El Tomate

Clasificacion y empaque

Ceniro de acopio a nivel de finca

Acoplo en la finca.

En cuanito sea posible se debe dis-
poner de un sitio de acopio en la
finca. El acoplo debe planificarse
teniendo on cuenta la major ubica-
cion y la provision de instalaciones
basicas

El sitio de acopio dobo astar provis-
lo de techo con el fin de proteger la
hortaliza del sol. El calor mdiante
del sol puede causar danos graves
sohre of tomale. Las Huvias tambitn
pueden ocasionar danos postono
res
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No s conversonie gue el lomale
eslé an contacto directo con ol piso
ya que ¢l nesgo de contaminacitn
ool Kitkoy B Mayor

El lugar de acopio en finca debe
estar provisio e mesas o bandas
para que o porsonal gue reaiza a
Seecoon vy clasiicacson puada tra-
bagar de po, lacitando su comod
aad y DOr consagueante su eficioncia

Finalmente, o lugar de acopio debe
sar de facil acceso tanio para los
vahicuios de transporte como parm
las cuadnilas de cosecha

Clasificacion

La finalidad do la clasificacian es la
separacion del producta an grupos
de acuerdo a camctoristicas dile-
rentes

Los tomates se clas/fican do acuer-
do a:

* Grado de madurez

* Tamarno

* Paso

Los grados de madurez fuaron pro-
sentados en paginas anlenores



El Tomate
E3
De acuerdo altamano, @l ICONTEGC  El tomate chonto es clasificado de
clasifica el tomate milano segin los  acuerdo con el peso por el
sigusentes valores: ICONTEC:
Tamaho y didmetro en mm. * Pequedio Hasta 60 g
* Mediana61a79g
* Pequefio hasta 47 * Grande Mayor de B0 g.

* Madiano 48 a 58
= Grando 50 a 69
s Extra Mayor de B0

Se recomienda profenbirmonte usar
empagques 0o plistico do capaci-
dad madia_ en los qué & producto
No estd comprmedo.

Los tomates se deben empacar en
cajas definidas sin rebosar a2 caja.
Una distnbucion del producto como
el presentado en la figura- pamils
una adecuada alreacion.

Las figuras esquamatizan dos for-
mas de acomodacion del tomate
dentro de las cajas. La falla de uni-
formidad de tamafio de la hortaliza,
conlleva al sobreamonionamiento
en las diferontes capas. Esto causa
magullamiontos, los cuales gonera-
ran aceleraciones on la intensidad
respiratoria del producto,
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Empacque del tomate

Al escoger un empague para el to-
mate debe tenarse en cuenta que
aste doabe satefacer oS regqueonimien-
tos del producto y del mercado

Las funciones principales del empa-
que en las frutas y horaizas som

* Protecoon fisica contra dafios
MSCAMCDS

* Proteccidn contra humedad.

* Proloccidn contra deshidratacion.

* Favorecer la translerencia de ga-
sS85 NECASANoSs O producidas por
el metabolismo del producto.

= Mostrar el producto.

El empaque mas adecuado para
transportar la hortaliza hasta ol con-
sumidor os Ia caja de candn comu-

gada de capacidad de 4-8 kg. Sin
embargo. la caja de madera lviana
(cam tomatera) &5 8l empaque mas
utizado.

Esta caja presenta las siguentes
ITEnS0nes

Ancho = 1Bom
Lamgo = 46 cm
Ao = 30 cm

La capac:dad vana entre 15 y 30 K
dé acuerdo con o tamanho de los
fnitos

En algunas regiones del pais para
tomate vanedad chonto sa acos-
tumbra usarcajas de mayor tamanio
denominadas cajas Palmira de di-
mensionas 20 x 51 x 20 cm

Caja de tomate comiin

Es la més utiizada a nivel nacional
Dimensiones: 18 x 20 x46cm. Paso-
Vara entré 15 y 30 iL de acuerdo
con &l tamano de los lomates y el
numeno de ellos

Los tomates se colocan de lado en
las cajas. de tal manera que &l e
axal, queda parnlelo al lbdo mayor
o la caja. y o eye ransversal al tado
T

La caja tomatera ocasiona muchos
danos, s>bme lodo de tipo mecani-
co: maguiladuras, abrasiones, im-
pacios y conaduras: ademas. por
ser la madera un malenal poroso,
capaz o8 absorber humedad, y por
enda, propanso a la pudrcidn, a la
contaminacion y al ataque de insec-
tos, suidoneidad como matenal para
la construccidn de recipientes no es
la major,

El éxita en contoner y proteger los
productos alimenticlos dependa, an
ultima instancia, del disefo dol am-
pague, si bien la aleccidn de made-
ra astructuralmente sana y con bajo
contenido de humedad (por debajo
dal 20%) es esancial para gue se
asequne aste dxito.
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Diferentes cajas de madera
wutifizadas para el empaque
lomate.
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La caja plastica ha ido reemplazan-
do en muchos sitios a la caja de
madera ya que ella proporcicna pro-
teccion adecuada, ventilacidny bue-
na presentacién del tormate dismi-
nuyando las pardidas por manipu-
lec y transporte ¥ permitiendo una
mejor calidad para el consumidor.

Independientemente del tipo de
empaque, se recomienda cajas de
maternal adecuado y resistente con
capacidad maximade 12kg. afinde
garantizar la calidad del producto
hasla su destino final,

Danos mecanicos

Las heridas y magulladuras del to-
mate no solo dan mal aspecto a
todo el lote, sino que al producir
ruptura de las células y dafio en la
piel ocasionan la péardida de agua y
un rapido incremento en la respira-
cion del tejido afectado. Elaumento
en la velocidad de la respiracion
ocasiona un aumento localizado de
Ia temperatura qua si no es conlro-
lado, calentara el area circundante
al tomate. Lo anteror significa que
un tomate danado dentro de una
caja de fruta limpia y sana presenta
un resgo grande para la caja ente-
ra. Es por ello fundamental que se
deben tomar todas las precaucio-
nes, para avitar los dafos mecani-

cos, Esto solamente se puede lo-
grar con una cosecha, manajo y
empaqgue culdadoso,

También es imponante no mezclar
tomatas danados con tomates sa-
nos y productos de diferantes gra-
dosde maduraz en el mismo empa-
que.

Almacenamiento.

En relacidén con la conservacion de
frutas y hortalizas frescas, e ser
humano observo tres hechos fun-
damantales: an primar lugar que las
temperaluras bajas adecuadas, las
conservan mejor; en segundo lugar,
que la congelacion las deteriora, vy
entercerlugarque se deshidratan y
arrugan an aire seco.

De ahi que se venga controlando,
con un nivel de sofislicacion y un
éxito creciente, tanto latemperatura
como la humedad de la atmostera
en tomo al producto a conservar. El
efecto ejercido por la composicion
da la atmésfera se ha estudiado
més recientemente, de tal manera
que el emplao de atmasferas modi-
ficadas presenta una innovacion
moderma a la tecnologia de la con-
SenVacion.
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Elalmacenamiento de productos se
utiliza de acuerdo con la ofena y
demanda, con el fin de obtenar los
mejores preclos. El adecuado alma-
cenamiento permite conservar la
calidad, aumentando la vida (il del
producto.

La temperatura recomendada para
el aimacenamiento del tomate ma-
duro es de 10°C. Temperaturas por
debajo de 10°C pueden causar da-
fios por el frio @l cual se manifiasta
porincapacidad para madurar, sus-
ceptibilidad al atague de alternaria,
pérdida anormal de textura, decolo-
racién, manchas marrdn y pérdida
de sabor y aroma.

En tomate verde |a temparatura re-
comandada es 12°C, bajo estas
condiciones la maduracion as lenta;
el periodo de conservacion es de 4
a 6 semanas, tanto para la vanedad
chonto como para la milano,

Otro factor importante a tener an
cuenta durante &l almacenamiento
del tomate es la humedad relativa
(H.R.). Ella influye an la pérdida de
paso ¥ en el arugamiento de la
hortaliza. Para el comrecto almace-
namiento se recomienda una H.A.
entre el 90% v al

95%.

Camara para el almacenamienio refrigerado
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