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Introduccion

El Control de la Calidad se considera una caracteristica primordial para determinar el valor comercial del
jitomate o tomate (Lycopersicon escultelum) y la aceptabilidad del producto por parte del cliente, esto basado en
estandares y parametros que garanticen un alto nivel de calidad del jitomate aceptado en el proceso de liberacion
del mismo y afirme la confianza del cliente.

El nivel de la Calidad del Tomate se evalla mediante la valoracion de aspectos externos y factores técnicos:

e Aspecto Homogeneo

e Sin danos

e De larga vida comercial

e Con calidad organoléptica: Sabor, textura, color y aroma

e Indice de Maduracién: 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.

e Firmeza: Parametro fisicoquimico relacionado con el grado de maduracion ya que es un parametro

indicativo de la estructura de la pared celular y el grado de madurez, su determinacion es fundamental para
el almacenamiento y aceptabilidad.




Desarrollo y madurez adecuados: Durante su desarrollo, el fruto incorpora fotoasimilados, minerales y
agua. El factor que mas determina el tamafio final del fruto es la incorporacion de agua. Existe una ganancia
de distintos nutrientes a lo largo del tiempo, pero la ganancia mas significativa para el tamafo del fruto es la
ganancia en agua.

Ausencia de defectos: La buena apariencia es el componente mas importante para la aceptacion del cliente.
Este parametro es esencial para determinar una buena calidad en las frutas debido a que los defectos suelen
ser rechazados, consecuencia de la percepcion del cliente, el cual relaciona una buena apariencia con una
calidad optima mostrando preferencia por aguellos 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 Azucares Solubles
Totales (SST) como sacarosa, sorbitol, glucosa y fructosa. Puede haber méas de un tipo de azlcar presente en
la fruta. EI contenido en SST es un parametro de calidad importante, ya que el dulzor repercute en el sabor
y, por lo tanto, en la decision 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 solucién.

pH: Método subjetivo para determinar el grado de madurez de la fruta es su pH, donde un tomate
perfectamente maduro el pH optimo 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 &cidos a medida que maduran, por lo que son
cosechados hasta que estan ligeramente maduros, para poder alcanzar la madurez adecuada.




Defectos: Lo defectos en los tomates son una de las principales causas de que exista una
disminucion en el nivel de calidad del tomate. Son una alteracion causada por factores
propios del desarrollo del fruto, pueden ser mecanicos, climaticos o por agentes externos,
gue comprometen la apariencia o calidad del tomate.

Dafio por manipulacion
Deshidratacion

Plagas

Defectos en la piel
Magulladuras

Heridas abiertas

Pudricién




Metodologia

La investigacion es de tipo Aplicada Tecnolodgica por tener la finalidad de generar una
propuesta que mejore su Sistema de Control de Calidad en su actual proceso de liberacion
del Jitomate, para lo cual se aplico la siguiente metodologia:

Diagnostico:

e Estudio del Proceso de Liberacion aplicado en la empresa

e Seleccion de principales productores de jitomate que participan en la Comercializadora
para aplicar la Evaluacion del Sistema de Control de Calidad para el proceso de
liberacion del fruto.

e Eleccion de las Variedades Predominantes de Jitomate de los productores

seleccionados.
e Identificacion de los parametros para determinar la calidad del jitomate empleados en la

empresa.

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

Liberacion del Jitomate.



Resultados

Diagnostico: Se realizo el estudio del Proceso de Liberacion, seleccionandose a 3 de los 21 productores de jitomate
que participan en la Comercializadora para aplicar la Evaluacion del Sistema de Control de Calidad para el proceso
de liberacion del fruto. Las Variedades Predominantes de Jitomate de los productores seleccionados son Vibranio y

Pai Pai. Identificandose y proponiendo los parametros para determinar la calidad del jitomate empleados en la
empresa: COLOR

Tonos del Tomate

IMAGEN DEL
TONO:
DESCRIPCION: | Verde . : Rajo Rojo
b Quebrado Rayado Salmoén Naranja . )
Naranja
100% De verde a | De verde | Enfre 30%- | Concentra Entre 60- | Mas del
de amarillo amarillo 60% de la | cion mas | 90% se | 90%dela
tomate ligero, con | claro, superficie alta de | muestra superfici
verde, la punta en | rosa, rojo | muestra tonos rosado o | e del
el cual | rosa o rojo | o una | color rosa | rojos rojo tomate
CRITERIO ] )
puede en mas de | combina claro con
variar un 10% cion colores
de claro entre rosa/rojo
a oscuro 10%6-30
%




Clasificacion de los niveles de firmeza

Firmeza y Defectos:

Nomenclatura de los principales defectos presentes en jitomate.

Nomenclatura para identificar los Principales

Numero | Observacion
1 Muy firme

2 Firme

3 Suave

4 Muy suave

Defectos del Jitomate
CS DC DH GS
o Daiio en Daio Golpe
Caliz Seco : por
Coronilla de Sol
Helada
GO O MA IH MC LL
Golpe o Incidencia de | Mancha I laga
Magullamiento Hongo Cafe g
PA PD VE MV
Payaseado | Punta Dafiada | Verde Mancha
Verdosa
PG RT MO PC
: Rwhu"?”&?“t“mg Mancha | Puntos
Pared Gris minimo .
. : Oscura | Cafeés
(agrietamiento)




Peso y Tamano

Tamanos del Tomate

Tamano Clave Peso
Cramaos
Canica C 20-40
Terceras T 45-70
Small S T70-85
Mediano M 85-96
Largo | 96-120
Extra largo X1 120-145
Jumbo J 140-200

f.




Semaforo de Calidad

SEMAFORO DE CALIDAD

PRESENTACIONES ALTAS

Productor | VARIEDAD | ZONA | Especificacion | Todos Destino | Destino
los MP1 MP2
Destinos
% Productor 1 Empacar en
E A Tono 1.5
& Vibranie X
Productor 2
B
PRESENTACIONES MEDIAS
Productor 3 Empacar en
5 C Tono 2
g Vibranie X X
Productor 4
D

Productor
E

Productor

Cierre de
Payaseo de 5
a7
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EVALUACIONES COMPLEMENTARIAS

» Determinacion del largo del tomate en las muestras testigo: Para la determinacion de este
parametro se implemento el uso de un vernier, con este instrumento se hizo mediciones del largo y
ancho de la fruta, se tomaron en consideracion los defectos y los tomates buenos a los cuales se les
hizo dos mediciones, las del dia de ingreso y las del dia 8 para evaluar las diferencias que existen
entre un dia y otro.

» Determinacion del pH: Para la determinacion del pH se realizan dos lecturas de pH, la primera
corresponde a la lectura inicial, para lo cual, se prepard 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 potenciometro. La segunda
medicion corresponde a la evaluacion del pH del fruto después de 8 dias de su ingreso.

» Determinacion de los grados Brix: Para determinacion 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 dias después de su ingreso se toma la segunda lectura a las
muestras testigo que fueron tomadas para su estudio y observacion.




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 climaticas adversas y
presencia de plagas y/o enfermedades que limitan su produccion y productividad frente a las condiciones de cultivo a
cielo abierto.

La inversion en invernaderos se justifica ante el incremento en el rendimiento, la obtencion de frutos de mayor calidad
ademas de poder obtener varias cosechas al afo.

Para su comercializacion, un paso clave esta en el Sistema de Control de Calidad para el Proceso de Liberacion de
Jitomate producido en Invernadero, que permita evaluar las caracteristicas de Tonos, Firmeza, Tamafo/Peso, Desarrollo
y Madurez, Ausencia de Defectos (caliz seco, dafio en coronilla, dafio por helada, golpe de sol, golpe o magullamiento,
Incidencia de hongo, mancha cafe, llagas, payaseado, punta dafiada, verde, mancha verdosa, pared gris, agrietamiento,
mancha obscuras y puntos cafés) , contenido de SST o Grados Brix y pH.

El contar con una buena organizacion y Control de Calidad en la Empresa Agroproductora y Comercializadora de
jitomate producido en invernadero de la Region de Tehuacan, Puebla, permite liberar el producto con estandares de
calidad para exportacion y nacionales. La empresa debe continuar con sus programas de buenas practicas agricolas y de
inocuidad y seguridad alimentaria, que contribuyen a la calidad final del fruto.
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