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Manejo de la

Cosecha

Recordemos que el buon manejo de
las operaciones de cosecha gene-
ralmente s refleja on la rapidez con
que el producto se muove dal cam-
po al marcado, 6 contro de Acopio.

Aunque generalmente cosecha se
define como el conjunto de frutos
cogidos, o la lemporada en que se
recolectan, ol manejo actual de los
cultivas confiere a la cosecha una
sere de aspectos imponantes, que
van desde la manera de retirar el
fruto de la planta, su acondiciona-
mianto y seleccion, hasta al ampa-
que para sor irasiadado al sito don-
de se comercializari.

El manajo que s& dé al producto
durants las dilerentos operaciones
de la cosecha (muy relaconados
entre sf), incdink on la calidad
aprovechamianto postenior.

Como en la mayoria de los cultvos
da pan coger, &l manajo oe la cose-
cha del Tomale debe hacerse te-
niendo 8N cuonta oS siguentes as-
pectos:

Correcta planeacon de la produc-
oo con e fin do asegurar gue ka
madurez del cultrwo comncida con la
demanda del mercado.

Comumcaton continua con los com-
pradores: Buscando con allo identi-
ficar sus nocesidades oxactas a
medida que se acerca ol tiempo de
la cosecha, pero también para dar a
conocer A sus abastecedores el
mejor momento de cosecha y la
calidad esparadn.

Planificacion anticipada do la cosa-
cha: con miras a preparar 8l equipo,
el trabajo y el transporta.

Supervisién en el termrena: Para apli-
car la combinacién mds apropiada

EnColombia of tomate es mangjado
manuaimants y 5@ hene poco cusda-
do en el proceso de cosacha. Lo
antenor sumado a problemas que
se presentan en ta precosecha. on-
ginan una sene de pérdddas causan-
do dEssSMINUCION en Produccon y ren-
&l“‘ ”.

Segin la vanedad, la cosecha em-
pieza entre los 65 y 100 dias des-
pués deltrasplante y puede durar de
80220 dias presentando la siguian-
te distribucidn:

* 25% en los primeros 20 dias o

primer mes.

* 50% en los 20 dias sigulentes o
mes.

* 25% an ol pariodo restante.
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La Cosecha.

En la mayoria de fincas la recolec-
con e hace en forma manual

Los fntos recolectados son leva-
dos a un recipiente colocado en un
exiremo o los surcos, para sertrans-
portados al sitio de acopio. Estos
recipiantas son generalmente cajas
da madara o plastico con capacidad
promedio de 20 kilos.

Hora de cosecha.

El tomate como oS demas produc-
105 AgTICOMAS presentan mayor fros-
Cufa. y pof CONSMgLEENts CONMCI0-
nes mas aptas para e manejo, en
Ias horas de la manana. El producio
cosechado debe colocarse &n un
sitio de acopio de la finca que ko
proteja del sol y con adecuada ven-
tilacion hasta el momento del car-
gua,

No es aconsajable cosechar al to-
mate cuando asth cayendo rocio o
liuvias ya que al exceso de hume-
dadime CoNSacuUaNcAS NOCIVAS Darm
elproducto, por ajemplo. puede ace-
lerar ol desamolio de pudniciones
dentro dol empaque.
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Es importante tener presente quela  La principal desventaja de cualgquies
hota de la cosecha debe estar en  elemento cortante que se uthce en
tuncidndeladisponibiidad delrans- [ recoleccién es la posible disemi-
porte. dalas condicones cimaticas,  nacidn en todo el cultivo de microor-
de factores humanos, asi como de  ganismosinfecciosos. Se recomeen-

la domanda del mercado.

Algunas recomendaciones respec-
o a la recoleccion son:

Raotirar los frutos de la planta con
pedunculo, haciendo una leve tor-
nas ventajas:

= El procadimiento o5 rapido.

+« El o usumimente so corta en
un purio de ahscision natural y
poriotanto la entraca do mecroor-
ganismos patOgQENOSs &5 Mmanirme-
zada.

Las desventajas son que la planta
es estropaada y adamas, si la remao-
cidn 58 hace an un sitio que na es
ruptura natural, deja cone abieno a
las infacciones.

En algunos casos el uso de tijeras
puede facilitar la labor de cosecha,
en aspecial cuando la vanedad no
presonta punio de abscision on el
pedinculo v éste sea demasiado
dura. El uso de tiera ademas mini-
miza &l manipulec del producho

algin dasinfactante fuerte con las
precaucionas dal caso, como alco-
hol, productos clorados, solucionas
deformol o productos comerciales a
base de bencimidazol tiabendazol
entre otros. Ademds, ellas se deben
lavar con agua impia antes de usar-
las.

Recomendaciones
alos
derc:peuu recipientes

Lo mis comeniente &5 colocar al
producto en ol recipiente en que
ser trasiacaco al centro de acopio
de la finca. El nesgo da dafio se
aumenta cuando se transfiern Ia
hortaliza desde ol recipienta en que
sa cosocha a un recipiente mayor,
San tamblén causas de danos de
los tomates la sobrecarga del reci-
piente y el forzar ol producto dentre
de las cajas. Los obreros deben ser
entrenados par vaciar los recipian-
tes de cosacha con ol fin de evilar a
gescarga ool producto dasde musy
allo y maguilario



El Tomate

Se dabe deslizar el producto dentro
de los recipianies de cosecha en
lugar de arrojarios, evitando magu-
laduras por Qolpas.

Los surcos, en lo posible, deben ser
repasados recogendo los frutos
Cados por accidents, levando los
productos Sanos junto.con Ios olros,

y ko5 enfermos saparindolos para
desacharios
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Pérdidas por diferentes faciores
en la cosecha:

Los dafios que presenta el tomate al
igual que SUS CAUSAS, VAMAN sagun
la regitn y el grado de tecnificacion
de ia finca

La tendencia general en cuanio a
porcentaje de danos encontrados y
causados al cosachar son desorde-
nas fisioldgicos, seguidos por los
darios bioldgicos y mecanicos res-
pectvamente._ La igura presenta un
perfi de pérdidas en una region
productora an Colombia

(4] . I l

Dano mechnico

Dafio biologico

Dario fisiologico.

Perfil de danos en la cosecha de lomate chonto
en la region de Fusagasugs (Cundinamarca)

Funnte. Pordela de cosocha de fomale. Programa de mvestigaciones en posicosechia ge
fntas y horfakras Commnio SENA - ICTA do i Ui
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Los defectos mis comunes que se
encuentiran son:

Desardenes lisiolégicos.
* Griatas: Radiales y concéntricas,

* Decoloraciones
* Delormaciones

Danos biologicos:

* Pudriciones fungosas
* Ataques do insoctos y aves.

Danos mecanicos.

* Magulladuras
* Coradums
* Abrasionos
* Escaldaduras

Cara de gato

De los dafios mechnicos ol mas
comidn son las magulladuras cau-
sadas por la sere do golpes que
recibe el producto desda la recolec-
cion hasta &l acopio @n la finca.

La figura prasenta un flujo tipica dal
manejo del tomate dentro de una
finca. En este fiujo ol tomate es
golpeado en varios puntos del pro-
ceso: Colocacion en recipiente
recolector, vacindo de Ins cajas do
recoleccion en el sitio do acopio,
sellado de las cajas de empaque.
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EX1
DIAGRAMA DE FLUJO DEL TOMATE DENTRO DE UNA FINCA
Retiro del Colocacién en Espera
frutodelas (||l recipientes |||  mientras ia
plantas recolectores cafa se llena.
Vaciado de las
Transporte al cajas de Espera para
I acopiodeta |l recoleccionen || seleccion y
finca. el sitio de empague.
acopio.
Espera Espera
mientras se Seleccion y mientras Hega
| empacatodo [P empaque. [P o vehicuio
&l producto. para
transportario.

Furrte Perdaois on 3 cosncma der ovmate Programu "Possciscres o8 Futss y hortairas

Corweras SENA - ICTAde &a U N

Métodos de cosecha

En &l pais &l método utilizado para
realizar la cosecha es ol manual. El
tomate debe retirarse de la planta
mediante una igem torsidn, segul-
do de un tirdn de la fnta, con ol cual
sa faciita @l desprendimiento

Cuando al tumo de la jomada os
demasiado lamgo. algunos rabaja-
dores optan pofr golpear y presionar
&l producto. Otros reflsjan su can-
sancio lanzando o dejando caer el
producto en los recipientes, an ver
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do dejarios deslizar, El resultado de
os5las prachcas son danos imeversi-
bles de lipo mecanico generalmen-
te. Estas fallas deben controlarse
vigilando @l trabajo, disminuyendo
los tumos y proporcionando al tra-
bajador condicionaes adecuadas para
el cumplimianto de su tabor

EL uso de ufas largas, pulseras y
anillios doebo prohibirse durante las
operaciones do cosacha y acondi-
COnameeTio ya Que SON CAUSASs gue
onginan defenoro en e fruto del
fomate

Formas adecuada de cosechar el fomale sin ocasionarie dafo.
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Indices de cosecha.
Ladentificacion del momento apro-  La madurez fisioldgica se refiere a

piado de madurez para realizar la
cdsecha de la hortaliza es una con-
sideracion imponante que repercuy-
tira an Ia vida postcosacha del pro-
ducto y 8n Su comercializacion

Es ndispensablo distinguer en esta
tase entre madurez hsologca y
madurez comencial.

la etapa del desarolio del tomate an
&l gue se ha producido o mdxmo
crecimeantc y maduracion. La hor-
takra esta compictaments madura.
A esta elapa o sigue el envejec-
meanto.

Diferentes grados de madurer para la variedad de fomate Chonto.

Fuenle. indicos de cosecha del tomate. Programa de Invesiigacion on posicosecha de

frutas y hortalizas Comvend SENA - ICTA de b UN
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Diferentes grados de madurer para la variedad de fomate Milano.

Fuerte. incices do coaocha del fomate

Programa
irutss v homaicas Converio SENA - ICTAge & UN

La madurez comercial esta intima-
mente relacionada con las exigen-
cias da un mercado deleminado.
Los términos inmadurnez, madurez
oplima y sobremaduro se relacio-
nan con las necesidades del merca-
do.

Las figuras ropresaentan las vareda-
des da tomata chonto y milano an
diferantes grados de madurez,

oo Irveshgacon on PoSKCoseCha o

Recordemos que as esencial que
los frutos sean cosechados con el
grado de madurez y tamaro apro-
piado segun las exigencias de un
mercado determinado. Por lo lanto,
los trabajadores debaran recibirins-
truccionas claras y esirictas antes
de iniciar la operacion de cosacha,
ademas es importania conocer la
capacidad de cada obrero para gje-
cutar estas recomeandaciones
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