerarse

* Esnecasanoque elproductoostd
limpio antes de encerarse

= Seaconsajaque 3l producto astd
seco antes de ercerarse.

El Tomate

Metodos de aplicackon.

Las coms se pueden aphcar por uno
da los siguientes malodos

4 Por Inmersion:
¥a soa manual o macanizado. El
producto se sumarge por 30 segun-
dos an un recipiente que contiena la
emulsion de cera,

Caja plastica con ranuras

b) Por espumas:

Es un excelente método de aplica-
citin debido a que deja sobre ol fruto
una capa muy delgada de cera,
Operarios previstos con  guantes

plasticos toman las frutas y las ha-
cen rotar en santido circular sobre
una superficio da uratano pam im-
pragnaras do espumas o cera liqul-
da, luego se deja secar




<) Por aspersion:

La ernulsiin os aplicada mediante
aspersores colocados encima de la
fruta. La fruta va trasladandose por
madio de una banda transportadoma
que puada sor do rodillos como se
muesira en la igura.

El Tomate

El Tomate
Retardantes grado de madurez verde y en cajas
de maduracion de cartdn. El permanganato se dis-

En los procesos de maduracion y
senescenca de las frutas y hortal-
zas parbapan un grupo de sustan-
cas quimicas producidas poria plan-
ta mesma, las hormonas vegetales.
El etdanc os una de esas sustancas
que acolera la maduracion, Una de
las maneras de destruir e eiieno y
retardar asi la maduracion es me-
chante la aphcacon de sales comoel
pemmanganato de potasie (KMn4),
un agente fuerternante oxndante.

Estudios realizados por el programa
“Manejo postcosecha de fnutas y
horalizas® del converso SENA -
UNIVERSIDAD NACIONAL a tra-
vés del ICTA mostraron que en to-
mate milano, aplcacionas da KMnD4
en dosis de 1,5 g/kg de producto,
mantuviaron la hoftalza con axce-
lente calidad por 15 dias a tempera-
tura ambiente, Es impertante desta-
car que ol lomale s@ almacend en

tnbuys en boisas permaaties colo-
cadas sobre el envés de las tapas
dalaca@. Sedebe tenar cuidado de
no poner en contacto ol KMnOS en
forma directa con &l producto, ya
gue éste es 1Gxico y puade dadar la
fruta

Otra forma de rotardar I macura-
cion en tomate es medants la n-
mersatn de la homadiza en una solu-
cion de cloruro de calcio (CaCb)
Estudios reakzacos on ol ICTA de-
mostraron qQue inMmarsionns dea 1o-
miate milano @n una solucian al 20%
de CaCh, mantuvieron la nuta en
excelente calidad por un periodo de
17 dias a temperatura ambsenta.

También se pudo comprobar que a
medida que aumanta la dileroncia
datemparatura entre la hortaliza y la
solucion da CaCls, el tratamiento as
mas electivo, ya que ln absorcign as
mayeor por parte do la hontaliza.
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