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El cultivo de tomate de arbol, en la ultima década, ha sufrido marcadas
variaciones en cuanto a su produccion se refiere, ya que de un notable
incremento en el area establecida, se ha pasado lentamente a una notoria
disminucidén, con los consecuentes efectos en la oferta del producto en los
mercados, con precios nunca antes alcanzados, que convierten a este
cultivo en una de las actividades agricolas mas rentables y una de las

mejores opciones para el piso térmico frio moderado (Escarria, 1986).

La tecnologia para el cultivo fue desarrollada ante el poco o ningun
conocimiento que anteriormente existia acerca de él, pero que permitié
adquirir mayor informacidn y experiencia sobre la mejor manera de explotar

esta especie (Luna y Osorio, 1993).

Siendo nativo de los andes suramericanos (Colombia, Ecuador y Peru),
dispersandose posteriormente a Europa y Nueva Zelandia, su proceso de
domesticacién ha llevado a su cultivador a realizar diferentes practicas de
cultivo, de las cuales aun no se conoce su verdadero efecto, especialmente
en lo que a podas de formacion y distancias de siembra se refiere. En el
primer caso, se busca reducir su altura y con ello facilitar la realizacién de las
diferentes practicas de cultivo, pero sin evaluar el efecto sobre la vida

productiva del arbol.

Para el presente proyecto se realizaron encuestas a los expendedores que
comercializan la fruta en el mercado central tanto a mayoristas como
minoristas con lo cual se obtuvo datos sobre la forma de almacenamiento,
tiempo de vida util, volumen de tomates dafiados durante el almacenamiento
y comercializacion, la forma de presentacion del tomate hacia el consumidor,
los precios, y las variedades de tomate que se comercializan en el mercado

central de la Ciudad de Ambato.

Con el analisis de las encuestas realizadas se encontré una diferencia muy

marcada en las perdidas postcosecha con el manejo tradicional en costal



versus el manejo con cajones de madera. Se encontré que los agentes que
mas participan en el deterioro y pérdida del producto postcosecha son las
condiciones climaticas, la forma y el lugar de almacenamiento, la forma de
empacar el producto, y el manejo que se realice al producto, sin olvidar el

estado de madurez.
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Segun Idrovo Martha (2002), En el Ecuador se ha desarrollado la
explotacion de frutales andinos, de ellos sobresale el tomate de arbol
(Cyphomandra betaceae). En los ultimos 15 afios el cultivo de esta especie
ha crecido. El libre comercio en el Pacto Andino y en general a nivel
mundial, asi como la expectativa en mercados de Europa han abierto
algunas perspectivas de crecimiento, desarrollo y exportaciéon de frutos
andinos, principalmente de tomate de arbol, mismo que por su alta
rentabilidad, en pequefas areas ha dado oportunidad de sustento a muchas

familias ecuatorianas.

Un buen porcentaje de tomate de arbol tiene como destino los paises
vecinos, sobre todo Colombia, aunque ultimamente el flujo de tomate de

arbol mas bien se desplaza desde Colombia al Ecuador.

Pero en realidad la expectativa de exportacion del tomate de arbol se enfoca
actualmente hacia Europa y Estados Unidos entre otros paises, debido a la
creciente demanda de la fruta que ya se ha hecho conocida por sus
caracteristicas de alto valor nutricional y medicinal, por ello se debe enfocar
el cultivo de acuerdo con la demanda del mercado externo, mismo que exige
conceptos de calidad alimentaria, es decir cumplir con las normas tanto en

residuos de pesticidas como en la calidad fisica del producto.

Para poder exportar el tomate se requiere cambiar el esquema del manejo
del cultivo mediante la incorporacion de tecnologia ecoldgica, lo cual implica
nuevos sistemas de control de plagas y enfermedades, nutricion adecuada y
en general un manejo con enfoque ecologico o integrado que permita
compatibilizar la demanda con la oferta que puede hacer nuestro pais. Por
otro lado hay que entender que desde el punto de vista competitivo la
explotacion racional del tomate de arbol es posible debido a las condiciones

que tiene el pais, donde las zonas productoras tienen las condiciones



agroclimaticas ideales para el desarrollo del cultivo al tratarse de que es uno

de los paises del posible origen del tomate de arbol.

No obstante la especie tiene muchos problemas relacionados con el manejo,
ataque de enfermedades, plagas, inadecuada nutricion de la planta en lo que
se refiere a abono, fertilizantes, agua, entre otros e insuficiente manejo

postcosecha.
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1. EL PROBLEMA

1.1. Tema

Manipulacion postcosecha de tomate de arbol (Cyphomandra betacea) y su
relacion con el tiempo de vida util en el Mercado Central de la Ciudad de
Ambato.

1.2. Planteamiento del Problema

1.2.1. Contextualizacion.

1.2.1.1. Contextualizaciéon Macro

Segun INIAP (1990). La producciéon mundial de frutas frescas ha aumentado
en los ultimos 9 afos pasando de 20.046,021 toneladas en 1996 a
25.802,480 toneladas en el 2005. Los unicos afios donde se registraron
disminuciones fueron 1999 y 2000 con un decremento de 4.98% y 1.45%

respectivamente.

La variacién promedio del periodo 2001 - 2005 es 3%, siendo 1998 el afo
que presentd mayor incremento con respecto al afo anterior (16.95%). Sin
embargo, el 2005 tiene el mayor volumen de produccion mundial. Las
exportaciones mundiales de frutas frescas han registrado tasas de
crecimiento positivas durante el periodo 2000 -2 002 en términos FOB,
siendo la mas significativa la del ano 2002 (38%), en el que se alcanz6 una
cifra de 722,678 mil USD.



En cuanto a volumen, en el afo 2000 se exportaron 836,976 toneladas,
mientras que en el periodo 2001 - 2003 no se registran datos en la fuente.
En el 2004, se observa un crecimiento de aproximadamente el doble en el

volumen exportado si es que se compara con el dato disponible en el 2000.

1.2.1.2. Contextualizacion Meso

Segun INIAP (1990). En el Ecuador se ha desarrollado la explotacion de
frutales andinos, de ellos sobresale el tomate de arbol (Cyphomandra
betaceae). En los ultimos 15 afios el cultivo de esta especie ha crecido. El
libre comercio en el Pacto Andino, asi como la expectativa en mercados de
Europa han abierto algunas perspectivas de crecimiento, desarrollo vy
exportacion de frutos andinos, principalmente de tomate de arbol, mismo que
por su alta rentabilidad, en pequefas areas ha dado oportunidad de sustento

a muchas familias ecuatorianas.

Ecuador empez6 a exportar tomate de arbol en el afo 2002, generando
416.25 mil USD FOB por 5,327.34 toneladas. Sin embargo, fue en el ano
2003 donde se registré el valor mas alto 437.98 mil UDS FOB.

A partir del siguiente afo, estas exportaciones han disminuido terminando en
86.23 mil USD FOB en el 2005, lo que representd una baja de 56.66%

respecto al afio 2004.

Los datos reflejan que el volumen promedio exportado por durante el periodo
2002- 2003 fue 5,560.62 toneladas. Al igual que en el valor FOB, las
toneladas exportadas se redujeron marcadamente en el 2005 alcanzando la
minima cantidad de 75.57 toneladas, lo que representd 96.6% menos que el

ano anterior.



1.2.1.3. Contextualizacion Micro

Segun INIAP (1990). Tungurahua es una provincia productora de flores y de
frutas. En 1985 Tungurahua abastecié el mercado ecuatoriano en mas de

55% y en algunos casos el 80% de algunas frutas como el tomate de arbol.

La provincia de Tungurahua es la mas grande productora de tomate en el
Ecuador, en lo referente a superficie, como en niveles de produccion por
hectarea, con descenso entre los meses de enero a marzo y maximas

producciones entre abril y junio.

Se definen como mercados importantes a los cuales fluye la produccion de
la provincia: Guayaquil, Quito, Quevedo, Huaquillas, Sto, Domingo, Milagro y

Machala.

Se identificaron cuatro tipos de agentes de comercializacion: acopiador rural,
mayorista urbano, minorista urbano y detallista, cada uno dotado de sus
propias caracteristicas y ambitos de acciéon. Es posible incorporar a la
produccion de tomate a corto plazo 788 ha en la provincia de Tungurahua,

de las cuales el 62% se encuentra en los Cantones de Ambato y Pelileo.

1.3. Analisis Critico del Problema

Para mejorar la capacidad competitiva y productiva, nuestro pais debe
diversificar la explotacion agricola de frutales tales como el tomate arbol,

fruta originaria de nuestro pais y region.

Los productores de tomate de arbol tienen limitantes en el momento de la
comercializacion debido al inadecuado manejo postcosecha, la variabilidad

de los precios de la fruta en el mercado entre otros.

El desconocimiento de buenas practicas agricolas por parte los productores

y comerciantes nos lleva a tener un producto de menor calidad sensorial y



nutritiva lo cual hace que el consumidor prefiera productos importados

impidiendo el desarrollo agricola de este producto en nuestro pais.

Como efecto de la falta de identificacion de los productores y sus volumenes
de produccién tenemos una produccién desorganizada que esta limitada al
mercado local y expuesto a la inestabilidad del mismo. Esta produccién
desorganizada es una de las principales limitantes para la exportacion de
este frutal que presenta una excelente oportunidad para mejorar la economia

de los productores de la provincia y el pais.

En cuanto al tiempo de vida util del tomate de arbol se puede detectar como
ésta se ve afectada por un inadecuado manejo postcosecha, lo cual hace
que el tomate de arbol se pierda en grandes cantidades durante su
almacenamiento, consecuencia de ello se presentan perdidas econdmicas

tanto para productores como para consumidores.



1.3.1. Arbol de Problemas

E;_II_E Deterioro de la fruta Perdidas Econdémicas Desperdicio de la
V.D. fruta
oS
Perdida de
caracteristicas Transmision de
organolépticas Enfermedades
PROBLEMA TIEMPO DE VIDA UTIL DE TOMATE DE ARBOL
CA Manipulacioén
us Postcosecha. Contaminacion Traumatismos Almacenamiento
AS V.l microbioldgica Mecanicos Inadecuado
Temperatura

inadecuada Transporte




1.3.2. Relaciéon Causa - Efecto

La relacién causa - efecto para el siguiente estudio se determiné mediante
el arbol de problemas, esta relacion se establece entre el tiempo de vida util
del Tomate de Arbol con la manipulacién postcosecha, lo cudl influye en las
pérdidas econdémicas presentadas en el Mercado Central de la Ciudad de
Ambato.

Interrogantes:

¢ Como influye la Manipulacion Postcosecha en el tiempo de vida util del

tomate de arbol?

¢, Cual es la influencia de la temperatura en el tiempo de vida util del tomate

de arbol?

¢ Como influyen los traumatismos mecanicos en el tiempo de vida util del

tomate de arbol?

1.4. Prognosis

La competencia en el mercado mundial exige al productor y comerciante
calidad tanto nutritiva como sensorial en los productos, principalmente en las
frutas frescas como el tomate de arbol con el fin de ofrecer al consumidor

variedad y economia.

La Inadecuada Manipulacion postcosecha del tomate de arbol en el Mercado
Central de la Ciudad de Ambato, hace que tanto productores, comerciantes
y consumidores tengan volumenes de perdida tanto econémicos como de

perdida del producto, estas perdidas en gran parte se debe a factores tales



como un mal almacenamiento, transporte, exposicion a temperaturas
inadecuadas entre otras, lo cual influye en la calidad sensorial y nutritiva del

tomate y en consecuencia en su tiempo de vida util.

Por esta razén se deben realizar investigaciones enfocadas a la
manipulacion post cosecha para cocientizar a los productores sobre la
importancia de realizar buenas practicas agricolas para poder mejorar la

calidad del tomate de arbol.

En caso de no realizarse esta investigacion en el Mercado Central de la
Ciudad de Ambato continuarian las perdidas econémicas y de volumen del
producto reduciendo su tiempo de vida util, su calidad nutricional y sensorial,
haciendo que el consumidor prefiera comprar el producto en supermercados
los cuales les ofrecen mayor calidad de esta manera se estara afectado la
economia de los comerciantes de este mercado, los cuales no podran

competir con productos exportados y de mayor calidad.

1.5. Formulacién del Problema
¢Son los procedimientos de Almacenamiento y Comercializacion in situ
durante la manipulacién postcosecha de tomate de arbol (Cyphomandra

betacea) los principales factores que inciden en el tiempo de vida util del

mismo en el Mercado Central de la Ciudad de Ambato?

1.5.1. Variable Dependiente

Tiempo de Vida Util

1.5.2. Variable Independiente

Manipulacién Postcosecha
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1.6. Delimitacion

1.6.1. Delimitacién Temporal

La investigacion se realizara en el periodo Abril - Diciembre del 2007

1.6.2. Delimitacion Espacial

Provincia: Tungurahua

Cantén: Ambato.

Lugar.  Mercado central

Sector: Centro de la ciudad.

Direccion: Av. 12 de noviembre y Marieta de Veintimilla

1.7. Justificacion

Debido a la importancia econdmica y social de la produccion del Tomate de
Arbol para la provincia de Tungurahua que es una de las provincias que mas
cultiva este producto debido a la rentabilidad econémica que da el mismo, se

hace necesario un mayor aprovechamiento de la produccion total.

Se ha encontrado que en el Mercado Central de la Ciudad de Ambato
durante los procedimientos de almacenamiento y comercializacion del

tomate de arbol se presenta gran cantidad de pérdida de volumen en


file:///C:%5Ccgi-bin%5Csearch.cgi%3Fquery=producci%C3%B3n&%3Fintersearch
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procesos de orden quimico, fisico y mecanico debido a deficiencias en las
operaciones del proceso, disminuyendo en consecuencia la capacidad de los
productores y comerciantes para surtir mercados e incidiendo en pérdidas

econdémicas.

Tomando en cuenta que la determinacion de las perdidas postcosecha es
algo muy complejo que dificilmente permite definir normas universales, ya
que son varios los factores que inciden en la misma, asi: humedad
ambiental, contenido de humedad, ataque de roedores, pajaros, insectos,
plagas, tipos de recoleccion, formas de distribucion, clases de empaques,
variedad del producto, todos estos factores debido a su complejidad y
extension hacen que sean estudiados por separado como un problema

diferente.

En la investigacion se analizaran las pérdidas postcosecha del tomate de
arbol uUnicamente durante los procesos de almacenamiento 'y
comercializacion en el Mercado Central de la Ciudad de Ambato con el fin de
conocer los factores que inciden en la disminucion del tiempo de vida util del
mismo y proponer medidas y acciones que permitan tanto productores como
a comercializadores obtener una mayor rentabilidad y ofrecer al consumidor

un producto de calidad.

Por otra parte se toma en consideracion el tomate de arbol debido a que es
una de las frutas mas apreciada por el consumidor; no solo por su gran
contenido vitaminico sino también por sus caracteristicas organolépticas
entre ellas el sabor, olor, y color del mismo, lo cual hace que esté presente

en la canasta basica de las familias ecuatorianas.


file:///C:%5Ccgi-bin%5Csearch.cgi%3Fquery=mercados&%3Fintersearch
file:///C:%5Ccgi-bin%5Csearch.cgi%3Fquery=operaciones&%3Fintersearch
file:///C:%5Ccgi-bin%5Csearch.cgi%3Fquery=procesos&%3Fintersearch
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1.8. Objetivos

1.8.1. Objetivo General

Estudiar la relacion existente entre la manipulacion postcosecha de
tomate de arbol (Cyphomandra betacea) y el tiempo de vida util para
cuantificar las pérdidas economicas presentadas durante el
almacenamiento y comercializacion en el Mercado Central de la Ciudad
de Ambato.

1.8.2. Objetivos Especificos

% Analizar los procedimientos de manipulacion postcosecha de tomate de
arbol (Cyphomandra betacea) durante las operaciones de
almacenamiento y comercializacion para determinar los factores que
inciden en las pérdidas del producto en el Mercado Central de la Ciudad
de Ambato.

% ldentificar los principales factores de manipulacion que inciden en el
tiempo de vida util de tomate de arbol (Cyphomandra betacea) para
cuantificar y reducir las perdidas econémicas durante el almacenamiento

y comercializacion en el Mercado Central de la Ciudad de Ambato.

« Proponer algunas medidas y acciones preventivas para reducir los
volumenes de perdida de tomate de arbol (Cyphomandra betacea)
durante el almacenamiento y comercializacién en el Mercado Central de
la Ciudad de Ambato.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO.

2.1. Antecedentes Investigativos

Segun Martinez (1982), desde sus origenes el hombre ha tenido que
buscar solucion al problema de conseguir un alimento para subsistir.- Al
principio, cuando la poblaciéon era menor, la recoleccion de frutos, raices
y hojas, la caza de animales y pesca satisfacian esa necesidad.- Mas
tarde, en un gran paso evolutivo por aumento de la poblacién surgi6 la

agricultura.

Amezquita (1979) asegura que durante milenios se ha desarrollado un
proceso continuo de aprendizaje respecto a la produccion, conservacion,
y utilizacién de los alimentos.- No obstante haberse logrado avances muy
notables, la humanidad no ha podido superar aun las barreras climaticas
y tecnoldgicas que le impiden proveer una alimentacidon adecuada a

todos los pueblos del mundo.

Las estadisticas mundiales varian considerablemente en la estimaciéon de
las pérdidas. Esto es causado en parte por falta de una metodologia

adecuada y comun entre los investigadores de la materia.

Segun Idrovo N, (2003). El tomate de arbol al igual que cualquier otro
fruto sufre cambios durante el proceso de maduracién y senescencia por
ello, en una primera instancia es necesario conocer la terminologia que

se utiliza en el argot tecnoldgico de la poscosecha.
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En lo general existen dos tipos de frutos denominados climatéricos y no
climatéricos, los primeros incrementan su ritmo respiratorio y la
produccion de etileno después de la cosecha, mientras que en los no
climatéricos el ritmo respiratorio va disminuyendo hacia la senescencia
que parece ser el patron que le corresponde al tamarillo o tomate de

arbol.

Tanto climatéricos como no climatéricos deben ser manejados en forma
adecuada para evitar las altas perdidas que se ocasionan durante la
cosecha, clasificacion, embalaje, acopio, conservacion y manipuleo en la
comercializacién, por ello la presente conferencia tiene por objeto
entender la fisiologia de la maduracion y poscosecha del tomate de arbol
para ser mas eficiente el sistema productivo en la ultima etapa hasta

llegar al consumidor.

Por otra parte también afirma que resulta de mucho interés conocer que
durante el complejo sistema de manejo de las plantas; en pre y post
cosecha en el tomate de arbol y cualquier otro fruto, en el Ecuador se
pierde alrededor del 50% del total de la produccion esperada, ya sea por
factores ajenos al hombre y sobre todo por mal manejo desde la
precosecha y cosecha, que resultan en pérdidas econdmicas muy
importantes; mismas que pueden ser reducidas mediante la utilizacion de
técnicas de poscosecha, que involucran cambios, desde la concepcion
de que un fruto u 6rgano es una estructura con vida y como tal debe ser

tratada.

En 1975 Pimentel y otros estimaron que las perdidas totales de
postcosecha mundiales fueron del orden del 20%, y que en los paises en

vias de desarrollo llegaron hasta el 48% del volumen total del producto.

A su vez, la FAO estima que en general y por diferentes causas, se

pierden en el mundo entre 20 y 33% de todos los alimentos producidos
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Segun Mendoza, G (1980). Al principio del periodo de postcosecha los
productos viven a expensas de los materiales de reserva, almidones,
aceites, grasas, mas tarde comienza la degradacion de las proteinas y

otras moléculas vitales.

Hasta el momento no se ha encontrado una tecnologia que aplicada
pueda detener completamente el proceso de degradacién de los
productos alimenticios. Los meétodos y procesos existentes ayudan

unicamente a disminuir el proceso de deterioro pero nunca detenerlo.

Por otra parte Idrovo N, (2003). Sefiala que hay mucho interés por el
tomate de arbol en mercados europeos y Estados Unidos de América,
pero las limitaciones en determinadas instancias son los volumenes
requeridos, la residualidad por pesticidas y los controles legales
sanitarios para exportacion; pero la ventaja comparativa respecto a otros
paises radica en que las condiciones para el desarrollo del cultivo son

naturales por su origen.

En tomate de arbol la perspectiva de desarrollo y exportacidn masiva
depende de la organizacion de productores, de una adecuada
investigacion de los problemas agrondmicos para un manejo racional del
cultivo, y politicas favorables respecto a mecanismos de comercializacién

externa.

El cultivo es mas productivo durante los tres primeros afos, ya que
alcanza rendimientos entre 40.000 - 50.000 kg/ha/afio, En la actualidad
varias instituciones, sobre todo las Universidades estan realizando
esfuerzos para generar tecnologia, con enfoque ecolégico para
potencializar la posibilidad de exportacién de éste interesante fruto

andino.
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2.2. Fundamentacion

2.2.1. Fundamentacion Filosofica

Una de las causas del deterioro y desmejoramiento de la calidad de las
frutas es la utilizacion de empaques inapropiados o mal utilizados. La
carencia de métodos apropiados de empaquetado es una de las causas del
manipuleo inadecuado dentro de la finca y durante el transporte del producto
de la finca a los centros rudimentarios de acopio y de éstos a mercados

rurales y terminales.

El producto experimenta magulladuras al ser transportado sin la proteccion
suficiente y al descargarlo sin cuidado alguno. Existe diversidad de
empaques para frutas como sacos de fique, cajas de madera, cajas de

carton, redes de fique y canastos.

Por otra parte segun Falconi - Borja, C. (2001). En el mundo se esta
desarrollando, de manera creciente y sostenida, una demanda de productos
agricolas obtenidos de manera mas “limpia”, con menor impacto ambiental e
incluso demandas especificas de productos organicos, con certificacién que

avale la no utilizacion de quimicos en su cultivo.

Es notoria una conciencia generalizada en la poblacion mundial respecto a la
necesidad de preservar los recursos naturales: suelos, agua, vegetacion y

fauna silvestre, aun no intervenidos por el hombre.

Sin embargo, para evitar la depredacion de dichos recursos y detener la
expansién inconveniente de las fronteras agricolas, se requiere propiciar
técnicas alternativas de desarrollo del sector agropecuario con nuevos
enfoques que incorporen la dimension ambiental y los cambios tecnoldgicos
adecuados para mejorar la competitividad, generando cadenas productivas
que reciclen, reutilicen y recuperen los subproductos generados en las

actividades productivas.
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Lo anterior implica una produccion intensiva de avanzada tecnologia, que
demanda conocimientos de las condiciones ecologicas/ambientales, la
estructura de los suelos, la dinamica de los nutrientes de las plantas, los
enemigos naturales de plagas y enfermedades y las formas adecuadas de

manejo de estos y otros factores de la produccion.

Este cultivo se ubica preferentemente en los valles interandinos y en las
estribaciones de la cordillera. El producto es de consumo principalmente de

la poblacion local, pero ya tiene demanda en mercados del exterior.

Un grave problema de este cultivo constituye la diseminacion de nematodos
que atacan a la raiz de las plantas, causada por material de siembra
contaminado. Ello hace necesaria la utilizacion de nematicidas que son
productos de alta toxicidad. Esta circunstancia debe impulsar la produccion
de plantas certificadas y la utilizacién de métodos bioldgicos de control de

plagas.

Principales Factores que influyen en la Calidad de las Frutas

Factores metabdlicos. Segun Cadena, E. (1998). Los productos fruticolas
son seres Vvivos que nacen, crecen, respiran y sufren un proceso de
senescencia natural, el cual puede ser influido por el hombre, mediante
tecnologias que favorecen la generaciéon de la calidad en la precosecha y el
mantenimiento de la misma por un periodo maximo determinado en la

cosecha y postcosecha, hasta llegar al consumidor final.

Danos por enfermedades y plagas. Las frutas estén sujetas
permanentemente al ataque de bacterias, hongos, levaduras, roedores vy,

especialmente, al del hombre que no las sabe manejar adecuadamente.

Danos por factores ambientales. Analogamente, el clima (temperatura,

humedad relativa, presion atmosférica), la luz, la composicion de la
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atmosfera y las condiciones del suelo influyen de manera definitiva en la

generacion y mantenimiento o no de la calidad.

Danos mecanicos. Los productos perecederos son muy delicados a todas
las fuerzas que se generan en el cultivo y manejo, es decir a aquellas que

pueden ocasionar heridas, magulladuras, rozamiento, etc.

2.2.2. Fundamentacion Tedrica- Cientifica

Aspectos Generales del Tomate de Arbol

Taxonomia. Segun (KHALIL, 1962) Es una planta perteneciente a la familia
de las Solanaceas, del género Cyphomandra y la especie betacea. Se le

conoce con el nombre cientifico “Cyphomandra betacea”

Botanica. La planta es arbustiva, de tallo semilefioso que alcanza buen
desarrollo bajo condiciones favorables, puede alcanzar una altura hasta de 5
metros. Las raices profundas y ramificadas cuando la reproduccion se hace
por semilla, cuando se hace por estaca las raices son superficiales y
ramificadas presentando volcamiento. El tallo es de consistencia lefiosa y se

ramifica entre los ocho y diez meses de edad en forma casi paralela al suelo.

Las primeras hojas son de gran tamafo, de consistencia coriacea y color
verde palido en el envés, las hojas nuevas son de color carmelita. Las hojas
poseen un peciolo redondo y fuerte que une la lamina con el resto de la
planta. Las flores son de color rosado agrupadas en cimas escorpioides por
inflorescencia. Presentan cinco sépalos, cinco pétalos y presenta cono
estaminal con estambres entre si. La dehiscencia de los estambres se
realiza por dos pequefos opérculos en la parte superior de las anteras. Esta

planta es alégama y su polinizacién la realizan principalmente las abejas.
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Segun GIRARD, Emile y LOBO A. Mario, (1982), El Fruto es una baya,
bilocular de color rojo o amarillo, segun la variedad. Las bayas son carnosas,
resistentes al transporte y al almacenamiento. Su forma es ovoide -
apiculada, su longitud varia hasta unos 8 — 9cm. y su diametro ecuatorial

alcanza unos 5-6 cm.

Los frutos inician el cambio de color verde a rojo (o amarillo, segun sea el
caso) a las 16 semanas a partir de la antesis floral, alcanzando la
maduracién completa a las 22-23 semanas de la antesis. El interior del fruto

es Jugoso, de color anaranjado o morado y de sabor agridulce.

Las semillas son pequenfas, planas, circulares y lisas de un color amarillo o
pardo. Cada fruto contiene un promedio de 300-500 semillas y tienen un

peso de 1,5 - 2,5 gramos.

Variedades de Tomate de Arbol. Segin Prohafios (1988), el tomate de
arbol presenta variaciones en cuanto al tamafo, forma y color de las frutas.
No existen variedades como tal desarrolladas por entidades de
investigacion, pero si una gran variabilidad en los materiales sembrados en

el pais.

La especie Cyphomandra betacea es la que da origen a todos los tomates
de arbol comerciales y comestibles, a continuacion se describen algunas

variedades:

Rojo comun. Es el tipo o variedad de tomate mas conocido y el que mayor
comercio tiene. Posee corteza color rojo - anaranjado cuando esta maduro,
con rayas marron verdoso no muy intensas que se dibujan verticalmente de
forma oval. Su tamafo promedio es de 5cm de ancho por 8cm de largo y un
peso aproximado de 80gramos. El color de la pulpa es anaranjada y

contiene alrededor de 240 semillas por fruto.
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Rojo morado. Comunmente llamado tomate de arbol mora y/o amarillo. Son
frutos de color purpura intenso con rayas verticales verdes apenas
perceptibles, de forma oval - redonda con un ancho de 5,2cm y un largo de
6cm y un peso promedio de 90 gramos. La pulpa es anaranjada y contiene

alrededor de 300 semillas por fruto.

El endocarpio y la corteza son de color purpura intenso lo que hace que el

jugo tenga un color morado.

Amarillo comun. Posee corteza, amarilla, intensa, con rayas
marrén-verdosas, apenas perceptibles. Forma oval simétrica, su tamafo es

de 5cm de ancho por 7cm de largo y un peso aproximado de 70 gr.

El color de la pulpa es amarilla y contiene alrededor de 170 semillas por

fruto.

Composicion y uso del fruto. Segun (INIAP, IICA).- Los estudios quimicos
del fruto fresco indican que es una fuente importante de beta-caroteno (pro
vitamina A, vitamina B6, vitamina C (acido ascorbico), vitamina E y hierro. Su

contenido de nitrégeno y aminoacidos libres es muy alto.

También posee contenidos altos de potasio, magnesio, fosforo, asi como de

pectinas y carotenoides.

Su contenido de carbohidratos es bajo, en promedio una fruta proporciona
menos de 40 calorias. El fruto maduro contiene menos del 1% de almidon y

5% de azucares (sacarosa, glucosa y fructosa). (Ver Tabla 1).

Gran parte de la fruta se comercializa por el mercado en fresco y los
consumidores la utilizan para la elaboracién de jugos, mermeladas, postres,
ponches y frutas en almibar puesto que posee un sabor agridulce muy

agradable.
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Tabla 1.

Composicién Nutricional del Tomate de Arbol (Cyphomandra betacea)

Contenido de 100 gr. de

Valores diarios recomendados

Componentes parte comestible (basado en una dieta de 2000
calorias)
Acidez 1.93-1.60 -
Brix 13.60-14.80 -
Calorias 30 -
pH 3.17-3.80 -
Humedad 86.03 — 87.07 % -
Carbohidratos 79 300 g
Fibra 1149 25¢
Proteina 2.00g -
Calcio 9 mg 162 mg
Caroteno 1000 IU 5000 1U
Fosforo 41 mg 125 mg
Hierro 0.90 mg 18 mg
Macina 1.07mg 20 mg
Riboflavina 0.03 mg 1.7 mg
Tiamina 0.10 mg -
Vitamina C 26 mg 60 mg
Vitamina E 2 010 mg ]
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Manejo Postcosecha del Tomate de Arbol

Segun Zarate, Mercedes (1991). Se debe tener en cuenta que la

postcosecha refleja de manera positiva o negativa el manejo precosecha.

Postcosecha o recolecciéon es el periodo que transcurre desde el momento
en que los productos son recolectados hasta aquel en el cual son

consumidos en estado fresco, preparados o transformados industrialmente.

Este periodo depende de varios factores Intrinsecos y extrinsecos del
producto tales como variedad, estado de desarrollo, grado de madurez al
cosechar, comportamiento fisioldgico, sanidad, destino final, distancia entre
los centros de produccion y consumo, medio de transporte, condiciones

ambientales, usos y medios de conservacion.

El manejo postcosecha incluye todas las operaciones y procedimientos
tendientes no sélo a movilizar el producto desde el productor hasta el
consumidor sino también a proteger su integridad y preservar su calidad de

acuerdo a sus caracteristicas fisico-quimicas y bioldgicas.

Técnica y hora de recolecciéon. Segun Polania T. (1985) La buena calidad

se obtiene cuando la cosecha se hace en el estado de madurez adecuado.

Los frutos inmaduros resultan de mala calidad y maduran en forma irregular.
Por otra parte, el retraso de la cosecha aumenta su susceptibilidad a la

pudricidn, demeritando su calidad y disminuyendo su valor en el mercado.

En cuanto a los cuidados de recoleccion, los frutos deben cosecharse con el
pedunculo hasta el primer nudillo para evitar pudriciones posteriores en el
fruto, evitar golpes, rozaduras y lesiones producidas por la forma de

recoleccion; no depositar los productos en empaques muy altos con el
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objetivo de evitar magullamiento de los que quedan en las capas inferiores
por el peso de los superiores; no recolectar frutas humedas, hacer que los

cosechadores mantengan las ufias cortas.

Para el empaque no deben utilizarse bultos o sacos de cabuya, porque la
fruta sufre mucho y la pérdida de producto es considerable. Al cosechar los
productos se debe escoger las horas mas frescas del dia para evitar

pérdidas de peso por transpiracion.

Acopio. El producto recolectado no debe dejarse a la intemperie, debe
protegerse de la lluvia, el viento, el calor y el frio excesivo. De lo contrario se

deshidratara, se marchitara y su vida posterior sera muy corta.

El acopio se puede localizar en casetas rusticas construidas cerca al cultivo

0 en un sitio sombreado como el corredor de la casa.

Seleccion y clasificacidon. La seleccion se hace con el fin de separar las
unidades buenas de las regulares y malas, y para desechar del lote todos

aquellos productos que no sean aptos para la conservacién y el consumo.

Esta se realiza generalmente en forma manual, ya que es la mejor manera
de detectar defectos, dafios, color, estado de madurez, firmeza vy

enfermedades del fruto. (Ver Tabla 2)

La clasificacion (Ver Tabla 3) es necesaria y se hace con el objeto de
obtener uniformidad. Al clasificar se agrupan los productos de acuerdo con

una caracteristica en comun (tamafo, color, estado de desarrollo, etc.).

Puede hacerse en forma manual o mecanica, siendo esta ultima la mas

recomendable para obtener total uniformidad en los lotes.
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Tabla 2

Categorias del Tomate de Arbol

CATEGORI .
A CARACTERISTICAS_ TOLERANCIA_
Tomates de calidad superior, bien|Se admite el 5% en numero
EXTRA formados. Exentos de cualquier defecto que |0 peso que no cumplan con
altere la buena calidad del producto._ los requisitos de esta
categoria._
Los tomates deben cumplir con los
requisitos basicos, y se aceptan los|Se admite el 10% en niimero
siguientes defectos: O peso que no cumplan con
Categoria 1 + Manchas por granizo, o contacto con |los  requisitos de esta
otros frutos. No deben exceder el |categoria.
20% del area del fruto.
* Pedunculo curvo
En esta categoria se encuentran los
. Se admite el 10% en numero
tomates que no puedan clasificarse en las
, ) O peso que no cumplan las
categorias anteriores pero cumplan con los
. . , caracteristicas de  esta
requisitos minimos. Se admiten los
. categoria o con los
Categoria 2 | siguientes defectos: J
, requisitos minimos,
e Manchas por granizo, o contacto con
exceptuando las heridas
otros frutos. No deben exceder el o
] graves no cicatrizadas.
20% del area del fruto.
» Deformado del fruto

Fuente:

Norma Técnica Colombiana
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Tabla 3

Calibres del Tomate de Arbol

Diametro (mm) |Calibre| Peso promedio (gr) Tolerancia

Mayor o igual a 61 A 129 Se acepta hasta el 10% en
60-55 B 118 o
54-51 C 99 L e A
50-46 D 83 que correspondan al calibre

Menor o igual a 45 = 66 inmediatamente inferior o

Fuente: Norma Técnica Colombiana

Preenfriamiento. El preenfriamiento del tomate de arbol puede realizarse
con agua o aire, siendo mas practico el enfriamiento con agua, ya que puede

realizarse la limpieza y desinfeccién simultaneamente

Operaciones de limpieza. Estas se deben realizar con el fin de remover
cualquier sustancia o cuerpo extrafio adherido a la superficie del producto
como tierra, residuos quimicos y microorganismos. Estas operaciones son el

lavado, desinfeccién y secado.

El lavado mejora el aspecto del producto, pues con frecuencia se encuentran
presentes mugre, tierra, latex y residuos de fungicidas o insecticidas. El

lavado los remueve.

La desinfeccion se hace con el fin de eliminar las plagas y enfermedades
que con mayor frecuencia atacan a los productos después de la cosecha. El
control primario se inicia en el campo para prevenir dafios con técnicas de
manejo, la medida secundarla del control consiste en la aplicacién de un

fungicida o un bactericida.

El secado se lleva a cabo con el objeto de remover el exceso de agua
superficial en la fruta, ya que este puede provocar alteraciones fisiolégicas

(pudriciones).
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Empaque. El Instituto Colombiano de Normas Técnicas ICONTEC en su
norma 1573 define el término empaque como "El objeto destinado a
contener temporalmente un producto o conjunto de productos durante su
manipulacion, transporte, almacenamiento o su presentacion a la venta; a fin

de protegerlos. Identificarlos y facilitar dichas operaciones".

Tipos de empaque. Segun Becerra, Ana y Roa, William (1985), Los

empaques utilizados para la comercializacion del tomate de arbol son:

- Cajas de madera: Es el empaque utilizado para la mayoria de las frutas
por las siguientes caracteristicas: solidez, facilidad de estibaje, resistencia a

la carga y descarga y ventilacion.

- Sacos de fique: a pesar de que muchas frutas se empacan en este tipo de
empaque, su utilizacién deberia desaparecer practicamente, ya que ninguna
fruta soporta el mal manejo que se hace, ademas este empaque no presta
casi ninguna proteccion al producto37. No deben utilizarse bultos o sacos de
cabuya, porgue la fruta sufre mucho y la pérdida de producto es

considerable.

- Canastillas plasticas: El plastico ademas de ser ligero, no absorbe
humedad, puede limpiarse y es el que causa menos heridas o danos a los

productos, es también el mas usado por los supermercados especializados.

- Bolsas de polietileno: Generalmente se emplea para distribucion de
productos al por menor. Para su utilizacion acertada debe tenerse en cuenta

que el producto empacado es un ser vivo y como tal necesita respirar.

La utilizacién de plastico como empaque para alimentos frescos se viene
dando desde algun tiempo por una parte, debido a las exigencias de las

grandes tiendas de cadena, en relacion al tipo de empaque que deben
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utilizar los proveedores y por otra a la concientizacion de algunos sectores
agrarios para traer a los mercados productos de buena calidad utilizando un

empaque que le brinde este tipo de garantias.

Se viene utilizando una canastilla rigida que ha reducido considerablemente

las pérdidas postcosecha debidas a los empaques.

Diseino de empaques. El disefio de empaques es probablemente una de las
funciones menos entendida y menos controlada. Esta situacion
desafortunadamente se origina en el hecho de que empacar parece ser
simple y todo lo que se necesita es poner en un envase 0 empaque, un

producto.

Para el disefio de un empaque se deben tener en cuenta los siguientes

aspectos:

 Las dimensiones del empaque deben obedecer a la forma del
producto.

* El empaque debe tener unas dimensiones tales que permitan un
manipuleo facil.

» El peso de la caja debe ser el menor posible.

» Vida util suficiente, principalmente para empaque recuperable.

* El empaque no debe ser demasiado alto para evitar colocar capas
excesivas de fruta en la caja.

* Debe tener ventanillas de aireacion.

A nivel practico, el disefio y construccion de envases o empaques debe ser

siempre un término medio entre la proteccién total y el costo.

Transporte. El transporte es un eslabon de importancia en el manejo,

conservacion y distribucién del producto. El transporte de los productos se
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inicia en el campo en los sitios de cosecha o acopio, desde esos lugares

efectuan el transporte minoristas, intermediarios y mayoristas.

La seleccion del sistema de transporte adecuado para trasladar productos
perecederos del campo al mercado incluye los siguientes factores; distancia
y tiempo para llegar al mercado, tratamientos anteriores al transporte,
empaque, condiciones ambientales durante el transporte, distribucién, precio

del producto.

En transporte de corta duracion, el producto debe protegerse contra dafos
mecanicos y exposicion a temperaturas extremas. Se debe evitar el manejo
rudo durante el cargue y descargue. En el transporte a distancias largas se
tiene el riesgo adicional de deterioro debido al calentamiento excesivo y

marchitamiento.

Almacenamiento. Es la operacidon de guardar un producto en unas
condiciones especificas de temperatura, humedad relativa y atmosfera por
un tiempo determinado para que se mantengan en un estado dado de

calidad.

Con el almacenamiento se logra mantener la calidad del producto, controlar
la saturacion de la fruta en el mercado, permitir una comercializacion mas
ordenada, mejorar el surtido de frutas y reducir las pérdidas causadas por la

putrefaccion.

Distribucion. La distribucién se efectua por medio de personas, carretas,
vehiculos, etc. Asi el numero de veces que el producto se ha movido y sus
implicaciones sobre los costos de comercializacién son suficientes para

percibir el impacto del transporte.

Enfermedades del Tomate de Arbol
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Segun Cadena (1999), entre los principales agentes patégenos que
ocasionan enfermedades en el tomate de arbol se encuentran hongos, virus,
bacterias y nematodos, estos ultimos a pesar de pertenecer al Reino Animal
y Phyllum Nematoda, son una verdadera limitante para el cultivo de esta

especie frutal andina.

A continuacién se describen los principales problemas patoldgicos que tiene

el cultivo de tomate de arbol, asi como su control:

1. Pudriciones de la Raiz y Tallo

De acuerdo a Cadena (1999), existen algunos hongos fitopatégenos que

causan pudriciones y por lo tanto serios problemas a la planta.

a. Phytopthora sp.

Cadena (1999), indica que es un hongo habitante del suelo y que en
condiciones de exceso de humedad, su poblacibn se incrementa
rapidamente, cuyos sintomas en las plantas afectadas son: amarillamiento
general de la planta, mancha oscura de tamafio grande en el cuello
pudiendo también presentarse en algunas ramas altas de la planta con el
mismo sintoma. En las hojas la enfermedad se manifiesta a través de
manchas oscuras totalmente irregulares, que pueden ir desde el borde hasta
el centro, y presentar ciertas eflorescencias blanquecinas que no es mas que

el signo de la enfermedad.

Control: Es indispensable controlar el exceso de humedad para evitar que el
hongo se propague, asi como tomar medidas preventivas de control a través
de la aplicacion de funguicidas. Entre los productos preventivos que se
pueden utilizar tenemos aquellos que son a base de Cobre: Oxicloruro de
cobre, Hidroxido cuprico, caldo bordeles, Mancozeb, Maneb y en el caso de
estricta necesidad se recomienda la aplicacion de los siguientes curativos:

Fosetil Aluminio, Metalaxil mz, Propanocarb, Clorotalonil.
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b. Fusarium sp.

Segun Cadena (1999), al igual que Phytopthora, este es un hongo que
habita en el suelo y que en condiciones de excesiva humedad, su poblacion
se multiplica rapidamente ingresando a la planta sobre todo por las raices a
través de las heridas provocadas por los insectos, nematodos o
herramientas de trabajo; poco tiempo después de su ingreso, el hongo
puede llegar a contaminar el cuello y tallo de la planta, en cuyo caso se
podra observar el cambio de coloracion de la parte foliar de la misma,

tornandose palida y algo amarillenta, con escaso crecimiento nuevo.

Al realizar un corte transversal de una seccion afectada de tallo, se puede
observar que el cilindro central tiene una coloracion café — oscura, lo que
nos indica que existe una traqueomicosis, es decir, un taponamiento de los
ases fibrovasculares por donde circula el agua y demas nutrientes que la
planta absorbe desde el suelo. Esta enfermedad puede causar la muerte de
la planta o plantas si no se toman con anticipacion medidas de prevencion

para eliminar el exceso de agua.

Control: No tiene un control quimico eficiente, razén por la cual el mejor
control es el preventivo, a través del manejo del agua de riego, como de
lluvia. De presentar alguna planta este problema, es mejor sacarla, quemarla
y dejar el espacio donde se la saco aireado sin reemplazar por otra planta

nueva, se puede poner también carbonato de calcio (cal) en el hoyo.

c. Sclerotinia sp.

Cadena (1999), afirma que puede ocasionar serios problemas en los lugares
donde se presente, dada su accién devastadora en muy poco tiempo; el
sintoma caracteristico es el aparecimiento de un micelio blanquecino sobre

la parte afectada.
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En el tallo primeramente se presentan varias lesiones de color café claro
sobre las cuales posteriormente aparece un micelio blanquecino (moho

blanco).

En las primeras etapas de desarrollo del hongo, la parte foliar muestra muy
pocos sintomas pudiendo inclusive pasar inadvertido, hasta cuando
posteriormente la enfermedad se ha desarrollado totalmente y como
consecuencia el tallo se pudre, luego de lo cual la parte aérea se muestra
marchita. De continuar el avance de la enfermedad, la planta muere

irremediablemente.

La manifestacion caracteristica de esta enfermedad, es la presencia de los
escletores en el interior del tallo (médula), o ramas en donde se esta
desarrollando la misma, los cuales se observan cuando se hace un corte
sobre las lesiones. Estos escletores no son mas que estructuras de
conservacion del hongo, las mismas que se forman cuando la enfermedad
esta avanzada; estas estructuras pueden tener un tamafo de 5 a 10 mm,

son de colores oscuros y endurecidos.

Control: Evitar el exceso de agua mediante canales de drenaje, no provocar
heridas en el tallo o ramas de las plantas, por que de hacerlo, habria que
inmediatamente aplicar pasta de cobre en las partes afectadas. Evitar
plantar tomates en terrenos con antecedentes de presencia y ataque del
hongo, ya que el mismo puede permanecer en el suelo mediante los

escletores.
Se recomienda eliminar las plantas afectadas e incinerarlas y a las sanas se
las debe proteger con funguicidas tales como: Vinclosolin, lIprodione,

Dicloran, Benomyl, pero siempre teniendo la precaucion de rotar entre ellos.

2. Manchas Foliares, Tizones y Cenizas



32

De acuerdo a Cadena (1999), existen ciertos hongos cuya presencia se
manifiesta por el aparecimiento de manchas, tizones y cenicillas, tanto a

nivel de hojas, brotes, frutos y ramas, entre los cuales tenemos:

a. Alternaria sp.

Cadena (1999), sentencia que la manifestacion mas comun de este hongo
se da en las hojas; se lo puede reconocer por la presencia de una mancha
oscura, la cual se va rodeando de anillos concéntricos los mismos que poco
a poco van adquiriendo mayor tamafno, pudiendo en algunos casos llegar a

cubrir una gran superficie de la hoja.

Cuando las condiciones de humedad y temperatura son favorables, el hongo
puede atacar y matar a las primeras inflorescencias de la planta, lo cual
perjudica enormemente al productor, ya que se perderian los frutos de
mayor tamafo, razén por la cual se recomienda estar alerta a las
condiciones extremas de exceso de humedad, ya que esto favorece el

desarrollo del patégeno.

Control: Las medidas tanto de prevencion como curativas de esta

enfermedad son las mismas que para Phytopthora sp.

b. Colletotrichum sp.

Segun Cadena (1999), es el hongo causante de la enfermedad conocida
como antracnosis (cuero de lagarto), cuyos sintomas se presentan sobre
todo a nivel de los frutos, los cuales muestran escoriaciones o rofias. Estas
manchas reducen la calidad de presentacion del fruto, por o tanto su valor

comercial en el mercado es inferior.
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Sin embargo se han observado ataques severos del hongo, en cuyo caso su
afeccién no solamente ha sido a nivel de frutos, también de ramas, las

mismas que se secan.

Control: La prevencidén de esta enfermedad (preinfeccion), se hace
mediante la aplicacion de productos como: Tiofanato metilico, Mancoceb y
Captan, sobre todo en épocas con exceso de lluvias, recordar que es

indispensable que los productos se roten entre ellos.

c. Oidium sp.

De acuerdo Cadena (1999), la tipica manifestacion de este hongo es la
presencia de una mancha de color oscuro rodeada de una cenicilla (polvillo)
de color blanquecino; la enfermedad puede aparecer tanto en el as como en

el envés de las hojas.

Las manchas pueden ir creciendo conforme se van juntando unas con otras,
hasta cubrir una buena superficie de la hoja, lo cual produce reduccion
significativa del area foliar, por lo tanto disminucion en el rendimiento

fotosintético de la planta.

La enfermedad se ve favorecida cuando existen condiciones medio

ambientales con temperaturas elevadas y alta humedad relativa.

Control: El Oidium sp. es un hongo de habito exdgeno y muy susceptible a
productos a base de azufre, de ahi que su presencia puede ser prevenida y
controlada con una gama de funguicidas como: Kumulus, Azufre

micronizado, Tiovit, entre otros.

Es muy importante tener cuidado con los productos a base de azufre cuando
la temperatura del ambiente supera los 25° C, ya que pueden provocar

quemaduras en la planta (fitotoxicidad).
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Sin embargo, existe también en el mercado productos de caracter curativo,
los cuales se usaran siempre y cuando la enfermedad haya alcanzado altos
niveles de contaminacion dentro del cultivo. Entre los curativos: Penconazol,

Pirosofos y Bupirimato.

3. Nematodos

Segun Cadena (1999), los nematodos no son insectos, ya que si bien
pertenecen al mismo reino (Reino animal), el Phylum es diferente: mientras
que los insectos pertenecen al Phyllum Arthropoda, los nematodos
pertenecen al Phyllum Nemathelmintha, Clase Nematoda. Estos organismos

tienen diferentes habitos, tanto de vida como de alimentacion.

De acuerdo a su habito alimenticio los que tienen mayor importancia desde
el punto de vista agricola, por el dafio que ocasionan a los cultivos, son los
nematodos fitdfagos ya que basicamente se alimentan de los jugos celulares

de ciertas partes de la planta, entre los cuales esta la raiz.

En el caso del tomate de arbol, el que mayor dafio causa al cultivo es el
nematodo agallador del género Meloidogyne, el mismo que tiene un habito
endogeno es decir que se alimenta desde el interior de las raices, en las
cuales se aloja permanentemente, provocando crecimientos amorfos a nivel
radical a manera de nodulos, en cuyo interior se encuentran alojados estos

organismos.

Los nematodos son “gusanos” microscopicos habitantes del suelo, que
cuando encuentran condiciones Optimas tanto de suelo, humedad y sobre
todo un hospedero adecuado, su poblacion se incrementa
considerablemente, lo que trae como consecuencia que las plantas de
tomate de arbol se vean drasticamente afectadas tanto en su desarrollo

como en su rendimiento.
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Las plantas atacadas por nematodos tienen un aspecto un tanto amarillento,
pocos crecimientos nuevos, escasa fructificacidon, asi como frutos de tamafio
pequeno, el ciclo de vida util de la planta se reduce considerablemente y por
ultimo, podemos apreciar en las raices, la presencia de ndédulos y pocos

crecimientos radiculares nuevos.

Control: De acuerdo a las recomendaciones del proyecto, el material de
siembra a ser utilizado en el mismo (tomate de arbol de la variedad
anaranjado gigante), va a ser de plantas injertas en un patrén, el cual ofrece
resistencia al ataque de nematodos, por cualquier motivo, se debe cultivar el
tomate de arbol en el cual no se haya cultivado ninguna especie de
solanacea (papa, tomate riidn) en los ultimos tres afios al establecimiento
de la plantacion para evitar que existan poblaciones recientes de este y otros

patdgenos radiculares que son afines al cultivo.

La fertilizacion es un aspecto que se debe tener muy en cuenta para evitar
dafios por este o cualquier patdégeno radicular, ya que una planta bien
nutrida resistira mejor la presencia de estos organismos. En caso de
presentarse ataque severo de dicho patégeno, se recomienda la aplicacion
de un producto llamado Sincocin, el mismo que ha demostrado una accién
repelente sobre poblaciones altas de nematodos. La dosis de aplicacién de
este producto es de 2.5 litros / ha tres veces por afo. Este producto debe ser
aplicado sobre suelo previamente mojado y en toda la superficie de la

plantacion.

4. Virus

Segun Cadena (1999), los principales sintomas que manifiesta la planta
infectada con virus son: detencién del crecimiento, plantas pequehas
(achaparradas), cambio de color de la planta, hojas y brotes deformados con
tonalidades de color rojizo y amarillento, entrenudos cortos, frutos pequenos,
reduccion en el rendimiento de la planta, mosaicos, hojas acartuchadas o

enrolladas.
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Los virus se transmiten mediante:

* Propagacién vegetativa.
 Nematodos.

« Acaros.

 Mecanicamente a través de la savia.
* Por semilla.

* Insectos como: pulgones, moscas blancas y algunos cicadélidos,

Todos los cuales son portadores de esta enfermedad, la misma que es
inoculada en las plantas sanas a través de la saliva que dejan estos durante

su alimentacion.

Control: Los virus no pueden ser controlados mediante la aplicacion de
productos quimicos, por lo tanto, es indispensable que tomemos medidas de
seguridad para evitar que la enfermedad se propague, razon por lo que se

recomienda:

» Controlar eficientemente a todos los insectos vectores del virus.
* Manejo correcto de las poblaciones de patégenos radiculares.
* No provocar heridas en las plantas.

* Eliminar de inmediato de la plantacion aquellas plantas que
manifiesten sintomas del virus.

» Para la obtencion de las plantas para el establecimiento del huerto,
asegurar que estas provienen de plantas madres sanas y libres de

infeccion viral.

Esta enfermedad se convierte potencialmente en la mas perjudicial para los
productores del pais, el descenso de los rendimientos en las provincias
centrales del pais es atribuido en parte a la infeccidon con el virus del tomate

de arbol.
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Calidad Fruticola.

Segun Constanza P. (1996) La calidad fruticola es un conjunto de
caracteristicas nutricionales, higiénico — sanitarias y sensoriales, aptitudes
tecnolégicas (proceso, empaque, disponibilidad) y costo (productor,

distribuidor, industrial y consumidor).

Todo producto ofertado con un aval de calidad a cualquier mercado serio,
sera el fruto de una gestion de calidad y de unos cuidados post - recoleccion
fundamentados en una técnica en la propia y particular fisiologia de dichos

productos.

La gestion de calidad ordenada y aplicada desde el proceso productivo,
hasta la expedicion del producto, sera la que garantice la calidad del

producto ofertado.

2.2.3. Fundamentacion Legal

La mayoria de las frutas no poseen normas de calidad vigentes en los
mercados europeos y norteamericanos. Por esta razén es recomendable
establecer normas nacionales de calidad y montar un sistema de control de
la misma que evite el mercado de productos que no cumplan con los

requisitos establecidos.

La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia FEDECAFE, propone

cinco condiciones en su norma de calidad para el Tomate de Arbol:

- El producto debe estar completamente sano.
- Madurez: 1/2 - 3/4.
- Diametro minimo (mm): 45.

- Longitud minima (mm): 60.
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- Longitud del pedunculo: distancia al primer nudillo.
En la actualidad el Instituto Colombiano de Normas Técnicas ICONTEC no
tiene norma de calidad para la comercializacién en fresco del tomate de

arbol.

El objetivo de una Norma de Calidad es proteger la salud de los
consumidores, impidiendo la circulacion y comercializacion de productos en
mal estado, peligrosos, clasificados en forma enganosa y estableciendo una
medida de calidad que permita los intercambios comerciales, mediante
estandares que reflejen las condiciones minimas que debe tener un producto

para ser entregado al consumidor final.

A continuacion se detalla la Norma NTE INEN 1 751:96 Primera revision

1996-11 que trata sobre términos y definiciones para frutas frescas:

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece las definiciones y clasificacién de las frutas

destinadas a ser comercializadas en estado fresco.

2. DEFINICIONES

2.1 Fruta. Organo comestible de la planta, procedente de la fructificacion,

destinada al consumo en estado natural.

2.2 Fruta fresca. Fruta cuyas células se mantienen en estado de turgencia

y que presentan caracteristicas de maduracién comercial.

2.3 Variedad. Conjunto de plantas de la misma especie, que poseen
caracteristicas definidas similares dentro de ciertos limites, las cuales

pueden ser transmitidas hereditariamente.

2.4 Hibrido. Primera generacion de un cruzamiento entre clones, lineas o

variedades.
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2.5 Madurez. Fruta que presenta las condiciones apropiadas para su

cosecha, comercializacion y consumo en fresco.

2.6 Madurez fisiolégica. Etapa del desarrollo de la fruta en que se ha
producido el maximo crecimiento, acumulacion de azucares, y alto contenido

de humedad.

2.7 Madurez comercial. Etapa en que la fruta posee caracteristicas

requeridas por el mercado.

2.8 Climaterio. Periodo durante el cual la fruta inicia una serie de cambios
bioquimicos (contenido de proteinas, vitaminas, almidones y otros)
provocado por un rapido aumento en la velocidad de la respiracion y

desprendimiento de etileno.

2.9 Fruta climatérica. Fruta caracterizada por una rapida maduracion
debido a un incremento en la velocidad de la respiracion y el

desprendimiento de etileno, en un momento de su desarrollo.

2.10 Fruta no climatérica. Fruta en la que el proceso de madurez y sazon

es gradual pero continuo.

2.11 indice de madurez. Factor indicativo de maduracion:
a) Subjetivo: color, numero de dias de plena floracion a cosecha y otros.

b) Objetivo: presion, dimensional. pH, almidon, azucar y otros.

2.12 Turgencia. Estado normal de las células vivas. Indispensable para su

desarrollo y el de los 6rganos que forman parle.

2.13 Grado de calidad. Conjunto de caracteristicas organolépticas y fisicas
(tamano, estado o condicion, pureza, forma, aroma, textura, color y otros)

que definen el valor comercial o destino de la fruta.

2.14 Diametro ecuatorial. Es el diametro mayor y perpendicular al eje de la

fruta considerada.
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2.15 Recubrimiento. Proteger la superficie de la fruta con sustancias como
aceites, ceras vegetales y otros productos con el propdsito de reducir la

marchitez, arrugamiento y mejorar la apariencia.

2.16 Curado. Es el tratamiento que se aplica a una fruta para cicatrizar las

heridas.

2.17 Fruta entera. Es la fruta que no se presenta dividida, fraccionada y que

se ajusta al peso o medida requeridos por el mercado.

2.18 Fruta sana. Aquella fruta que carece de dafios (lesidbn o deterioro
causado en la fruta, antes, durante o después de la cosecha, transporte,

almacenamiento y mercado).

2.19 Materia extrana. Cualquier material distinto a la fruta ( restos de hojas,

polvo, tierra y otros) adheridos o junto al producto.

2.20 Homogeneidad. Producto a granel o envasado de un mismo origen,

variedad, calidad, calibre, cosecha.

2.21 Calibre. Peso o diametro ecuatorial, que satisface los requisitos del

mercado.

2.22 Dano. Lesién o deterioro causado en la fruta, antes, durante o después

de la cosecha, transporte, almacenamiento y mercado; ocasionados por:

2.22.1 Magulladura-Machucén. Dafo exterior ocasionado por excesiva

presion sobre los tejidos, generalmente se provoca, el reblandecimiento del

tejido.

2.22.2 Cicatriz. Sefal o huella de lesion que presenta la fruta en su

superficie.

2.22.3 Raspadura. Fruta que ha sufrido raspado y en consecuencia a

perdido una parte de su superficie.
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2.22.4 Deshidratacion-arrugamiento. Placidez de los tejidos cuando las

células de estos pierden en parte su contenido de agua.

2.22.5. Escaldadura. Dafio muy pronunciado causado por: quemaduras de
sol, productos quimicos, o ambos. Los tejidos afectados se presentan
deteriorados, descoloridos, frecuentemente arrugados o lustrosos en un area
bien definida.

2.22.6 Desgarre. Fruta que ha sufrido una rotura en su estructura,

especialmente durante la cosecha.

2.22.7 Insectos. Fruta que ha sufrido deterioro en su estructura

(perforaciones, picados, etc.) debido a la accion de insectos.

2.22.8 Microorganismos. Fruta que ha sufrido deterioro en su estructura

debido a la accidn de hongos, bacterias y otros.

2.22.9 Decoloracion. Alteracion parcial o total del color natural de la fruta.

2.22.10 Por frio. Dano fisioldgico que se manifiesta por la aparicion de
coloracién negra en (os tejidos. debido a la exposicion de la fruta a bajas

temperaturas.

2.22.11 Herida-corte. Lesion mecanica superficial o profunda, no cicatrizada.

2.22.12 Contaminada. Fruta que posee en su estructura residuos de

plaguicidas o aditivos perjudiciales, fuera de los limites permitidos.

2.22.13 Infestada. Fruta que contiene Insectos vivos en cualquiera de sus

estados biologicos.

2.22.14 Pudricién. Es la rotura, desintegracion o fermentacion, de la porcion

carnosa o cascara ocasionada por microorganismos.

2.22.15 Blando. Fruta que cede facilmente cuando se aplica una ligera

presion.
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2.23 Deforme. Fruta que no mantiene las caracteristicas propias de la

variedad.
3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo a las caracteristicas de calidad, las frutas frescas se
clasifican en:
Grado Extra
Grado 1
Grado 2

Caracteristicas y Condiciones para la Exportacion

Presentacion

Segun Corporacion de Promocion de Exportaciones E Inversiones (CORPEI)
El tamarillo de calidad 6ptima se reconoce por la apariencia sana de su piel
sin manchas, golpes ni picaduras, tiene color intenso y brillante, una forma
adecuada, sin achatamientos que sefalan ataques de virus. La fruta debe

estar firme y lucir fresca; generalmente se la presenta con el pedunculo.

indice de madurez

Segun la variedad, el tomate de arbol se cosecha cuando esta amarillo con

visos rojos y textura firme.

Tamaino y peso por unidad

Esta fruta puede medir entre 5 y 10cm de largo y 4 — 5cm de ancho. Se
recomienda comercializar frutas de alrededor de 8cm de largo y 5cm de
diametro. Los exportadores ecuatorianos consideran que el rango de peso

ideal esta entre 100 y 1259 por fruta.
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NUmero de tomates por caja

Los exportadores ecuatorianos comercializan cajas con 18 — 24 frutas.

Peso total de la caja

Para el calibre mencionado, la caja tendra un peso neto de alrededor de 3
kilos. Se recomienda la utilizacidén de cajas entre 3 a 5 kilos. Ocasionalmente
se registran exportaciones colombianas a Dinamarca y Espafa de cajas con

calibre de 27 frutas, y exportaciones a Reino Unido de cajas con 30 frutas.

Caracteristicas del embalaje

Las frutas se colocan sueltas sobre papel picado dentro de cajas de cartén
con hoyos de respiracion, y se cubren con otra capa de papel picado. Para
ciertos mercados /clientes, se cubre cada fruta con mallas de licopor, o se

colocan en charoles de plastico con celdas para cada fruta.

Requisitos de exportacion

Fitosanitarios

Las regulaciones especificas de Estados Unidos para productos alimenticios
sin procesamiento, plantas o animales debe consultarse a Animal and Plant
Health Inspection Service (APHIS) dirigiéndose a
http://www.aphis.usda.gov/is/html Para productos alimenticios que tienen
algun grado de procesamiento se debe consultar a (FDA) dirigiéndose a:

http://www.fda.gov

Arancelarios

Por aplicacion del Sistema Generalizado de Preferencias para los Paises

Andinos (SGP) Europa no aplica arancel en las exportaciones ecuatorianas
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a estos mercados. En el mismo orden, Estados Unidos no impone aranceles
al producto ecuatoriano bajo el amparo de la Ley de Preferencias
Arancelarias Andinas (LPAA). Las exportaciones a los paises de la
Comunidad Andina de Naciones (CAN) estan libres de gravamenes, segun

los acuerdos suscritos

Especiales

Cuando la exportacion se realiza por via aérea no requiere de refrigeracion
sino mas bien de una temperatura templada pero cuando se trata de
volumenes altos se efectua por via maritima en contenedores refrigerados a
8°C. Después de la cosecha, cada fruta se limpia manualmente con un pafo
ligeramente humedo y se la deja secar al aire libre. Por tener una cascara
gruesa, el tamarillo es una fruta relativamente resistente al tiempo y
almacenamiento. Sin embargo, si se mantiene en almacenamiento bajo
temperaturas menores a 5° C, sufrira de dafos por enfriamiento y patégenos

post cosecha.

* Preenfriamiento: aire forzado, enfriamiento en cuarto
 Humedad relativa: 85 — 90%
» Sensibilidad: dafos por enfriamiento

 Vida de transito y almacenamiento: sin refrigeracion la fruta se
mantiene hasta por 2 semanas, bajo atmdsfera controlada se

prolonga la vida de la fruta hasta por 10 semanas.
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2.3. CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.3.1.SUPERORDINACION CONCEPTUAL

Perdidas
economicas

Baja Productividad

Pérdidas de
Calidad

Manipulacion
Postcosecha

VARIABLE INDEPENDIENTE

45

Calidad
deficiente

Contaminacion
microbioldgica

Cambios fisico-
quimicos

Tiempo de vida
atil

VARIABLE DEPENDIENTE

<«
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2.3.2.SUBORDINACION CONCEPTUAL.

Empaque

Comercializacion

Dafos Mecanicos

- Almacenamiento
Dafios por factores

Ambientales

TIEMPO DE
VIDA UTIL

MANIPULACION
POSTCOSECHA

Dafos por
Enfermedades y
plagas

Contaminacioén
microbiolégica

Transporte

Calidad

Danos por
Factores
metabdlicos
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2.3.3.TERMINOS BASICOS

Nivel de productividad insuficiente. Se refiere a la produccion existente de

un producto dado que no satisface la demanda del consumidor.

Perdidas econémicas.- Perdidas causadas por desperdicio y/o otros factores

perjudicando la economia.

Pérdidas de volumen.- Perdidas causadas por desperdicio, mal manejo y/o

otros factores que afectan principalmente a los productores.

Manipulaciéon postcosecha.- Son procedimientos aplicados a un producto
mediante procedimientos incorrectos como: almacenamiento inadecuado,

comercializacion incorrecta, utilizacién de empaques inadecuados.

Tiempo de vida util.- Es el lapso de tiempo donde un alimento o bebida puede
ser almacenado en condiciones controladas y mantiene sus propiedades para
ser consumido (sujeto a un deterioro 0 a un uso limitado y que no puede ser

renovado).

Cambios fisico quimicos.- Se llama cambios fisicos al conjunto de cambios
que sufre un producto entre los principales tenemos: Aumento de la acidez,
captacion o perdida d agua, modificaciones en la textura, liberacion de

aminoacidos, modificaciones de color y viscosidad.

Cambios microbioldgicos.- Los cambios microbiologicos son
transformaciones que sufre un producto estas pueden ser deseables o

indeseables.

Calidad deficiente.- Que no cumple con requisitos de inocuidad es decir que

no presenta buenas caracteristicas tanto organolépticas como nutricionales.

FOB. Es el valor de la mercaderia una vez salida del puerto de embarque y

dirigida al pais que se va a exportar.
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2.4. Hipotesis

Los procedimientos de almacenamiento y comercializacién durante la
manipulacion postcosecha de tomate de arbol (Cyphomandra betacea) son
los principales factores que inciden en el tiempo de vida util en el Mercado
Central de la Ciudad de Ambato.

Variable Independiente de la Hipétesis: Tiempo de vida util.

Variable Dependiente de la Hipétesis: Manipulacion Postcosecha.

Unidad de observacion: Mercado Central de la Ciudad de Ambato.
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CAPITULO Il

3. METODOLOGIA

3.1. Enfoque

El enfoque de la investigacién es cuantitativo puesto que es susceptible de
medicion, el proyecto se plantea identificar la relacion existente entre la
manipulacion postcosecha y el tiempo de vida util del tomate de arbol en el
Mercado Central de la Ciudad de Ambato para lo cual se trabajara con
encuestas dirigidas a los comerciantes del mercado central con el fin de

obtener datos varios de importancia para la presente investigacion.

3.2. MODALIDADES Y TIPOS DE INVESTIGACION

En el presente proyecto se trabajara con dos modalidades de investigacion

asi:

Se realizara una investigacion bibliografica — documental ya que el trabajo
se sustentara en bibliografia existente sobre el tema y también se

investigaran las normas y reglamentos existentes del producto.

Una investigacion de campo ya que se acudira al Mercado Central de la
Ciudad de Ambato con el fin de conocer la forma de manipulacion del
tomate de arbol principalmente en los procedimientos de almacenamiento y
comercializacion para lo cual se hara una observacion directa en cada uno

de los puestos de comercializacion del producto.
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Se utilizaran dos tipos de Investigacion:

Investigacion Exploratoria. Es un estudio poco estructurado que permite

sondear el problema que presenta el investigador.

Investigacion Descriptiva. Tiene interés social y permite comparar dos
situaciones reales como son la Manipulacion Postcosecha y el tiempo de

vida util.

3.3. Métodos e Técnicas de Investigacion

La presente investigacion se realizara por medio del método deductivo ya
que partiremos de algo real como es que una inadecuada manipulacion
postcosecha disminuye el tiempo de vida util del tomate de arbol lo cual se
estudiara en los procedimientos de almacenamiento y comercializacion en el
Mercado Central de la Cuidad de Ambato.

Las técnicas de investigacion empleadas seran la observacion, y la
encuesta las cuales seran realizados en el Mercado Central de la Ciudad de
Ambato

3.4. Poblacién y Muestra

La poblacion a estudiarse en el presente proyecto es perteneciente al
numero de expendedores de tomate de arbol del Mercado Central de la
Cuidad de Ambato, en este caso 20 comerciantes siendo estos los que se

dedican unicamente el expendio de tomate de arbol.

En este caso el tamano de la muestra sera la misma que la poblacién por

tratarse de una poblacion pequefa y especifica.
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Recoleccion de la Informacion

Primero se definira el tamafio de muestra a investigar en este caso
seran los comerciantes de tomate de arbol del Mercado Central de la
Ciudad de Ambato.

Las Técnicas a utilizar seran encuestas y observacion directa con el

fin de recolectar la informacidén necesaria.

En la encuesta elaborada a los comerciantes del Mercado Central se
tratara de recolectar informacién en cuento a precios, variedades,
cantidad de productos vendidos, forma de almacenamiento, entre

otros, con los cuales se hara un analisis sobre estos factores.

Las encuestas seran aplicadas en el transcurso de una semana con
los cual se obtendra la informacién suficiente para la presente

investigacion.

3.6. Procesamiento y Analisis de la Informacion

Para el procesamiento de la informacion primero se realizara una
revision critica de la informacion recolectada con el fin de eliminar la

informacion contradictoria, defectuosa, incompleta, etc.

De ser necesario se repetiran en algunos casos las encuestas con el

fin de corregir ciertas y tener una informacion mucho mas completa.

Una vez obtenida la informacion se procedera a realizar la tabulacién
de los datos, y el analisis estadistico de la informacién. Por ultimo se
realizaran graficas que permitan obtener conclusiones y observar de
mejor manera los resultados obtenidos sobre la informacion

recolectada.
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3.7. Operacionalizacion de Variables

3.7.1. OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE: MANIPULACION POSTCOSECHA.

TEMS TECNICAS E
CONCEPTUALIZACION | CATEGORIAS INDICADORES INSTRUMENTOS DE
BASICOS
RECOLECCION
Manipulacion  Potscosecha En el Mercado Central de la Ciudad de
_ . . Encuesta a expendedores
se conceptualiza como: _ Ambato se observa que existen perdidas ]
o . Almacenamiento ] Por qué? del Mercado Central con
-Procedimientos aplicados a de tomate de arbol durante el ) _
. _ cuestionario 1 (Anexo 1)
un producto mediante almacenamiento
En el Mercado Central de la Ciudad de
] Encuesta a expendedores
Ambato se observa que el tomate de arbol ]
Por qué? del Mercado Central con
es almacenado a temperaturas ) .
, cuestionario 1 (Anexo 1)
inadecuadas
En el Mercado Central de la Ciudad de
_ _ Encuesta a expendedores
Ambato se observa que existen perdidas
Comercializacion del Mercado Central con
de tomate de arbol durante la| Porqué? ) .
L cuestionario 1 (Anexo 1)
comercializacion
En el mercado central de la Ciudad de Encuesta a expendedores
Ambato se observa que el tomate de arbol . del Mercado Central con
Por qué?

es vende en empaques no adecuados.

cuestionario 1 (Anexo 1)

3.7.2. OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE DEPENDIENTE: TIEMPO DE VIDA UTIL.
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CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEMS
BASICOS

TECNICAS E
INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION

El tiempo de vida util se
conceptualiza como:
Es el lapso de tiempo donde

un alimento o bebida puede

Pérdidas

econdmicas

Los comerciantes del Mercado Central de
la Ciudad de Ambato venden el tomate de
arbol a un precio menor que el que cuesta

cultivarlo.

Por qué?

Encuesta a expendedores
del Mercado Central con

cuestionario 1 (Anexo 1)

Los comerciantes de tomate de arbol del
Mercado Central tienen grandes pérdidas
econdmicas debido a que el tiempo de

vida util del tomate de arbol es corto.

Por qué?

Encuesta a expendedores
del Mercado Central con

cuestionario 1 (Anexo 1)

Pérdidas de

volumen

En el Mercado Central de la Ciudad de
Ambato se observan los volimenes de
tomate de arbol que se pierden

diariamente.

Por qué?

Encuesta a expendedores
del Mercado Central con

cuestionario 1 (Anexo 1)

Los comerciantes de tomate de arbol del
Mercado Central manifiestan que un 30%
de tomate de arbol se pierde por

manipulacién postcosecha.

Por qué?

Encuesta a expendedores
del Mercado Central con

cuestionario 1 (Anexo 1)
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PROPUESTA

MEDIDAS Y ACCIONES PREVENTIVAS PARA DISMINUIR LAS PERDIDAS
DE TOMATE DE ARBOL (Cyphomandra betacea) EN EL MERCADO
CENTRAL DE LA CIUDAD DE AMBATO.

» Una vez realizado el estudio sobre las perdidas postcosecha de tomate
de arbol (Cyphomandra betacea) presentado durante el almacenamiento
y comercializacion del mismo se puede mencionar las siguientes

medidas y acciones preventivas:

* El tomate debe ser almacenado a una temperatura adecuada de tal
manera que no se vea afectado por el sol y tampoco debe ser expuesto
a un frid excesivo ya que el tomate tiende a marchitarse y pierde su

calidad.

» Por otra parte debe ser almacenado en un lugar donde la humedad no
sea excesiva ya que esto ocasionaria el crecimiento de mohos y hongos
que encontrarian en el tomate de arbol y en el medio los nutrientes

necesarios para su desarrollo.

» Se debe tener en cuenta que el lugar en donde estén almacenados sea
un lugar limpio y apto para el almacenamiento de este producto, de esta
forma se evitara la presencia de roedores y otras plagas que afectarian

al tomate de arbol.

» Se debe evitar el contacto del tomate de arbol durante el
almacenamiento con otros productos con el fin de evitar una

contaminacion cruzada.

 Durante la comercializacion del tomate de arbol se debe tener en cuenta

los siguientes aspectos:



55

* El tomate de arbol que va a ser colocado en cajas de madera no debe
excederse el peso del mismo en mas de 5 kilogramos debido a que los

tomates del fondo se aplastarian y se perderia el producto

* No debe apilarse mas de cinco cajas de tomate de arbol debido a la
presion que ejercerian las mismas sobre las cajas del mundo esto

dafaria el producto y se perderia un gran volumen.

Al momento de desempacar el tomate se debe tener cuidado en cuanto
a caidas, ya que esto provocaria danos fisicos en el mismo y por tanto
perdidas. También se debe tomar en cuenta en el momento del
empaque para venderlo que la caja no tenga clavos y demas objetos que

ocasionen lesiones y magulladuras en el tomate.
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CAPITULO IV

4. MARCO ADMINISTRATIVO

41. Recursos

4.1.1. Recursos Materiales

RUBROS CANTIDAD | U. MEDIDA P. UNITARIO ($) TOTAL ($)
Alquiler de computador 10 horas 0,80 8,00
Hojas 1 resma 4,00 4,00
Copias 50 ddlares 0,02 1,00
Impresiones 500 ddlares 0,15 75,00
Trasporte - - - 50,00
Imprevistos - - - 20,00
SUBTOTAL ($) 158,00
10% IMPREVISTOS 15,8
TOTAL 173,80
4.1.2. Recursos Humanos
CONCEPTO CANTIDAD P. UNITARIO ($) TOTAL ($)
Seminario graduacion 1080,00 1080,00
SUBTOTAL ($) 1080,00
10% IMPREVISTOS 108,00
TOTAL 1188,00

4.1.3. Presupuesto de Operacion

Presupuesto de Operacion —=2Re cursos Materiales +>Re cursos humanos
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Presupuesto de Operacion —=173.80 +1188.00

Presupuesto de Operacion =1361,80 UDS
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4.2. Cronograma de Actividades

TIEMPO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTEMBRE | OCTUBRE |NOVIEMBRE | DICIEMBRE

123|412341234123412341234123412341234

Seleccion del problema _—

Planteamiento del problema

Justificacion

Revision Bibliografica

Revision Internet

Elaboracion de marco teoérico

Planteamiento de hipotesis ——

Realizacion de encuestas y

entrevistas |

Procesamiento de datos T —

Conclusiones

Redaccion del informe final e

Trascripcion del informe %
Presentacion del primer borrador

Correccion

Presentacion del informa final m
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CAPITULO V

5. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

1. ¢Cuadles son las variedades de tomate de arbol que usted vende?

Anaranjado punton.
Anaranjado redondo.
Morado pequefio
Morado grande.

AIN|O| 00

Las variedades de tomate de arbol que se venden en el Mercado Central
de la Ciudad de Ambato son las de anaranjado puntdn en alrededor de un
40%, siguiéndole la del anaranjado redondo con un 30%. Por otra parte
también se expenden aunque en menor cantidad las variedades de tomate
morado pequefio y grande con un porcentaje de 10% y 20%
respectivamente. Por tanto se puede concluir que las variedades que mas
se venden en este mercado son las de anaranjado punton, lo que se debe

exclusivamente a la preferencia del consumidor.
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2. ;De qué lugar proviene el tomate de arbol que usted vende?

Banos. 3
Pelileo 10
Pillaro 6
Otros. 1

En el Mercado Central de la Ciudad de Ambato se expenden tomates de
arbol que provienen de diferentes lugares siendo el de mayor importancia
el Cantén Pelileo del cual proviene el 50% del tomate total vendido, le
sigue con un 30% el Canton Pillaro. Por otra parte en un 15% los tomates
de Arbol provienen del Cantén Bafios. Finalmente en un 5 % el tomate de
Arbol proviene de otros lugares como los Cantones: Cevallos, Quero entre
otros.- Como conclusién se puede mencionar que en el canton Pelileo se
cultiva la variedad anaranjado puntén que es la que tiene una mayor
preferencia por parte del consumidor por ello el tomate de arbol que mas
se vende en el Mercado Central de la Ciudad de Ambato proviene del

Canton Pelileo.
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3. ¢Qué tipo de empaque utiliza usted para empacar el tomate de

arbol?

Cajas de madera. 10
Canastillas platicas 4
Fundas de polietileno 6

Se puede concluir que el tomate de arbol en el Mercado Central de la
Ciudad de Ambato el tomate de arbol es empacado de diferentes formas y
mediante la utilizacion de distintos empaques. Uno de los empaques
utilizados en el 50% de los casos son las cajas de madera. Por otra parte y
en un 30% de los casos se utilizan las fundas de polietileno. Finalmente y
en un menor porcentaje es decir en un 20% se empaca en canastillas
plasticas. Para concluir puedo decir que a pesar de que las cajas de
madera son los empaques mas utilizados, las fundas de polietileno tratan

de remplazarlas debido a su versatilidad y bajo costo.
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4. ;De qué tamainos son las cajas en las que viene empacado el

tomate de arbol?

Grande 8
Pequeno 12

El tomate de arbol en el Mercado Central de la Ciudad de Ambato es
empacado de diferentes formas y mediante la utilizacion de empaques de
diferentes tamafios. Asi se empaca en cajas grandes en un 40 % y en
cajas pequefas en un 60% esto se debe principalmente a que el
consumidor prefiere una mayor versatilidad en las cajas de tomate de arbol

con el fin de poder trasladarlas facilmente de un lugar a otro.

5. ¢Cuanto cuesta una caja de tomate de arbol?



63

Entre 2UDS - 3 UDS 9
Entre 3.50 UDS — 6 UDS 7
Mas de 7 UDS 4

En el Mercado Central de la Ciudad de Ambato se comercializa tomate de
arbol a precios médicos y accesibles al consumidor asi un 45% de los
consumidores compran tomate de arbol entre los precios de 2 a 3 UDS, un
35% de los consumidores lo adquieren a un costo entre 3.50 a 6 UDS y un
pequeio grupo el 20% lo adquiere en mas de 7 ddlares. La variabilidad de
los precios depende exclusivamente de la calidad, el tamario del producto,

de la variedad siendo estas las caracteristicas mas importantes.

6. ¢Cuanto vende de tomate de arbol semanalmente?
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Menos de 5 cajas diarias 3
5 — 10 Cajas diarias 12
Mas de 10 cajas diarias 5

El analisis del grafico permite concluir que el tomate de arbol es una fruta
de gran demanda por parte del consumidor asi en el Mercado Central de la
Ciudad de Ambato se observa que solo un 15% de los casos vende menos
de 5 cajas diarias, un 60% de comerciantes, venden entre 5 y 10 cajas
diariamente lo que da una idea de la demanda que el consumidor tiene de
esta fruta, y un 25% vende mas de 10 cajas diariamente aunque no de

manera directa al consumidor sino a través de minoristas.

7. ¢Cuanto generalmente dura el tomate de arbol?
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De 2 a 4dias 7
Mas de 5 dias 13

Bajo las condiciones en las que se expende la fruta se puede decir que el
tomate de arbol tiene una vida util de mas de 5 dias de acuerdo a lo
respondido por un 65% de los encuestados. Por otra parte un 35% de los
encuestados respondié que el tomate de arbol les dura entre 2 a 4 dias
debido a que no es tratado de una forma adecuada durante el transporte y

almacenamiento.

8. ¢Protege usted el tomate de las altas y bajas temperaturas?
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Si 14
No 6

Se puede concluir que un 70% de los comerciantes si protege al tomate
de arbol de las altas y bajas temperaturas manifestando que de esa
forma les dura por mas dias y conserva un buen sabor. Por otra parte un
30% de los comerciantes manifestaba que no podia proteger el producto
debido a que muchas veces lo venden de una manera ambulante.

Los comerciantes que protegen el producto lo hacen mediante plasticos

para protegerlo del sol y la lluvia.

9. ¢(Conoce usted las consecuencias de una manipulacién

postcosecha?
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Si 8
No 12

En un 60% de los casos los comerciantes no conocen las consecuencias
de una manipulacién potscosecha inadecuada, mientras que tan solo un
40% de los comerciantes se familiarizan o conocen algunas de estas
consecuencias por lo que manifiestan que toman medidas para disminuir la
perdida del producto.
Por tanto se puede concluir que los comerciantes conocen un poco sobre
las consecuencias postcosecha por lo que seria necesaria una
capacitacion sobre este tema.

10.¢,Qué cantidad de tomate de arbol aproximadamente se pierde

diariamente debido a una manipulacién inadecuada?
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Un 10% S
Un 30% 6
Un 50% 9

Se puede determinar que existen grandes pérdidas de volumen de tomate
de arbol por una manipulacién inadecuada del mismo, esto de acuerdo a lo
que los encuestados pudieron manifestar un 45% de los comerciantes
encuestados dijo que un 50 % de volumen de tomate se pierde
diariamente, el 30% dijo que se perdia un 30% del total que se vendia
diariamente y finalmente un 25% dijo que un 10% del producto se perdia

por una manipulacién inadecuada.

5.1. Verificacion de la Hipétesis (Matematica)

Método de Ji Cuadrado (X?)
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o N (ad —be|~(N /72))

kimn
Si NO
Pregunta 8 (VI) 14 6 20
Pregunta 9 (VD) 8 12 20
22 18 40
Si NO

Pregunta 8 (VI) a b k

Pregunta 9 (VD) C d I

m n N

. N{ad —be|~(n/2))
= kimn

v N(14*12—6*8—(40/2))

B (20*%20*22*18)

X2 =0.68
Calculo de Grados de libertad

Gl =(c 1))

Donde:

c es el numero de columnas en la tabla de contingencia
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res el numero de filas o reglones en la tabla de contingencia

Gl =(c ) )

Gli=(2-)(2)

G1=(1)(1)

Gl =1

Segun Shaum (1990) El X? Tedrico al 95% de significancia y un grado de
libertad es de 3.84.

e

I
X? Obtenido X? Teorico
0.68 3.84

Al realizar la comparacion entre el X? obtenido y el tedrico al 95% de
significancia podemos concluir que se acepta la hipotesis por tanto se
comprueba lo establecido en la hipotesis de que los procedimientos de
almacenamiento y comercializacion durante la manipulacion postcosecha de
tomate de arbol (Cyphomandra betacea) son los principales factores que
inciden en el tiempo de vida util en el Mercado Central de la Ciudad de
Ambato.
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CAPITULO VI

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones



6.2.
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Una vez realizado el presente estudio se puede concluir que los
factores principales de perdidas postcosecha del tomate de arbol
dentro de los procedimientos de almacenamiento y comercializacion
son la temperatura y forma de almacenamiento del tomate que
muchas veces se lo almacena a altas temperaturas lo cual hace que
las caracteristicas fisico — quimicas del tomate de arbol se alteren

implicando perdidas en el volumen.

Por otra parte durante la comercializacion es muy importante el tipo
de empaque en el que se expende el producto ya que cuando se
expende en cajas de madera que es el empaque mas utilizado en el
mercado central muchas veces este presenta clavos, astillas

ocasionando lesiones al tomate y por ende su perdida.

Se pudo determinar que los principales factores que afectan el tiempo
de vida util son el desconocimiento de las consecuencias de una
manipulacion inadecuada, la humedad de almacenamiento, los danos
mecanicos, y una contaminacion microbioldgica ya sea esta directa o
cruzada. Ademas se pudo determinar mediante la encuesta realizada
que el tomate de arbol se pierde aproximadamente de un 30 a 50 %
del volumen diario vendido lo cual implica perdidas econdmicas al
expendedor.

Por ultimo se puede determinar mediante la encuesta realizada que
una de las causas para la perdida postcosecha es el desconocimiento
del expendedor sobre buenas practicas agricolas para el producto,
por lo que en el anexo 2 se detallan algunas acciones preventivas y
correctivas con el fin de reducir las perdidas de volumen del tomate
de arbol durante el almacenamiento y comercializacién en el Mercado
Central de la Ciudad de Ambato.

Recomendaciones
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Con el fin de evitar perdidas potscosecha de tomate de arbol durante
el almacenamiento y comercializacion se dan las siguientes

recomendaciones:

En cuanto al empaque el tomate debe estar empacado en cajas de
madera con un rango de peso de 3 a 9 kilos con el fin de evitar que

algunos tomates e aplasten en el fondo de las cajas.

En cuanto a la presentacion del tomate este se presenta sin golpes ni
manchas, su piel es sana, tiene una forma adecuada sin ningun tipo
de malformaciones con ello se logra atraer al consumidor el cual cada

dia exige una mayor calidad.

En cuanto a la humedad de almacenamiento se recomienda entre 85
y 90 %. Es recomendable almacenarlo por el método de atmdsferas

modificadas ya que ello alarga su tiempo de vida util
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO.
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS.
ENCUESTA REALIZADA A LOS EXPENDEDORES DEL
TOMATE DE ARBOL DEL MERCADO CENTRAL

CUESTIONARIO.

1. Cuales son las variedades de tomate de arbol que usted vende?

Anaranjado punton. ( )
Anaranjado redondo. ( )
Morado pequefio ( )

Morado grande. ( )
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2. De qué lugar proviene el tomate de arbol que usted vende?

Banos. ( )
Pelileo ( )
Pillaro ( )

Otros. ()

3. Qué tipo de empaque utiliza usted para empacar el tomate de arbol?

Cajas de madera. ( )
Canastillas platicas ( )

Fundas de polietileno ( )

4. De qué tamaios son las cajas en las que viene empacado el tomate de

arbol?

Grande ( )
Pequeno ( )

5. Cuanto cuesta una caja de tomate de arbol?

Entre 2UDS -3 UDS ( )
Entre 3.50 UDS -6 UDS ( )
Mas de 7 UDS ( )

6. Cuanto vende de tomate de arbol semanalmente?
Menos de 5 cajas ( )

5 —10 Cajas diarias ( )

Mas de 10 cajas ( )

7. Cuanto generalmente dura el tomate de arbol?

De2a4dias ( )
Mas de 5 dias ( )
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8. Protege usted el tomate de las altas y bajas temperaturas.

Si()
No ()

9. Conoce usted las consecuencias de una manipulacién postcosecha?

Si( )
No ( )

10.Qué cantidad de tomate de arbol aproximadamente se pierde

diariamente debido a una manipulacién inadecuada?

Un10% ( )
Un30% ( )

Un 50% ( )

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO 2

FOTO N°1

En la fotografia se puede observar EI Mercado Central de la Ciudad de
Ambato.
FOTO N°2

En la fotografia N° 2 se observa como el tomate de arbol es almacenado de

una manera inadecuada en el Mercado Central de la Ciudad de Ambato.
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FOTO N°3

La sefiora Gloria Tubdon expende el tomate morado pequefio en el Mercado
Central de la Ciudad de Ambato.

FOTO N°4

e |

En la fotografia se puede observar dos de las variedades que se expenden en

el mercado Central de la Ciudad de Ambato.
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FOTO N°5

La sefiora Fanny Moreta expende el tomate de arbol en bolsas de polietileno

FOTO N°6

En la foto se observa como el tomate esta almacenado en bolsas de polietileno

y listo para ser vendido.
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