El Tomate

Fisiologia de los

de tomate

Durante lacosacha, lostomates son
soparados de su fuente natural de
agua, nutrientes minarales y organi-
cos, pero contindan viviendo como
se puede observar en la figura. Lo~
gicamente este estado no es indefi-
nido, estando relacionado con el
anvejecimiento y muerte de los teji-
dos, lo cual depende de numerosos
factores,
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Representacidn de la actividad bioldgica del tomate.

Respiracion

El fruto de tomate necesita respirar
con &l fin de obtener la energia
suficiente para vivir. Respira absor-
biendo oxigeno de la atmoslera v
liberando anhibrido carbdnico, tal
como lo hacen otros frutos, los ani-
males y el hombre.

Durante el proceso respiratorio la
produccitn de energia proviene de
la oxidacidn de las propias reservas
de almidon, azlicares y otros com-
puestos, Una vez cosechado el to-
mate, no puede reemplazar estas
reservas. Lavelocidad conqueellas
disminuyen depende de vanas cau-
sas entre otras: temperatura, edad

del fruto, variedad, etc. la combina-
cién de esos factores influye en la
vida de postcosecha del producto.

Una parte de la energia proveniente
delas respiracién produce calor (ca-
lor de respiracién) el cual si no es
retirado, aumenta latemperatura del
tomate, aumentando la velocidad
de detarioro delfruto. La eliminacion
del calor del producto fresco, debe
hacerse, ya que la respiracion es e
resultado de una sere de reaccio-
nes enzimaticas cuya velocidad
aumenta con el incremento de la
temperatura.
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Transpiracion

El agua esta presente en el lomata
en un alto porcentaje. Representa
entre & 90% y el 95%. La transpira-
cidn consiste en la pérdida de agua
delproducto como consecuancia de
la diferencia de humedad entre la
almosfera inlema del producto v el
ambiente circundante.

Elresultado de latranspiracién enel
tomate es una pérdida de agua que

origina disminucién de peso, afec-
tando la apariencia y elasticidad del
fruto, volviéndose blando y arruga-
do.

La fruta expulsa el agua a traves de
Ia piel y por la zona de insercién del
pedinculo, la cual se constituye en
un area de alta transpiracion.

Tomate fresco

Deshidratacion del tomate por transpiracidn,
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Factores que afectan
las pérdidas de agua

Efectos de larelacion area super-
ficiallvolumen:

Entre los factores que mayoar in-
fluencia tienen enla pérdida de agua
de un preducto es Ia relacion area
supericial / volumen. Fisicamente
las pérdidas por evaporacion son
mas altas cuanto mayar sea el co-
ciente area superficial ivolumen. Es
decir, si los demas factores perma-
necen constantes un tomate pe-
queno perdera mas agua y peso
mas rapido gue otro mas grande.

Naturaleza de la superficie
de recubrimiento

La naturaleza de la supericie y de
los tejidos inmediatamenta subya-
centes de las frutas y los vegetales
ejarcen un alto efecto sobre la velo-
cidad de las pérdidas de agua. Nu-
merosos productos presentan un
recubrimiento céreo (pelicula) im-
permeable al agua y al vapor. La
estructura del recubrimienta céreo
es mas importante que su grosor.
Es el caso deltornate donde a pesar
de sertan delgada su cascara, este
as bastante impermeable,

Estado del producto:

Los danos mecanicos aceleran con-
siderablemente las pérdidas de agua
del fruto. Las ercdaciones alteran la
organizacion superficial de los teji-
dos y permite un flujo viscoso mu-
cho mas rapido a fravés del area
dafada. Las cortaduras presentan
mayor impartancia por cuanto rom-
pen porcompleto la capa superficial
protectora y expona directamante a
la atmdstera altejido subyacente. Si
la lesion ocurre en las etapas inicia-
les del crecimiento, suelen cerrarse
las areas afectadas. La capacidad
decicatrizacion de las heridas suele
disminuir a medida que el tomate
madura, de tal manera que si la
lesion se presenta durante la cose-
cha o durante la postcosacha, ella
parmanece desprotegida. También
se producen lesiones de las super-
ficies tisulares por la accion de los
insectos y de procesos patologicos
con el consiguiente incremento de
las pérdidas de agua.
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Control de las
perdidas de agua.

Los métodos disponibles para dis-
minuir las péardidas da agua en fru-
tas y hortalizas, entre estas el toma-
te, se hallan limitados a reducir la
capacidad de absorcion de agua del
aire que rodea la fruta, disminuyen-
do sutermperatura y aumentando su
humedad o interponiendo una ba-
rrera que impida o dificulte el paso
del agua, tal es el caso del uso de
recubrimientos superficiales resis-
tentes al agua o mediante un empa-
que adecuado.

Un método de reducir las pérdidas
de agua de las frutas y hortalizas
consiste en aumentar la humedad
relativa del aire que rodea el produc-
te. Sin embargo, el uso de humeda-
des ralativas altas presenta el incon-
veniente da favoracar el crecimiento
de hangos. La aplicacion de pastici-
das resuelve el problema. En loma-
tes esto ha sido probado con el uso
de Mertec y Timsen con resultados
ampliamente salisfactorios.

La experencia demuestra que para
el caso del tomate una humedad
relativa por encima dal 90% consti-
tuye una buena solucion.

El movimiento del aire sobre el pro-
ducto es un factor importante en la
magnitud de las pérdidas de agua.
Para eliminar el calor almacenado
en la fruta es necesario que haya
circulacion de alre, pero debe tener-
s& en cuenta los efectos del movi-
miento del aire sobre las pérdidas
de agua. Cuanto mas rapido se
mueva el aire sobre la superficie del
tomate, mayor sera la velocidad a
que el producto pierde agua.

Las pérdidas de peso se pueden
también disminuir empacando al
producto en cajas de cartdn con
ventilacion minima. Debe sin em-
bargo tenerse en cuenta que los
empaques cerrados reducen la ve-
locidad de enfriamiento, debido a
que restringe el movimiento del aire
sobre cada una de las unidades
constitutivas dal conjunto.
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