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Introducción

El Control de la Calidad se considera una característica primordial para determinar el valor comercial del

jitomate o tomate (Lycopersicon escultelum) y la aceptabilidad del producto por parte del cliente, esto basado en

estándares y parámetros que garanticen un alto nivel de calidad del jitomate aceptado en el proceso de liberación

del mismo y afirme la confianza del cliente.

El nivel de la Calidad del Tomate se evalúa mediante la valoración de aspectos externos y factores técnicos:

 Aspecto Homogéneo

 Sin daños

 De larga vida comercial

 Con calidad organoléptica: Sabor, textura, color y aroma

 Índice de Maduración: Correlacionado con los Tonos del tomate que determina la madurez y la vida post

cosecha, y es el factor determinante en cuanto a la aceptabilidad por parte del cliente ante un tono intenso y

uniforme libre de defectos y manchas.

 Firmeza: Parámetro fisicoquímico relacionado con el grado de maduración ya que es un parámetro

indicativo de la estructura de la pared celular y el grado de madurez, su determinación es fundamental para

el almacenamiento y aceptabilidad.



 Desarrollo y madurez adecuados: Durante su desarrollo, el fruto incorpora fotoasimilados, minerales y

agua. El factor que más determina el tamaño final del fruto es la incorporación de agua. Existe una ganancia

de distintos nutrientes a lo largo del tiempo, pero la ganancia más significativa para el tamaño del fruto es la

ganancia en agua.

 Ausencia de defectos: La buena apariencia es el componente más importante para la aceptación del cliente.

Este parámetro es esencial para determinar una buena calidad en las frutas debido a que los defectos suelen

ser rechazados, consecuencia de la percepción del cliente, el cual relaciona una buena apariencia con una

calidad óptima mostrando preferencia por aquellos frutos en los cuales su apariencia es buena.

 Contenido en SST o Grados Brix: El dulzor de la fruta es el resultado del contenido en Azúcares Solubles

Totales (SST) como sacarosa, sorbitol, glucosa y fructosa. Puede haber más de un tipo de azúcar presente en

la fruta. El contenido en SST es un parámetro de calidad importante, ya que el dulzor repercute en el sabor

y, por lo tanto, en la decisión de compra del consumidor. Los SST se miden como °Brix, donde 1°Brix es

igual a 1 g de equivalentes de sacarosa por 100 g de solución.

 pH: Método subjetivo para determinar el grado de madurez de la fruta es su pH, donde un tomate

perfectamente maduro el pH óptimo es de aproximadamente por debajo de 4.6, el pH en un tomate debe

estar entre 4,0 y 4,5. Los tomates tienden a ser menos ácidos a medida que maduran, por lo que son

cosechados hasta que están ligeramente maduros, para poder alcanzar la madurez adecuada.



 Defectos: Lo defectos en los tomates son una de las principales causas de que exista una

disminución en el nivel de calidad del tomate. Son una alteración causada por factores

propios del desarrollo del fruto, pueden ser mecánicos, climáticos o por agentes externos,

que comprometen la apariencia o calidad del tomate.

 Daño por manipulación

 Deshidratación

 Plagas

 Defectos en la piel

 Magulladuras

 Heridas abiertas

 Pudrición



Metodología

La investigación es de tipo Aplicada Tecnológica por tener la finalidad de generar una

propuesta que mejore su Sistema de Control de Calidad en su actual proceso de liberación

del Jitomate, para lo cuál se aplicó la siguiente metodología:

Diagnóstico:

 Estudio del Proceso de Liberación aplicado en la empresa

 Selección de principales productores de jitomate que participan en la Comercializadora

para aplicar la Evaluación del Sistema de Control de Calidad para el proceso de

liberación del fruto.

 Elección de las Variedades Predominantes de Jitomate de los productores

seleccionados.

 Identificación de los parámetros para determinar la calidad del jitomate empleados en la

empresa.

Propuesta:

 Desarrollo de la Propuesta de Sistema de Control de Calidad para el proceso de

Liberación del Jitomate.



Resultados
 Diagnóstico: Se realizó el estudio del Proceso de Liberación, seleccionándose a 3 de los 21 productores de jitomate

que participan en la Comercializadora para aplicar la Evaluación del Sistema de Control de Calidad para el proceso

de liberación del fruto. Las Variedades Predominantes de Jitomate de los productores seleccionados son Vibranio y

Pai Pai. Identificándose y proponiendo los parámetros para determinar la calidad del jitomate empleados en la

empresa: COLOR



Firmeza y Defectos:



Peso y Tamaño 





EVALUACIONES COMPLEMENTARIAS
• Determinación del largo del tomate en las muestras testigo: Para la determinación de este

parámetro se implementó el uso de un vernier, con este instrumento se hizo mediciones del largo y

ancho de la fruta, se tomaron en consideración los defectos y los tomates buenos a los cuales se les

hizo dos mediciones, las del día de ingreso y las del día 8 para evaluar las diferencias que existen

entre un día y otro.

• Determinación del pH: Para la determinación del pH se realizan dos lecturas de pH, la primera

corresponde a la lectura inicial, para lo cual, se preparó una muestra representativa homogeneizada

de 6 frutos, para ello se elimina la piel del jitomate y se retira la placenta (donde se encuentra la

semilla). Posteriormente se pesan 10 g de pulpa de tomate y se licua con la pulpa con 20 mL de

agua destilada y la mezcla obtenida se filtra con papel filtro o con manta de cielo. Una vez obtenido

el filtrado se procede a hacer la lectura del pH con tiras medidoras o potenciómetro. La segunda

medición corresponde a la evaluación del pH del fruto después de 8 días de su ingreso.

• Determinación de los grados Brix: Para determinación de los grados Brix se realizan dos lecturas,

la primera corresponde a la lectura inicial, en la cual se seleccionan 6 muestras aleatorias tomados

directamente de los lotes del productor, a las muestras se les determinan los grados Brix,

posteriormente transcurridos los 8 días después de su ingreso se toma la segunda lectura a las

muestras testigo que fueron tomadas para su estudio y observación.



Conclusiones
Dentro del sector agropecuario mexicano, el cultivo del jitomate tiene un importante lugar entre las hortalizas

cultivadas en condiciones de invernadero los cuales ofrecen ventajas de control ante condiciones climáticas adversas y

presencia de plagas y/o enfermedades que limitan su producción y productividad frente a las condiciones de cultivo a

cielo abierto.

La inversión en invernaderos se justifica ante el incremento en el rendimiento, la obtención de frutos de mayor calidad

además de poder obtener varias cosechas al año.

Para su comercialización, un paso clave está en el Sistema de Control de Calidad para el Proceso de Liberación de

Jitomate producido en Invernadero, que permita evaluar las características de Tonos, Firmeza, Tamaño/Peso, Desarrollo

y Madurez, Ausencia de Defectos (cáliz seco, daño en coronilla, daño por helada, golpe de sol, golpe o magullamiento,

incidencia de hongo, mancha café, llagas, payaseado, punta dañada, verde, mancha verdosa, pared gris, agrietamiento,

mancha obscuras y puntos cafés) , contenido de SST o Grados Brix y pH.

El contar con una buena organización y Control de Calidad en la Empresa Agroproductora y Comercializadora de

jitomate producido en invernadero de la Región de Tehuacán, Puebla, permite liberar el producto con estándares de

calidad para exportación y nacionales. La empresa debe continuar con sus programas de buenas prácticas agrícolas y de

inocuidad y seguridad alimentaria, que contribuyen a la calidad final del fruto.
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