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1. INTRODUCCION

1.1.JUSTIFICACION DEL TRABAJO

“Me recuerdc a mi mismo cien veces al dia gue mi vida interior y mi
vida exterior se apovan en los trabajos de otros hombres, vives y
muertos, y que debo esforzarme para dar en la misma medida en gque he
recibido vy aun sigo recibiendo”. Albkert Einstein.

Asistiendo, en los albores del Siglo XXI, al desarrollo de la comercializacion
moderna en Uruguay donde se da una mayor injerencia del supermercadismo en el
area de frutas y hortalizas frescas, asi como también por la creciente mundializacion
del comercio, resultara cada vez mas necesaria la implementacion de normas y
estandarizaciones para comercializar los diferentes productos.

Siendo el tomate uno de los principales productos en el Mercado Modelo no
hay antecedentes de estudios de las caracterisbeas tenidas en cuenta durante su
comercializacion en dicho mercado; si se ha realizado alguna identificacion de los
dafios que serian causas de pérdidas en 1a cadena comercial.

Pareciendo mminente la aplicacion de las normas acordadas a nivel del
MERCOSUR para la comercializacion del tomate en la regién, surge como
importante comparar estas con los criterios utilizados hasta el momento por los
operadores del Mercado Modelo, para lo cual se deben determinar y objetivar éstos,



2. OBJETIVOS

1) Determinar, por medio de estudios de casos, las caracteristicas cualitativas y
cuantitativas externas del tomate de mesa del sur que se comercializa en el Mercado
Modelo durante el periodo de diciembre a marzo, considerandc las calidades

definidas por los propios operadores.

2) Identificar los principales criterios, utilizados por ios operadores del Mercado
Modelo, que definen la calidad durante la comergializacion del tomate.



3. ANTECEDENT L PRODUC

3.1.COMERCIALIZACION DEL TOMATE EN EL MERCADO MODELO.

Durante el periodo agosto/93 y julio/95 en dicha central de comercializacion se
dieron los siguientes ingresos de tomate con sus respectivas valorizaciones '

Periodo Ingreso de tomates miles Valorizacion U$S
Agosto/93 - Julio/94 20,4 toneladas 18,1 millones
Agosto/94 — Julio/95 18,2 toneladas 15,9 millones
Grifico N° 3.1 Evolucién del i e tomate de mesa duran

! Fuente: Revista Mercado Modelo N° 25 (1995)



Durante el ultimo pé_riodo analizado (94/95), la valorizacion del tomate
represent§ el 11,6% del total valorizado en el Mercado Modelo, siendo en igual
periodo el 7,1 % de las tone*ad&s ingresadas.

Analizando los registros .;ie entradas de tomate de mesa al Mercado Modelo
durante el perfodo agosto/94 » julio/96 : se observa que durante los meses de
diciembre a marzo promedialmente ingresa ¢l 43,40 % del tomate comercializado
durante el afio. Como se aprecia en ¢l grafico N° 3.1, luego de marzo los volimenes
ingresados se hacegy menores.

En cuanto al origen del tomate ingresado al Mercado Modelo durante el afio
1994, el 96,75% del volumen fue de produccién nacional, correspondiendo a la zona
sur del pais el 43,00%. Considerando estos datos y como se vio en ¢l grafico N° 3.1,
surge la trascendencia del tomate d§l sur durante la zafra de verano.

3.1.1. ynportancia dal tomkte del sur durante el verano.

El tosnatd ingresado al Mcfgado Modelo durante los meses de enero, febrero y
marzo de 1996 fue de 5.651 toneladas, correspondiendo 5299 tt a la zona sur
(departamentos de: Canelones, 1K’lﬂ':r.ltevideo, San José y Florida) representando el
93,77% de lo ingresado en el tnmestre (Guias de ingresos MMM. UIC-CAMM 1996).

3.1.2. Envases ytilizados para comercializar tomate.

El tomate ingresa al Mercado mayoritariamente en envases de madera. [ICA-
MAP (1984) y S. Pereyra (1991) sefialaron el uso de envases tipo planchas con dos
camadas para el tomate del nort¢ y cajones con tres, cuatro y mayor nimero de
camadas de frutos, en tomate del sur. Segun operadores del Mercador, el tomate del

1 Comnunicacitn personal Unidad de Informecian Comercial de la Comisitn Admintstradora del Mercada Modelo (UIC/CAMM).

? Fuente: Revista Mercado Modelo N° 25 {1995}

* Comunicacitn personal, operadores del Mercado Modelo,



sur se comercializa principalmente en envases retornable tipo plancha de madera.

Aldabe y Aldabe {1980) indicaban que los cajones para comercializar tomate
deberian ser mas bajos, conteniendo dos o tres camadas de frutos con un peso neto
entre 12 a 15 Kg, en referencia a los habituales de 1a época conteniendo 20 Kg de
tomate,

Los envases tipo plancha presentan dos camadas claramente identificables, la
superior se encuentra a la vista, mostrando el contenido, y la otra camada, la inferior,
se encuentra tapada contra ¢l fondo del envase.

Habitualmente a la camada superior se le denomina la muestra del envase,
segin comunicacién personal del Sr. Ricardo Chemovian (importante feriante de
Montevideo). Como indica el Sr. Héctor Gonzalez en el reportaje, se puede hallar "en
tomate, que la muestra es preciosa, pero... encontrar mercaderia de mal estado en la
camada de abajo, ya no ¢s sorpresa... todo esto te obliga a clasificar en cuanto la
recibis... (lo cual) incrementa los costos (del minorista)” (Revista Mercado Modelo
mayo 1995, Afio III, N° 27).

3.1.3. Canales de comercializacion dei tomate.

Para su comercializacion el tomate del sur llega hasta los operadores
establecidos en el mercado, fundamentalmente por los siguientes canales;
productores directos, comisionistas y fleteros. *

Segin datos del Censo General del Mercado Modelo del afio 1995, el tomate de
mesa del sur esta considerado como uno de los tres principales rubros del puesto para
297 operadores, los que representan el 42,43% del total que concurre a dicho
mercado.

Los mayoristas que operan en el Mercado Modelo, segin datos del Censo/95 ¢

* Idem.

¢ Censo General de Operadores del Mercado Madolo. 1995, ULLC.AC.AM.M. Trabugo no publicado.



de este mercado, son principalmente del tipo comisionista y consignatario, vendiendo
¢stos el tomate al subsistema detailista de Montevideo: feriantes, cadenas de
supermercados, repartidores de almacenes, puesteros y almaceneros, asi como
también a repartidores de otros departamentos,

Una de las cadenas de supermercados comercializo durante los meses de enero
y febrero de 1996 en Montevideo, Canelones y Maldonado, un volumen de tomate en
el entorno de las 200 toneladas, adquirtendo mayoritariamente este producto del
Mercado Modetlo (comunicacion personal del Ing. Agr. F. Gemelli).

Es posible ubicar la comercializacién de tomates por parte de los feriantes de
Montevideo en el entorno de las 638 toneladas mensuales a lo largo del afio. -

3.2.CONSUMO DE TOMATE FRESCO EN URUGUAY.

Este producto adquiere relevancia por ser también, uno de los principales en la
dieta de fos uruguayos, cuyo consumo segun se gbserva en el cuadro N°3.1 presenta
una tendencia creciente en los ultimos quince afios.

* Sobre la base de los dotos del INE (Encussta continua de Hogares), datos de 1 encuesia realizads por MIA parala CAMM, (1992) v ia
informacion de la cantidad de poestos de fonas saetin zona de poder adgueisitivo, so estund fa oferla do twnale pars los [enuantes.
Fuente: Caracterizacion del Canal ferias en af distribuckin de frutag y hortalizas frescas en Montevideo. Trabajo no publicado. Servicio de Inspeccion
Gral.-Latandencia Municipal de Montevideo. Mareelo Amado_ 1997



CUADRO N° 3.1 ESTADISTICAS DE CONSUMO DE TOMATE EN

URUGUAY.

ANO Kg/afio/hab. Fuente
1962 7,20 a
. i B S R

" 1970 10,17 b
1980 7,87 b
1981 8.20 c
1982 8,54 c
1983 8,70 c
1984 9,20 ¢
1986 9,87 c
1987 10,20 c
1988 10,54 c
1989 1087 c
1990 11,20 c

personal)

Fuentes, I}ElmmFmIMCl Econdntices junio/62. b}Bmcdumpddh Sector Oranjero Plan Granjere 1985,
¢) Estadisticas Agropecuarias MERCOSUR ICA-JUNAGRA-GTZ. d)instituto Nacional de Estadistices (comunicacién

A efectos de tener puntos de comparacion, el consumo per capita en Espafia en
1990 fue de 17,4 Kg y en Francia de 11 a 12 Kg, segin datos citados por Riquelme
(1995).

3.3. NORMAS DE CALIDAD Y DE CLASIFICACION DEL TOMATE.

Se debe destacar, como afirma Joas (1994), la carencia de normas y la no
aplicacion de las existentes, en referencia a la comercializacion hortifruticola interna
en Uruguay. Este autor cita como ejemplo que un productor de tomate comercializa
éstos en cinco calibres, en tanto otro productor vecino no separa mas que en tres
calibres. Por lo cual, dado que el precio de los frutos en al mercado es el mismo, se



pregunta Joas, ";Cuantos calibres son necesarios y ¢como estandarizar este calibraje?”.
Mas adelante este autor indica que son los productores quienes asumen &l costo de la
falta de reglamentacion o no aplicacién de la reglamentacién, aludiendo a las normas
mundiales existentes.

3.3.1. Normas de calidad a escala local.

Si bien como se indicd no existen normas estandarizadas se dan ciertos
parametros que viabilizan la comercializacion de los distintos productos. Para el
Mercado Modelo, Barboza® realizé una sintesis de estos criterios implicitos y
variables entre los diferentes agentes que comercializan tomate a lo largo del afio,
presentandose en el cuadro N° 3.2 los mismos.

CUADRO N° 3.2 CRITERIOS QUE PRIMAN EN EL. MERCADO MODELO
PARA COMERCIALIZAR TOMATES.

TAMANOQ DEFECTOS

CALIDAD calibre en mm Tolerados en %

ESPECIAL MESA 100-80 S
PERITA > 60

PRIMERA MESA 80-65 10
PERITA 60-50

SEGUNDA MESA 60-50 y > a 100 20
PERITA 50-30

Fuentes: BARBOZA. R.. criterios empleados en 1a UIC.-CAMM, no publicados, comunicagion personal

Caracteristicas _relevantes comercialmente. Entre los defectos principales se

' BARBOZA, R. 1994, Relovamiente de los criterics principales er la comercializasion de slgunos productos hortifruticolas en el Merceda
Modelo, en funciin de estandurizar Ja wme de peecios. Trabaje no Publicado,



consideran los siguientes;

PODREDUMBRE: proceso de descomposicion, desintegracién y
fermentacion.

-

QUEMADO: frutos con areas descoloridas o necrosadas por accion del sol o
heladas.

MANCHAS: alteraciones de la coloracién normal de la piel que superen el
10% de la superficie, sin afectar la pulpa.

Defectos respecto a maduracién: sobremaduro o inmaduro

3.3.2. Normas de calidad en el ambito de los mercados regionales.

Al comenzar ¢l presente trabajo se contaba con las Normas propuestas en el
ANEXQO XV del Proyecto de Reglamento Técnico MERCOSUR (1995) de
Identidad y Calidad referente al tomate. Ver en el Anexo I los criterios establecidos
por dicha norma.

Fue utilizado en el presente trabajo dicho Proyecto de Reglamento Técnico
MERCOSUR con el fin de establecer los rangos de tamafios asi como en ¢l analisis
de los resuitados.

3.3.3. Peso medio de los frutos segun calidad.

En el estudio publicado por HCA en enero de 1984, respecto a la clasificacion
del tomate de mesa, se indica que principalmente se toma como base el tamaifio del
fruto, presentandose las siguientes categorias:

TOMATE ESTACION TOMATE PRIMOR
Especial: fruto de 200-250 g Especial: 400 g
Primera: 250 g
Primera o mediano: 100-200 g Segunda: 150 g
Tercera: menora 150 g
Descarte: menora (00 g Descarte: deformes y pequefios



4. CARACTERISTICAS DEL FRUTO DEL TOMATE

Taxonomia. El tomate es el fruto de la tomatera, planta que pertenece a la
familia de las Solanaceae, sub-familia Solanoideae, dentro de la tribu Solaneae, al
género Lycopersicon. (Atherton et all. 1986)

4.1,0RGANO COMERCIALIZABLE DE LA TOMATERA.’

Boténicamente el fruto del tomate es una baya compuesta de semillas con un
carnoso pericarpio desarrollado a partir del ovario.

Grafico N° 4.1 Esquema anatomico del fruto de tomate

Parod sxdericr del
mparioargic

Epivermis
Semilla

Cawdad .

loculre con arlndrn.n’m! dal

PRISOGUITIR parisargio

jeiatinoss i

rod Erncio

o5 semuiins Tajido
pimparénl

Columein o prred intedor
del pericarpio

Fuenie: Ha, L.C, v Hewdt, JL.O.; rtedar war
Athsdany Rudich

* Item elaborado en base a la informacién de Atherton et all, (1986) y Chamarro (1995).
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4.1.1. Anatomia del fruto.

El fruto de tomate esta compuesto de una parte carnosa firme (paredes y piel del
pericarpio) y de la pulpa (tejido placental y tejido de la cavidad locular con las
semillas). En general la pulpa cuenta menos que un tercio del peso fresco del fruto.

Pericarpio

Como se observa en le grafico N°4.1, el pericarpio esta compuesto por la pared
externa, las paredes radiales (septos que separan los loculos) v la pared interna
(columnela).

Exocarpio o piel del fruto, consiste de la capa exterior epidérmica mds dos o
cuatrc capas de firme pared hipodérmica con células espaciadas similares al
colenquima.

La cubierta epidérmica ¢s una delgada cuticula. El dominio de la cuticula es de
4 a 10um en espesor y consiste de dos regiones, una capa de cutina de células
epidérmicas y un revestimiento cuticular [Wilson y Sterling (1976), citados por los
autores]. La cutinizacion se extiende sobre los radios de la pared de la epidermis y
puede también tener lugar en la hipodermis. Se desarrollan tricomas desde la
epidermis, pero éstos desaparecen con la madurez. Cicatrices y espesa cutinizacion
de las c€lulas epidérmicas ocurren en el lugar donde se situaban los tricomas.

Segun cita Chamarro (1995), se dan diferencias genotipicas en el pericarpio y
piel, como la resistencia el rajado del mutante de piel adherente (ep) asociado a una
piel myy elastica que puede ser debida a la ausencia de hipodermis.

Mesocarpio con células parenquimaticas y haces vasculares. La columnela
suele estar menos pigmentada que las paredes, pudiendo incluir grandes espacios de
aire, lo que le da al tejido un aspecto blanquecino.

Endocarpio, consiste en una capa unicelular recubriendo tos 16culos.
Cambios anatémicos ocurren en las células del pericarpio durante la primera
semana de desarrollo del fruto. Uno o dos dias después de la fecundacion del dvulo,

las pequefias vacuolas dentro de cada célula se combinan a formar una vacuola
central (cita a Mohr y Stein, 1969), entonces el citoplasma es reducido a una delgada
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capa periférica en las siguientes dos semanas,

Tejido placentario.

Al principio del desarrollo del fruto la placenta comienza dentro de los 1oculos a
rodear las semilias dentro de los primeros 10 dias y cubre toda la cavidad locular en
los proximos dias. En frutos inmaduros, el tejido placental es firme, pero en los frutos
maduros, la pared celular comienza a debilitarse, y el tejido locular de un fruto verde
maduro es gelatinoso. En etapas posteriores, ¢l fluido intracelular se va acumulando
en los léculos. A pesar de la degeneracion, el protoplasto normalmente permanece
intacto. (Atherton et al., 1986)

Pigmentos del fruto
Los dos grandes grupos de pigmentos que encontramos en tomate son las
clorofilas y los carotenoides.

4.2. MADURACION DEL FRUTO.

Durante la maduracion del tomate se producen cambios importantes en el color,
la composicion, aroma, sabor y textura, incidiendo éstos en que sea mas o menos
atractivo para el consumidor. El tomate, por su comportamiento respiratorio durante
la maduracion, se clasifica como frute climatérico. (FAQ, 1993, Chamarro, 1995)

La maduracién climatérica es la de los frutos que pueden cosecharse cuando
han alcanzado su pleno desarrollo pero no han empezado a madurar. Esos frutos
pueden madurarse natural o artificialmente. (FAQ, 1993)

Algunos de los cambios importantes en la composicién que ocurren durante la
maduracion del tomate se muestran en el cuadro N° 4.1. Muchos de estos cambios
pueden ponerse de manifiesto cuando ¢! fruto verde-maduro es separado de la planta
y s¢ le permite madurar. Por la tanto resulta que algunos Gltimos aspectos de la
maduracidn dependen del metabolismo de compuestos va existentes en el fruto y no
son dependientes de materiales importados desde la planta madre. Sin embargo, esto
no significa que la calidad del fruto que madura despugs de ser cosechado es idéntica
en todo aspecto con la del fruto que se permitio llegar a la completa madurez sobre la
planta. (Grierson y Kader (1986))
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FACULTAD . SRV I TT %
Rushing (1992)" indica que ¢l tomate en EEUU, se cosecha en un estado verde-
maduro, lo que no le confiere buena calidad interna.

CUADRO N° 4.1 CAMBIOS EN LA COMPOSICION DEL, TOMATE DURANTE
SUMADURACION

Degradacién del almiddn y produccién de glucosa y fructosa
Pérdida de clorofila

Sintesis de pigmentos como B-caroteno y lycopeno
Incremento en disolucion de pectinas resultando un ablandamiento y degradacion de la pared

Produccién de sabor y aroma combinado

Incremento en 1a relacion de dcido citrico y acido malico

Incremento en gcido glatéimico

Descomposicion del alcaloide toxico g-tomatina.

Elaborado basAndose en Grierson v Kader (1986)

La produccién del color rojo del fruto maduro s debida a la destruccion de la
gslorofilay de la excesiva acumulacion de los carotenoides, B-caroteno y lycopeno, en
tanto los cloroplastos se transforman a cromoplastos. Aunque los plastidios del fruto
verde sintetizan pequefias cantidades de carotenoides, esta acumulacién en el fruto
implica la operacion de una separacion determinada de enzimas que desencadenan el
comienzo de la maduracion. (Grierson y Kader (1986))

4.2.1. Momento de cosecha.

La calidad y el estado general de los productos frescos no puede mejorar
después de la cosecha. La adopcidn de practicas aconsejables, después de la cosecha,
puede prolongar la vida util de las frutas y hortalizas (postcosecha), pero sélo en la

" RUSHING, J. 1992. Notas del Seminario organizada por INLA LAS BRUJAS setiembre 1992, Canelones Uruguay. Materiel no publicado.
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medida en que lo permitan su calidad y su estado en el momento de ser cosechadas.
(FAO, 1993)

La temperatura tiene un imporiante efecto en Ia velocidad de maduracion del
tomate, por lo cual la madurez comercial dependera de ésta y del tiempo a Ia
comercializacion o en llegar al consumidor, asi como por las exigencias del mercado
de destino, segun sefiala Riquelme (1995). En este sentido, Aldabe y Aldabe (1980),
indican que para envios a mercados distantes, se cosecha en verde maduro o verde
amarillo y pinton. Para mercados proximos se deja que los frutos alcancen su
madurez en la planta.

La recoleccion se realiza manualmente y es la operacion de mayor repercusion
econdmica en los costes de cultivo, Antes de comenzar el manipuleo de los frutos en
su preparacion para el mercado es conveniente dejar pasar algunas horas para que los
tomates pierdan turgencia y, puedan ser manejados sin sufrir dafios para luego ser
empacados en los envases correspondientes {(Aldabe y Aldabe, 1980; Riquelme,
1995).

De acuerdo con lo citado por Rushing (1992) la temperatura tiene efectos en la
maduracion de tomates, debiendo ser tenido en cuenta al momento de la toma de
dectsion de la cosecha:

a 10°C un tomate rosado madura en 16 dias
a 20°C un tomate rosado madura en 4 dias.

4.2.2. Efecto de |la temperatura sobre la madurez del tomate.

En el mantenimiento de Ia calidad el manejo de las temperaturas es critico,
siendo estos frutos muy sensibles al frio. Resulta importante el control adecuado de
las temperaturas requeridas por ¢l tomate en el mercado y durante el manipuleo. Debe
tenerse en cuenta el estado de maduracion en el momento de establecer las
condiciones de conservacion frigorifica de los tomates. (Hardenburg et all (1986);
Genta et all (1992) y Riquelme (1995))

Rushing (1992) indica que todos los tomates, dentro de un mismo envase,
deben tener el mismo grado de madurez. El autor cita los siguientes estados de color
utilizados por el USDA: verde-maduro, quiebre de color, cambio de color, rosado,
rojo claro y rojo.
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Riquelme (1995) sefiala que la temperatura de conservacién durante el
transporte y el almacenamiento en cdmara frigorifica depende del estado de madurez:
para tomate verde-maduro debe ser superior 2 12-13 °C, y para tomates maduros
debera ser entre 5-9 °C; citando a Kasmire y Cantwell recomienda para los tomates
maduros de 10 a 12 °C. Hardenburg et al. (1988) con relacion al tomate establecen
que son muy sensibles al frio, y que las temperaturas de almacenamiento
recomendadas difieren de acuerdo con el grado de maduracion de la fruta.

Hardenburg et al. (1988), indican que los tomates mas maduros soportan
temperaturas mads bajas que los pintones; bien maduros se pueden conservar durante
varios dias entre 7 y 10°C. El mantenimiento prolongado de tomates maduros a 5°C o
menos resulta en la pérdida de color, vida comercial y firmeza. Tomates totalmente
maduros pueden conservarse entre 0 y 1,5°C hasta por tres semanas, aunque
utilizables, no seran frutos de alta calidad comercial.

Baron et al (1993) indican que los frutos verde maduros son mas sensibles a
bajas teraperaturas, decreciendo la sensibilidad a medida que avanza en el grado de
madurez. Indican los autores que los periodos de enfriamiento para la fruta son
acumulativos, se suman los frios acumulados en las distintas etapas (campo,
transporte, almacenamiento, etc.), considerando temperaturas bajas las menores a 12
G 13°C.

Gentza et al. (1992) citando varios autores, resaltan la importancta del control de
las temperaturas del tomate en el mercado y durante la manipulacion.

Se presenta en el cuadro N° 42 el efecto de la temperatura sobre el
almacenamiento de Jos tomates segtn su estado de madurez.
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CUADRO N° 4.2 Efecto de la temperatura en la conservacién del tomate

16

Estado de madurez | T °C Dias Observaciones Fuente
Verde maduro 0 1 Exposicion critica (a)
5 3 n " (a)
7, 5 5 " " {a)
5a7 7 Al colocarlos al ambiente de 25°C, dan muestras (e)
de decoloraciones
10 8 Exposicién critica (a)
12a13 21 Periodo de conservacién sin problemas (e)
12al5 s/d HR de 85 a 90%, buena conservacion (c)
Comienza a Virar 18222 6 Llegando maduro al 6° dia (a)
20 3-4 Maduracion completa, pudiendo ser (e)
comercializado sin riesgo de senescencia
"
28 2 Debe ser inmediatamente comercializado; hay (e)
riesgo de senescencia inmediata
Pintén 0 6 Descomposicion durante la maduracién, luego del|  (b)
periodo
5 9 W " a))
<10 s/d Susceptibilidad a Alternaria (b)
10a12 14 Almacenados con buenos resultados (e)
11al2 s/d Ideal almacenamiento y transporte (a)
i3 14-28 | HR de 85 a 90%, color cambia gradualmente, (a)
comienza madurar
14216 7-14 | Optimo para retardar la maduracién (b)
18a2l 4-6 Madura éptimamente (a-b)
>22 s/d Toma color naranja o amarillo, Se ablanda y (a)
pierde sabor
Coloreado <10 s/d Pierde sabor, ablandamiento (a)




Estado de madurez | T °C Dias Observaciones Fuente
Rosado 0 2 Exposicion critica (a)
5 5 W (a)
7,3 8 y (a)
10 12 ¢ 8 (a)
18a22 4 Liegando maduro al 4° dia (a)
Rojo Pdlido 10 7 Tiempo méaximo conservacion (b)
Rojos 5a9 7-21 | Periodo almacenamiento, titil (d)
5al0 7 Luego consumir inmediatamente (a)
Rojo Maduro 18a22 1 Comercializar inmediatamente (a)
10al2 s/d Conservacion recomendada (c)
8a10 14  |Mantenidos sin problemas ©
- 7210 varios | Sin problemas ] (b)
<5 varios | Pérdida de: color, firmeza y vida comercial (b)
2a$s 4 Tiempo méximo, luego pierde color y firmeza. (a)
Bien Maduro 0als 21 Bien maduro al guardar. Luego si bien son ®)
utilizables, han perdido calidad y si les queda
vida comercial, ésta es muy corta.
g/d= sin datos, el autor no determina.
Elaboracién propia, basandose en las siguientes fuentes: (a) Genta et all (1992); (b) Hardenburg et all (1988); (c)
Riquelme (1995); (d) Wills et all (1984); FRUPEX (1995).
4.2.3. Relacion de la firmeza con el estado de madurez del tomate.
Segin la descripcion realizada por J. Chamarro (1995) las modificaciones

. estructurales mas importantes, durante la maduracion tienen lugar en la pared celular
y en los cloroplastos; lo cual se traduce en un ablandamiento del tomate,
| percibiéndose como menor firmeza.
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El consumidor de tomate fresco, como indica Riquelme (1995), realiza la
eleccion seglin los atributos externos que pueden ser percibidos por la vista y el tacto,
incidiendo en la compra fundamentalmente el color y la firmeza.

Es de esperar que los frutos menos firmes se correspondan con estados de color
mas rojos, como indican B. Pantastico et al.(1979) citando a Spencer (1965).

Los principales constituyentes de la pared celular de la fruta son sustancias
pécticas, hemicelulosa, celulosa y proteinas. Los compuestos de pectinas indisolubles
actGian como ligamentos de la faminilla media y son los responsables principales de la
firmeza de la fruta. (Genta et al. 1992).

En los tomates, la despolimerizacién de las sustancias pécticas es indicada por
una disminucién en la viscosidad de sus sales a medida que avanza la maduracion; se
amplia la degradacion de la pared celular y, en el fruto muy madure las paredes son
muy fragiles. Siendo la poligalacturonasa la enzima mas importante en el
ablandamiento del tomate. Esto produce una textura blanda, jugosa, y hace al tejido
del fruto susceptible al dafio mecAnico asi como a la penetracion de patdgenos.
(Chamarro, 1995).

4.3. DANOS Y CAUSAS DE DETERIORO DE LOS TOMATES
DURANTE LA COMERCIALIZACION,

"...Cuando se recolectan los productos frescos, los procesos vitales contintan,
aunque en forma modificada. Teniendo en cuenta que una vez cosechados ya no
pueden reponer las sustancias nutritivas ni el agua, los productos han de utilizar sus
reservas almacenadas, y cuando éstas se agotan se inicia un proceso de
envejecimiento que conduce a la descomposicion y a la putrefaccion... Su vida
después de la cosecha depende del ritmo de pérdida de agua, el producto muere y se
descompone. Cualquier factor que acelere el proceso puede hacer que el producto se
vuelva incomestible antes de que llegue al consumidor." (FAQ, 1993)

Genta y otros (1992) citan datos de 1984 para el mercado de Nueva York,
donde aparece como principal causa de pérdidas las debidas a desdrdenes parasiticos
(6,5%), en tanto las pérdidas por dafios fisicos son menos frecuentes (1,1%).
Riquelme (1993), citando a Ceponis y Butterfield (1979), ubica las pérdidas durante
la comercializacion del tomate entre 11,4 y 14,2%, asignandole la mayor parte a la
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accion de agentes patdgenos (principalmente hongos), y en menor proporcidn a
dafios mecanicos; si sefiala que es necesario que los frutos sufran alguna lesion en su
epidermis para que los microorganismos puedan penetrar al fruto.

En el caso de Uruguay, C. Croce (1988), citando a (G. Macé, presenta para ¢l
"Nivel Mayorista” en tomate los siguientes porcentajes de incidencia de cada tipo de
causa en el total de alteraciones:

Mecanicas 37,38 %
Fisiologicas 30,51 %
Patologicas 24,28 %
Genéticas 6,70 %
Plagas 111 %
Total de causas 100,00 %

4.3.1. Dafios fisicos.

En relacion con este tipo de dafie Baron et al. (1993) sefialan, para el caso de
Buenos Aires, que el dafio mecanico produce méas defectos durante la
comercializacion que todos los otros problemas combinados, incluyendo
podredumbres. En dicho trabajo se indica como un problema grave, dado que
productores y fleteros no reconocen lo dafiino que resulta golpear la fruta en el
manipuleo. Los autores indican que ¢l problema comienza en la cosecha y continlia
hasta el consumo final del producto.

Como se sefiala en el Manual de FAQO (1993), la mantpulacion negligente del
producto fresco es causa de magulladuras internas que dan lugar a un deterioro
fisiologico anormal 0 a hendiduras y grietas de la piel, que aumentan rdapidamente la
pérdida de agua vy aceleran el proceso normal de modificaciones fisiologicas. Las
grictas en la piel también propician las infecciones por los organismos patdgenos
causantes de la descomposicidn.

Se sefiala por FAO (1993) que el elevado contenido en humedad y la
conststencia blanda de las frutas las hacen vulnerables a las lesiones mecénicas, que
pueden producirse en cualquier etapa, desde el cultivo hasta la venta al por menor,
por las causas siguientes:
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* practicas de recoleccion poco cuidadosas;

* utilizacion, para la cosecha o la comercializacién, de cajas
inadecuadas, con astillas, bordes afilados, clavos o grapas salientes;

* colocacion, en las cajas utilizadas para la cosecha o la
comercializacion, de un niumero excesivo o insuficiente de piczas;

* manipulacién poco cuidadosa, por ejemplo,, dejar caer, arrojar o pisar
¢l producto o las cajas llenas durante la clasificacion, el transporte o la
comercializacion. (FAQO, 1993).

Como advierte J. Rushing (1992) debido a un pobre manejo en postcosecha se
puede perder todo lo invertido en producir y envasar tomates de muy alta calidad.
Sefiala para el caso de Uruguay que es comin ver machucones ast como también
cortes y heridas por inadecuado llenado de los envases y mal manejo de los mismos.

Las cicatrices en los frutos responden principalmente a abrasiones segin se
explica por Vigliola y Calot (1982), quienes indican que son mas sensibles los frutos
verde-maduros que los que ya han tomado color; donde la simple humedad sobre los
tomates en el campo permite adherir a la epidermis polvo y arena, facilitando asi las
abrasiones.

En el Manual de la FAO (1993) se indican como algunas de las formas que
pueden presentar las lesiones de origen mecanico, las siguientes:

* agrietamiento de los frutos... como consecuencia del impacto cuando
se dejan caer {roturas);

* magulladuras internas, no visibles desde el exterior, causadas por
golpes,

* raspaduras o arafiazos superficiales de la piel y de la capa exterior de
las células;

* aplastamiento.

Como resultados de los dafios de origen fisico se producen alteraciones
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fisiologicas, teniendo efecto en las tasas de respiracion y etileno de tomates. Al
machucarse los tomates la tasa de respiracion aumenta a 50% o mds por varios dias; y
la tasa de etileno aumenta 100% o mas. Estos niveles altos, implican que el producto
tiene una vida de postcosecha mas corta. [Rushing (1992)]

Las magulladuras, que dejan la piel ntacta y pueden no ser visibles por fuera,
como se indica en el Manual de la FAO (1993), son causa de aumento del ritmo de
respiracion y de la produccidn de calor; decoloraciéon interna como consecuencia de
la lesion de los tejidos; sabores andmalos, como resultado de reacciones fisioldgicas
anormales en las partes dafiadas,

Las lesiones que atraviesan o raspan el recubrimiento exterior del producto
offecen punto de entrada para los mohos y bacterias causantes de la descomposicién;
aumentan la pérdida de agua por la zona dafada; causan aumento del ritmo de
respiracion y, por consiguiente, de la produccion de calor (FAO 1993). J. Rushing
(1992) agrega a estas consecuencias una mala apariencia del producto.

Segun expresan Wills et al. (1984) las lesiones por impacto se producen por la
aplicacion brusca de una fuerza, como dejar caer los envases, 0 a consecuencia de los
choques que pueden tener lugar durante el transporte, los autores establecen que las
vibraciones comunes durante el transporte generan abrasiones de diferente intensidad
desde simples sefiales de frotamiento hasta la perdida de la piel o hasta parte de la
zona carnosa de Ia fruta. Se seiiala por parte de los autores, que cuando se envasa un
producto deben tenerse en cuenta, para evitar lesiones por vibracion, que los frutos
no deben cambiar de posicidon unos con respecto a otros, ni con respecto a las paredes
del envase; el envase debe estar completamente Heno, pero no en exceso o
aumentaran las lesiones por compresion ¢ impacto. Concluyen los autores que la
mejor proteccion contra las lesiones durante el transporie es la que proporciona un
manejo cuidadoso de los envases.

Rushing (1992) cita para el caso de tomates de calidad "premium”, el uso de
bandejas dentro de las cajas, de manera de prevenir los dafios de origen mecénico y
SUS consecuenclas.

Con relacion al grado de susceptibilidad del tomate a diversos tipos de lesiones

mecanicas, Wills et al. (1984) citando varios autores, diferencian respecto al grado de
madurez las siguientes:
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Tipo de lesion Tomate verde Tomate maduro

Compresion Susceptible Susceptible
Impacto Intermedto Susceptible
Vibracion Intermedio I[ntermedio
43.1.1. Frutos con machucén segin madurez.

Como sefialan varios autores, la susceptibilidad de los tomates al dafio fisico
estd muy relacionada con ¢l estado de madurez del fruto. (Wills et al. 1984, Grierson
y Kader 1986),

Segun indican Vigliola y Calot (1982), citando a MacLeod, la susceptibilidad a
dafios por golpes aumenta con la madurez, siendo de esperar que una mayor
proporcion de los frutos machucados corresponda a los estados de madurez mas
avanzados.

4.3.2. Dafos fisioldgicos.

A continuacion se presentan los dafios de origen fisioldgice con sus causas y
consecuencias mas importantes.

a) Fruto deforme. Segin indican Tello y del Moral (1995) las deformaciones
del fruto pueden estar causadas tanto por el abuso de hormonas para favorecer la
fecundacién como por herbicidas (tipo 2,4-D o MCPA). También citan los autores
que la incidencia de factores ambientales, provocan ahuecamiento y la manifestacion
de formas angulares en los tomates. En casos de elevada humedad ambiental se
produce una agregacion del polen sobre algunas flores quedando otras sin fecundar;
se forman, de las flores sin polinizar, frutos agalletados (pequefio, aplastado y
triangular) siendo simplemente ovarios desarrollados.

Vigliola y Calot (1982) mencionan el caso del cultivar Platense en la Argentina
que presenta frecuentemente deformaciones por fasciacion floral, denominando a
estos tomates deformes como florones. Los autores consideran que este tipo de
deformacion es un problema genético-ambiental. Los frutos deformados son de gran
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tamafio y con mayor nimero de léculos, irregulares en forma y tamafio, que los
normales.

Para el tomate primor, Genta et al. (1992) cita la malformaciéon denominada
como "Cara de Gato", mencionando entre las causas la incidencia de reguladores del
crectmiento como el 2,.4-D.

Entre las anomalias de la forma de los frutos de tomate, D. Blancard (1992)
presenta; fruto fuertemente acostillado y deforme, fruto hueco y deforme, fruto muy
deforme con cicatrices suberificadas (cara de gato = "Catface") y fruto amamelonado
(presenta mamelones en la extremidad del fruto). El autor, entre los factores
agroculturales y climdticos que son susceptibles de perturbar la formacion de las
flores y del polen asi como la liberacion de éste, cita las sigutentes;

* suelo demasiado frio, causa carencia de fosforo,

* periodos diurnos demasiado cortos y poco luminosos;

* un exceso de nitrégeno,

* humedad relativamente elevada o atmosfera demasiado seca,

* temperaturas ambientales demasiado bajas durante la noche, o demasiado
elevadas;

* mala aplicacién de sustancias de crecimiento ocasionando fitotoxicidad,
provocando frutos demasiado acostillados u ondulados, huecos, apezonados,
deformes o blandos.

b) Fruto decolorado. Este desorden como maduracidon en manchas, fondo verde
o amarillamiento solar, fue descrito primero por Bewley y Minges (1926) manchas
duras de tejides de color verde, amarillo o translicidos, intercalados con el color rojo
caracteristico de los tomates maduros. Luego otros autores describieron
anatémicamente que el parénquima que rodea a los haces vasculares de la pared
externa del fruto es necrdtico y estd desorganizado, como resultado aparente de una
reaccion de esfuerzo. Se legd a determinar que los tejidos afectados pueden tener un
color opaco o pardusco, estan lignificados y contienen almidon. (Er. B. Pantastico et
al. 1979)
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Grerson y Kader (1986), citando a Davies y otros, mencionan que si bien las
causas exactas de que los frutos presenten zonas de maduracion irreguiar todavia no
se conocen, no obstante existe una relacion entre la concentracion de potasio y
mirbégeno Inorganico en el suelo y el nivel de maduracion de los frutos. A este
respectc  Tello y del Moral (1995) indican que la maduracion no uniforme
(manifestandose como coloracion dispareja) se asocia, con poca precision, a exceso
de nitrdgeno, carencia de potasio, exceso de humedad en el suelo entre otras causas.

Blancard (1992), menciona que para el jaspeado de! tomate (o Blotchy
ripening) existen diferencias de sensibilidad varietal, debiéndose tener en cuenta que
deficiencias en potasio y boro se pueden asociar con éste; menciona también que una
conductividad eléctrica demasiado escasa del suelo o de la solucidn nutritiva
favorece la manifestacion de este defecto. El autor indica que de una forma general,
ataca a particularmente a los cultivos al principio de la primavera o al final del otofio
bajo cubierta.

Algunas de las caracteristicas bioquimicas de los frutos verde-maduros son
retenidas durante la maduracion en el tejido manchado. La seccion manchada tiene
un patron metabdlico independiente del desarrolle del tejido normal. (Er.B.
Pantastico et al. 1979).

En referencia a la relacién de la clasificacion con este tipo de dafio, Baron et al.
(1993), mencionan para el caso de la Argentina, que estos frutos son descartados en
general en el galpon de empaque.

¢) Hombro verde Pantastico et al. (1979) citan a Lipton {1970) como quien
demostré que la coloracion deficiente de los hombros de los tomates no es
principalmente un efecto de calor, sino el resultado de radiaciones de onda corta. Por
lo que este investigador propuso el término "amarillamiento por el sol” en lugar de
“maduracion en manchas" ¢ "fondo verde”, indicando que se debe a un efecto de la
radiacion solar. La radiacion de onda corta puede tener dos efectos: reducir la sintesis
de carotenoides en frutos manchados (amarillos y rojos) e inhibicién de la
produccion de etileno en los frutos afectados por el "fondo verde” (rojos y verdes)
(Pantastico et al. 1979).

En referencia a este desorden, Genta et al. (1992), lo separan del de maduracién
rregular. Estos autores lo relacionan con susceptibilidad varietal. Sefialan también,
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que este tipo de alteracidn en la coloracion, en algunos paises es preferida por los
consumidores.

d) Cicatriz lefiosa apical. Es la cicatriz en el fruto correspondiente a la zona del
estilo del ovario, Tello y del Moral (1995) mencionan a ésta en una lista de
alteraciones y anomalias, como Cicatriz estilar lefiosa. Blancard (1992) considera ésta
como frecuente afectando particularmente a los frutos precoces y en especial
variedades multiloculares, atribuyen su aparicion a condiciones desfavorables
durante floracion y cuajado.

e) Podredumnbre apical. Esta alteracion segin Tello y Moral (1995) comienza a
manifestarse en el polo opuesto al pedunculo, mediante la formacion de pequefias y
nuimerosas necrosis que al confluir dan lugar a una mancha casi circular, deprimiday
con bordes bien marcados, capaz de cubrir a la mitad del fruto. Posteriormente es
comin la invasién de Alternaria, Clodosporium, Fusarioum, etc.

En relacidn con esta alteracion fisiologica Blancard (1992) sefiala que se
observa frecuentemente en todos los tipos de cultivos y con particularidad en los que
se riegan a manta. El autor relaciona la manifestacion de esta necrosis apical a una
falta de calcio al nivel de fruto. En este sentido en el Manual de FAO se sefiala que el
desequilibrio entre el grado de humedad y el calcio puede hacer que se pudra la punta
de los capullos en los tomates. (FAO, 1993)

Grierson y Kader (1986) indican que la incidencia y severidad de la
podredumbre apical esta influenciada por la deficiencia de calcio resultado de un
madecuado abastecimiento en el suelo y/o por condiciones que reducen la
traslocacion del calcio hacia el fruto. La incidencia de este defecto, segln estos
autores, se incrementa marcadamente cuando la concentracion de calcio en el fruto es
menor del 0,08% del peso en materia seca, y superando valores mas alla del 0,12%
raramente ocurre el desorden.

La podredumbre apical se corresponde con el colapso de las laminas medias de
las células de la pulpa, debido a una insuficiente alimentacion calcica. Dicha carencia
de calcio puede estar inducida por falta de boro, siendo también las deficiencias
hidricas otra de las causas en suelos con buen nivel de calcio (Telio y Moral, 1995).

Como sefialan Vigliola y Calot (1982) esta enfermedad se presenta
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- esporadicamente en postcosecha, dade que la mayor parte de los frutos afectados
- aparecen en el campo, pueden éstos ser eliminados en el momento del empagque.

f} Cuello amarillo. La zona peduncular a pesar de la maduracion del fruto
permanece amarilla (Tello y Moral, 1995)

Con relacién a esta enfermedad Blancard (1992) seifala como condiciones
propicias para que se manifieste: temperaturas superiores a 25°C en la proximidad de
la maduracion, importantes vanaciones entre las temperaturas diurnas y nocturnas,
bajas temperaturas durante el crecimiento, fertilizaciones escasas en potasio, vartando
entre variedades. Luego de la cosecha se puede manifestar si se mantienen los
tomates al estado de viraje a temperaturas superiores a 22°C,

g) Golpe de sol. Indica Blancard (1992) que es frecuente observar manchas que
se desarrollan en la cara de los frutos expuestas al sol; en general pocos frutos son
atacados. Indica el autor que los dafios son méas graves cuando los frutos estan menos
protegidos por el follaje de las radiaciones solares; afectando a menudo a los frutos
todavia verdes de los cultivos al aire libre.

Se sefiala por varios autores que cuando la fruta es expuesta directamente a los
rayos solares, su temperatura se puede elevar 10°C o mas sobre la temperatura del
aire. Si la temperatura en la fruta excede los 30°C por cierto periodo, la parte afectada
s¢ toma amarilla permaneciendo asi durante la maduracion. Cuando excede los 40°C
en la parte afectada {quemado de sol), ésta se torna blanca. Siendo la fruta verde mas
susceptible que la madura. (Genta et al., 1992; Griegson y Kader, 1986).

En cuanto al Golpe de sol Tello y Moral (1995} apuntan que ocurre al final del
crecimiento del fruto, cuando éste se expone a los rayos directos del sol después de
un desarrollo sombreado. Los dafios son mas acusados en las variedades de
coloracion uniforme.

Vigliola y Calor (1982) manifiestan que esporadicamente llegan al mercado
tomates con esta dolencia, debido a la seleccion que se lleva a cabo durante la
cosecha. En cuanto a los sintomas indican que para el cultivar Platense aparecen las
manchas generalmente en el hombro del fruto, pudiendo observarse tanto en los
tomates verdes como en los rojos.
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h) Fruit pox o pustulas. Grierson y Kader (1986), citando a Ilker et al.. indican
que sobre tomates inmaduros y verde-maduros se nota sobre la superficie intacta del
frito pustulas verde oscuras redondas, alargadas o irregulares. Estas pustulas se
vuelven doradas al madurar el fruto tanto en la planta como fiiera de ella. Sobre
frutos madurados en la planta, las pustulas amarillas pueden desarrollar hacia lesiones
necroticas de colores bronceados. Los primeros dos estados de este desorden no le
quitan considerablemente calidad visual a los tomates pero el Fruit pox es antiestético
¢ incrementa las chances para ingreso de patogenos en el fruto. La susceptibilidad a
esta afeccion es genética.

Blancard {1992) describe a esta alteracion como pequefias grietas con labios
claros y secos, de origen genético que afecta a los frutos de variedades de tomates en
las cuales un gen recesive estarfa implicado. Agrega que no se conocen las
condiciones que favorecen su aparicion. Indica que en Francia es una afeccion rara
de observar. Aparece especialmente en los frutos verdes, coincidiendo en la
descripcion citada por Grierson y Kader respecto a su evolucion.

Para Tello y del Moral (1995) las puastulas son un defecto genético de la planta,

agregando que las pequefias manchas llegan a adquirir aspecto pustuloso de
consistencia corchosa.

i) Russeting. Anomalias productoras de suberificaciones y pequefias hendiduras
(Tello y del Moral, 1995). Para Blancard (1992) la aparicion del aspecto aspero o
lefioso de la cuticula se da cuando ciertos pesticidas se sobredosifican o aplican en
malas condiciones, las quemaduras superficiales ocasionadas a veces en los frutos
hacen sus cuticulas mas suberificadas y por tanto menos elasticas, durante el
crecimiento del fruto tienden a mostrar una serie de grietas a menudo concéntricas.

1} Cracking. Las hendiduras o grietas de crecimiento se¢ mantfiestan en
diferentes situaciones, mas particularmente en los cultivos entutorados al aire libre.
Siendo las plantas poco vigorosas, con follaje reducido, las més sensibles (su débil
evapotranspiracién no atentian suficientemente ¢l exceso de agua que llega a los
frutos), existen diferencias varietales, las variedades de fruto grueso tienen tendencia
a ser mas sensibles a esta alteracion (Blancard, 1992).

La bibliografia indica que periodos secos seguidos de lluvias 0 negos, pueden
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provocar agrietamientos de crecimiento en los tomates. Pudiendo, también,
manifestarse después de un aumento brusco de la temperatura, que provoca rapido
crecimiento de los frutos. (Blancard, 1992; Genta et al., 1992; FAQ, 1993)

Las rajaduras de crecimiento se caracierizan por la ruptura o rajadura del fruto,
por lo comin alrededor del exiremo peduncular (concéntricas) o de la cicatriz del
tallo hacia abajo, por los hombros del fruto (radiales). Las lluvias abundantes y las
temperaturas elevadas favorecen el crecimiento rdpido y predisponen a los tomates a
las rajaduras de crecimiento (Frazier, 1935; citado). La causa especifica de la ruptura
puede ser una expansion no coordinada de los tejidos durante el crecimiento o
simplemente un fenomeno de turgencia. (Er.B. Pantastico et al. 1979)

Varios autores citando a Cortner (1969) indican que la susceptibilidad de los
cultivares se encontrd relacionada con el grado de aplanamiento de las células
epidérmicas y la extension del sistema vascular, Jos tomates resistentes a las rajaduras
tienen un sistema vascular mas extenso, lo que esta relacionado con la distribucion
del agua en el fruto. (Er.B. Pantastico et al. 1979, Vigliola y Calot, 1982)

j.1) Cracking concéntrico. Vigliola y Calot (1982} indican que las rajaduras
concéntricas son en su mayor parte superficiales. Al respecto sefialan que las
rajaduras superficiales en general no dejan tejido interno expuesto pemmitiendo,
cuando los cortes son pequefios, la venta del tomate sin afectar mayormente su
calidad comercial,

j.2) Cracking radial. Vigliola y Calot {(1982) indican que las rajaduras radiales
pueden ser superficiales o profundas. Sefialan que las lesiones que no profundizan en
general cicatrizan con facilidad.

i.3) Cracking radial con rajado profindo. Viglola y Calot (1982) indican que
las rajaduras radiales profundas cicatrizan con menor facilidad pudiendo dejar tejido
inferno expuesto, también se constituyen en puertas de entrada de diferentes
patégenos, los cuales pueden quedar localizados o invadir los tejidos determinando
podredumbres. Estos autores aconsejan descartar este tipo de frutos durante la
cosecha.

Segun lo expresado por Vigliola y Calot, no seria de esperar que se encontraran
en una central mayorista tomates con esta dolencia.
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4.3.3. Darios por enfermedades.

"Toda materia viva estd expuesta a ataques de parasitos. El producto fresco
puede quedar infectado, antes o despues de la cosecha, por enfermedades difundidas
por el aire, el suelo y el agua. Algunas enfermedades pueden atravesar la piel intacta
del producto, mientras que otras solo pueden producir infecciones cuando ya existe
una lesidén. Ese tipo de dafio es probablemente la causa de pérdidas del producto
fresco.,. Las enfermedades causadas por hongos y bacterias suelen dar lugar a
pérdidas de productos frescos. En cambio, las enfermedades viricas, que pueden
producir graves pérdidas en los cultivos, no constituyen un problema grave después
de la cosecha." (FAO 1993).

Con relacién a las pérdidas causadas por enfermedades después de la cosecha
se pueden clasificar en dos categorias: de cantidad, y de calidad (FAQ, 1993)

"Las perdidas de cantidad. las mas graves, ocurren cuando la penetracién con
detenimiento del proceso de descomposicion hace que el producto no sea apto para el
consumo. A menudo es el resultado de la infeccién del producto en los campos antes
de la cosecha.”

"Las pérdidas de calidad, son las que afectan solo a la superficie del producto.
Pueden causar imperfecciones de la piel que rebajan el valor de un producto
comercial "

Los datos, tanto para Nueva York (Genta, 1992) como para Europa (Riquelme,
1995) presentan a las enfermedades entre las principales causas de dafio en tomates
en los centros mayorista, en tanto como sefiala para nuestro pais Macé (1986) citado
por Croce (1988), en la comercializacion local del tomate la incidencia relativa de los
dafios por enfermedades es menor.

Rushing {1992) cita que para EEUU se considera como nivel aceptable un 2%
de pudriciones totales.

a) Virus. Los sintomas de virus considerados, se corresponden principalmente

con anomalfas en la coloracién y en menor proporcion a deformaciones del fruto con
aspecto abollonado (Blancard, 1992).
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b) Bacterias. Los frutos presentan sintomas caracteristicos descritos por
Biancard (1992) para Clavibacter, pequefias manchas blancas, pardas en el centro
(con el aspecto de un ojo de ave), en el caso de Pseudomonas se presentan pequefias
manchas circulares pardas llamadas excrementos de mosca, en tanto para
Xantomonas se presentan pustulas lefiosas superfictales con un halo oleoso.

¢) Podredumbre blanda. Pudiendo ser ocasionada por varios microorganismos:
Erwinia, Bacillus, Botrytis, Fusarium, Pythium, los Mucorales, entre otros, como cita
Blancard (1992). Estos microorganismos intervienen solos o en asociacion. Afectan
principalmente a los frutos maduros y mas particularmente a los pasados de maduros.

En referencia a la podredumbre blanda provocadas por Erwinia carotovora,
Vigliola y Calot {1982) sefialan que puede ser muy grave cuando se difunde durante
¢l transporte 0 en el periodo previo a la comercializacion, dado que esporadicamente
se convierte en problema durante el cultivo. Es un defecto grave dada la capacidad de
propagarse entre los demds envases de un lote durante el periodo de
comercializacion.

Condiciones predisponentes, alta humedad, principalmente agua libre, tomar en
cuenta que son microorganismos saprofitos los responsables de éstas.

d) Alternaria spp. Este hongo ataca las frutas, va en el cultivo, desarrollando
manchas oscuras de color negro en el punto de insercidn del tallo con el fruto. (Genta
etal, 1992).

Vigliola y Calot (1982) entre las medidas de control establecen la necesidad de
una ripida comercializacion de los frutos provenientes de plantas debilitadas, de los
de final de cosecha o de los sometidos a periodos prolongados de lluvias, dado que el
inoculo que ataca al follaje pasa a los frutos. Genta (1992) indica que en el packing
todas las frutas que presenten sintomas de alternariosis debe ser descartada.

¢) Botrytis. Los sintomas, descritos por Blancard (1992), en frutos sin aspecto
de pudnicién, se presentan como aniflos amarillentos a blancos difusos en frutos
maduros y en frutos mds verdes con anillos blancos ostensibles con una pequefia
picadura parda en el centro. Este sintoma, es denominado por Genta et al. (1992)
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como mancha fantasma, aflade que esta mancha no se extiende debajo de la
epidermis, no afectando la calidad interna. En frutes con podredumbre blanda, gris
beige, muy rapidamente recubierta de un enmohecimiento gris [Blancard (1992)].

4.3.4. Dafios por plagas.

"Aunque es poco frecuente que las pérdidas postcosecha de productos frescos
se deban a ataques de insectos u otros animales, los ataques localizados de esas
plagas pueden resultar graves." (FAQO 1993).

a) Dafio por Trips. Este insecto, del orden Thysanoptera, es picador suctor; pica
el tejido epidérmico y parenquimatico subyacente, inyecta saliva y luego aspira el
contenido de las células. Sintoma de este dafio en los frutos, el punteo necrético con
zona concava en la proximidad (Lacasa y Contreras, 1995).

b) Picadura de chinche. Esta plaga corresponde a las especies de Hemipteros,
larvas y adultos se alimentan succionando los jugos celulares de capas superficiales y
profundas del tejido provocando el vaciado de las células. Alrededor de las picaduras,
tipo pinchazo de alfiler, se aparece un aureola mas clara en los frutos verdes y blancas
aamarillas en los maduros (Blancard, 1992),

¢) Picaduras de insectos. Como indican Lacasa y Contreras (1995) éstas en los
frutos pueden facilitar la instalacion y el ataque de hongos.

d) Dafio por Scrobipalpula. (Polilla del tomate) Genta et al. (1992} describen a
este insecto como un microlepidoptero, siendo el adulto una mariposa pequefia que
deposita los huevos sobre las hojas de tomates, saliendo luego de ésos las larvitas las
cuales barrenan o realizan galerias en los brotes tiernos terminales, tallos y frutos.

Los ftutos atacados pierden su valor comercial aunque se observen pocas o
multiples perforaciones sobre la piel. En estas perforaciones se pueden desarrollar
pudriciones secundarias provocadas por hongos o bacterias. (Genta, 1992)
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44 CUERPOS EXTRANOS SOBRE LA SUPERFICIE DE LOS
TOMATES

Con relacién a la presencia de cuerpos extrafios sobre la superficie de los
tomates, se hace mencion a algunas Normas y Estandares de calidad para tomate. En
la norma de 1988 del M.G.A P se entiende como "limpio: el producto con buen
estado de higiene, libre de tierra u otro residuo adherido.."". En la norma N°23 de la
CEE citada en manual de FAQ (1989) entre los requisitos minimos se establece que
los tomates deben estar "limpios, en particular libres de toda traza de productos
quimicos”.

En las normas norte americanas de calidad para tomates, citadas por FRUPEX
(1993), se establece como uno de los primeros criterios que los tomates deben estar
practicamente libres de suciedades y de materias extrafias.

A efectos de que los tomates obtengan una adecuada presentacion comercial e
higiene, como sefiala Riquelme (1995), sera necesario separar y eliminar la suciedad
existente sobre la epidermis de los frutos. El origen de dicha suciedad, el autor lo
atribuye a tierra, polvo, restos de tratamientos, hojas, entre otros.

T Ministerios de (7. A. ¥ P, y de Economia v .. Transcripcion del Decreto 929/88 del 30412788 que fija las NORMAS DE CALIDAD PARA LA
IMPORTACICN DE FRAUTA, IFORTALIZAS Y FLORES. Art, 25°.
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5. MATERIALES Y METODOS

5.1. METODO GENERAL.

El estudic de la calidad del tomate de mesa producido en el sur del pais, se llevo
a cabo en el mismo Mercado Modelo, ubicado en la ciudad de Montevideo (Cadiz
3280). Las mediciones se efectuaron dentro del drea del puesto de cada uno de los
mayoristas fijos estudiados.

Previo a iniciarse el muestreo fue coordinado con los mayoristas el momento en
que comenzaban a recibir el producto especifico sobre el cual se realizarian las
mediciones: tomate de mesa producido a campo en los departamentos del sur de pais.

Habiendo abarcado el muestreo, un total de 16 semanas, del 18/12/95 al 1/4/96.
Las mediciones se realizaron el dia de mayor entrada de cada semana,
coincidiendo mayoritariamente con el lunes. Los trabajos se realizaron en el horario

de fincionamiento del mercado, desde las 22 horas del domingo hasta las 11 horas
del lunes.

5.2. ESTUDIOS DE CASOS.

Con el fin de realizar un estudio de casos fueron seleccionados tres operadores,
representando cada uno de €stos diferentes modalidades de comercializacion de este
producto.

5.2.1. Seleccidn de los gperadores.

Los criterios tomados en cuenta para su seleccién fueron los siguientes:
* operadores fijos, es decir con un puesto estable independiente del volumen de

entrada, en un mismo lugar y con un tamafio fisico constante durante todo el
afio;
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* que uno de sus principales rubros sea el tomate de mesa del sur, durante los
meses de Dictembre a Abril;

* que se pudieran identificar los lotes segiin su criterio de clasificacion;

* que no tuviera inconveniente en permitir el trabajo dentro de su puesto, y que
contara con el espacio necesario;

* que representaran, entre ellos modalidades distintas, tanto en tamafio como en
estilos de comercializacion;

* Jos volumenes comercializados del producto en estudio fileran historicamente
en el puesto representativos de esas modalidades;

5.2.2. Descripcién de los operadores seleccionados

5221, Mayorista 1, Serafino 2002:

Cooperativa de comercializacion organizada por productores remitentes.
Caracteristicas edilicias: se ubica en un puesto fijo en la plaza I del Mercado
ocupando 24 unidades de mercado (equivalentes a 48 mr) techados, en dos plantas,
con sobre piso donde se realiza el acopio y acondicionamiento de las mercaderias,
cuenta con lugares para "camara de maduracion de bananas con estufa”, sus limites
fisicos son rejas v paredes de material, puesto del tipo perimetral, cerrado con portoén,
consta de lugar para oficina.

Se caracteriza por ser el puesto de una cooperativa de comercializacion; los
productores mandan sus productos para ser comercializados en dicho puesto. En el
caso del tomate del sur, salvo momentos especiales, se comercializa de la misma
forma que lo manda el productor, habitualmente no se reclasifica en el puesto.

Representa operadores de medios a chicos. Se estima su volumen de

movimiento total en el puesto entre 2.000 y 9.000 bultos/mes, el tomate del sur
siendo su principal rubro representa el 25% para ¢l puesto.
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5222 Mayorista 2, Luis Marrero:

Productor con puesto mayorista fijo en la plaza M del Mercado, ocupando 34
unidades de plaza (equivalentes a 68 m’) techados con chapa acanalada, sin limites
laterales fisicos.

Se caracteriza por ser un productor con puesto fijo quien prepara la mercaderia
directamente para su puesto, o0 que es enviada por productores ya clasificada, La
mayor parte de las mercaderias son de sus propios establecimientos o productores que
realizan medianeria con ¢l, abasteciéndose también de otros productores que
eniregan en este puesto.

Representa operadores de medios a grandes. Se estima su volumen de
movimiento total en el puesto entre 5.000 y 10.000 bultos/mes, el tomate del sur
siendo el principal rubro representa el 70% para el puesto.

5223. Mayorista 3, Firma Vitar:

Operador mayorista ubicado en las plazas K y M, con un puesto que ocupa 132
unidades de plaza (equivalentes a 264 m) techados con chapa acanalada, delimitado
en sus costados por rejas utilizando como aislante cortinas de esterilla.

La mercaderia proviene de productores que traen directamente a éste puesto asi
como también hay lotes adquiridos dentro del mismo Mercado en otros puestos. Parte
de las planchas son repasadas y reclasificadas por sus propios operarios en el mismo
puesto, Cuenta con instalaciones, fuera del Mercado, para manejo de frio.

Abastece a una red de minoristas con sus propios vehiculos, siendo una de las
principales firmas en abastecer a la Cadena de Supermercados Disco con tomate.

Representa los operadores mas grandes del Mercado. Se estima su volumen de
movimiento total en el puesto en mas de 30.000 bultos/mes, siendo el tomate su
principal rubro representa el 10% del puesto.

5.2.3. Representatividad de las muestras.

La muestra realizada representd, durante el periodo en todo el Mercado
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Modelo, el 0,027% del tomate del Sur, en tanto en cada mayorista se estimé que la
misma representé en:

Mayorista 1 €l 0,5 % de su volumen en el periodo
Mayorista 2 €l 0,1 % de su volumen en el periodo
Mayorista 3 &l 0,15% de su volumen en el periodo

Se debe hacer notar que el mayorista 1 es el més heterogéneo y también de
menos volumen.

5.3 EXTRACCION DE ILAS MUESTRAS.

Las muestras fueron estratificadas, por mayorista, segin calidad comercial
declarada por cada uno de los agentes de acuerdo a su criterio comercial. Para ello se
le solicitd a cada uno que identificara los lotes de planchas que correspondian a cada
una de las tres principales calidades de tomate ofertadas en su puesto en cse
momento. Dentro de cada categoria de calidad se sorted la fila o grupo de filas segin
¢t caso, realizando luego un nuevo sorteo dentro de la fila con el fin de exiraer la
plancha a ser inciuida como muestra.

Aquellos envases que fueron catalogados por el mayorista como calidad
Especial/Primera, se consideraron para el analisis como Primera, y en los casos en

que se catalogaron como Primera/Segunda, se agruparon entre los de Segunda
calidad.

Una vez identificada la muestra dentro de cada mayorista, se comenzd por
separar la camada superior de la inferior, Agrupandose para cada camada, los frutos
segin el indice de madurez, obteniendo de esta manera tantos grupos como tipos de
madurez estuvieran presentes en la misma.

5.4 VARIABLES RELEVADAS,

Dentro de cada grupo de tomates seglin color, se registré la cantidad de frutos y
simultineamente se realizé la pesada de ese grupo de tomates de similar madurez. En
los casos en que se registraron frutos a ser descartados, €stos se tomaron como una
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categoria separada a los estados de madurez. (Ver anexo Ii, Planilla de relevamiento
de datos)

Para evaluar el didmetro, se pasaron por el calibre todos los frutos segiin grupo
de estado de madurez presente, registrandose el nimere de frutos que correspondian
a un tamafio dado.

Se realizo una observacion individual de cada fruto dentro del grupo por estado
de madurez respecto a todas las demdés variables, registrindose de esta manera la
cantidad de frutos con presencia de dichas variables. A continuacion se presentan las
variables relevadas.

5.4.1 Indice de madurez:

De acuerdo a los criterios de Ryall y Lipton, citados por Genta et al (1992), se
agruparon los frutos segun el porcentaje de colores predominantes incluyéndose en
una u otra categoria. Siendo estas categorias las siguientes:

- estado de maduracién 1, Verde Maduro: presenta inicio de amarillamiento en
zona apical;

- estado de maduracion 2, Comienza a Virar: no supera el 10% de la superficie
de 1a fruta con coloracion amarilla, rosada o roja,

- estado de maduracion 3, Virando o Pinton: las coloraciones amarilla, rosada o
roja, cubren mas del 10% y menos del 30% de la superficie de la fruta,

- estado de maduracion 4, Rosado: entre el 30 y el 60% de la superficie de la
fruta es rosada o roja, no se incluye el amarilio;

- estado de maduracion 5, Rojo Palido: mas del 60% y menos del 90% de la
superficie de la fruta presenta coloracién rosada o roja;

- estado de maduracién 6, Rojo: mas del 90% de la superficie es roja, no se
incluye el rosado.

- sobre maduro: aquel fruto que ha sobrepasado las caracteristicas propias del
tomate comercialmente maduro (Baron et al, 1993)
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5.4.2 Cantidad de frutos por envase

Se contaron los frutos uno a uno segun camada clasificandose previamente por
estado de madurez.

5.4.3_ Tamaiic del fruto

Se construy6d un clasificador multiple de acrilico segin criterios de calibre
definidos en el proyecto de reglamento técnico MERCOSUR para la fijacion de
identidad y calidad de tomate, en su Anexo XV (ver cuadro en Anexo I), de acuerdo
acomo se describe en e} Manual de Capacitacién de FAO (1993).

Las categorfas de didmetro fueron las siguientes:

Gigante: diametro mayor a 100 mm

Grande: diametro mayor a 80 mm y menor o igual a 100 mm
Mediano: diametro mayor a 60 mm y menor o igual a 80 mm

Chico: diametro mayor a 50 mm y menor o igual a 60 mm

Descarte por diametro: todo fruto cuyo didmetro fuera menor a 50 mm.

544 Peso medio c;e los frutos

Los frutos, una vez agrupados por estado de madurez, fueron pesados,
calcutdndose luego el peso promedio de los tomates segin cada estado. Para lo cual
se utilizd una balanza electronica digital modelo EEW con bateria recargable, nivel

. deagua, patas ajustables, con una precision de 1 gramo.

. 545 Forma delos frutos

1 La misma se compard con el modelo que proporcionado por la Catedra de
| Horticultura,

546 Firmeza de los frutos:

A efectos de clasificar la firmeza, se tomo a cada fruto entre los dedos indice y
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pulgar ejerciendo presion sobre el mismo, de acuerdo a cuanto ceda el fruto bajo la
fuerza ejercida, se consideré como muy firme, firma o blando; segiin se describe por
Claudio G. Baron et al. (1993)

5.4.7 Darios por fruto

Fisicos, fistoldgicos, patologicos. La evaluacion de los mismos se realizé en
forma visual, los dafios de enfermedades vy plagas se identificaron por sintomas y/o

signos basandose en Blancard (1992) y Unidad de Fitopatologia de la Facultad de
Agronomia.

5471 Dafios fisicos

Cicatriz, Machucén, Cortes, Rajaduras o agrietamtentos, Marcados y Heridas,
segun se describid en el punto 4.3.1.

54.7.2 Darlos fisiolégicos

Fruto deforme, Decoloraciones, Cicatriz leffosa apical, Podredumbre apical,
Golpe de sol, Cracking concéntrico, Cracking radial, Cracking radial rajado, Cuello
amarillo, Russeting y Hombro verde

54.7.3 Darios por enfermedades

Bacterias, Virosis, Alternaria, Botrytis, Podredumbres blandas, Micelio blanco
y Hongos varios

54.7.4 Dafios por plagas

Scrobipalpula, Lagarta, Trips, Picadura de chinche, Picadura de otros insectos,
Pulgones y otros

5.4.8 Frutos sin dafio

Para incluir un fruto en esta categoria se observd que el mismo estuviera
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absolutamente libre de todo tipo de dafio o defecto, contabilizindose la cantidad y el
peso de los mismos. No considerandose como dafio la presencia de cuerpos extrafios.

5.4.9 Cuerpos extrafios

Se tomo6 como tal, todo tipo de sustancia o elemento que se encontrara adherido
al fruto, como ser: tierra, restos de follaje, restos de producto quimico, jugo del propio
tomate (chorreado).

54.10 Descarte

Se considerd descarte a todo fruto que no admitiera una segunda manipulacion
{dado que al menos debera pasar primero por un minorista), asi como aquellos cuyos
dafios 0 deformaciones no permitan una minima presentacion (casos de rajados
graves, cicatrices apicales con tamafio importante, deformaciones totales, dafios
severos de lagarta, entre otros).

5.5 METODOLOGIA DE ANALISIS DE LOS DATOS

5.5.1 Procesamiento general de los datos

Se construyd, en QUATRO PRO 50, un cuademno por mayorista
correspondiéndole una planillas a cada envase. De esta manera una vez finalizado el
trabajo de campo se realizaron los calculos totales para cada una de las variables.
Obteniéndose de este mode los principales descriptores.

Con dichos datos se realizo la descripcidn general de la muestra, caracterizando
globalmente el comportamiento de las diferentes variables.
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5.5.2 Agrupamiento de muestras para el analisis de calidad

A efectos de analizar las diferentes variables luego de observar sus
comportamientos globales y considerando ¢l envase como la unidad de muestreo, se
construyeron tres criterios con sus respectivos rangos e intervalos de clase. Para las

distintas variables se midio el porcentaje de incidencia de cada una de ellas en el
envase.

552.1 Criterio uno.

Bajo este criterio se analizaron las variables relativas a las caracteristicas
propias del fruto: forma, didmetro, firmeza, simetria y caliz.

Se generaron nueve clases a efectos de agrupar las muestras en distintos rangos.
Las marcas de clases fueron las siguientes:

A) 0 % en el envase, ausencia de la variable
B)entre Oy 5 % de los frutos de] envase
C)entre S5y 10%

D)entre 10y 15%

E)entre ISy 20 %

Fentre 20y 30%

G)entre 30y 50%

H)entre 50y 90 %

I) entre 90 y 100 %

5522 Criterio dos

Este criterio se asocia con aquellos dafios o problemas que se pueden considerar
como leves segin las normas previstas a nivel MERCOSUR (ver Anexo I). Las
vanables que se incluyen para ser analizadas bajo este criterio son las siguientes:

- Presencia de Cuerpos Extrafios
- Dafios fisicos como: cicatriz, machucon, marcado, heridas y otros
- Dafios Fistologicos como: fruto deforme, decoloracion, cicatriz lefiosa apical,

cracking concéntrico, cracking radial, cuello amarillo, russeting, hombro verde y
oros

- Virosis
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- Dafios por plagas como: trips, picadura de chinche, pulgones, fumagina vy
otros

Tomando como criterios los establecidos en el Reglamento técnico
MERCOSUR (ver Anexo I) se generaron las primeros rangos de clase, luego se
abrieron algunas mas a efectos de desagregar, quedando de este modo los siguientes
rangos;

A) 0 % en el envase, ausencia de la variable
Blentre 0 v 1 % de los frutos del envase
Centre 1 y 25%
D)entre 25y 5 %
Elentre 5 y 10 %
Flentre 10 y 15 %
G)entre 15 v 20 %
H)entre 20 v 50 %
Dentre 50 v 90 %
Nentre 90 y 100 %

5523 Criterio tres

En éste se incluyen aquellas variables que se asocian a problemas o dafios

considerados graves, segun las normas previstas a nivel MERCOSUR (ver Anexo I),
0 e rara aparicion, como lo son;

- Dafios fisicos como: cortes y roturas
- Dafios fisiologicos como: podredumbre apical, goipe de sol, cracking radial
rajado
- Enfermedades: bacterias, Alternaria, Botrytis, podredumbre blanda, micelio,
otras
| - Dafios por plagas: Scrobipalpula, lagarta

Se incluy¢ también dentro de este criterio el analisis de la presencia de frutos

sin ningm tipo de dafio ni defecto dentro del envase, por haber resultado un suceso
- poco frecuente.

: Buscando identificar claramente aquellos grupos de envases que presentando
- problemas graves pudieran ser tolerados por las normas de tipificacion, se realizaron
E los primeros rangos de clase muy estrechos, ampliandose hacia valores de presencia
| mayores; de este modo se obtuvieron los siguientes rangos de clase:
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A) 0 % en ¢l envase, ausencia de la variable
Blentre 0 vy 1 % de los frutos del envase
Clenire | vy 2 %

D)entre 2 v 3 %

E)entre 3 v 4 %

Flentre 4 vy 5 %

Glentre 5 v 7 %

H)entre 7 y 10 %

Dentre 10 y 15 %

Dentre 15 v 20 %

K)entre 20 y 50 %

L)entre 50 y 90 %

M)entre 90 y 100 %

5.5.3 Sequndo nivel de agrupamiento

Una vez analizada la distribucion de los envases respecto al comportamiento de
las principales variables, se observo que para algunas se requeria tomar en cuenta
otras fuentes de variacion como ser la Calidad del envase, la procedencia del envase
segin tipo de Mayorista, asi como considerar para otras su localizacién mayoritaria
enel envase (presencia en camada inferior y superior).

55.3.1. Variables de baja incidencia y alta importancia.

En estos casos se reagruparon a efectos de observar el comportamiento frente a
la nueva fuente de variabilidad, dado que la frecuencia por clase es muy baja,
concentrandose en los niveles mas bajos.

a) Dafios presentes en alto porcentaje de envases De éstos se realiza el analisis
para Darios por lagarta y Cracking radial rajado; se tomaron tres niveles, Sin
dafio, Daflo leve y Dafio grave.

- Sin dafio 0% de presencia en ef envase
- Dailo leve: entre 0y 5 % de presencia en el envase
- Daffos graves: mas det 5 % de presencia en el envase
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b) Dafios presentes en bajo porcentaje de envases Bajo este ftem se incluyen

aquellos dafios que si bien su incidencia no es altamente frecuente, es grave su
presencia.

Se incluyeron los siguientes tipos de darfio: Golpe de sol, Podredumbre apical y
las Enfermedades: Botrytis, Alternaria, bacterias y hongos; se incluyé también bajo
este criterio la presencia de Frutos sin dafio por la baja frecuencia de aparicion y con
el objeto de cuantificar la proporcion de envases que no contenia este tipo de fruto.

Se consideraron solo dos niveles:

- presencia de la variable = con dafio
- ausencia de la variable = sin dafio

553.2. Analisis de!l comportamiento de algunas variables segun
localizaci6én en la plancha {(camada superior o inferior)

Entre aquellas variables consideradas en el segundo nivel de agrupamiento,
para tas cuales se analizd su comportamiento respecto a la ubicacion de la camada, se
procedio de la siguiente manera. Fueron considerados solo aquellos envases en que
se dip la existencia de las mismas, creando una nueva variable, el porcentaje de

presencia en cada camada. Para se estudio y comparacion se agruparon los envases
segun los criterios subsiguientes:

% en Camada Superior > % en Camada Inferior
% en Camada Superior = % en Camada Inferior
% en Camada Superior < % en Camada Inferior
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6. RESULTADOS

6.1. CARACTERISTICAS DE [.LA MUESTRA

El muestreo fue realizado entre el 18/12/93 y ¢l 1/4/96, cubriéndose un total de
16 semanas; lo que representa el 30,77 % del afio.

Tomando como unidad el envase tipo plancha se recogieron 121 muestras, con
un total de 6518 frutos correspondiendo a un peso de 1443,627 Kg.

Las muestras se distribuyeron segln el tipe de mayorista de la siguiente manera:
mayorista 1: 44 planchas
mayorista 2: 38 planchas
mayorista 3: 39 planchas

Las cantidades difieren en la medida que se muestrearon envases tipo plancha
para todas las calidades, en aquellos casos en que la calidad Segunda no se presento
en este tipo de envases no fue considerada la muestra de la misma.

Los distintos mayorista, como se muesira en ¢l cuadro N° 6.1, presentaron,
diferente comportamiento en cuanto al volumen de tomate ingresado a su puesto
durante la entrada correspondiente al dia del muestreo {coincidiendo éste con el dia
de mayor actividad de la semana).

CUADRO N°® 6.1 VOLUMENES MAXIMOS Y MINIMOS DE TOMATE
INGRESADO POR ENTRADA PRINCIPAL SEGUN MAYORISTA

MUESTREADO
MAYORISTA INGRESO MAXIMO INGRESO MINIMO
1 200 planchas 30 planchas
!
g 800 planchas + 400 cajones 70 planchas \
3 1100 planchas 250 planchas

Fucaite: Elabotacitn propia besada en los datos proporcionados por et responsable de cada puesto durants <l periodo del Muestreo,
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La identificacion de las variedades y cultivares de tomate realizada por los
propios agentes se requirto a efectos de considerar los envases con tomate Americano
yno los Larga Vida o Tipo Larga Vida. Se pudo observar por medio de esta encuesta,
que lo mayoristas | y 2, quienes se encuentran mas estrechamente vinculados con el
sector productivo, mostraron un mayor nivel de detalle respecto al cultivar de tomate
y su procedencia.

Lo anterior refuerza la necesidad de que el envase venga rotulado de origen
especificando la variedad de tomate, de lo contrario es poco lo que puede agregar el
sector mayorista al respecto.

En lo que respecta a la calidad comercial ofertada por cada agente se presenta
en el cuadro N° 6.2 la distribucion de envases para cada una de las mismas.

CUADRO N° 6.2 PORCENTAJE DE ENVASES MUESTREADOS SEGUN

CATEGORIA DE CALIDAD
CALIDAD ENVASES %
ESPECIAL 12,40
SEGUNDA 2231

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (DicD3 2 Abr96),

La calidad Segunda fue mas comin encontrarla acondicionada en envases tipo
cajon que en planchas, lo cual puede estar explicando la baja proporcion en que se
presenta en el cuadro N° 6.2, Los cajones tienen caracteristicas muy diferentes a las
planchas en cuanto a cantidad de camadas y de frutos; siendo envases mas eficientes
en trasladar mds volumen con igual costo por bulto. No obstante este tipo de envase
puede provocar mayores problemas de dafios fisicos en los tomates.
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6.2 CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS FRUTOS

2.1. P medio de los frut r enva

En el grafico N° 6.1 se presenta la distribucion de esta variable, donde se puede
observar que el peso promedio de los frutos por envase se ubico entre 0,102 y 0,417
Kg, con una media de 0,237 Kg/tomate siendo de 0,232 Kg el valor encontrado para
la mediana.

Grifico N° 6.1 Distribucién del peso medio de frutos por envase
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6.2.2: Presencia de céliz en ios frutos.

Solo el 3,84% de los frutos presentaron caliz, ubicandose el 55.20% de los
mismos en la camada inferior. La presencia de chliz no resulto ser una caracteristica
frecuente en el tipo de tomate analizado.

6.2.3. Simetria de los frutos

El 55,54% del total de frutos muestreados se registraron como simétricos. En
cuanto a la media de tomates simétricos por envase encontrada fue de 29,8 frutos, y
una mediana de 28 por envase. Se observo que el 90% de las muestras presentaron
entre 12 y 54 frutos simétricos por envase. Con una variacion que oscild entre un
maximo de 93 frutos simétricos/envase a ningun fruto simétrico en la plancha.

6.2.4. Forma de los frutos
Predomind entre los frutos la forma achatada como se observa en el cuadro N°

6.3, registrandose en el 77,00% de los tomates. Fueron reconocidos como achatados
al menos 9 frutos por envase.

CUADRO N°6.3 DISTRIBUCION DE FRUTOS MUESTREADOS SEGUN FORMA

FORMA CANTIDAD DE FRUTOS % FRUTOS TOTALES
REDONDA 643 9,87
CORDADA 532 8,16
CHATA 146 2,24
APEZONADO 69 1,06
CUADRADO 21 0,32
PERIFORME 13 0,19
ACOSTILLADQ CHATO 3 0,05
DEFORME 15 023
OTRAS 15 023

Fuente: Elaboracidn propia basada en los datos del muestreo {Dw/95 8 Abe/S96)
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La forma Apezonada o fruto con apuntamiento se relaciona con aplicaciones de
hormonas y pudiendo también deberse, junto a formas angulares, a inmadurez del
fruto (Diez, 1995, Baron et al, 1993),

6.2.5. Distribucidn de frutos segun diametro

Considerando el total de los frutos segin los tamafios definidos se encontro
como mas comun ¢l fruto de calibre Mediano (entre 60 y 80 mm de diametro), como
se presenta en el cuadro N° 6.4,

CUADRO N° 6.4 DISTRIBUCION DE FRUTQS MUESTREADOS SEGUN

DIAMETRO
DIAMETRO CANTIDAD DE FRUTOS | % FRUTOS TOTALES
GIGANTE 246 3,77
GRANDE 2559 39,26
MEDIANO 3569 54,76
CHICO 137 2,10
DESCARTE 7 0,11

Fuente: Flaboracitn propia besada en los datos del muestooo (Dic95 2 Abr96)

Observando el cuadro N° 6.4, se aprecia que los frutos Medianos representaron
el 54,76% de todos los tomates calibrados durante el muestreo. Apareciendo en muy
baja proporcion el calibre Chico, resultdé muy poco frecuente encontrar frutos de
calibres menores a 50 mm de diametro (tamafio descarte).

6.2.6. Distribucién de frutos sequn firmeza.

En todos los envases se registraron frutos firmes, variando de un minimo de 7
hasta un maximo de 61 tomates firmes por envase. Se muestra en ¢l cuadro N° 6.5
que los frutos firmes correspondieron al 64,65% del total.
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CUADRO N* 6.5 DISTRIBUCION DE FRUTOS MUESTREADQOS SEGUN

_ FIRMEZA
FIRMEZA CANTIAD DE FRUTOS % FRUTOS TOTALES FRUTO/ENVASE
MUY FIRME 16 10,98 592
FIRME 4214 64,68 3483
BLANDO 1588 24,36 13,13

Fuente: Elaboracetn propia basada en kes datos del muestreo (Die95 a Abr96)

La presencia de frutos blandos represento el 24,36 % del total como muestra el
cuadro N° 6.5, considerando que las observaciones se realizaron a nivel mayorista
resuita importante.

En la composicion de los envases se observo que el 48,78% de los mismos
registraron entre 2 y 14 frutos blandos, en tanto el 38,21% de los envases contenian
entre 2 y 10 frutos muy firmes.

6.2.7. Distribucién de los frutos sequn madurez

Se registré el peso agrupando los frutos segun su estado de madurez, y
considerando los tomates de la muestra globalmente como se observa en el cuadro N°
66,¢l 60,84 % de los kilogramos se encuentran entre los estados Rosado (22,97%)),
Rojo Palido (24,05%) y Rojo (13,82%).

CUADRO N° 6.6 DISTRIBUCION DE FRUTOS MUESTREADOS SEGUN ESTADO DE

MADURKEZ,

GRADOS DEMADUREZ | %ENPESO | %DEFRUTOS
VERDE MADURO 8,16 767
COMIENZA A VIRAR 11,54 10,81
PINTON 1923 18,5
ROSADO 2297 2322
ROJO PALIDO 2405 U A2
ROJO 1382 1544
SOBRE MADURO 023 027

Fuente: Flapouaciin propin bessds on low datoe del nmuestreo (6295 o Abo/96)
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Los frutos en estado rojo y sobre maduro, representan el 14,05% del peso total.
Tomando en guenta que corresponden al sector mayorista, para llegar al consumidor
final restan algunos pasos mas, es decir tiempo en ciertas condiciones de
temperaturas en meses de verano, lo cual nos indica que serdn causa de deterioro o de
pérdidas en los puntos subsiguientes de la cadena de comercializacion.

Segin los datos presentados anteriormente en el cuadro N° 4.2 y para la
temperatura ambiente de los dias de verano (ver Anexo 1), el 47 % de los
kilogramos de tomates que correspondieron a los estados rosado (23%) y rojo pélido
(24%) deberan comercializarse entre 48 y 84 horas, en tanto los frutos en el estado
rojo, que representaron el 13,82 % de los kilogramos muestreados, no podran
mantenerse mas de 24hs.

6.2.7.1. Distribucién de frutos por firmeza segan madurez,

En el cuadro N° 6.7 se presenta el porcentaje de frutos por grado de firmeza
segin estado de madurez encontrado durante el muestreo.

CUADRO N° 6.7 PORCENTAJE DE FRUTOS POR GRADO DE FIRMEZA
SEGUN ESTADO DE MADUREZ

ESTADOS DE MADUREZ

VERDE  |COMIENZA ROJO SOBRE
MADURO | VIRAR | TON |ROSADO | paimo | R0 MaDURO | ppsoarme

suvrRme | 10981 726 | 284 | 72 | 16 | 30 (07| 00 | st

FIRMEZA | TOTAL

v | 6465] 27,0 | 688 |840 | 756 | 631 (489 | 150 | 27,1
savvo 2436 04 | 28 | 88 | 228 | 339 504 850 | 678

{ ToraiEs | 100 ) 100 100 100 100 100 {160 ; 100 100

Fuente: Elaboracidn propia basadu en los datos del muestreo {Die/935 a Abt/96)

Del cuadro anterior se aprecia la tendencia esperada, donde el porcentaje mayor
de frutos en estados de madurez avanzada presentan grados de firmeza menor; el
50% de los tomates Rojos fueron registrados como blandos.

Se percibe un gradiente en el grado de firmeza, que pasa de muy firme a blando
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en la composicion de los porcentajes de frutos desde el estado Verde Maduro hacia el
Rojo y Sobre, Maduro. A medida que avanza el estado de madurez, aumenta la
proporcion de frutos menos firmes.

Notese que el 72,6% de los frutos Verde Maduros se registraron como muy
firmes y el 27,0% como firmes, en tanto para los tomates en estado Rosado se
encontré que el 75,6% eran firmes y el 22,8% blandos.

En cuanto a los frutos descartados, se encontré entre éstos una marcada
mayoria de blandos (67,80%).

8.2.7.2, Frutos con machucon segun madurez.

Segin sefialan varios autores (Wills et al. 1984, Grierson y Kader 1986) la
susceptibilidad de los tomates al dafio fisico estd muy relacionada con el estado de
madurez del fruto. En tal caso, se observan en el cuadro N° 6.8 los porcentajes de
frutos con presencia de machucon con relacion al estado de madurez, del total de
tomates Pintones el 38,0 % se registraron con machucén, en tanto de los frutos Sobre
maduros el 94,1 % presentaron machucones.

CUADRO N° 6.8 DISTRIBUCION EN PORCENTAJE DE FRUTQS
MUESTREADOS CON MACHUCON EN RELACION AL ESTADO DE

MADUREZ
ESTADOS DE MADUREZ
VERDE | COMIENZ, ROIO SOBRE
FRUTOS CON MACHUCON | MADURD | 4 virag | FIVTON [ROSADO | o,y ino | RO |y iaburo | DEscarTE

% DEL TOTAL DE MACHUCADOS | 3,3 72 | 13,58 | 24,2 | 28,6 | 200 0,5 2,7
%PORESTADCDEMADUREZ | 222 | 34,1 | 38,0 | 83,3 | 60,1 | 664 | 94,1 74,4

Fuente: Elaboracidn propia besads en los detos del muestres (Dic/95 2 Ae/96)

Los mayores porcentajes de FRUTOS MACHUCADOS correspondieron al estado
de madurez Rojo palido o superior, siendo el 49,1 % del total de frutos con
machucén. Esta tendencia era de esperar, segun se indica por Vigliola y Calot (1982),
citando a Mac Leod, la susceptibilidad a dafios por golpes aumenta con la madurez.
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En los estados méas avanzados de madurez se registraron las mayores
proporciones gle frutos machucados, ndtese que de los tomates Verde maduros el
22,2% presentaron machucones, en tanto en el 66,4% de los correspondientes al
estados Rojo se constatd la presencia de Machucoén.,

6.2.8. Dafios registrados en los frutos

Se presenta a continuacion el total de los dafios observados, resumiéndose en el
cuadro N° 6.9 los resultados generales. Estos valores corresponden al volumen de
frufos que registraron cada tipo de dafio, presentandose en la columna
correspondiente el porcentaje respecto al total de tomates de la muestra.

Se observa en el cuadro N° 6.9 que los dafios mas frecuentemente encontrados
durante el muestreo corresponden a los de tipe FISICOS, seguidos de
DESORDENES FISIOLOGICOS. Estos resultados se corresponden con lo
encontrado por G. Macé (1986)" citado por Carlos Croce (1988), donde se establece
como la mayor causa de alteraciones los daflos de origen mecanico, atribuyéndosele
la produccion de éstos a la manipulacién tanto durante la cosecha como al nivel de
mercado, asi también por inadecuados envases, entre otras.

De los 36 tipos de dafios identificados, sélo 9 superan el 10% de los frutos,
siendo €stos: Machucdn, Marcado, Cicatriz, Cicatriz lefiosa apical, Cracking radial,
Russeting, Cracking concéntrico, Hongos varios y Cracking radial /rajado.
Correspondiendo los tres principales tipos de dafio (machucdn, marcado vy cicatriz) a
origenes fisicos, por la accion de fuerzas estaticas (presion) o en movimiento
(rozamiento o golpes) sobre los frutos. Siendo coincidente, respecto a su nivel de

importancia, con los tipos de causas identificadas por G. Macé, segiin cita Croce
(1988).

Si se realiza un segundo agrupamiento entre aquellos dafios que se hallaron en
menos del 10% de los frutos pero en mas del 5% de los mismos, se encontraron los
siguientes tipos de dafo: Heridas, Hombro verde, Decoloraciones, Bacterias,
Scrobipalpula, Picaduras de insectos

2 MACE, G. 1986 Cuantificacion de mirgenes de intermediacian y niveles de pérdidas fisicas. Trabajo de Tesis N° 1753, Facultad de Agronomia
1985,
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CUADRO N° 6.9 CUANTIFICACION EN NUMERO DE LOS FRUTOS
TOTALES POR TIPO DE DANQ OBSERVADO

DANOS FISICOS TOTAL DE FRUTOS % DE LA MUESTRA
Cortes 93 143
 Roturas 70 1,07
Otros dafios fisicos 23 0,35
DESORDENES FISIOLOGICOS TOTAL DE FRUTOS % DE LA MUESTRA

Deforme 204 3,13

| Pruit Pox 103 1,58

| Podredumbre_Apical 95 1,46

Golpe de sol 58 0,89

Cuello amarillo 28 0,43

Otras fisiologicas 145 222

[ ENFERMEDADES TOTAL DE FRUTOS | % DE LA MUESTRA
;j’ 15 1,92

| Virosis 75 1,15

| Podredumbre blanda 24 037

| Micelio 35 0,54

| Otras enfermedades 26 040

FILi

u, D@ﬁos POR PLAGAS __| TOTAL DE FRUTOS __| % DE LA MUESTRA

i by

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic®5 a Abr/96)
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Se apregia que, salvo los sintomas de hongos varios, los dafios por
enfermedades o plagas, se encontraron en menos del 8 % de los frutos.

Cabe destacar que el dafio por Hongos varios correspondié a incipientes
sintomas de ataques de hongos de dificil identificacion por la dimension de los
MISMOS.

6.2.9. Frutos de descarte

Se incluyen bajo este titulo aquellos frutos que estando en el envase carecen de
valor comercial, los cuales no debieron haber sido envasados originalmente, o su
nivel de deterioro por la manipulacién subsiguiente los transformaron en un producto
sin valor comercial.

El 1,80% de los frutos de la muestra se encontraron en condiciones de ser
descartados, destacandose que el 42,15% de los envases contenian al menos un
fomate de descarte. El maximo contenido en peso correspondié a 1,657 Kg de frutos
de descarte en un mismo envase. En el cuadro N° 6.10 se presentan los resultados.

CUADRO N° 6 10 DISTRIBUCION DE DESCARTES DEL TOTAL DE TOMATES

MUESTREADOS

PORCENTAJE DEL NUMERO DE ENVASES QUE PRESENTO DESCARTES 42,15
PORCENTAJE DE I, NUMERO DE FRUTOS DESCARTADOS 1,80
PORCENTAJE DE LOS KILOGRAMOS DESCARTADOS 1,65
Miximo cantidad de frutos/envase de descarte 13
Miximos Kg./envase de descarte 1,657

Fuente: Elaboracifin propia besada en ios datos del muestreo (Dic/S5 a Abn96)
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6.2.10. Frutos sin dafio

La presencia de frutos sin ningiin tipo de dafio resulté ser un fendmeno poco
frecuente. El contenido de esto frutos en peso varid entre 0,167 y 1,911 Kg de tomate
sin dafio/plancha; entre aquellos envases con presencia de tomate sin dadio se halld
un promedio de 0,525 Kg/plancha.

En el cuadro N°® 6.11 se presenta la distribucidn de tomates sin dafio observados
en la muestra. Del total de envases con frutos sin dafio, el 45,45% presentaron sélo
un fruto con estas caracteristicas

CUADRO N° 6,11 DISTRIBUCION DE TOMATES SIN DANO EN EL. TOTAL DE

LA MUESTRA
PORCENTAJE DEL NUMERO DE ENVASES CON FRUTQS SIN DANO 27,27
PORCENTAJE DE L. NUMERO DE FRUTOS SIN DANQ 1,44
PORCENTAJE DE Kg DE FGRUTOS SIN DANO 1,20
Maximeo cantidad de frutos sin dafto /envase 11
Miiximos Kg./envase de frutos sin dafio 1,911

Fuente: Elaboraciém pwopia basada en los datos del muestreo (Dic/25 a AboU6}

En el cuadro N°® 6.12 se detalla la distribucion de los envases segun el
porcentaje de frutos sin dafio encontrado. El 12,4% de los envases presentaron frutos
sin dafio en un 3% o menos de su contenido [representando el 45,5% de los envases

que contenian frutos sin dafio].

Se observa una tendencia a que cuando se presenten frutos sin dafio, éstos
tengan baja incidencia en el envase, encontrandose sélo el 2,5% de envases con mas

del 10% de tomates sin dafio.
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CUADRO N° 6.12 DISTRIBUCION DE ENVASES DE LA MUESTRA EN
PORCENTAJE, POR RANGO DE FRUTOS SIN DANO

RANGOS DE % FRUTOS/ENVASE PORCENTAJE DE ENVASES
- 0%(100% tomtes dafiados) . . | omny
0a3 12,4
Jas 538
5ald 6,6
10 a20 2,5
20 a mas 0,0

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic23 @ Abros)

6.2.11. Presencia de cuerpos extrafios en los frutos

Se presentan en el cuadro N° 6.13 los resultados obtenidos del muestreo en el
Mercado Modelo, 1o mas frecuente fue encontrar tomates con presencia de tierra y
asi como residuos solidos de productos quimicos, con el 26,14 y 23,06% de los frutos
respectivamente. No siendo importante el porcentaje encontrado para los otros tipos
de cuerpos extrafios en el total de Ia muestra,

CUADRO N° 6.13 FRUTOS CON PRESENCIA DE CUERPOS EXTRANOS

TOTAL DE FRUTOS % DE LA MUESTRA
Jugo propio 270 4,14
Follaje de tomate 64 0,98
Otros cuerpos 73 1,12

Fuente: Elaboeacién propia basada en Jos datos del muesiron (Dic95 a Abe96)
Entre otros cuerpos se identificaron los siguientes: pegotes diversos, semillas,

deyecciones de aves, jugo de otros frutos, restos vegetales de otras especies, restos de
ardcnidos y trozo de papel pegado.
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Los valores del cuadro N° 6.14, muestran que el porcentaje medio de frutos por
envase CON TIERRA resulté de 31,02% variando entre 100% y 1,59%, estando
presente en el 90,08% de los envases. Entre estos frutos se encuentran aquellos con
barro fuertemente adherido los que requeririan una limpieza hiimeda y aquellos que
contienen tierra seca del campo que necesitarian al menos un cepillado para su
limpieza,

En cuanto a los residuos solidos de PRODUCTOS QUIMICOS, se encontraron en el
82,64 % de los envases, con un promedio de 29,19 % de frutos por plancha, variando
gntre un maximo de 94,12% y un minimo del 1,35% de los frutos del envase.

Referente a la presencia de JUGO DEL PROPIO FRUTO, en promedio se registrd
en el 5,35% de los tomates por envase, donde el 78,51% de los envases presentd al
menos un fruto en estas condiciones; se asocia a frutos con heridas u otros dafios que
provocaron el derrame de jugo.

CUADRO N° 6.14 PORCENTAJE DE FRUTOS CON PRESENCIA DE CUERPOS
EXTRANOS POR ENVASE

CUERPOS PORCENTAJE ENVASES
EXTRANOS |MEDIO |[MAXIMO |MINIMO |[CV.% |CANTIDAD |PORCENTAJE

Jugo propio 535 31.82 1.02 87.94 95 78.51
Follaje 4,55 22.92 099 106.60 27 22.31
Otros cuerpos 4.43 18.18 0.99 87.71 32 26.45

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic95 a Abr90)

6.2.12. Tendencias presentadas por los tomates de la muestra

* Peso medio de los tomates por envase:
valor minimo de 0,102 Kg
valor medio de 0,237 Kg
valor maximo de 0,417 Kg
Coeficiente de variacion 27,41%

* Caracteristicas morfolégicas del fruto:
3,84 % de los tomates presentaron c4liz
55,54 % de los tomates se registraron como simétricos
77,01 % de los tomates con forma achatada
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* Tamafo de los frutos:
39,26, % tomates Grandes, didametro entre 80y 100 mm
54,76 % tomates Medianos, diametro entre 60 y 80 mm

* Firmeza de los frutos:
64.65 % tomates Firmes
2438% " Blandos

* Estado de madurez:
36,73 % de frutos entre los estados de Verde Maduro a Pinton
23,22 % de frutos en el estado Rosado
39,86 % de frutos entre los estados Rojo Palido v Rojo

- Tomates en el estado Rojo: 50,4 % Blandos
66.4 %% Machucados

* Descarte = 1,65 % de los kilogramos totales de tomate

* Dafios fisicos més frecuentes:
Machucén el 50,34 % de los tomates
Marcado el 49,42 % de los tomates

* Dafios fisiolégicos mas frecuentes:
Cicatriz Lefiosa Apical el 37,85 % de los tomates
Cracking radial el 33,94 % de los tomates

* Dafios por enfermedades mas frecuentes:
Hongos varios ¢l 12,15 % de los tomates
Bacterias el 7,21 % de los tomates

~ * Daflos por plagas mas frecuentes:
Picaduras el 6,96 % de los tomates
Scrobipalpula el 6,58 % de los tomates

¥ Cuerpos extrafios mas frecuentes;

Tierra adherida al 26,14 % de los tomates
Productos quimicos sobre el 23,06 % de los tomates
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6.3. CARACTERISTICAS DEL CONTENIDO DE LOS ENVASES

6.3.1. Disposicion de los frutos durante el emplanchado

De los envases lo primero en observarse fue el arreglo de las camadas, o sea el
modo en que se encuentran dispuestos los frutos dentro de cada una de éstas.

Entre los envases muestreados predominaron aquellos que presentaban los
omates dispuestos en_lineas paralelas en €l sentido de los lados de la plancha v en
menor proporcion aquellos con disposicion de frutos en tresbolillo. Observandose
también que en la mayoria de las planchas los tomates se encontraron colocados a
presion, estando apretados entre si y contra los lados del envase.

El arreglo de la plancha para el 84,30% de los envases presentd igual
disposicion en la camada superior que en la inferior. Predominé el arreglo lineal en el
83,47% de las camadas superiores y en el 74,38% de las inferiores. La presentacion
sin ordenamiento solo fue encontrado en la camada supertor, representando el 0,83%
de los envases.

No se percibié correspondencia entre algin arreglo en particular segian la
calidad. El mayorista 2 presentd mayor tendencia a la disposicion lineal en casi la
totalidad de las planchas.

6.3.2. Kilogramos de tomates por envase

La distribucton de los kilogramos de tomates por envase tipo plancha
encontrada se muestra en la grafico N° 6.2. Es de destacar que los envases variaron
enfre un minimo de 8,985 Kg de tomate y un maximo de 15,211 Kg, registrando en
promedio 11,931 Kg.

El contenido en tomates encontrado para el 83,47% de los envases se ubicéd
entre 11,392y 13,791 Kg.
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6.3.3. Cantidad de frutos por envase

Se observa en la grafico N° 6.3 que la cantidad de frutos en los envases tipo
plancha muestreados, varia entre un maximo de 101 y un minimo de 32, siendo el
promedio 53,9 frutos por envase. El 77,69% de los envases contienen entre 44 y 68

frutos.




6.3.4. Forma de los frutos por envase.

Al agrupar los envases por el porcentaje de frutos en el mismo segin sus
as, observamos en el cuadro N°6.15 que en el 100% de los envase se registraron
‘menos el 10% de los tomates como Achatados, en el otro extremo en tanto, los
iformes se observaron tan solo en el 5% de los envases no superando en ningun
150 ¢l 10% del contenido.



CUADRO N° 6.15 PORCENTAJE DE ENVASES SEGUN PROPORCION DE
TOMATES POR SU FORMA

FORM: RANGOS DE % de TOMATES/ENVASE

Ausentel Qas5 { 5a10 |10a 201 202 50 | 80 a 100
ACHATADO o | o | o o8 | o1 | 901
REDONDO 2] 388 | 182 | 149 | 124 14 17
CORDADO g 405 | 19 116 | 182 9.9 0.8
CHATO w| 595 | 248 | 66 82 0.8 0
PERIFORME | > | 95 42 0.8 0 0 0
OTRAS 661 | 256 | 41 41 0 0

Fuents: Elaboracién propia basada én los datos del nriestreo (Dic95 a Abr96)

Se encontrd un predominio de la forma Achatada; mostrandose una tendencia a
la homogeneidad dentro del envase, notese que para el 90,1% de los envases més de
la mitad de los tomates se registraron como Achatados.

Otras formas a ser destacadas son Redonda y Cordada; presentando el 26,4%

de los envases entre el 10 y ¢l 50% de sus frutos Redondos, y, el 29,8% de los
envases contenian tomates Cordados en una proporcion det 5 al 20%.
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6.3.5. Distribucién de log envases sequn porcentaje del didmetro de
los tomates

Segun los datos presentados anteriormente en el cuadro N° 6.4, ¢] 39,26% de
los tomates se registraron como grandes, y el 54,76% como medianos, resultando ser
éstos los didmetros predominantes.

A efectos de caracterizar los envases en relacion al diametro de los tomates, se
agruparon los mismos seglin rango de porcentaje de tomates/envase por categoria de
diametro, encontrandose que el 90,1% de los envases no presentaron frutos de la
categoria Chico, registrandose la categoria Descarte (diametro menor a 50 mm) tan
sdlo en el 0.8% de los envases. En el cuadro N° 6.16 se muestran los resultado
respecto a las principales categorias.

CUADRO N’ 6.16 PORCENTAJE DE ENVASES SEGUN RANGO DE
FRUTOS/ENVASE POR CATEGORIA DE DIAMETRO

RANGOS DE% de FRUTOS/ENVASE
CATEGORIA DE
ATEGORIA T _ .
asente | O a 10 | 10220 | 206 a 30 30 a 30 50 a oW O a 100

GIGANTE : 521364 | 5 | 08 | 33 | 25 | 0
(GRANDE £ 68 | 74 | 83 | 107 | 198 - 405 | 68
Lo 2 | ST ' , s .f‘ . - , B
MEDIANO ‘1186 | 67 | 33 | 99 o215 | 312 9.9

Fuente: Elaboracién progia besada eb los datos del muestreo (Dic95 & Abr96)

Lo més frecuente fue encontrar planchas con algin fruto Grande, hallandose en
el 93,4% de los envases; en el 77,7% de los envases se hallaron més del 20% de los
{omates de tamarfio Grande.

Tanto los tomates Grandes como los Medianos, se registraron en una
proporcion mayor a la mitad del contenido del envase en el 47,1% de éstos.



Los tomates Gigantes cuando presentes (47,9% de envases), fueron hallados
mayoritariamente en baja proporcion dentre del mismo, 41,4% de las muestras
registraron menos del 20% de este tamario de fruto.

6.3.6. Distribucién de los envases segun el grado de firmeza de los
tomates

Segun lo analizado en el punto 6.2.6, y como se presentod en el cuadro N° 6.5, ¢l
64,65% de todos los frutos muestreados se registraron como FIRMES Resultando
nteresante analizar la frecuencia con que se presentod en cada envase la caracteristica
de tomate BLANDO dado lo indeseable de la misma y de tomate MUY FIRME por ser
importante su presencia.

El cuadro N° 6.17 fue elaborado a efectos de mostrar como se distribuyeron los
envases durante el muestreo respecto al porcentaje de frutos segin grado de firmeza,

CUADRO N° 6.17 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE POR
RANGO DE FRUTOS SEGUN GRADO DE F IRBIEZA

CATEGORIA DE RANGOS DE % do FRUTOS/ENVASE i
DIAMETROS | Ausente | 0210 [ 10820 [ 20230 | 30 a 50 [ 50 a 100
BLANDO | g | T4 | 82 | 23 | 25 | % . 88
FRME- | 2' 0 | 0 | .08 | 08 | 116 | 888
[N i tw . : [ - S . 2
My FIRMEi #| 207 | 37 | 149 14 9 1,7

De los valores presentados en el cuadro N° 6.17 se remarca la predeminancia
de los frutos firmes, resultando el 86,8% de los envases con més del 50% de sus
fomates como firmes, ¥ no encontrandose ningiin envases con menos del 10% de los
fomates como firmes,

En tanto los frutos muy firmes fueron hallados en el 79,3% de los envases,

registrandose menos del 20% de los tomates por envase como muy firmes para el
54,6% de las planchas muestreadas.
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La presencia de tomates blandos es una caracterfstica no deseada en el sector
mayorista, y,como indica H. Genta et all (1992) la firmeza afecta la susceptibilidad al
dafio fisico y consecuentemente al transporte. Del cuadro N° 6.17 se deduce que fue
altamente frecuente hallar envases con tomates blandos, presentandose en el 92,6%
de las muestras; s6lo el 7.4 % de las planchas no contenian tomates blandos. Para el
45,5% de los envases se encontraron entre 20% y 50% de frutos blandos por envase,

6.3.7. Grado de madurez de los tomates por envases

En el cuadro N° 6.18 se presenta la frecuencia de envases que registraron cada
estado de madurez.

CUADRO N° 6.18 PORCENTAJE DE ENVASES CON AL MENOS UN FRUTO

POR GRADO DE MADUREZ
ESTADODE| VERDE | COMIENZA P T T SOBRE
5 : ROJO | o
MADUREZ | MADURC| A VIRAR IO ROSAM PALIDO Q10 MADURO
pvases | 6777 81,82 89,26 96,69 94,22 76,03 9,09

Fuente: Elaborucion propia basada en los datos del muesireo (Dic/95 a Abr96)

Tomando un envase, resultd lo mas frecuente que se encontraran tomates en
estados de madures Rosado y Rojo Palido, observandose que el 96,69% de los
envases contenian alglin tomate Rosado. La presencia de al menos un tomate Sobre
Maduro se registré solo en el 9,09% de los envases.

B.3.7.1. Cantidad de kilogramos de tomate por envase segun grado de
madurez

En promedio se encontraron 2,528 Kg de frutos Pintones por envase y 1,655
Kg de Comienzan a Virar, siendo ¢éstos los estados a ser adquiridos por los minoristas
a efectos de poder aguantar mas dias, en concordancia con lo presentado
anteriormente en el cuadro N° 4.2,

En el cuadro N° 6.19 se presentan los kilogramos de tomates encontrados por
gnvase segun grado de madurez.

66



CUADRO N’ 6.19 PESO DE TOMATES ENVASE SE DE MADUREZ
(Los valores corresponden a envases dada la presencia del estado respectivo)

] PESO EN Kg/ENVASE

GRADO DE MADUREZ " — N—— %C.V.
VERDE MADURO 7,016 1,413 0,112 101,07
COMIENZA A VIRAR osmae | oness | ooam | eim
ROSADO 6,442 2,788 0,674 41,66
ROJO PALIDO 8,180 2,995 0,246 53,38
ROJO 6,824 2,133 0,176 75,10
SOBRE MADURO 0,666 0,293 0,173 45,85

Fuente: Elaboracidn propia hasada en los datos del muestreo (Dic95 a Abr'96)

8.3.7.2. Porcentaje de frutos por envase segin madurez

En el cuadro N° 6.20 se presentan los valores maximo, minimo y medio del
porcentaje de frutos por envase registrados para cada estado de madurez, y como
medida de dispersion el coeficiente de variacion (% C.V.).

CUADRO N° 6.20 PORCENT S POR ENVASE SEGUN MADUREZ
(Los valores corresponden a envases dada la presencia del estado respectivo)

PORCENTAJE DE SUPERFICIE DEL FRUTO COLOREADA
%% < 10% de 108 30% de 30 2 60% de 60 & 90% > 9%
FRUTOSPORENVASE | RRDR | CONIANEA | pNTON aos.m o pm _::: Rop, | PN
% MAXIMO 5833 | 41,67 | 5952 | 5430 | 6444 | 6301 | 545
%MEDIO 11,8 | 13,66 | 21,00 | 2364 | 2504 | 1806 | 2,40
% MINIMO 1,09 1,37 2 | ss6 | 222 | 180 | 135
%CV. 100,01 65,28 s612 | 4015 | sz | 7ss | asm

Fuente: Elaboracién propia basads en los dutos del muestreo (Dic/95 a Abr/96)
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El estado de madurez que mostr6 menor dispersion fue el Rosado (C.V.=
40,15%), en tanto el Verde Maduro registro la mayor (C.V.= 100,01%).

Los frutos en estado Sobre Maduro se encontraron en baja proporcidn dentro de
las planchas, representando entre un 5,45 y 1,35% para el 9,09% de los envases que
contenian tomates en este estado de madurez.

Cabe resaltar lo desparejo de los envases en relacion al estado de madurez de
los frutos, encontrandose siempre mezcla de colores. En ningin caso se registraron
envases homogeneos en lo que respecta al color, siendo las proporciones méaximas
por envase de estados avanzados de madurez 64,44 y 63,01 % con frutos Rojo
Palidos y Rojos respectivamente.

De acuerdo a lo expuesto anteriormente en el punto 422 y los datos
presentados en el cuadro N°4.2, considerando que los envases analizados
corresponden al sector mayorista, los cuales seran pasados a los minoristas para luego
ser comercializados hacia los consumidores finales durante los siguientes tres a
cuatro dias (en meses de verano), es de esperar, por lo heterogéneo del contenido de
los envases en cuanto a estados de madurez, que se presenten a nivel minorista
pérdidas y problemas de conservacion importantes.

6.3.8. Distribucién de los envases segun tipo de cuerpo extrafio

En el cuadro N° 6.21 se analiza la proporcion de envases segun la
incidencia de cada cuerpo extrafio, medida en porcentaje de tomates del envase.

CUADRO N° 6.21 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE POR RANGO DE
FRUTOS SEGUN PRESENCIA DE CUERPO EXTRANO

RANG % de FRUTOS/ENV. i
TIPO DE CUERPQ EXTRANO Oole por I

_PROD. QUIMICO g 174 | 107 | 9
JUGOPROPIO | Z| 215 | 479 20,7
FOLLAJE g [ 785 16,5 33
®
OTROS 736 21,4 1,7

Fuente: Elaboracidn propia basads en los datos del moestreo (D95 a Abr'96)
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La presencia de tomates con Tierra asi como con residuos visibles de
Productg Quimico, s¢ encontraron con alta frecuencia en importantes
proporciones dentro del envase.

Para el 16,6% de los envases se registré visualmente mas del 50% de sus
frutos con residuos de Producto Quimico, mientras el 454% de los envases
presentaron entre el 10 y el 50% de los tomates con dichos residuos.

Si el principio activo esta 0 no dentro del tiempo de espera, sélo lo
determinara un anahsis quimico; lo que si resultd objetivo fue la visualizacion
del mismo, caracteristica indeseable para el consumidor final.

Se debe destacar la falta de limpieza con que se presenta el tomate,
observandose para el 20,7% de los envases mas de la mitad de sus frutos con
tierra adherida, siendo ésta en algunos casos barro seco.

A efectos de que los tomates obtengan una adecuada presentacidn
comercial e higiene, como sefiala Riquelme (1995), serd necesario separar vy
eliminar la suciedad existente sobre la epidermis de los frutos. Notese que segun
los casos observados en el Mercado Modelo, ver cuadros N° 6.13, 6.14 y 6.21,
los frutos deberian limpiarse asi como también cuidar mejor la higiene y
presentacion de los mismos.

6.3.9. Cuantificacién general de frutos con darfic por envase

A efectos de evaluar los envases, se presenta en el cuadro N° 6.22 el porcentaje

de frutos con presencia de cada tipo de dafio por plancha. Para poder tener una mejor
visualizacion de la incidencia de los dafios por envase, se presenta el valor medio, asi
como el maximo y minimo para cada uno, agregando el coeficiente de variacidn
correspondiente como medida de la variabilidad.

Con el fin de evaluar la frecuencia de envases con presencia de cada tipo de

dafio se agrega en el cuadro N° 6.22, en las columnas de la derecha, el porcentaje de
envases que registraron al menos un fruto con el dafio respectivo.

Del cuadro N° 622 se destaca primeramente que un grupo de dafios se

presentaron en todos los envases: Cicatriz, Machucdon, Marcado, y Cicatriz lefiosa
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apical. Por tanto resulto seguro que en los envases se registrara la presencia de frutos
con estos dafios.,

En lo que respecta a la variabilidad (C.V.%), los menores valores se registran
para dafios fisico, correspondiendo para Marcado y Machucon los minimos (33,48 y
35,52% respectivamente), en tanto los valores maximos correspondieron al dafio
fisiologico Fruit Pox (126,38%) y a dafios por Scrobipalpula (124,27%).
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10,61

33,33 0,99

61,24

114 94,21

3,19

11,76 0,99

67,54

60 49,59

3.26

11,94 1,09

41 33,88

2,29

57 1,02

50,21

18 14,88

PORCENTAJE

ENVASES

MEDIO

20,92

MAXIMO | MINIMO

60,00 1,67

CV.%

65,78

CANTIDAD | PORCENTAJE

71 58,68

17,47

64,81 139

2951

8864 | 099

81,14

79669

15,58

54,08 1,49

77,58

9,17

41,34 1,08

90,03

6,13

29,73 0,99

95,52

20,93 143

76,04

333

8,62 1,08

61,06

3,20

9,68 1,56

69,70

41,67 1,32

126,38

6,34

31,58 133

116,83

PORCENTAJE

MEDIO

MAXIMO | MINIMO

CY.%

 B87

L

e | 130

e

o Nl e

6,50

32,73 1,11

108,13

49 40,50

4,65

18,33 1,11

78,42

4,53

11,11 1,45

66,41

27 22,31

2,82

13,21 0,99

89,56

22 18,18

Podredumbre blanda

4,65

15,52 135

92,53

9 7,44

Otras enfermedades

383

8,89 1,82

53,86

11 909

DANOS POR PLAGAS

PORCENTAJE

MEDIO

MAXIMO |  MINIMO

CV.%

PORCENTAJE

8,59

2955 | 099

72;‘4 5.1 "3-:5:5':

6942

Picadura chinche

5,79

2034 | 1%

9591

19,83

10,55

6818 | 108

12427

57.02

Dafio de lagarta

3,90

1333 139

67,27

42,98

Daifio de trips

5,69

24,32 132

96,70

15,70

Fumagina

2,06

2,27 1,85

10,20

1,65

Pulgones

2,04

2,04 2,04

0,00

0,83

Otras plagas

3,66

727 1,35

52,11

24,719

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic95 a Abr96)
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6.3.9.1. Distribucién de envases segun porcentaje de frutos con dafios
fisicos .

En los puntos 43 y 6.3.9 se observé que los dafios mas frecuentemente
registrados fueron de origen fisico.

De los datos recabados durante el muestreo en el Mercado Modelo, se observo
en el cuadro N° 6.22 que los dafios fisicos mas frecuentes fueron Marcado,
Machucén y Cicatriz, mostrandose en el cuadro N°6.23 la alta proporcion de envases
con mas del 50% de los frutos por envase que presentaron ¢stos tipos de dafio fisico.

CUADRO N° 6.23 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE POR
RANGO DE FRUTOS SEGUN DANOS FISICOS PRINCIPALES

) RANGOS DE % de FRUTOS/ENVASE N
TIPO DE DANO Ausente 0a § %a 10 10a 15 15220 | 20260 | 50 a100 |
CICATRZ | | © 08 | 08 | 25 | 33 | 529 | 397
- MACHUCON gl o Clribelios 08 41 | 479 | 463
MARCADO E 0 0,8 0 1,7 0 | 463 | 51,2
HERDA |°| 58 | 165 @ 31,4 | 289 @ 107 | 66 0

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abri96)

Se observa en el cuadro N° 6.23 que la presencia de tomates con heridas por
envase resulté menor al 10 % para el 47,9% de los envases, registrandose un 5,8 %
de envases libres de tomates con heridas.

Para los tipos de dafio fisico, que resultaron menos frecuentes, como Cortes que
solo afectan a la epidermis y Roturas con dafio profundo que pueden llegar a la
cavidad carpelar (diferentes del cracking), se presentan en el cuadro N° 6.24 los
resultados encontrados.
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CUADRO N*%6.24 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE POR
RANGO DE FRUTOS CON DANOS TIPO CORTE Y ROTURAS

]_ RANGOS DE % FRUTOS/ENVASE
DARO — :
dafioausente 0@ 2 |2a 3 3a 5 |5a10 [10a 15 158100
| | |
CORTES % . 504 |17,3/157| 83 | 66 | 1,7 0O
ROTURAS | & j 669 [116 107 58 | 42 08 @O

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr96)

En el caso de los dafios presentados en el cuadro N° 6.24 resulté baja la
frecuencia de tomates por envase con Cortes o Roturas, no registrandose ningun
envase con mas del 15 % de tomates con dichos dafios; para el 15,7% de los envases
se observé entre el 2 y el 3% de los tomates por envase con cortes.

6.3.9.2. Distribucion de envases segun porcentaje de frutos con dafios
fisiologicos
A continuacion se presenta en el cuadro N° 6.25 la distribucion de los envases
muestreados en el Mercado Modelo seguin la proporcion de tomates con presencia de
uno u otro de los dafios de origen fisiolégico.
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CUADRO N° 6.25 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE POR
RANGO DE FRUTOS SEGUN DANO FISIOLOGICO

mm%mmmmmas:a

TIPO DE DANO

o| 8|
[+
DEFORME § 430 | 314 | 198 | 25 25 0,8 0
HOMBRO VERDE E 455 10,7 | 12,4 | 9,1 6,6 13,2 25
FRUIT POX E 70,2 20,8 5 25 0,8 0,8 0
GOLPE DE SOL X 738 223 | 42 0 0 0 0
PODREDUMBRE APICAL 76,0 14 | 58 25 0,8 0,8 0
CUELLO AMARILLO 86,8 108 | 25 0 0 0 0
OTRAS 64,5 207 | 99 | 08 0,8 33 0

Fuente: Elaboracion propia basada en Jos datos del muestreo (Dic'95 8 Abr96)

a) Fruto deforme. Seglin se expuso en el cuadro N° 6.9, el 3,13% de los frutos
se registraron como deformes (incluye las distintas malformaciones), encontrandose
en el 57% de los envases. De los datos del cuadro N° 6.25 se observa que para el
94,2% de los envases se registraron menos del 10% de los tomates como deformes.

b) Fruto decolorado. Como se presentd en el cuadro N° 6.9.el 7,39% de los
frutos se registraron como Decolorados, hallandose en el 76,9% de los envases con
un promedio de 9,17% de los frutos/envase con esta alteracion.

De los datos del cuadro N° 6.25 se observa que el 55,3% de los envases
contenfan tomates con alteraciones en la coloracion en una proporcion menor al
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10%; siendo €l 23,1% de los envases en los que no se registro la presencia de tomates
con éste defecto.

¢) Hombro verde En el presente trabajo como se expuso en el cuadro N° 6.9.¢l
9,05% de los frutos se registraron con presencia de Hombro verde, encontréandose en
el 55,4% de los envases con un promedio de 15,6% de los frutos/envase con
presencia de éste. Se observa en el cuadro N° 6.25 que para el 15,7% de los envases
se registraron mas del 20% de los tomates con hombro verde.

d) Cicatriz lefiosa apical. Como se expuso en el cuadro N° 6.9,se registré este
dafio en el 37,9% de los frutos, hallandose en la totalidad de los envases algiin tomate
con cicatriz lefiosa apical; en promedio el 40,6% de los frutos/envase presentaron esta
cicatriz. Del cuadro N° 6.25 se observa que el 76,9% de los envases contenian mas
del 20% de los tomates con esta caracteristica.

¢) Podredumbre apical. Como se observa en el cuadro N° 6.9 se registro este
dafio en el 1,5% de los frutos, encontrandose en el 24,8% de los envases alglin
tomate con podredumbre apical, presentandose en promedio en el 6,1% de los
frutos/envase. De los datos det cuadro N° 6.25 se observa que el 14,0% de los
envases contenian tomates con podredumbre apical en menos del 5%.

El 1,6% de los envases presentaron mas del 15% de los frutos con
Podredumbre Apical, si bien no es un alto porcentaje de envases, es una alta
proporcion de tomates por entvase con este dafio, el cual esta presente en el momento
de cosecha.

f) Cuellp amarillo. En el presente trabajo como se expuso en el cuadro N°
6.9,fue muy poco frecuente registrar este defecto, solo se observo en el 0,4% de los
frutos, distribuidos éstos en el 12,4% de los envases. De los datos del cuadro N° 6.25
se observa que ningln envase contenia mas del 10% de los frutos con este tipo de
alteracién en la coloracion.

g) Golpe de sol. Fue poco frecuente registrar este defecto, como se expuso en el
cuadro N° 6.9,s6lo el 0,9% de los frutos presentaron Golpe de sol; en el 25,6% de los
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envases se observo algin tomate con este defecto,

El pro.medio hallado para el 26,5% de los envases fue de 3,3% de tomates por
envase con este dafto. En el cuadro N° 6.25 se observa que ningun envase contenia
mas del 10% de los frutos con Golpe de sol.

h) Fruit pox o pustulas. Segtn se presentd en el cuadro N° 6.9, se encontrd Fruit
pox en ¢l 1,6% de los frutos, distribmdos en el 28,1% de los envases, siendo el
promedio de 5,9% de los frutos/envase con Fruit pox. De los datos del cuadro N°
6.25 se observa que para el 20,6% de los envases se registré este dafio en menos del
5% de sus frutos.

1) Russeting. Se observa en el cuadro N° 6.9 que se registré russeting en el
27,8% de los frutos, distribuidos en el 96,7% de los envases. La proporcion de
tomates con russeting por envase, vario entre el 1% y el 88.6% del contenido en
frutos, con un promedio de 29,5% de tomates por envase que presentaron esta
alteracién.

De los datos del cuadro N°® 625 se observa que el 57,1% de los envases
contenian mas del 20% de los tomates con Russeting. La presencia de esta alteracion
en la epidermis de los frutos, resultd ser altamente frecuente en los tomates de la
muestra.

1) Cracking.

J.1) Cracking concéntrico. Del cuadro N° 6.9, se observa que fueron registraron
el 13,6% de los tomates con presencia de Cracking concéntrico en el 78,5% de los
envases, presentando éstos un promedio de 17,5% de los frutos/envase con este tipo
de cracking. De los datos del cuadro N° 6.25 se observa que el 48,8% de los envases
contenian mas del 10% de sus tomates con este tipo de dafio.

j-2} Cracking radial. Como se expuso en el cuadro N° 6.9este tipo de dafio se
registrd en el 33,9% de los frutos, encontrandose en el 97,5% de los envases alglin
tomate con Cracking radial, con un promedio de 35,3% de los frutos/envase con
presencia de éste. De los datos del cuadro N° 6.25 se observa que tan solo el 7,4% de
los envases contenian menos del 10% de los tomates con este Cracking.
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j.3) Cracking radial con rajado profundo. Observando el cuadro N° 6 9resulta
que el 11,4% de los frutos presentaron manifestaciones de Cracking radial con rajado
profundo, distribuidos en el 58,7% de los envases y en promedio el 20,9% de los
frutos/envase manifestaron este tipo de Cracking.

En el cuadro N° 6.25 se encuentra para el 38,9% de los envases mas del 15% de
los tomates con este dafio; se hace notar que el 7,4% de los envases contenian entre el
Ty el 10% de los frutos con este tipo de Cracking. Segtn lo expresado por Vigliola y
Calot, no seria de esperar que se encontraran en una central mayorista tomates con
esta dolencia, los cuales debieron de ser descartados a campo.

k) Otros dafios fisiologicos. En el 2,.2% de los tomates se registraron otros
dafios, entre los que se incluyen: Amarronamiento y Bronceado, Colores de
temperatura alta, Decoloraciones tipo Net, Quemado por producto, Verde inmaduro,
Maduracién despareja, Deshidratado, Ablandamiento.

6.3.9.3. Distribucidén de envases segun porcentaje de frutos con dafos
por enfermedades
La distribucion de envases segin la proporcion de frutos con dafio por
enfermedad por tipo de ésta, observados durante el muestreo en el Mercado Modelo,
se presenta en el cuadro N° 6.26.

CUADRO N° 6,26 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE POR RANGO DE
FRUTOS SEGUN DANO POR ENFERMEDADES

RANGOS DE % FRUTOS/ENVASE
Ausenta | Oai 1a2 2at §aid 0ai1s5| 15 a 80 | 50 a100

 _BOTRYTIS 87 | 0 | 91 | 185 | 990 | 17 i1 | 'a3
ALTERNARIA g 60,3 0 11,6 | 148 10,8 1,7 0,8 0
VIROSIS % 78,5 0 7,4 6,6 5,8 1,7 0 0
MICELIO # 81 08 | 83 | 108 0,8 0,8 0 0
OTRAS ENFERM. 90,9 0 2,5 5 1,6 0 0 0
. BLANDAS 826 0 25 2.5 1,6 0 0,8 0

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr/96)
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a) Virus. Se encontraron sintomas de Virus en el 1,2% de los frutos, presentes
en el 22,3% de los envases con un promedio de 4,5% de los tomates con
virus/envase, como se expuso anteriormente en el cuadro N° 6.9, En el cuadro N°
6.26 se observa para el 7,5% de los envases mas del 5% de los tomates con sintomas
de Virus.

b) Bacterias. Segun se presento en el cuadro N° 6.9 fueron registrados el 7,2%
de los tomates con sintomas de ataque de Bacterias, distribuyéndose en el 81% de los
envases, con un promedio de 8,9% de frutos/envase con este sintoma. En el cuadro
N°6.26 se observa que un 40,5% de los envases contenian mas del 5% de los tomates
con sintomas de bacterias.

¢) Podredumbre blanda. El 0,4% de los frutos presentaron este daflo,
encontrandose los mismos en el 7,.4% de los envases, siendo el promedio de 4,7%
frutos por envase con Podredumbre blanda, como se expuso en el cuadro N° 6.9.

d) Micetio_blanquecino. Se considera en este item, aquellos frutos que
presentaron micelio blanquecino adherido directamente sobre su superficie, sin otro
sintoma de ataque de hongos ni bacterias.

Observando el cuadro N° 6.9,encontramos en el 0,5% de los frutos la presencia
de micelio blanquecino, distribuidos estos tomates en el 18,2% de los envases. Ei
cuadro N° 6.26 muestra que el 10,8% de los envases contenfan entre el 2 y el 5% de
los tomates con micelio blanquecino.

¢) Alternaria_spp. En el presente trabajo como se expuso en el cuadro N°
6.9 fueron encontrados el 1,9% de los frutos con sintomas de Alternaria, los cuales se
distribuyeron en el 38,8% de los envases. De los datos del cuadro N® 6,26 se observa
que el 28,1% de los envases contenian mas del 2% de los tomates con sintomas de
Alternarnia.

f) Botrytis. Durante €l muestreo se halld que el 3% de los frutos presentaban
sintomas de Botrytis encontrandose en el 40,5% de los envases con un promedio de
6,8% de los tomates por envase con este dafio (ver cuadro N° 6.9). Del cuadro N°.26
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se observa que solo el 16,0% de los envases contenian mas del 5% de los tomates con
éste sintoma.

g) Sintomas de presencia de hongos varios sin determinar. Fueron observados
distintos sintomas (manchas pardas de muy pequefias dimensiones) atribuibles a
hongos.

En el presente trabajo como se expuso en el cuadro N° 6.9,se registraron en el
12,2% de los frutos sintomas varios de presencia de algin hongo, éstos se
encontraron en ¢l 80,2% de los envases. De los datos del cuadro N° 6.26 se observa
que el 52,1% de los envases contenian mas del 10% de los tomates con sintomas de
hongos varios.

h) Otras enfermedades Entre éstas se identificaron sintomas de Antragnosis,
Phytophtora y Rhizoctonia, destacandose que dichos sintomas resultaron incipientes
en la mayorfa de los casos.

6.3.9.4. Distribucion de envases segln porcentaje de frutos con dafios
por plagas
En relacion con los datos observados durante el muestreo en el Mercado
Modelo, se presentan en el cuadro N° 6.27 la distribucién de envases segun la
proporcion de frutos con dafio por plaga en los mismos segun tipo de dafio.

CUADRO N° 6.27 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE POR RANGO DE
FRUTOS SEGUN DANO POR PLAGA

| Ausente | Oa$b 5a1o|1oa15§15am'
PICADURA VARIOS 306 | 306 | 149 | 99 | 14
_ SCROBIPALPULA 43 | 264 | 141, 58 | 107
| LAGARTA | g 862 | 322 99 | 17 0
PICADURACHINCHE | 2 | 802 | 132 | 4,1 0 | 25
TRIPS 843 | 107 | 25 | 17 08
OTRAS PLAGAS | 744 182 | 74 o | o

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic95 a Abr96)
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a) Dafio por Trips. En el presente trabajo como se expuso en el cuadro N° 6.9,se
registraron en €l 0,8% de los frutos sintomas de ataque de Trips, estos frutos se
hallaron en el 15,7% de los envases, observandose en €l cuadro N° 6.27 que el 10,7%
de los envases presentaron este dafio en menos del 5% de los tomates. -

b) Picadura de chinche. Segin se expuso en el cuadro N° 6.9,se hallaron
sintomas de picadura de chinche en el 1,1% de los frutos, distribuidos en el 19,8% de
los envases. Del cuadro N° 6.27 se puede observar que solo el 6,6% de los envases
superaron el 5% de los tomates con picadura de chinche.

c¢) Picaduras varias sin definir. Durante el muestreo se registraron para el 5,8%
de los tomates sintomas de picaduras de insectos varios (ver cuadro N° 6.9)
distribuyéndose en el 69,4% de los envases.

El 30,6% de los envases presentaron tomates con este dafio, en menos del 5%
del contenido, observar el cuadro N° 6.27.

d) Dafio por Scrobipalpula. Segin se presenté en el cuadro N° 6.9 fueron
registrados en el 6,6% de los frutos dafio por Scrobipalpula, encontrandose estos
tomates en el 57% de los envases. En el cuadro N° 6.27 se observa para el 30,6% de
los envases con mas del 5% de los tomates con este tipo de dafio.

e} Dafio por Lagarta. Como se observo en el cuadro N°6.9, para el 1,8% de los
tomates se determinaron dafios por ataque de Lagarta, encontrandose éstos en el 43%
de los envases. La proporcion de tomates por envase con este dafio resulto para el
32,2% de los envases en menos del 5%, no superando ningun envase €l 15% de sus
tomates con dafio por Lagarta (ver cuadro N° 6.27).

f) Daiios varios por Otras plagas. Entre sintomas de otras plagas se observaron
principalmente galerias y hoyos que evidenciaron la accidn de insectos sin poder
determinar claramente cual. Como se aprecia en el cuadro N° 6.27 en el 18,2% de los
envases se registraron tomates con este dafio en niveles menores al 5% del contenido,
en tanto no se registré ningun fruto con este sintoma en el 74.4% de los envases.
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6.4. HETEROGENEIDAD EN EL CONTENIDO DE LOS ENVASES.

Los envases resultaron heterogéneos respecto a su contenido en relacion al
estado de madurez de los frutos, al diAmetro de los mismos, asi como diferencias
entre la camada inferior y superior de cada envase en; cantidad de frutos, contenido
en kilogramos, tamafio de los frutos, entre los principales aspectos.

6.4.1. Heterogeneidad en el contenido de los envases respecto a la
madurez de los tomates

Se presenta en el cuadro N° 6.28 los datos observados respecto a la frecuencia
de envases segun dispersion de estados de madurez o colores en el contenido de una
misma plancha.

CUADRO N° 6.28 PORCENTAJE DE ENVASES SEGUN CANTIDAD DE
ESTADOS DE MADUREZ POR PLANCHA

ESTADOS DIFERENTES/PLANCHA % DE ENVASES
Menos de 2 estados de madurez 0,0
3 estados de madurez 9,1
4 estados de madurez 11,6
Sestadosdemadurz | 347
7 estados de madurez 2,4

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr/96)

De los datos del cuadro N° 6.28 se aprecia la heterogeneidad en el estado de
madurez de los frutos dentro de un mismo envase. En el 79,3% de los envases se
encontraron mas de S estados de madurez en una misma plancha. Resulté lo mas
frecuente encontrar 6 estados de madurez diferentes en un mismo envase (42,2%).

Considerando los envases que contenian tomates en estados Verde Maduro,
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Comienzan a Virar y Pintones (tres estados consecutivos), se encontré que solo el
33% de los envases presentaron esa combinacion en mas det 50% de sus frutos.

Como se analizd en el punto 6.2.7, los distintos estados de madurez presentes
permitiran diferentes plazos de almacenamiento, segun se presenta en el Anexo 1l
{ver cuadros Anexo-lll.]1 y Anexo-lll.2) donde las temperaturas medias para
Montevideo durante los meses de diciembre a marzo oscilan entre 21 y 22.5°C, con
temperaturas maximas medias entre 26 y 27°C, y de acuerdo a lo visto en el punto
422 que ¢l estado de madurez estd pautando la velocidad de maduracion y las
temperaturas de almacenamiento de los tomates {ver cuadro N° 4.2), es de esperar
que los niveles de heterogeneidad encontrados en los envases ocasionen problemas a
nivel de los minoristas cuando éstos almacenen las planchas. Esto generara pérdidas
de producto a nivel minorista o la necesidad de reclasificar y de repasar
permanentemente los envases previo a la venta, todo lo cual se traduce en
inconvenientes en el manejo de partidas tan heterogéneas en cuanto estado de
madurez.

6.4.2. Heterogeneidad entre la camada superior e inferior de cada
envase

Los envases tipo plancha presentan dos camadas claramente identificables, la
superior se encuentra a la vista, mostrando el contenido, y la otra camada, la inferior,
se encuentra tapada contra el fondo del envase.

64.2.1. Peso promedio de las camadas

El total de tomates muestreados pesaron 1443,627 Kg, comrespondiendo
734,118 Kg a los encontrados en las camadas superiores, y 709,509 Kg para las
camadas inferiores.

Para las camadas superiores se encontré un peso medio de 6,067 Kg, con
valores extremos entre 4,946y 7,280 Kg.

En tanto para las camadas inferiores los valores extremos registrados fueron de
4,039 a 8,045 Kg con una media de 5,864 Kg.

Se halld una tendencia en ubicar mayor peso en la camada superior respecto a
la inferior.
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64.22.  Cantidad de frutos segun camada

Tomando la totalidad de los envases se encontraron el 46,50% de los tomates
en la camada superior y el 53,50% en la inferior. La minima cantidad de frutos
registrados fue de 16 para ambas camadas, en tanto la méxima cantidad encontrada
en la camada inferior fue de 54 y 47 en la superior.

En un envase en promedio se encontraron distribuidos el 46,69% de
los tomates en la camada superior, y el 53,31 % restante en la
inferior. | :

Los porcentajes extremos hallados fueron los siguientes:

Camada superior: minimo 38,10% de los frutos del envase
Camada inferior: méaximo 61,90%" " " " " "

Camada superior: maximo 55,81 % de los frutos del envase
Camada inferior: minimo 44,19% " " " " *

Sk R D

Se observo una tendencia a encontrar un mayor porcentaje de frutos del envase
en la camada inferior.

6.4.2.3. Peso medio de los frutos por camada

En los puntos anteriores se observd una tendencia a encontrar menor numero
de tomates en la camada superior, con un mayor peso de ésta respecto a la inferior; es
de esperar una tendencia a encontrar frutos mas pesados en la camada superior.

Realizandose la comparacion del peso medio de los frutos entre la camada
superior y la inferior, se registré para el 84,30% de los envases un mayor peso en la
camada superior, en tanto s6lo en el 15,70% el peso medio de los frutos fue mayor en
la camada inferior, lo que denotd una marcada tendencia a encontrar los envases
muestreados respecto al peso de los tomates.
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El compommlento de los mayonsta para la ub:eacién de los tomates nu&s
pesadas por camada fue el siguiente:

~ mayorista 1 el 69% de los envases registraron mayor peso medio de los
tomates en la camada superior; ' |

'. mavyorista 2 en el 100% de los envases la camada supenor regmtré
' "-mayor peso medio delos frutos;

mavorista 3 el 84% de los envases presenté mayor peso promedm de
los tomates en la camada supenor.

5 iE 3
ez St == SRR Vs

6.4.24, Diametro de los frutos segun camadas

Dividiendo la muestra por camadas segun didmetro de los tomates, se observa
en el grafico N° 6.4 el porcentaje de frutos totales encontrados para cada categoria de
diametros segin ubicacion en la camada.

Grafico N° 6.4 Ubicacién de tomates por didmetro segiin camada

DISTRIBUCION DE TOMATES POR CATEGORIA DE DIAMETRO
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Se destaca en GIGANTE y GRANDE una marcada tendencia a encontrarse en
mayor proporeion en la camada supertor, registrando, en ésta camada, el 52,03% de
los Gigantes y €l 60,88% de los tomates Grandes. En tanto la categoria MEDIANO -
siecndo ésta la mayoritaria con ¢l 54,76% del total de tomates- se encontrd
predominantemente en la camada inferior, ubicdndose sélo el 37,07% de los tomates
de ésta en la camada superior.

En general se observa una tendencia a encontrar los frutos de tamafios menores
en la camada inferior. Considerandose la totalidad de las planchas, los diametros
menores 2 50 mm (DESCARTE) soélo fueron hallados en un sélo envase,
encontrandose en su camada inferior. Para la categoria CHICO (diametro entre 50 y
60 mm}) el 5% de las planchas la registraron en la camada superior en tanto el 10,7%
lo hicieron en la camada inferior.

Computando los porcentajes de tomates por categoria de tamafio de cada
camada en relacion al total del envase, y a efectos de observar el comportamiento de
las camadas respecto a los diametros de fruto, se calculd el promedio de dichos
porcentajes considerando sélo los envases en que se presenté cada categoria (no se

tomaron en este calculo los valores cero), presentandose los resultados en el cuadro
N?6.29.

CUADRO N° 6.29 PORCENTAJE MEDIO DE TOMATES/ENVASE POR

DIAMETRO SEGUN CAMADA
CATEGORIAS DE DIAMETRO
CAMADA GIGANTE GRANDE MEDIANO CHICO DESCARTE
SUPERIOR 671 | 3023 | 21734 3,87 0,00
INFERIOR 8,43 20,97 36,78 | 972 6,93

Fuente; Elaberacién propia basadsa en los detos dal muestreo {{2ic/95 a Abr/96)

En el cuadro N 6.29 se observa para un envase que contenia calibre Grande que
el 30,23% de sus frutos, en promedio, correspondian a este calibre y se encontraron
en la camada superior, v el 20,97% también con ese calibre fueron ubicados en la
camada inferior.

En tanto para aquellos envases que contenian tomates Medianos, el 21,34% de

los frutos en promedio, fueron medianos y se encontraron en la camada superior, y el
36,78% también medianos en la camada inferior,
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En relacién a la diferencia entre camadas respecto a la caracteristica de
diametro de lgs frutos podemos concluir, segun lo observado, que se nota una clara
tendencia a ubicar los tomates de mayor diametro en la camada superior, asi como
una marcada preferencia por colocar los de menor diametro en la inferior.

64.24.1.  Distribucion de los envases segiin didmetro de los tomates en las
distintas camadas
Se presentan en el cuadro N° 6.30 las proporciones de didmetros del fruto por
camada del envase.

CUADRO N’ 6.30 PORCENTAJE DE TOMATES POR CATEGORIA DE
DIAMETRO EN EL. ENVASE Y POR CAMADA

PROPORCION DE ENVASES
CATEGORIA CAMADA % MEDIO CV.% CONMAYOR % EN LA
DIAMETRO CAMADA RESPECTIVA

supkRiOR| 128 | s

INFERIOR 10,78 176,65 39,7
INFERIOR. 37,23 79,55 15,9
MEDIANO  Lanamer foe He Ll 8415 | 196

INFERIOR 65,63 43,10 77,6

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr96)

De los datos surge claramente la ubicacién preferencial de los frutos de mayor
didmetro en la camada superior. Nétese que para el 81,4% de los envases se registra
mayor proporcion de tomates Grandes en la camada superior respecto a la inferior.

El porcentaje medio en la camada superior (40,22%) para tomates Medianos
resulté menor que en la camada inferior (65,63%), resultando con menor dispersién
(C.V.=43,1%), a su vez fue mas frecuente encontrar mayor proporcion de éstos en la
camada inferior (77,6% de los envases).

Se constaté una clara tendencia de que se encuentren ubicados los tomates

mayores en la camada superior, resultando mas frecuente encontrar mayor
proporcion de frutos grandes en la superior que en la inferior.
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6.4.2.5. Porcentaje de madurez de los frutos segun camada

Por lo analizado en puntos anteriores, se toma como indicador para comparar
camadas, o grupos de frutos por grado de madurez el peso en kilogramos de los
tomates. En el cuadro N° 6.31 se presentan los resultados de calcular los porcentajes
de kilogramos de frutos para cada grado de madurez segin camada.

CUADRO N° 6.31 PORCENTAJE DE TOMATES EN KILOGRAMOS POR
ESTADO DE MADUREZ SEGUN CAMADA

ESTADODEMADUREZ | CAMADA SUPERIOR | CAMADA INFERIOR
VERDE MADURO 43,55 T SAAK

COMIENZAAVIRAR | 51,62 48,38
PINTONES poo s R 44,26
ROSADOS e RS 46,89
ROJO PALIDO S A 48,53
ROJO 45,35 . 54,65
SOBRE MADURO 35,32 e

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr/96)

Se observé un diferente comportamiento en la distribucion de los frutos por
grado de madurez segiin la camada.

Los estados extremos, VERDE MADURO, ROJO y SOBRE MADURQ, se presentan en
mayor proporcion en la camada inferior; en tanto los estados intermedios se
encuentran en mayores proporciones en la camada superior, en el estado PINTON se
registraron el 55,74% de los kilos en la camada superior. Estos datos estarian
indicando una tendencia a encontrar preferentemente en la camada superior, frutos
en estados medios de madurez.

6.4.2.6. Localizacion de los tomates blandos en el envase

Como se analizo en el punto 6.4.2, fue encontrado un diferente comportamiento
de la camada superior respecto a la inferior de un mismo envase, por lo cual se
examind para el caso de los tomates blandos su comportamiento respecto a la
ubicacién en las mismas. Analizando los porcentajes de frutos blandos en los envases
que contenian a éstos, no tomando en cuenta para el calculo el 7,4% de los envases
que no contienen este tipo de tomates.
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En el 61,6% de los envases que se encontraron tomates blandos, se registré
mayor proporcion de éstos en la camada inferior. Como se presenta en el cuadro N°
6.32, para aquellos envases que contenian tomates blandos, el porcentaje medio de
éstos resultdé mayor en la camada inferior (26,03%) que en la superior (23,19%),
presentando en esta ultima una mayor dispersion entre los envases (C.V.= 81,35%).

CUADRO N’ 6.32 PORCENTAJE DE TOMATES BLANDOS EN EL ENVASE

SEGUN CAMADA
CAMADA % MEDIO CV.% PRCQN MAYQI;:E %B;,IV&?ES
CAMADA
SUPERIOR 23,19 81,35 38.4
INFERIOR 26,03 994 | . 616

Fuente; Elaboracién propia basada en jos datos del muestreo (Dic/95 a Abr/96)

Como la presencia de tomates blandos no es deseada por los compradores, y
dado que se encontré una tendencia a ser ubicados mayoritariamente, los menos
firmes, en la camada inferior, se puede atribuir ésto a una intencién manifiesta de los
responsables de preparar las planchas.

6.4.2.7. Localizacion de dafios fisicos en el envase

Del cuadro N° 6.33 se observa para los dafios fisicos, una tendencia a encontrar
éstos en similar proporcion para las distintas camadas.
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CUADRO N° 6.33 PORCENTAJE MEDIO DE FRUTOS POR CAMADA SEGUN

TIPO DE DANO FISICO
PROPORCION DE ENVASES
D Aﬂo FISICO CAMADA % MEDIO CONMAYOR % ENLA
CAMADA INFERIOR
SUPERIOR 46,34 e T
CICATRIZ et | % o
INFERIOR 46,77 e ,
SUPERIOR | = 5037 ;
MACHUCON . S - :
INFERIOR 49,77 diil
SUPERIOR 49,37 L
MARCADO TR TCAITRY DO T T
SUPERIOR 11,24
HERIDA 43,0
INFERIOR 10,21

Fuente: Elaboracitn propia basada en lo+ datos del muestreo ([Dic/95 a Abr/96)

Los frutos con Herida se registran mayoritariamente en la camada superior,
observandose como principales fuentes de estas heridas: astillas y partes puntiagudas
de los envases, mala estiba de envases superiores, asi como también los pedinculos
de los frutos inferiores.

En los frutos de las camadas inferiores que presentaron el dafio tipo Marcado,
éste correspondid principalmente a las marcas en los hombros de los tomates, las
cuales se relacionaron con la presién que ejercia esta zona de los frutos sobre las
tablas del fondo del envase.

Esas marcas en los hombros de los tomates de la camada inferior nos estan
indicando lo inadecuado de la estiba, trasladandose verticalmente el peso de una
plancha a otra, y a su vez indica un llenado excesivo. Al estar rebosando las planchas
los frutos sobresalen de los bordes quedando el envase superior directamente
apoyado sobre los frutos.

El otro elemento responsable de la presencia de tomates marcados
(principalmente en los lados y zona apical del fruto) se relaciona con el llenado de las
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planchas, por ser colocados a presion quedan los tomates de los bordes apretados
contra las tablas.,

En cuanto a la incidencia de Machucén, se observa en los cuadros 6.30y 6.31,

que los mismos se registraron en todos los envases, de manera similar en ambas
camadas (50% en cada una).

6.4.2.8. Localizacion de dafios fisiologicos en el envase
Los resultados se presentan en el cuadro N° 6.34.

CUADRO N° 6 34 PORCENTAJE DE ENVASES POR TIPO DE DANO FISIOLOGICO

CON MAYOR PROPORCION DE ESTOS EN LA CAMADA RESP A
DANO FISIOLOGICO MAYOR EN CAMADA SUPERIOR | MAYOR EN CAMADA INFERIOR
RUSSETING 27,9
CRACKING CONCENTRICO | # 358
CRACKING RADIAL 2 41,5
HOMBRO VERDE = 43,9
DECOLORADOS ¥ 473 SiE.
DEFORME 36,2 s

Fuente: Elsboracin propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr/96)

Noétese que en el caso del Deforme, se hallé una clara tendencia a que estos
frutos sean encontrados mayoritariamente en al camada inferior; registrandose en el
62,3% de los envases mayor proporcion de deformes en la camada inferior, respecto
a la superior.

En Cracking radial y concéntrico se nota una tendencia a presentar una mayor
proporcion de frutos con estos dafios en la camada superior (56,8% y 64,2% de los
envases respectivamente) que en la inferior. Se debe destacar que los tomates son
presentados en los envases con el apice hacia arriba, en tanto el cracking
mayoritariamente se desarrolla en la zona peduncular, por lo cual queda tapado a la

vista del comprador.



6.4.2.9. Localizacion de dafios por enfermedades en el envase

Del total de envases con presencia de cada dafio, se analizd la proporcion de
frutos en cada camada que registraron el respectivo sintoma, de los datos hallados se

presentan los resultados en el cuadro N° 6.35.
0

CUADRO N° 6.35 PROPORCION DE ENVASES POR TIPO DE DANO CON MAYOR
P E JE DE ESTOS EN AMADA RESPECTIVA

DARO POR ENFERMEDAD MAYOR EN CAMADA SUPERIOR | MAYOR EN CAMADA INFERIOR
BACTERIAS E - 38,8
BOTRYTIS >l ‘ 42,0
ALTERNARIA g 45,8 50,0

HONGOS VARIOS | 49,5 48,5

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abe/96)

Los datos hallados (ver cuadro N° 6.35) estarian indicando que en el momento
de acondicionar los frutos en las planchas no se tomé en cuenta la presencia de la
enfermedad, correspondiendo éstas a las adquiridas en el campo.

6.4.3. Tendencias predominantes encontradas en el contenido de los
envases de la muestra.

* Contenido de tomates por envase:
- Peso de tomates/envase = media de 11,931 Kg
peso minimo del envase 8,985 Kg
peso maximo del envase 15,211 Kg

- Cantidad de frutos/envase = media de 53,9 tomates
cantidad minima del envase 32 tomates
cantidad maxima del envase 101 tomates

* Envases segun diametro de los tomates:

47,1 % de envases con el 50 % o mas de tomates Medianos
46,6 % de envases con el 50 % o mas de tomates Grandes
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* Envases segun firmeza de los tomates:
86.8 % de envases con el 50 % o més de tomates Firmes
30,6 % de envases con el 50 % o mas de tomates Blandos

* Envases segun estado de madurez de los frutos:
tomates Pintones en el 89,3 % de los envases
media de 21,0 % de fomates pintones/envase
nafnimo de 1,7 % de tomates pintones/envase
maximo de 59,5 % de tomates pintones/envase

- tomates Rosados en el 96,7 % de los envases
media de 23,6 % de tomates rosados/envase
minimo de 1,7 % de tomates rosados/envase
maximo de 59,5 % de tomates rosados/envase

* Envases con tomates machucados
- 100 % de envases presentaron tomates con machucon, variando entre
el 3,0 %y el 90,9 % del total de frutos del envase machucados;

- 46,5 % de los envases contenian mas del 50 % de los tomates
machucados,

* Envases con tomates con cracking radial
- 97.5 % de los envases contenian entre el 1,7 % vy el 78,7 % de
tomates con cracking radial,

- 19 % de los envases presentaron mas del 50 % de los tomates con
cracking radial,

* Envases que presentaron tomates con cracking radial rajado
- 58,7 % de los envases presentaron entre el 1,7 % y el 60,0 % de
tomates con cracking radial rajado;

- 26,5 % de los envases presentaron mas del 20 % de los tomates con
cracking radial rajado;
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* Envases que presentaron tomates con sintomas de bacterias
- 81,0 % de envases presentaron entre ¢l 1,1 % y el 51 % de tomates
con sintomas de bacterias;

* Envases que presentaron tomates con sintomas de Botrytis
- 40,5 % de envases presentaron entre ¢l 1,1 % y el 32,7 % de tomates
con sintomas Botrytis,

* Envases con tomates con sintomas de dafio por Scrobipalpula
- 57 % de envases presentaron entre el 1,1 % vy el 68,2 % de tomates
con sintomas de dafio por Scrobipalpula

* Envases con tomates con sintomas de dafios por Lagarta
- 43 % de envases presentaron entre el 1,4 % y el 13,3 % de tomates
con sintomas de dafio por Lagarta

* Envases con tomates presentande cuerpos extrafios

- 20,7 % de envases con mas del 50 % de frutos con tierra

- 16,6 % de envases con mas del 50 % de frutos con residuo sélidos de
producto quimico

* Indicios de la heterogeneidad de los tomates por envase

- 793 % de envase conteniendo mas de cinco estados de madurez en el
mismo envase;

- 56,5 % de los tomates Verde Maduros en camada inferior;
- 64.7 % de los tomates Sobre Maduros en camada inferior;

- 61,6 % de los envases con tomates Blandos, presentaron a €stos en
mayor porcentaje en la camada inferior respecto a la superior,

- 84,3 % de los envases presentaron mayor peso medio de los frutos en
la camada superior respecto a la inferior;

- Peso medio de la camada superior = 6,067 Kg

- Peso medio de la camada inferior = 5,864 Kg
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- Proporcion de tomates por didmetro segin camada:
‘ 83,9 % de los tomates Chicos en la camada inferior
62,9 % de los tomates Medianos en la camada inferior
60,9 % de los tomates Grandes en la camada superior

- 81,4 % de los envases con tomates de tamafio Grande presentaron
mayor proporcion de ¢éstos didmetros en la camada superior respecto a la
inferior;

- 77,6 % de los envases con tomates de tamafio Mediano presentaron
mayor proporcién de éstos didmetros en la camada inferior respecto a la
superior,

6.5. CARﬁCTERiSTICAS DEL CONTENIDO DE LOS ENVASES
SEGUN CALIDAD

En este punto se analizan las variables de caracterizacion estratificandolas
seglin la calidad asighada a cada envase.

La caracteristica diferencial mas relevante entre las distintas calidades,
correspondid al diametro de los frutos; corroborando lo expuesto por J. Joas (1994)
asi como la opinion de varios operadores del Mercado Modelo, para quienes
practicamente éste es el Gnico elemento diferenciador de una "calidad o categoria
comercial” a otra.

6.5.1. Peso medio del contenido de los envases sequn calidad

Las calidades registraron diferencias entre ellas respecto al peso medio del
envase, presentando en €l cuadro N° 6.36 los valores medios encontrados.
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CUADRO N° 6.36 PESO MEDIO DEL CONTENIDO DE LOS ENVASES TIPO

PLANCHA SEGUN CALIDAD
SRk PESO EN Kg DE LOS ENVASES o
MAXIMO MEDIO MINIMO
ESPECIAL 15211 13,071 11,498 8,22
PRIMERA | 13,166 11,927 8985 | 614
SEGUNDA | 13833 11,331 10,288 6,51

Fuente: Elaboracion propia basada en Jos datos del muestreo (Dic'95 a Abr96)

Se hallé6 un mayor contenido en kilogramos de tomate en las planchas de
calidad Especial, con una media de 13,071 Kg. Siendo la calidad Segunda donde se
registré un peso medio de plancha menor, de 11,331 Kg.

En la calidad Primera se encontré el menor coeficiente de variacion (C.V. =
6,14%), presentando a su vez esta calidad los menores valores extremos, 8,985 Kg
como minimo y 13,166 Kg como maximo.

6.5.2. Peso medio de los frutos segun calidad

Los valores, respecto al peso medio por fruto segun calidad del envase
encontrados durante el muestreo se presentan en el cuadro N° 6.37.

CUADRO N° 6.37 PESO MEDIO DE LOS FRUTOS POR ENVASE SEGUN

—_——

CALIDAD
CALIDAD PESO MEDIO EN Kg DE LOS FRUTOS CV.%
MAXIMO MEDIO MINIMO
ESPECIAL 0,417 0,323 0,192 23,22
PRIMERA 0,350 0,240 0,167 16,17
SEGUNDA 0,384 0,175 0,102 32,14

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic95 a Abe'96)
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Comparando los valores encontrados con los citados por el informe de IICA
(1984), se nota un desplazamiento en el peso medio hacia frutos mas pesados para
tomates de estacion.

Para la calidad Segunda se aprecian en el cuadro N° 6.37 los mayores intervalos
en los pesos medios, donde esta calidad incluye desde aquellos frutos mas livianos
(en el entorno de 0,102 Kg) hasta los mas pesados (0,384 Kg en promedio). Esto es
coincidente con observaciones de Barboza®, respecto a que la categoria Segunda, en
lo que se refiere al tamafio, incluye los mas pequefios asi como también los mas
voluminosos.

Para la calidad Primera se encontré un peso medio de 0,240 Kg, similar al
citado por IICA (1984) para esta calidad en tomate primor.

6.5.2.1. Peso medio de los frutos segun calidad por camada

Se presenta en el cuadro N° 6.38 los valores medios correspondientes al peso de
los frutos por camada segin calidad del envase, mostrando también los valores
extremos encontrados.

CUADRO N° 6.38 PESO MEDIO DE LOS FRUTOS POR CAMADA SEGUN

CALIDAD

PESO EN Kg DE LOS TOMATES v o
CALIDAD CAMADA MAXIMO MEDIO M[N]]EO

SUPERIOR 0,415 L0333 0231 17,63
ESPECIAL —ereior | 0425 0,316 | 0162 29,55
SUPERIOR 0,357 26 0,167 15?
PRIMERA “nrmmor [ oase | om0 | ewe | 194
mSUPERIOR %(;,373 0.188 = itk YT
SEGUNDA ™ 'reRiOR | 0397 | o163 0092 34,91

Fuente: Elabomcién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr/96)

B Comunicacién personal, Ruben Barbaoza (1995) responsable de tomar precios de la UIC-CAMM.
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Se hace notar que tanto, en la calidad Especial como en la Segunda, el peso
maximo mayor, se registré en la camada inferior; siendo los tomates demasiado

grandes, no deseados por los compradores.

. 'maho de lcsfmtas 'qusa la tte inferior.

El peso medio menor correspondi6 a la camada inferior (0,092 Kg) de la
calidad Segunda.

En todas las calidades analizadas se observo la tendencia a encontrar en el
envase un mayor peso medio por fruto en la camada superior.

6.5.3. Numero de frutos por envase segun calidad

En cuanto a esta caracteristica, como se vio en el item 6.3.3, se registraron
desde 32 hasta 101 tomate/plancha, observandose tendencias diferentes segun

calidad.

En el cuadro N° 6.39 se presenta la cantidad media de frutos por envase, asi
como los valores extremos encontrados para cada calidad.
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CUADRO N° 6.39 CANTIDAD DE FRUTOS POR ENVASE SEGUN CALIDAD

: CANTIDAD DE TOMATES/PLANCHA

CALIDAD MAXIMO MEDIO MINIMO CV.%
ESPECIAL 60 o 32 20,44
PRIMERA 64 . 37 13,84
SEGUNDA 101 36 22,75

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic/S5 a Abr/96)

Se puede observar en ¢l cuadro N° 6.39 como aumenta la cantidad de tomates
por plancha desde la calidad Especial hacia la Segunda. Lo cual se relaciona con el
diametro, cuanto menor sea ¢l calibre de los frutos mayor numero de éstos entraran
en el envase.

6.5.3.1. Numero de frutos por camada segun calidad

Se registré para todas las calidades, como se aprecia en el cuadro N° 6.40,
mayor cantidad de frutos en la camada inferior. El nimero minimo de tomates
registrado en la camada superior fue de 16 y correspondié a la calidad Especial; en
tanto fue la calidad Segunda la que present6 la méxima cantidad de tomates en la
camada inferior (54 frutos).

CUADRO N* 6.40 CANTIDAD DE FRUTOS POR CAMADA SEGUN CALIDAD

) CANTIDAD DE TOMATES/CAMADA

CALIDAD CAMADA MAXIMO MEDIO CV.%
SUPERIOR 26 20,13 1591

ESPECIAL . mrrr—
SUPERIOR 31 23,51 12,68
INFERIOR S . 27,31 17,58
SEGUNDA o ... 95
INFERIOR o 5,‘ e 36,61 24,00

Fuente: Flaboracién propia basada en los dates del muestreo (Dic95 & Abr96)
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En caracter de resumen se destaca que segun los datos analizados, existe una
tendencia a que el diametro de los tomates del envase se relacione marcadamente con
la calidad, no encontrandose diferencias sustanciales para esta caracteristica entre los
mayoristas. En cuanto a las composicion de las camadas se observd una tendencia,
para todas las calidades analizadas, a que exista una muestra o tapa en relacion al
didgmetro de los frutos.

6.5.4. Diametro de los frutos seguin calidad

De acuerdo a lo analizado en el punto 6.4.3, se encontro una marcada tendencia
a que en cada calidad predominen los frutos de determinado didmetro, y conforme al
cuadro N° 6.41 el porcentaje medio de frutos segin diametro por calidad es
visiblemente diferente segun ésta.

Los valores de dispersion (coeficiente de variacion) son presentados a efectos
de visualizar para cada calidad los diametros caracteristicos de la misma. Notese que
el didmetro caracterizador de cada calidad es, a su vez, el que presenta menor
disperson.

CUADRO N° 6.41 PORCENTAJE MEDIO DE FRUTOS POR ENVASE SEGUN
DIAMETROS PARA CADA CALIDAD

CATEGOCRIAS DE DIAMETROS
CALIDAD
GIGANTE | GRANDE | MEDIANO | CHICO | DESCARTE
%MEDIO | 22,16 61,10 16,75 0,00 0,00
ESPECIAL
CV% 104,93 29,46 133,66
%MEDIO | 3,09 52,76 44,15 0,00 0,00
PRIMERA
CVDo 141,04 47,22 59.%9
%MEDIO| 1,74 15,98 76,88 5,16 0,24
SEGUNDA
CV% 417,47 129.40 31,75 194,99 538,52

Fuente: Flahoracion propia basada en fos datos del muestreo (Dic®5 1 Abe96)
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Analizando el cuadro N° 6.41, se destacan las siguientes tendencias:

ESPECIAL - p}edominio de la categoria grande con un 61,10% de promedio de
frutos/envase, siendo a su vez esta categoria, la que presentdé menor dispersion,
nétese un C.V. del 29,46%. Ningiin envase de esta calidad registro frutos chicos ni
tamafio descarte.

PRIMERA - surgen como predominantes dos categorias de diametros, los
promedios de frutos/envase encontrados fueron de 52,76% para grande y 44,15% en
mediano, presentando éstas las menores dispersiones, con valores del C.V. de
47.22% v 59,89% respectivamente. No se observaron frutos de didmetros chicos o
menores en los envases de esta calidad.

SEGUNDA - una notoria predominancia de frutos de tamafio mediano en las
planchas de esta calidad, presentando un valor promedio de frutos medianos/envase
de 76,88% v un C.V. del 31,75%. Siendo esta calidad la unica que registré tomates
de categorias chico y menores.

6.5.4.1. Distribucion de los envases por calidad segun diametro de los
tomates

Como se observa més adelante en la grafico 6.5, el comportamiento de los
distintos mayorista respecto a los didmetros para cada calidad resulté similar.

En el cuadro N° 6.42 se presenta la distribucion de envases agrupados por la
proporeion de didmetros de los tomates segun calidad del envase.

Se constato, en relacion al diametro de los fruios, una clara tendencia
diferencial segiin las calidades.
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CUADRO N° 6.42 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE SEGUN

RANGO DE FRUTOS POR CATEGORIA DE DIAMETRO SEGUN CALIDAD

RANGOS % DE ENVASES POR CATEGORIA DE DIAMETRO
DE % RS SR _
FRUTOS POR ESPECIAL - PRIMERA I SEGUNDA

ENVASE

GIGANTE | GRANDE | MED| GIGANTE | GRANDE | MEDIANO || GIGANTE | GRANDE | MEDIANO
Ausente | 133 | o0 8l '43,.:1,;”: 00 63 | 852 | 9% | 37
0a 10 | 333 0,0 67 || 456 38 8.8 111 22 0.0
10a 20 6,7 00 6,7 I 6,3 5,1 2,5 0,0 222 3,7
20a 30 6,7 6,7 0,0 2,5 13,9 152 " 0,0 37 0,0

30250 | 200 | 200 | 266 oo | 215 | 266 f| 37 | us | 37

5090 | 200 | 73 | 67 || oo | 456 | 367 )| o0 | 74 | ss6

90a 100 | o0 00 00 |} 00 | 101 38 ” 0,0 0,0 333

Fuente: Flaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr96)

En las calidades Especial y Primera se encontraron en todos los envases tomates
Grandes.

Frutos Gigantes no se registraron en el 85,2% de los envases de la calidad
Segunda, y tampoco en el 48.1% de los envases de Primera.

Se observé mayor paridad entre la proporcion de tomates Grandes y Medianos
en la calidad Primera, en tanto en la calidad Segunda el 88,9% de los envases
presentaron mas de la mitad de sus frutos como Medianos.

En la calidad Especial para el 73,3% de los envases mas del 50% de los tomates
fueron Grandes, siendo ésta la tinica calidad que present6 envases con mas del 50%
de tomates Gigantes.

Se observa en el cuadro N° 6.42 una alta homogeneidad de tomates por envase
respecto al diametro en los siguientes casos: 10,1% envases de calidad Primera con
mas del 90% de frutos grandes, 3,8% de envases también de Primera con mas del
90% de frutos medianos, y en la calidad Segunda se registré para el 33,3% de los
envases mas del 90% de tomates medianos.
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6.5.4.2. Localizacion de los tomates de la categoria mediano segun
calidad del envase
Con el fin de visualizar el comportamiento de las distintas calidades respecto a
la composicidn de las camadas en cuanto al didmetro de los tomates, se presentan en
el cuadro N° 6.43 los valores correspondientes a tomates de la categoria Mediano.

CUADRO N° 6.43 PORCENTAJE DE TOMATES POR CAMADA SEGUN
CALIDAD PARA LA CATEGORIA MEDIANO (de 60 a 80 mm)

PROPORCION DE ENVASES
CALIDAD CAMADA % MEDIO CV.% CONMAYOR % ENLA
CAMADA RESPECTIVA
SUPERIOR 16,30 86,90 0,0
INFEROR | SL,72 | S,78 | 1000
SUPERIOR 29,09 6 12,2
INFEROR | 6157 | 4695 | 878
F"’ SUPERIOR 78,36 e L
SEGUNDA . : P
INFERIOR 80,92 25,33 423

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic'95 a Abr96)

El porcentaje medio es mayor para todas las calidades en la camada inferior,
siendo esta diferencia mas notoria en la calidad Especial que en la Segunda.

En ninglin envase de Especial se presentan mayoritariamente en la camada
superior tomates medianos; para la calidad Primera, solo en el 12,2% de los envases
se encontré mayor proporcion de frutos Medianos en la camada superior, en tanto
para la calidad Segunda en el 46,2% de los envases se registré mayor proporcion de
tomates medianos en la camada superior respecto a la inferior, siendo igual la
proporcion encontrada en ambas camadas para el 11,5 % de los envases de esta
calidad.
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6.5.5. Porcentaje de madurez de los frutos segun calidad

]

De acuerdo con lo analizado en puntos anteriores, una de las caracteristicas que
aparece como de las mas relevantes en los envases es el peso de los frutos, en tal caso
se calculd el porcentaje de madurez en relacion al peso y no al namero de frutos. Con
los datos procesados se construyo el cuadro N° 6.44 presentando el porcentaje de
kilogramos de tomate correspondiente a cada grado de madurez acumulado por
calidad.

CUADRO N° 6.44 PORCENTAJE MEDIO DE Kg DE TOMATE SEGUN
MADUREZ PARA CADA CALIDAD

CALIDADES | oiO% | COVIRZA | pvton [ Rosapo | 200 | Roso | JORRE
ESPECIAL | 795 | 1206 | 2043 | 2049 | | 1415 | 0,00
PRIMERA 7,71 | 12,02 zu,zz 11,63 | 0,14
SEGUNDA 8,98 8,96 14,’15 | 1902 | 063

Fuente: Elaboracion propia basada en los datis del muestreo (Dic'95 a Abr96)

Entre las calidades no se observa una marcada tendencia diferente a la ya
presentada en el cuadro N° 6.6, al no considerarse ¢stas. No pudiendo atribuirse
diferencias importantes entre las calidades Especial y Primera respecto al grado de
madurez de los frutos, si resulta de destacar la presencia de frutos sobre maduros en
la calidad Segunda, asi como la ausencia total de este tipo de frutos en la Especial.

Se insinua la tendencia en la calidad Segunda de presentar mayor proporcion de
frutos en estados avanzados de madurez.

6.5.6. Distribucién de los envases por calidad seguin grado de firmeza
de los tomates

Resultando importante establecer, tanto en el caso de frutos muy firmes como
para blandos, el comportamiento de cada uno de éstos segun la calidad del envase,
por lo cual se realizo un segundo nivel de andlisis, mostrandose en el cuadro N° 6.45
la distribucién de envases en porcentaje por rango de frutos para cada grado de
firmeza segun calidad.
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CUADRO N’ 6.45 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE SEGUN
RANGO DE FRUTOS POR GRADO DE FIRMEZA SEGUN CALIDAD

% DE ENVASES POR GRADO DE FIRMEZA

RANGOSDE% | o PWECIA I SEGUNDA

FRUTOS/ENVASE | g anpo | FIRMI | preave [1BLANDO | FRME | MUY N granDo | FirME | MUY
Ausente 133 0,0 6,7 76 00 | 203 37 00 | 296
0 al10 | 200 | oo | 467 | 205 | o0 |40s| 74 | o0 | 333

10 a 20 | 267 | 00 | EO’GTEM 13 | 127 | 185 | 00 | 185

20 a 30 | 267 | 00 | 67 | 28 | 13 |65 | 148 | 00 | 1

30 a 50 | 133 | 13 | 13 | 203 | 63 |toaf 407 | 2359 | 37

50 a100 | oo | g7 | 67 [ 51 | oon1 | oo | s | o7ar | 37

Fuente: Elaboracin propia basada en los datos del muestreo {Die/95 a Abr96)

Se observa en el cuadro N° 6.45 una tendencia diferente segun la calidad, en
cuanto a la proporcion en el envase de tomates por grado de firmeza.

La calidad Especial presenté mayor proporcion de envases (13,3%) sin frutos
blandos y ningun envase con mas del 50% frutos blandos; esta calidad registré el
mayor porcentaje de envases con frutos muy firmes (93,3% de los envases de la
calidad especial); no habiéndose observado envases con menos del 30% de sus frutos
como firmes.

La calidad Primera registr6 la mayor proporcion de envases (91,1%) con més
del 50% frutos firmes, en tanto fue en la unica calidad que se registraron envases con
menos del 30% de los frutos como firmes; en cuanto a las proporciones de tomates
muy firmes y tomates blandos se presentd en esta calidad un comportamiento
intermedio respecto a las otras.

La calidad Segunda, como se observa en el cuadro N° 6.45, presento tan sélo el
3,7% de los envases sin tomates blandos, en tanto el 14,8% de los envases de esta
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calidad presentaron mas del 50% de los tomates al estado blando [el 40,7% de
envases de esta calidad contenian entre el 30% y el 50% de tomates blandos]. De las
tres calidades, ésta presenté la menor proporcion de envase con algin tomate muy
firme (70,4% de los envases).

6.5.6.1. Localizacion de los tomates blandos segun calidad del envase

Se observa en el cuadro N° 6.46 que un mayor porcentaje medio de tomates
blandos correspondid, en ambas camadas, a la calidad Segunda; las calidades
Especial y Primera exhiben mayores porcentajes medios de tomates blandos en la
camada inferior, correspondiéndoles menores coeficientes de variacion que las
respectivas camadas superiores.

CUADRO N° 6.46 PORCENTAJE DE TOMATES BLANDOS EN EL ENVASE POR
CAMADA SEGUN CALIDAD

CALIDAD  CAMADA % MEDIO EVE | eeBlACEn
RESPECTIVA
SUPERIOR 18,34 81,14 46,2
ESPECIAL . =
INFERIOR 2034 65,05 o oeaxe
SUPERIOR | 2019 | 8758 34,2
PRIMERA e —
INFERIOR ; 73,43 : 658
SUPERIOR 59,65 46,2
SEGUNDA _ B
INFERIOR 59,73 Soyalae T i

Fuente: Elaboracion propsa basada en los datis del muestreo (Dic/'95 a Abr/96)

En todas las calidades se encontré similar tendencia a observar una mayor
proporcion de envases donde el porcentaje de tomates blandos sea
predominantemente mayor en la camada inferior respecto a la superior.

El 53,8% de los envases de calidad Especial registraron mayor proporcion de

blandos en la camada inferior, correspondiendo esta proporcion en la calidad Primera
al 65,8% de los envases de ésta.
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. 1a Ql @ Ew al presenté el 46 7% de los envases con ks ':'-'-ff' .' |
el ' blandos en un porcentaje menor al 20%, | pero rcglstré w.mblén la __
L tendenc:a a que mayontanammte se ublquan en la camada mfermr

 R43% de los envases de Ia calidad Primera presen

~ blandos en una proporcion menor al 2@%, s:endo esta calidad la que'_

e mestré la mayor proporclén de envases con tomate blando en la o
G _'; mfenor(65 8%) e

S 3La Mﬂiﬁm presenté el 55,,5% de las planchas con més éel

 30% de sus frutos blandos, a su vez el 53,8% de las planchas que
~ contienen tomates blandos mayomartamente estén ubxcados en la |
'camada 1nfenor i i s

Se puede inferir una tendencia a tener en cuenta la firmeza, o al menos los
frutos blandos, en el momento de preparar las calidades, registrandose menor
porcentaje medio de frutos blandos en la camada superior de la Especial (18,34%) y
una mayor proporcion de tomates blandos en la camada superior de la Segunda
(34,04%).

6.5.7. Distribucidn de los envases por calidad seguin porcentaje de
tomates con tierra

Se presentan en el cuadro N° 6.47 los resultados observados durante el
muestreo.
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CUADRO N° 6.47 DISTRIBUCION DE LOS ENVASES POR CALIDAD
SEGUN PORCENTAJE DE TOMATES CON TIERRA

RANGOS DE % % DE ENVASES SEGUN CALIDAD
FRUTOS CON TIERRA
POR ENVASE ESPECIAL PRIMERA SEGUNDA
Ausencia 13,33 6,33 18,52
0a 5 13,33 24,05 18,52
5al0 0,0 12,66 11,11
10a20 13,33 ;:' 16,45 =L 14,82
T 3:3’33;:__ __ '?f 1&99 " o
50 8 mis 2&,67 o ; _ 21’52 ; 1_4,32"

Fuente: Elaboracién propia besada en los datos del muestreo (Die/95 a Abr'96)

No se observa una tendencia marcadamente diferente entre las calidades
respecto a la proporcion de tomates mas o menos sucios de tierra o barro. Pareceria
que esta no es una caracteristica tomada en cuenta para clasificar los envase con
tomates americanos del sur. La calidad Especial presento el 60 % de los envases con
mas del 20 % de los frutos con tierra.

6.5.8. Dafios en los tomates segun calidad del envase

6.5.8.1. Tomates con darios fisicos segun calidad del envase

De la observacion del cuadro N° 6.48 no surgen tendencias notoriamente
diferentes en el comportamiento de las distintas calidades respecto a la incidencia de
dafios fisicos.

La calidad Especial presenta mayor porcentaje medio de tomates por envase
para todos los tipos de dafio fisico, a excepcion de Cicatriz, siendo la proporcion de
tomates con cicatriz similar entre las tres calidades. Se hace notar que a la calidad
especial le correspondieron la mayor proporcion de frutos de diametros superiores.
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CUADRO N° 6.48 PORCENTAJE DE FRUTOS POR PLANCHA POR
., CALIDAD SEGUND FISIC

CALIDAD % MEDIO DE FRUTOS/ENVASE SEGUN DANO FISICO

CICATRIZ, MACHUCON MARCADO HERIDA CORTES ROTURA
ESPECIAL | 479 | 558 | 559 | 137 3,7 5
PRIMERA | 483 48,5 31 | 95 1,4 08
SEGUNDA | 425 50,3 45,0 9,3 1,0 1,5

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr96)

A efectos de establecer ¢l porcentaje de envases en cada calidad segun la
incidencia de los diferentes tipo de dafio fisico en el envase, se construyo el cuadro
N° 6.49 para los principales dafios.

CUADRO N° 6.49 DISTRIBUCION DE ENVASES EN PORCENTAJE POR
RANGO DE FRUTOS SEGUN DANO FISICO Y CALIDAD

- PORCENTAJE DE ENVASES SEGUN CALIDAD
% FRUTOS MACHUCON : MARCADO HERIDAS
POR ENVASE

ESPECIAL | PRIMERA | SEGUNDA || ESPECIAL | PRIMERA | SEGUNDA [| ESPECIAL | PRIMERA
Ausente 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 6,3

SEGUNDA
74
0a 5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 3,7 133 | 139 | 259
259

sat0 | 00 [ 13 | 00 | 00 | 00 | 00 | 200
0a1s | 00 [ 1,3 | 00 | 00 | 25 | 00 | 333 | 291

Fuente: Elaboracidén propia basada co los datos del muestreo (Dic/95 a Abr96)

Del cuadro N° 6.49 no surgen diferencias importantes en el comportamiento de
las distintas calidades respecto a la proporcion de frutos por tipo de dafio fisico en el
envase.
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En los dafios tipo machucén y marcado del fruto, se registraron para las tres
calidades altas propgrciones de frutos por envase con presencia de estos dafios.

Observando el cuadro N° 6.49 se nota que en las calidades Especial, Primera y
Segunda se registraron mas del 50% de los tomates con machucén en el 53,3%,
45,5% y 44,4% de los envases de las respectivas calidades.

De los datos se puede inferir que la proporcion de frutos con dafios fisicos no
son tenidos en cuenta para diferenciar calidades.

6.5.8.2. Tomates con danios fisiolégicos segun calidad del envase

En el cuadro N° 6.50 se presenta la distribucion de envase segin calidad por la
proporcion de frutos deformes en dichos envases.

CUADRO N’ 6.50 PORCENTAJE DE ENVASES POR PROPORCION DE FRUTOS

DEFORMES SEGUN CALIDAD
RANGOS EN % FRUTOS % DE ENVASES SEGUN CALIDAD
DEFORMES POR ENVASE Sy PRIMERA SECUNDA
<del 1% 0,0 0,0 0,0
1225 13,3 SE 14,8
25a5 200 | 11,4 14,8
5210 20,0 16,5 29,6
10a15 0,0 2,5 3,7
> del 15% 0,0 3,8 3,7

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic95 a Abr/96)

Las distintas calidades presentaron bajas proporciones respecto a la presencia
de tomates Deformes en el envase.

Como muestran los datos del cuadro N° 6.50 la calidad Segunda presenta

menor proporcion de envases sin fruto deforme, en tanto la calidad Especial no
registré en ningun envase mas del 10% de tomates deformes.
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El cracking radial con rajado profundo resulté un dafio fisiologico de
importancia, registrandose en el 58,7% de los envases, asi como también por el nivel
de dafio que implica en el fruto. Siendo los frutos con este dafio diferenciables a nivel
de campo al momento de preparar los envases, resulta importante observar el
comportamiento de las distintas calidades en relacion a la presencia de tomates con
este tipo de cracking por envase, presentandose en el cuadro N° 6.51 los resultados
del muestreo.

CUADRO N° 6.51 PORCENTAJE DE ENVASES POR PROPORCION DE FRUTOS
CON CRACKING RADIAL CON RAJADO PROFUNDO SEGUN CALIDAD

% DE ENVASES SEGUN CALIDAD
RANGOS EN %
FRUTOS/ENVASE ESPECIAL PRIMERA SEGUNDA
| SmCrckRedslRyado | 467 | @0 | B3
< del 5% (leve) 0,0 12,7 29,6

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos Jel muestreo (Dic/935 & Abt/96)

El alto porcentaje de envases de calidades Especial y Primera con presencia de
mas del 5% de los frutos con Cracking radial con rajado profundo estaria indicando
que las calidades definidas en el Mercado actualmente no consideran este tipo de
dafios.

6.5.8.3. Tomates con dafios por enfermedades seguln calidad del
envase

En general no se notaron tendencias muy distintas entre las calidades respecto a
la presencia de tomates con sintomas de enfermedades, ver cuadro N° 6.52.

En el caso de presencia de Botrytis, se observa en el cuadro N° 6.52, se hallé
menor proporcion de envases entre la Especial (26,7%) siendo la calidad Segunda la
que presenta mayor porcentaje de planchas (55,6%) de esta calidad con tomates con

Botrytis.
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6.5.8.4.

CUADRO N° 6.52 PROPORCION DE ENVASES CON TOMATES CON
SINTOMAS DE ENFERMEDAD SEGUN CALIDAD

% DE ENVASES SEGUN CALIDAD
ENFERMEDAD
ESPECIAL PRIMERA SEGUNDA
| BACTERIA 3{),[_;' : .81,{-3 81,5
BOTRYTIS 26,7 39,2 55,6
ALTERNARIA 467 39,2 37,0
HONGOS VARIOS 86,7 i 81,5

Fueate: Flaboracién propia basada en los dutos del muestreo (Dic/95 a Abr/96)

Para la presencia de tomates con sintoma de Alternaria, el comportamiento fue
nverso, el 46,7% de los envases de la calidad Especial se presentaron tomates con
Alternaria; en la Calidad Segunda, en tanto, se registraron el 37% de los envases con
este dafio.

Tomates con dafios por lagarta segun calidad del envase
Se presentan en el cuadro N° 6.53 los porcentajes de envases segun calidad,

para las distintas proporciones de tomates con dafio por Lagarta en el envase.

CUADRO N° 6.53 PORCENTAJE DE ENVASES POR PROPORCION DE FRUTOS

CON DANO POR LAGARTA SEGUN CALIDAD

% DE ENVASES SEGUN CALIDAD
RANGOS EN % FRUTOS/ENVASE
ESPECIAL PRIMERA SEGUNDA
Sin dafio de Lagarta ma e g 44,4
< del 5% (leve) 20,0 31,7 g
> del 5% (grave) 6,7 11,4 148

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 8 Abr96)
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En este caso se constata una diferente tendencia en cuanto a la presencia o no
de tomates cor este dafio en el envase segun la calidad del mismo.

En la calidad Especial el 73,3% de los envases no registraron tomates con dafio
por lagarta, siendo ésta la calidad en que se halld menor proporcion de envases
(6,7%) con mas del 5% de los frutos atacados; en tanto la calidad Segunda registré
solo el 44,.4% de los envases con tomates libres de este dafio, presentando esta
calidad el 14,8% de los envases el 5% o mas de los frutos atacados por lagarta.

El comportamiento de la calidad Primera fue intermedio a las otras dos, para
este tipo de dafio.

6.5.9. Tendencias predominantes de las distintas calidades de los
envases

El cuadro N° 6.54 presenta las principales tendencias que caracterizaron a las
distintas calidades analizadas.

CUADRO N° 6.54 CARACTERISTICAS MEDIAS DE CADA CALIDAD

CATEGORIAS DE CALIDAD
VARIABLES CUANTITATIVAS
ESPECIAL PRIMERA SEGUNDA
Peso medio de fruto Kg/tomate 0,323 0,240 0,175
Contenido medio Kg/envase 13,071 11,927 11,331
Cantidad de tomates/envase 44,1 50,4 70,1
TAMANO EN DIAMETROS % medio de frutos
GIGANTES (> a 100 mm) 222 3,1 1,7
GRANDES (100 a 80 mim) 61,1 52.8 16,0
MEDIANOS (80 a 60 mm) 16,7 44,1 el
CHICOS Y MENORES (- a 60 mm) 0,0 0,0 54

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Die/95 a Abr'96)

Seglin se observa en el cuadro N° 6.54, las calidades se presentaron con
diferente comportamiento en cuanto a la proporcion de frutos segun diametros, lo
cual se correspondié con menor numero de tomates en la Especial y mayor cantidad
en la Segunda.
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La caljdad Segunda fue la Unica en registrar la presencia de tomates de menos
de 60 mm de didmetro.

En cuanto al peso de los frutos, los de mayor peso medio correspondieron a la
calidad Especial y los de menor peso medio a la Segunda.

En relacion al contenido de los envases, se observd un mayor contenido en
kilos de tomates para la calidad Especial (13,071 Kg/envase), siendo la calidad
Segunda la que registrara menor contenido medio por plancha (11,331 Kg/envase).

Para los indicadores analizados en el cuadro N° 6.54, se constatd un
comportamiento intermedio de la calidad Primera.

En relacion al grado de madurez de los frutos no se observaron claros
comportamientos diferentes entre las calidades.

Se encontré una diferenciacion secundaria entre las calidades en relacién a la
proporcion de tomates blandos y muy firmes por envase.

La calidad Especial presenté mayor proporcién de envases con tomates muy
firmes, en tanto fue en esta calidad que se encontraron menor proporcion de envases
con alto porcentaje de tomates blandos.

Siendo la calidad Segunda la que registré mayor proporcidon de envases con alto
porcentaje de tomates blandos, y el menor porcentaje de envases con tomates muy
firmes.

Si bien en la presencia de sintomas de dafio por lagarta se registré6 mayor
proporcién de envases con alto porcentaje de tomates con este dafio para la cahdad
Segunda, siendo en la Especial donde se registro menor nivel del mismo; no se
encontrd un comportamiento claramente diferente en una u otra calidad en cuanto al
nivel de dafios registrados por envase.
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6.6. CARACTERISTICAS PRINCIPALES ENTRE MAYORISTAS

6.6.1.1. Diametro de los frutos por mayorista segun calidad

Para las diferentes calidades la tendencia en los tres tipos de mayoristas
analizados fue similar. En los graficos N° 6.5, 6.6 y 6.7 al comparar las tres graficos
se observa un desplazamiento similar en los distintos mayoristas hacia los didmetros
menores desde la calidad Especial hacia la Segunda, haciéndose menos importantes
los tamafios grandes, predomina el mediano y surgen diametros menores a 60 mm.

En el grafico N° 6.5 para la calidad Especial se observa una predominancia de
los frutos de didmetro grande en todos los casos, con mayor presencia de frutos
gigantes en el mayorista 3, en tanto para el mayorista 1 una proporcion mayor de
frutos medianos que gigantes.

En el grafico N° 6.6 se aprecia que la calidad Primera se caracteriza por los
frutos de diametros grandes y medianos en todos los mayoristas. El mayorista 3 fue
quien presentd mayor proporcion de grandes que medianos en esta calidad, en tanto
el mayorista | se comporté de manera inversa. Para todos los mayoristas analizados
fue muy poco frecuente encontrar en esta calidad frutos gigantes,

La calidad Segunda, como se advierte en el grafico N°.7, presenta una
marcada predominancia de frutos medianos; conteniendo mayor proporcion de
tamafios extremos, como gigante y grande en €l mayorista 3, y para los mayoristas 2 vy
1 mayor proporcion en grande y chico. El que presento un comportamiento mas
homogeneo, respecto al diametro de fruto, en esta calidad resultd ser el mayorista 1.
Es de hacer notar que se registré un solo envase, en todo el perfodo, con frutos de
didmetro menor a 50 mm.
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6.6.2. Peso medio de los frutos segin calidad por mayorista

Se presentan en el cuadro N° 6.55 los pesos medios por mayorista para cada
calidad. Si bien no existe una estandarizacion en los criterios de calidad respecto al
peso, si se presentan tendencias generales.

Son diferentes los valores medios de los distintos mayoristas para cada calidad.

No se observa la traslacion de pesos medios entre las calidades, salvo entre la calidad
especial del mayorista 1 y la primera del mayorista 3.

CUADRO N° 6.55 PESO MEDIO DE LOS FRUTOS POR MAYORISTA SEGUN

CALIDAD
MAYORISTA PESO EN Kg DE LOS TOMATES
ESPECIAL | PRIMERA | SEGUNDA
1 0,245 0,230 0,144
2 0,295 0,235 0,161
3 0,366 0,255 0,207

Fuente; Elaborucion propin basada en los daros del muestren (THe®5 a AbeD6)

El mayorista 1 es quien presenta mayor diferenciacion con los otros dos
respecto al peso medio de la calidad Especial. El mayorista 2 se comporto siempre en
el medio.

Comparando estos datos con los citados por IICA (1984) presentados
anteriormente en ¢] punto 3.3.3, se observa en los tres mayoristas una traslacion de
las calidades. Lo que se consideraba Especial en el afio 1984 (200 a 250 gffruto),
estos mayoristas lo toman actualmente como Pnimera; siendo los rangos de la Primera
de 1984 (100 a 200 g/fruto) correspondid para los mayoristas analizados a la
Segunda. -

En tanto la calidad actualmente Especial entre 245 y 366 g/fruto en promedio
para los distintos mayoristas, corresponderia a la Especial citada por lICA (1984) del
tomate primor.

118



6.6.3..Kilogramos de tomates por envase segun calidad por mayorista

De manera de wvisualizar la variacidn entre uno y otro de los mayoristas
analizados respecto al peso en tomates de la plancha segin la calidad de ésta, se
presenta en el cuadro N° 6.56 los respectivos pesos medios.

CUADRO N’ 6.56 PESO MEDIO (en Kg de tomates) DE LOS ENVASES TIPO
PLANCHA POR MAYORISTA SEGUN CALIDAD

MAYORISTA - _ 5.5 fenryass sei colices.
 ESPECIAL PRIMERA SEGUNDA
! L e 11,917 11,203
2 s 12,095 10,914
3 - am 11,844 11,795

Fuente: Elaboraciin propia basada en los datos del muestreo (Dic95 a Abo'96)

Para los tres mayoristas se encontré la tendencia a presentar mayor peso medio
en los envases de calidad Especial y menor en los envases de calidad Segunda.

La variacion entre los mayoristas queda visualizada a través del peso medio por
plancha, encontrando que el mayorista 3 registra el mayor promedio para la calidad
Especial. En tanto el mayorista 2 presenté el menor promedio en el peso de las
planchas de calidad Segunda (10,914 Kg).

En el caso de la calidad Primera se halla paridad entre los mayoristas 1 y 3,
correspondiendo al mayorista 2 el mayor promedio, con 12,095 Kg/plancha.
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6.6.4. Relacién de calidad para cada mayorista sequn grado de
madurez

Surge como fuente de variabilidad en relacién al grado de madurez el tipo de
mayorista.

Se encontr¢ una tendencia por parte de cada uno de los mayoristas a presentar
predominancia de determinados grados de madurez, si bien en general se da en todos
los casos la heterogeneidad de los envases.

En los graficos N°® 6.8, 6.9 y 6.10 se presenta la composicion porcentual en
kilogramos de frutos por grado de madurez segun calidad para cada uno de los
mayorista. Observando conjuntamente los mismos, se aprecia la vartacidon porcentual
para uno u otro estado de madurez entre los mayoristas.

Al observar las graficos para cada mayorista se halla que el comportamiento
para los mayoristas 1 y 3 tiende a ser extremo uno del otro.

El mayorista 1 presenta una especializacion hacia los frutos mas maduros (ver
grafico N° 6.8), mientras ¢l mayorista 3 la presenta hacia los pintones (ver grafico N°
6.10), para todas las calidades.

En el mayorista 2 se presenta un comportamiento intermedio (ver grafico N°
6.9) con una tendencia similar al mayorista 3 en cuanto a los frutos menos maduros
en la calidad Especial, y similar tendencia al mayorista 1 en las calidades Primera y
Segunda.
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6.6.5. Distribucion de los envases por mayorista seglin porcentaje de
tomates con residuo guimico

Dado que la presencia de Producto Quimico se relaciona directamente con ¢l
manejo del cultivo, y dada Ia estrecha relacion entre el productor y los distintos
Mayoristas analizados, se observan en el cuadro N° 6.57 los resultados al respecto.

CUADRO N° 6.57 DISTRIBUCION DE LOS ENVASES EN PORCENTAJE POR

MAYORISTA SEGUN PORCENTAJE DE TOMATES CON PRODUCTO

QUIMICO
% DE ENVASES POR MAYORISTA
RANGOS DE % de
m p?m MAYORISTA
1 2 3
$in producto quimico 18,18 1sm 0 | 1798
0a s 9,09 2,63 20,51
5210 15,91 7,89 513
10a20 15,91 12,82 - 20,51
20250 27127 2632 | 3333
50 & més 16,64 3421 2,56

Fuente: Elaborecidn propia basads & los datos del muestroo (Dic®5 a Abr/96)

Los datos no presentan variaciones importantes entre los mayoristas para los
niveles medios.

En tanto el mayorista 2 registré una alta proporcion de envases {34,21%) con
mas de la mitad de los tomates con residuo de producto quimico; siendo el mayorista
3 quien presentd menor proporcion de envases (2,56%) con mas de la mitad de los
tomates con producto quimico.
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6.6.6. Darflos fisicos segun mayorista

En el cuadro N° 6.58 podemos observar tendencias similares para los distintos
mayoristas en cuanto a la incidencia de dafios fisicos por envase.

CUADRO N° 6.58 PORCENTAJE DE FRUTOS POR PLANCHA PARA

CADA MAYORISTA SEGUN DANO FISICO

% MEDIO DE FRUTOS/ENVASE SEGUN DANO FISICO
MAYORISTA
CICATRIZ MACHUCON MARCADO HERIDA CORTES ROTURA
1 41,1 543 47,9 8,2 1,8 12
2 50,0 55,5 54,9 93 1,5 13
3 50,4 392 | 524 | 127 | 14 | o8

Fuente: Elaboracidn propia basada en los datos del muestreo (Dic95 a Abr/96)

Se debe hacer notar que el mayorista 3 presenta un nivel menor de incidencia
de machucones por envase (39,2%) en tanto le corresponde la mayor proporcion de
tomates con Herida (12,7%).

6.6.7. Darios fisiologicos segun mayorista

A efectos de comparar el comportamiento de los distintos mayoristas frente a
dafios que provienen del campo, los cuales pudieron haberse descartado durante la
clasificacion o emplanchado, se presentan en los cuadros N° 6.59 y N° 6.60 el
porcentaje medio de frutos por envase que presentan cada tipo de dafio segun
mayorista.
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CUADRO N° 6.59 PORCENTAJE MEDIO DE FRUTOS POR ENVASE PARA
CADA MAYORISTA SEGUN TIPO DE CRACKING

% MEDIO DE TOMATES/ENVASE
MAYORISTA
CRACKING CONCENTRICO| CRACKING RADIAL CRAC% CON RAJADO
1 R RS 329 10,6
2 15,7 30,4 147
3 8,7 40,0 11,8

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic95 a Abr96)

En general se observa en el cuadro N° 6.59 una similar tendencia en los tres
mayoristas en la proporcion media de tomates con Cracking radial con rajado
profundo por envase (siendo este tipo de cracking el mas grave).

Si bien el mayorista 3 presenta menor promedio para el C. concéntrico (8,7%
tomates/envase) es quien muestra una mayor presencia promedio del C. radial (40%
tomates/envase), los otros dos mayoristas presentaron tanto en uno u otro cracking
similares porcentajes, ver cuadro N° 6.59.

Se comparan en el cuadro N° 6.60 los tres mayoristas respecto al porcentaje
medio de tomates por envase que presentan distintos dafios fisiologicos.

CUADRO N° 6.60 PORCENTAJE MEDIO DE FRUTOS POR ENVASE PARA
CADA MAYORISTA SEGUN DANO FISIOLOGICO

% MEDIO DE TOMATES/ENVASE
MAYORISTA DEFORME | DECOLORADO| POPREDUMERE] GoLpe DE SoL H\?ﬁo
1 4’4 - 9’3 2,3 : 0’3 ; 13’0
2 3,0 73 1,0 0,7 9,7
3 1,6 42 1,2 1,0 2,6

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic'95 a Abr96)
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Se puede gbservar en el cuadro N° 6.60 un diferente comportamiento entre los
mayoristas segun sea el tipo de dafio analizado.

En general se percibe una tendencia a que el mayorista 1 presente los mayores
porcentajes medios de tomates con dafio fisiologico por envase para los casos de
frutos Deforme, fruto Decolorado, presencia de Podredumbre Apical, asi como
presencia de Hombro Verde.

Para Golpe de sol, un daiio considerado grave, se observa entre los mayoristas
(ver cuadro N° 6.60) similar proporcion de tomates por envase con dicho dafio.

En el cuadro N° 6.61 se presenta el porcentaje de envases en que se registraron
para cada mayorista presencia de tomates con Podredumbre Apical, o Golpe de Sol.

CUADRO N° 6.61 PORCENTAJE DE ENVASES PARA CADA DE MAYORISTA
CON PODREDUMBRE APICAL O GOLPE DE SOL

% DE ENVASES CON SINTOMAS DE
MAYORISTA
PODREDUMBRE APICAL GOLPE DE SOL
I 386 273
2 15,8 23,7
3 154 28,2

El porcentaje de envases con presencia de tomates con Golpe de Sol resultd
similar entre los mayoristas, si bien para el mayorista 2 fue algo menor (23,7% de los
envases).

Respecto a Podredumbre apical, otro dafio también considerado grave, se hallo
un distinto comportamiento del mayorista 1, registrandose en promedio en el 2,3% de
los frutos por envase (ver cuadro N° 6.60) y en el 38,6% de los envases como se
presenta en el cuadro N° 6.61. En tanto respecto los mayoristas 2 y 3 presentaron
similar comportamiento entre sus envases, registrando menores incidencias de
Podredumbre apical.
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6.6.8. Darios por enfermedades segun tipo de mayorista

Se presenta en el cuadro N° 6.62 el porcentaje medio de frutos por envase con
presencia de cada tipo de dafio por enfermedad para cada mayorista.

CUADRO N° 6.62 PORCENTAJE MEDIO DE FRUTOS POR ENVASE PARA

CADA MAYORISTA SEGUN DANO POR ENFERMEDADES

% MEDIO DE TOMATES/ENVASE
MAYORISTA
PODREDUMBR HONGOS OTRAS
BACTERIAS | ALTERNARIA | BOTRYTIS E BLANDA VIROSIS VARIOS | ENFERMEDADES
2 &7 2,3 2,3 0,1 0,6 10,7 0,4
3 7,0 0,5 1,5 0,3 0,5 11,8 0,0

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 8 Abr/96)

Se observa en el cuadro N° 6.62 que el mayorista 1 presentd los mayores
porcentajes medios de tomates por envase con sintomas de enfermedades para todos
los dafios. En tanto los otros mayoristas se comportaron entre si de manera diferente
segiin el tipo de dafio.

El mayorista 1 comercializa lotes de muy diferentes productores, heterogéneos

entre si y de pequefios volimenes. Esto podria estar explicando los resultados
analizados en el cuadro N° 6.62.

6.6.9. Darios por plagas segun mayorista

Segun el mayorista predominan en los envases unos u otros dafios por plagas,
en el cuadro N° 6.63 se presentan los resultados para cada mayorista.
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CUADRO N° 6.63 PORCENTAJE MEDIO DE FRUTOS POR ENVASE PARA
CADA MAYORISTA SEGUN DANO POR PLAGA

% MEDIO DE TOMATES/ENVASE
MAYORISTA
PICADURA | PICADURA OTRAS
SCROBIPALPULA LAGARTA TRIPS DE CHINCHE | DE OTROS PLAGAS
1 9,7 28 | o5 0,6 72 14
2 33 1,3 02 | 14 | 44 0,9
3 4,5 08 | 20 | 15 | 61 0,4

Fuente: Elaboracién propa basada en los datos del muestreo (Dhe/95 a Abr/96)

El mayorista 1 presenta la mayor proporcion de tomates con ataque de
Scrobipalpula (9,7%), y de Lagarta (2,8%) en tanto registra el menor porcentaje de
frutos con picadura de chinche (0,6%). Este mayorista y el mayorista 3 presentaron
similar porcentaje de frutos con picaduras de insectos varios.

El mayorista 3 registré ¢l mayor nivel de ataque de trips con un promedio del
2% de los frutos/envase con dicho dafio. Este mayorista presentd similar nivel de
tomates con picadura de chinche que el mayorista 2, registrandose en el 1,5% y 1,4%
de los tomates por envase respectivamente.

6.6.10. Comparacion entre mayoristas

- En los tres mayoristas analizados se observd como principal criterio de
clasificacion el diametro de los tomates.

- Cada mayorista presenté una composicion porcentual en diametros de los
frutos caracteristica, siendo en los tres casos la calidad Especial la que registro los
frutos mayores v la calidad Segunda los frutos medianos.

- El peso medio de los frutos por calidad resulté diferente en cada mayorista,
presentando el mayorista 3 los frutos mas pesados y el mayorista 1 los mas livianos.

- Se observaron diferencias entre los mayoristas respecto al peso medio del
contenido de los envases para cada una de las calidades.

129



- Para los tres mayoristas en la calidad Especial se registré mayor cantidad de
kilos de tomates por envase, en tanto la calidad Segunda presentd para todos los
casos menor contenido de kilos de tomates por envase. Ubicandose la calidad
Primera en el medio.

- Los agentes mayoristas analizados presentaron diferencias en la composicion
porcentual de los tomates segiin grados de madurez.

- Los mayoristas 1 y 3 no presentaron diferente comportamiento para las
calidades en cuanto a la composicion de tomates segin grados de madurez,
comportandose diferente entre si. En el mayorista 1 predominaron los frutos mas
maduros (entre los estados Rosado y Rojo), mientras el mayorista 3 presentd
mayoritariamente tomates mds pintones (entre los estados Pinton y Rejo pdlido),
siendo éste quien presentd mayor porcentaje de frutos hacia el estado verde.

- El mayorista 2 mostro diferentes criterios en la composicion respecto al grado
de madurez segin la calidad, para la Especial predominaron tomates de Pinton a
Rojo pélido, en tanto para la Segunda predominaron los estados Rojo a Rosado, y en
la calidad Primera se destacaron los estados Rosado y Rojo palido.

- En cuanto a los niveles de daflo, se observd para todos los mayoristas
presencia de dafios graves en similares proporciones, si bien el mayorista 1
registré mayoritariamente los niveles superiores de dafio.

6.7. CARACTERISTICAS MEDIAS EN EL CONTENIDO DE LOS
ENVASES DE LA CALIDAD PRIMERA ENTRE LOS MAYORISTAS
ANALIZADOS

La calidad Primera, tal como se presentd en el cuadro N° 6.2, resulté Ia mas
comun de las observadas durante el relevamiento; predominé esta calidad en los tres
mayoristas para ia oferta de tomates en envases tipo plancha.

Se presentan en el cuadro N° 6.64, para cada mayorista, los valores medios de
las caracteristicas cuantitativas asi como también las caracteristicas cualitativas
expresadas como cantidad de frutos en porcentaje, para los tomates de la calidad
Primera.
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CUADRO N° 6.64 CARACTERISTICAS CUANTITATIVAS Y CUALITATIVAS

ME { NIDO DE LOS ENVASES DE AD
MAY f ¥
MAYORISTA 1
FRUTOS/ENVASE s28
PESO Kg/PLANCHA 11917
PESO MEDIO Kg/TOMATE 0230
DIAMETRO
GIGANTE (Mayor 100 mm) SR e .5
GRANDE (>80 <=100 mm) 41.39
MEDIANO (>60 <= 80 mm) 55,85
CHICO  (>60 <= 50 mm) e
DESCARTE (menos 50 mm) 000
FORMAS %
Simetria Radis 5714 | 5931
Achatado 6919 | neE
Redondo 4T
Cordado 964
Chato 404 Lk
Otras formas i
FIRMEZA DEL FRUTO %
= _ R
FIRME
BLANDO |
Los valores porcentuales del cuadro corresponden al porcentaje de frutos de la calidad primera que presentan la caracteristica, entre el
total de frutos de dicha calidad para cads mayorista.

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abr96)

Tal como se observé en puntos anteriores, los tamafios caracteristicos de esta
calidad resultaron ser el grande (de 80 a 100 mm) y el mediano (ente 60 y 80 mm),
variando sus proporciones segin el mayorista.

En cuanto a la forma, si bien predominé el tomate achatado, se observan
diferencias entre los agentes; en el mayorista 3 se registré un 90% de frutos con dicha
forma, en tanto el mayorista 1 present¢ mayor variacion de formas con un 69% de
tomates achatados y un 14,7% de redondos.
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Hallandose la firmeza del fruto entre las caracteristica de trascendencia
comercial, s observan diferencias entre los mayoristas para los tomates de esta
calidad. En el cuadro N° 6.64 se aprecia en los mayoristas 1 y 2 importante
proporcidn de tomates de calidad Primera como blandos (29,6% y 22.8%
respectivamente).

La firmeza se relaciona con el estado de madurez (ver punto 4.2.3), y segun lo
analizado en el punto 6.6.4, en el mayorista 1 predominan los tomates de estados de
madurez avanzado, en tanto el mayorista 3 presentd proporciones mayores hacia los
frutos menos maduros, presentando el mayorista 2 una superior proporcion de
tomates mas maduros que este ultimo.

Siendo et contenido del envase una importante caracteristica comercial tanto en
nimero como en kilos de frutos, se presentan en el cuadro N° 6.65 los valores
extremos, maximos y minimos, junto a las medias de las variables de cantidad para
cada mayorista.
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CUADRO N’ 6.65 VALORES MEDIOS, MAXIMOS Y MINIMOS DE LAS
VARIABLES CUANTITATIVAS EN ENVASES DE TOMATE DE CALIDAD

PRIMERA, PARA CADA MAYORISTA
VARIABLE TOTALES |MAYORISTA 1| MAYORISTA 2 | MAYORISTA 3
Maximo 64 62 64 61
TOMATESen : S
Niimero/envase 100t A = i 41
minimo 37 37 43 38
= = o e — = =
Méximo | 13,166 13,038 13,166 12,744
TOMATESen | TS B
Kg/envase Media | 11,927 | 11917 | 12,095 11,844
minimo 8,985 8,985 10,502 10,035
SeS == —
Méaximo | 0,350 0,350 0,306 0,316
Peso medio del atie PR ELN AR e :
tomate (Kg) - Media | 0240 | 0230 | 0235 0,255
minimo | 0,167 0,176 0,167 0,169

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic/95 a Abe96)

Se observa en el cuadro N° 6.65 que los valores extremos para las distintas
variables resultaron similares en los tres mayoristas; destacandose que en esta calidad
el mayorista 2 presenté ¢l maximo contenido en peso de tomates/envase (13,166 Kg),
siendo en el mayorista | donde se registrd el mayor peso medio de fruto con 0,350

Kg/tomate.

Como se muestra en el Anexo IV, los tres mayoristas presentan C.V. de similar

orden entre si respecto a estas variables.

En cuanto a los dafios presentados por los frutos de la calidad Primera, se
presenta en el cuadro N° 6.66 el porcentaje de tomates que registraron cada dafio

respecto al total de tomates para cada mayorista en la calidad considerada.
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CUADRO N’ 6.66 PORCENTAJE MEDIO DE FRUTOS DE LA CALIDAD
PRIMERA SEGUN TIPO DE DANOS PARA CADA MAYORISTA

ET—— MAYORISTAI mvgmm 2 | MAYORISTA 3
(]

Machucén 54,30 58.97 34.55
Marcado 50.00 54.40 46.64
Cicatriz 42.34 50,52 44.43
Heridas 7.31 9,74 12.38
Cortes 1.81 147 0.67
Roturas 1.12 0.86 0.29

Otros fisicos 0.52 0.09 0.19

DANOS FISIOLOGICOS %
Cicatriz lefiosa apical 42.69 4353 | 3186

Russeting 35.54 3034 | 1977

Cracking radial 28.14 29,48 42.32

Cracking concéntrico 20.83 922 6.43
Cracking radial rajado 8.86 1595 6.91

Hombro Vende 14.80 : 7.93 _ 1.54

Decolorado 8.43 534 2.88
Deforme 4.39 3897 1.06

Podredumbre A pical 2.67 060 0.29

Fruit Pox 1.89 148 1.06

Cuello amarillo 0.95 086 0.19

Golpe de so! 0.69 086 0.77

Otros fisiolégi=os 4.13 190 1.06
DANOS /ENFERMEDAD %

Hongos varics 17.30 12.24 8.06
Bacterias 7.92 431 5.47
Botrytis 3.53 414 1.54
Alternaria 2.15 2.93 0.38
Virosts 1.98 095 0.10

Podredumbres bl ndas 0.95 0.09 0.10
Micelio 0.26 0.60 0.19
Otras enfermed.des 0.34 034 0.00
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(Continuacién CUADRO N° 6.66
DANOS POR PLAGAS %
Scrobipalpula 10.84 287 2.50
Picadura de insecio 8.78 2.50 4.13
Daiio de lagarta 3.27 1.12 0.67
Picadura de chinche 0.69 347 1.82
Dafio de trips 0.17 0.26 1.06
Otras plagas 1.98 - 1.38 0.10
CUERPOS EXTRANOS %
Tierra o barro 11.62 26.64 37.52
Producto quimico sélido 17.47 36.90 13.44
Jugo propio 4.82 517 1.44
Follaje 1.72 0.52 0.77
Otros cuerpos 0.69 1.55 0.67

Los valores porcentuales del cuzdro corresponden al porcentaje de tomates de Ia calidad primera que presentan el
dafio respectivo, en ¢l total de fiutos de dicha calidad para cada mayorista.

Fuente: Elaboracién propia basada en los datos del muestreo (Dic935 a Abr'96)

Para los dafios fisicos analizados anteriormente en el punto 6.2.8 e identificados
como altamente frecuentes, se dan en los tres mayoristas también como altamente
frecuentes para los tomates de calidad Primera, con algin grado de diferencia entre
mayoristas.

En el caso de los distintos tipos de cracking, se observé que el Radial resulto
como el mas frecuente en los tres agentes, dandose también una diferenciacion entre
ellos dado que en cada mayorista predominé un tipo de cracking diferente respecto a
los otros dos; en el mayorista 3 predominé el Cracking radial, en el mayorista 2 el
Cracking radial con rajado y en el mayorista 1 el Cracking concéntrico.

En cuanto a la incidencia de dafios por plagas se observa en el cuadro N° 6.66,
niveles de incidencia mayor en el mayorista 1 para el caso de Scrobipalpula,
picaduras de insectos y dafios de lagarta.

Los porcentajes de tomates de calidad Primera con tierra o barro resultaron més
altos en el mayorista 3 (37,5%), en tanto el mayorista 2 (36,9%) registré el mayor
porcentaje de tomates con residuo de producto quimico sélido.

Se puede apreciar en el Anexo IV, para cada uno de los tipos de dafio la
dispersion relativa medida por el coeficiente de variacion.
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* 7. DISCUSION DE RESULTADOS

7.1.DISCUSION GENERAL DE LOS RESULTADOS

7.1.1. El peso neto de los envases.

- El contenido de los envases tipo plancha presenté variaciones. Para el
83,47% el mismo se encontr6 entre 11,392 vy 13,791 Kg de tomates, siendo el
peso medio del total de la muestra 11,931 Kg de tomate/envase.

Los datos observados, indican un cambio en la comercializacion del tomate de
mesa del sur. Segun el informe de la Ing. Agr. S. Pereira (1991) para tomate del sur
se utilizaban cajones con un contenido entre 22 y 25 Kg, en tanto para la
comercializaciéon de tomate primor del norte, planchas de 11 a 12 Kg. [ICA (1984)
cita para la zona Sur el uso de envases conteniendo de 20 a 22 Kg, en tanto para ia
zona Norte planchas con 13 a 14 Kg de tomate.

Comparando los datos citados por la bibliografia con los valores encontrados
durante el muestreo, se puede inferir una traslacion de las técnicas de presentacion
del tomate utilizadas por ia zona Norte, incorporandose en el Sur €l envase tipo
plancha para aquellas calidades superiores (Especial y Primera) v en menor medida
para la Segunda.

- Otro aspecto importante del contenido de {os envases se vincula con la forma
utilizada en la comercializacién actual del tomate en el sector mayorista; se toma
como unidad ¢l envase (bulto), lo cual no requiere del uso de balanzas pero
presupene una homogeneidad en el peso de éstos.

De los datos analizados se observa una importante variacion en el peso del
contenido de las planchas, lo que obliga a una comerciahizacién en la que el

comprador tenga que controlar la totalidad de la mercaderia por falta de
estandarizacion,
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Por la propia dinamica del mercado, no resulta posible pesar cada plancha, ante
lo que se atribuye un contenido de 10 Kg de tomates en cada una“. Ademas existen
diferencias en la tara del envases segun: el tipo de madera, ¢l grado de humedad
contenida (seco 0 mojado), asi como la forma de construccion (mas o menos madera,
o de peso diferente), variando el peso del envase vacio desde 1,8 hasta 5 Kg y mas.

El sector minorista compra y paga por bultos, cantidad de envases con tomate;
dadas las caracteristicas de la venta al detalle que se dara en ultima instancia al
minorista le interesa para el calculo, el contenido en kilogramos de tomate de los
misSmos.

De acuerdo al peso medio encontrado durante €l presente trabajo (11,931 Kg
tomate/envase) y segin el peso estindar utilizado de 10 Kg durante la
comercializacion, el sector minorista estaria pagando en promedio un 19,3% menos
por kilogramo del precio de mercado. Segun los valores relevados implica que en el
83.5% de los casos los minoristas obtienen un descuento real que varia entre el
37.9%yel 13,9%.

De estandarizarse ¢l peso del contenido de los envases, el sector de los
productores estaria obteniendo, en promedio, mayor nimero de envases con la misma
cantidad de fruta que actualmente envia, beneficiandose economicamente al cobrar
por mas bultos. Y al asegurar el contenido neto, logrard el mayorista mejor
posicionamiento,

7.1.2. Heterogeneidad interna de los envases.

- El estado de madurez de los tomates resulto ser tuy heterogéneo en un mismo
envase. Para el 44 6% de los envases se encontraron mas de 6 estados diferentes de
madurez.

Genta et al. (1992) indican como muy importante durante la clasificacion
separar en envases distintos los diferentes estados de madurez o colores, no
resultando correcta la presencia de cuatro o més colores en un mismo envase.

*  Comunicacidn personal reabizada por Ja Unidad de Informacion Comercial de la CAMM.
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Si los minoristas van a almacenar las planchas adquiridas en el Mercado
Modelo, de no estar éstas correctamente clasificadas por color se encontraran con
algunos problemas dado que, segun se presentd anteriormente en €l punto 4.2.2, el
estado de madurez esta pautando las temperaturas de almacenamiento,

Analizando los envases que presentaban tomates en estados Verde Maduro,
Comienzan a Virar y Pintones (tres estados consecutivos), se encontré que sélo el
33% de los envases presentaron esa combinacion en mas del 50% de sus frutos. Los
estados de madurez Comienzan a Virar y Pintdn, representaron en conjunto el
30,77% de los kilos analizados; en tanto los estados Rosado, Rojo Palido v Rojo
representaron el 60,84% del peso de la muestra.

Segin se observa en el cuadro N° 4.2, mientras los tomates del estado
Comienza a Virar y Pintén pueden estar hasta 6 dfas en condiciones de 21°C,
aquellos que se encuentren al estado Rojo en iguales condiciones deberan ser
comercializados en sélo 24 horas.

Durante los meses de verano en Montevideo (ver Anexo III), las temperaturas
medias mensuales oscilan en el entorno de los 21 a 22 °C con temperaturas maximas
medias de 26 a 27°C, y de acuerdo a los resultados presentados en los puntos 6.3.7 y
6.4.1, respecto al contenido de frutos segun madurez, es posibles inferir algunos
problemas que se pueden estar dando en el sector minorista:

- en el mantenimiento de la calidad con las elevadas temperaturas de verano por
los estados predominantes de madurez ofertado por el sector mayorista;

- dificultades de conservacion con refrigeracion, debidoe a la heterogeneidad de
los frutos (los mas maduros requieren temperatura de S a 9°C, en tanto Jos mas
verdes de 12 a 13°C);

- necesidades de repasar o reclasificar los envases previo almacenar en frio,

- por manejo en frio del total de los lotes, se provocaran dafios en los frutos
menos maduros.

- Resulta destacable constatar la diferencia entre las camadas de un mismo
envase.
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En el punto 6.4.2 s¢ presentaron los resuitados, de los cuales pareceria como
que los responsables de preparar las planchas (el propio productor o el personal del
mayorista) presuponen que el comprador no observa el interior del envase,

7.1.3. Los principales dafios, posibles causas y consecuencias

- Los principales dafios observados fueron de origen fisico, predominando los
Machucones, lo cual estaria indicando problemas en la manipulacién.

En el Anexo V se presentan esquematicamente los distintos pasos del flujo del
tomate desde la cosecha hasta el mercado. La maxima calidad alcanzada en la
cosecha comienza en mayor 0 menor medida a disminuir, siendo uno de los factores
la incidencia de dafios fisicos debidos a la manipulacion, €stos aumentan en forma
progresiva siendo ademas sus efectos acumulativos. Como se indica por Joas (1994),
mienfras mas se manipulen los frutos, mas se incrementaran los riesgos de
degradacion de la calidad,

Varios autores han sefialado como principales fuentes de dafios los de tipo
fisico. En los resultados se corroboro ésto, idenfificando come los mas frecuentes los
machucones y también el marcado provocado por los envases.

Los machucones se deben en gran medida a la manipulacion dada en ¢l campo,
agregdndose por el manejo de los envases dentro del mercado, lo cual a su vez se
vera agravado por la sobre manipulacion a la que se someten los tomate una vez que
sale del puesto mayorista. En el Anexo VI se describen los distintos pasos que sufiren
los tomates dentro del mercado.

En relacidn a la manipulacién a que son sometidos los productos en el Mercado
Modelo, Joas {1984) indica al respecto que las carretillas utilizadas para el transporte
de bultos es causa de vibraciones con el consiguiente deterioro de los productos.
Algunos machucones asi como ¢l dafio por marcado que registraron los tomates, son
debidos a lo inadecuado de los envases.

Se indica por parte de Hotchkiss (1988), como el requerimiento primario de un
envase para hortalizas la proteccion contra el dafio mecanico. Identifica distintos
tipos de dafios mecéanicos: por compresion (identificado durante el muestreo come
marcado), heridas, roturas, y dafios por impacto (machucones), Segun Joas (1994) los
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envases utilizados en Uruguay para productos como el tomate no son los adecuados.

A los efectos de analizar el uso de otro tipo de envases sera conveniente tener
en cuenta algunos factores:

- nivel actual de pérdidas durante la comercializacion;

- costos respectivos del actual envase y del mejorado;

- reduccion prevista de las perdidas al mejorar envase;

- aumento previsto de los ingresos por menores pérdidas;
- acogida del nuevo envase en el mercado,

- debe ser econdmicamente viable,

El envase es solo un factor mas a mejorar de los procedimientos de
manipulacion en todas las etapas del proceso de comercializacion (FAQ, 1993),

Shepherd (1991) considera importante analizar en que forma se manipula el
envase en la cadena de comercializacion. Indica que los envases utilizados tal vez
estan excesivamente llenos, mal almacenados o no utilizados apropiadamente.

Durante el muestreo se observo un mangjo inadecuado de los envases, producto
sobresalido en la parte supertor rozando con el envase superior de la estiba; tamafios
desuniformes, 1o cual provoca machucones al colocar el envase sobre otros.

Entre los dafios fisioldgicos, los tipos de cracking, de acuerdo a la frecuencia en
que fueron encontrados, no parecen ser causa de descartes a nivel de los productores.

7.2.RESULTADOS CONFRONTADOS CON LOS CRITERIOS DE LAS
NORMAS MERCOSUR.

De acuerdo a los cnterios propuestos para €l Reglamento MERCOSUR que se
exponen en el Anexo 1, y segin los resultados del muestreo presentados en el punto
6.3.9 y siguientes, se exhibe en el cuadro N° 7.1 el porcentaje de envases, que de
presentarse solo el dafio leve considerado, podrian aspirar a cada una de las
categorias definidas para el MERCOSUR.
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CUADRO N° 7.1 PORCENTAJE DE ENVASES MUESTREADOS POSIBLE DE
ASPIRAR A LAS DISTINTAS CATEGORIAS MERCOSUR SEGUN TIPO DE

DANO LEVE.
P — % ENVASES CATEGORIAS MERCOSUR | % m;g%l%SDPAUERA
EXTRA ESPECIAL | COMERCIAL CATEGORIA

MACHUCON 0,0 0,8 1,6 98,4
MARCADO 0,8 0,8 25 97,5
CRACKING RADIAL 4,1 74 14,0 86,0
CRACKING CONCENTRICO 388 51,2 65,2 34,8
HERIDAS 223 53,7 82,6 174
DECOLORACIONES 56,1 78,4 85,0 15,0
FRUTO DEFORME 74,4 94,2 96,7 33
VIRUS 92,5 98,3 100,0 0,0
BOTRYTIS 84,3 94,2 95,9 4,1
SCROBIPALPULA 69,4 83,5 89,3 10,7
BACTERIAS 59,5 76,8 85,9 14,1

Fuente: Elaboracidn propia basada cn los datos del muestreo (Dic/5 a Abe/96)

Segun se observa en el cuadro N° 7.1, de ser la presencia de Machucoén, el
tnico tipo de dafio en los tomates de todo el lote, aplicando los criterios
MERCOSUR se rechazarian el 98,4% de los envases segin el muestreo realizado. La
alta proporcion de tomates machucados por envase, encontrada en la muestra, denota
la importancia de este tipo de dafio, transformandose en causa fundamental de la no
inclusion en las distintas categorias MERCOSUR

La presencia de frutos con cracking radial implicara la exclusion del 86 % de
los envases aplicando el citado criterio; por lo cual este tipo de dafio también
adquiere trascendencia economica.

En cuanto a los dafios tipo graves, segun los criterios propuestos para el

Reglamento MERCOSUR, se presentan en el cuadro N° 7.2 su incidencia en los
envases de la muestra.

141



CUADRO N° 7.2 PORCENT DE ENVASE STRE IBLE DE
ASPIRAR A LAS DISTINTAS CATEGORIAS MERCOSUR SEGUN TIPO DE

DANO GRAVE.

poDEDAROGRavE | 7 ENVASES CATEGORIAS MERCOSUR |y, vy oSS FUERA DE

EXTRA | ESPECIAL | COMERCIAL | TODACATEGORIA

LAGARTA 56,2 793 958 | 42 '
SOBRE MADUREZ 90,9 90,9 95,4 46
PODREDUMBRES 92,6 92,6 95,1 49
QUEMADO DE SOL 73,6 81,0 93,4 6,6
PODREDUMBRE APICAL | 76,0 76,9 80,2 19,8
ALTERNARIA 60,3 60,3 719 28,1
CRACKING CONRAJADO | 41,3 44,6 48,8 51,2

Fuente: Elaboracién propia basada en Jos datos del muestreo (D95 a Abr96)

De los dafios graves, salvo el cracking con rajado (excluye al 51,2% de los
envases), no resultarian en alto porcentaje de eliminacion de envases, si ocasionaran,
de aplicarse los criterios MERCOSUR, disminucion en la calidad de los mismos.

En el caso de los dafios graves se debe observar que los mismos pudieron ser
descartados en la chacra. Esto denota falta de criterios de clasificacién a nivel de
productor.

Como se presenta en el proyecto de Reglamento Técnico MERCOSUR, ver
Anexo I, la heterogeneidad del envase en cuanto al color de los frutos resulta ser
causa de rechazo. Segiin los datos encontrados durante el muestreo, presentados en el
cuadro N° 6.28, solo el 9,1% de los envases contenian tres o menos estados de
madurez, resultando lo mas comuin cinco o mas estados de madurez en un mismo
envase; por lo cual sera este ofro importante aspecto a tener en cuenta previa
aplicacion de los criterios MERCOSUR.
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8. CONCLUSIONES

8.1.PRINCIPALES CARACTERISTICAS CUALITATIVAS
OBSERVADAS EN TOMATES TIPO AMERICANO
COMERCIALIZADO EN EL. MERCADO MODELO DURANTE EL
VERANO 95-96.

- El fruto se comercializd mayoritariamente sin caliz.

- En cuanto a la forma predominaron los frutos achatados, encontrandose uno
de cada dos perfectamente simétrico.

- Si bien predominaron los tomates firmes, se constaté que cada cuatro tomates
aproximadamente uno se encontraba blando.

- El estade de madurez de los tomates ofertados durante el periodo resulto muy
variable. Se destaca lo heterogéneo de los envases en este aspecto.

- Cada diez tomates, en promedio cuatro correspondieron a los estados menos
avanzados de madurez (Verde Maduro a Pinton), dos al estade Rosado, siendo los
cuatro restantes del estado Rojo Palido o supertor.

- En relacion a los tomates Rojo maduros, éstos se encontraron en la proporcion
de 1.5 cada 10 ofertados, y a su vez el 50 % estaban blandos.

- En cuanto al nivel de dafios, solo se registré el 1,8% de los frutos en
condiciones de descarte, en tanto s6lo el 1,4% de los tomates se encontraron exentos
totalmente de dafios y defectos.

- Los dafios observados, principalmente correspondicron a causas de origen
mecanico, siendo éstas producto de una inadecuada manipulacion y transporte. No s¢
observaron para este tipo de dafios tendencias importantes respecto a la localizaciéon
en ¢l envase.

- Los tomates mas maduros presentaron mayor porcentaje relativo de
machucones que el resto de los estados.
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- La, cicatriz lefiosa apical, registrada en el 37,9% de los tomates, varié sus
dimensiones desde apenas 3 mm hasta superar los 20 mm.

- La presencia de frutos con cracking resultd importante, dado que es un tipo de
dafio que se presenta en el camipo no es de esperar en tan alta frecuencia a nivel
mayorista.

- Se debe destacar la frecuencia de envases (62,3%) donde la mayor proporcion
de frutos Deformes se registrd en la camada inferior.

- La incidencia de las enfermedades resulté muy baja entre los tomates a mvel
mayorista; no observandose una clara tendencia en cuanto a que exista preferencia
por ubicar a los tomates con esos dafios en una u otra camada.

- Los dafios presentados por plagas o enfermedades resultaron en bajas
proporciones, encontriandose como los mas comunes sintomas de Scrobipalpula,
Picaduras de insectos, presencia de tomates con Bacterias (7,2% de fiutos) y
sintomas en forma de anillos correspondientes a Botrytis (3% frutos).

- En referencia a la limpieza de los frutos se encontré como fuentes de suciedad
principal la tierra o barro (26% de los tomates) y residuo sélido de producto quimico
(23% de los frutos).

8.2.PRINCIPALES CARACTERISTICAS CUANTITATIVAS
OBSERVADAS EN TOMATES TIPO AMERICANO
COMERCIALIZADO EN EL MERCADO MODELO DURANTE EL
VERANO 95-96.

- En los puestos mayoristas analizados, se encontré que el tomate de mesa
proveniente del sur del pais se comercializd en envases tipo plancha (de dos camadas
con un peso medio de 11,931 Kg/envase), observandose en categorias de calidad
Segunda e inferiores la utilizacion del envase tipo cajon (con mas de dos camadas
generalmente, algunas veces a granel y conteniendo de 18 a algo méas de 20 K.g).

- El contenido de los envases resultd variable en relacion a {a cantidad de frutos,
desde 32 hasta 101 tomate por envase.
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- El tamafio de los tomates en un 94% de los mismos vario entre 60 y 100 mm
de diametro.

- Si bien el peso medio de los frutos vario de 417 hasta 102 g el valor medio
correspondio a 237 g/tomate. Para el 51,2% de los envases el peso medio del fruto se
encontrd entre 159y 280 g.

8.3.PRINCIPALES CARACTERISTICAS CUALITATIVAS
OBSERVADAS EN LOS ENVASES DE TOMATE TIPO
AMERICANO COMERCIALIZADO EN EL MERCADO MODELO
DURANTE EL VERANO 95-96.

- Se presentaron diferencias entre los tomates de la camada inferior y los de la
superior de una misma plancha.

- Los estados de madurez extremos predominaron en las camadas inferiores. El
64,68% de los frutos Sobre Maduros fueron observados en la inferior, asi como
también el 54,65% de los Rojos; en ¢l caso de los tomates Verde Maduros, se
registraron el 56,45% localizados en las camadas inferiores.

- Se observd la tendencia a ubicar los tomates blandos predominantemente en 1a
camada inferior, para el 61,6% de los envases se encontré mayor proporcion de
tomates blandos en la camada inferior que en la superior.

- Los frutos mas pesados v mas grandes se encontraron ubicados
preferentemente en la camada superior. Para el 84,3% de los envases el peso medio
de los tomates resultd mayor en la camada superior respecto a su inferior. En tanto el
83.94% de los tomates de diametro Chico (entre 50 y 60 mm) se encontraron en las
camadas infertores.

- Como importante caracteristica de los envases resulto la alta heterogeneidad
en ¢l estado de madurez de los frutos, encontrandose que el 79,3% de los envases
contenian mas de cinco estados de madurez.

- No se utiliza el color de los frutos como criterioc de clasificacion,
restringiéndose casi exclusivamente al diametro de los frutos.
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- Se encontrd como principal criterio utilizado por los operadores para separar
una de otra categoria comercial (Especial, Primera y Segunda) fue el diametro de los
tomates.

- Las distintas calidades o categorias comerciales se caracterizaron de la
siguiente manera:

Especial;

predominan los frutos tipo Grande, diametro entre 80 y 100 mm
fruto de un peso medio entre 245 y 366 g

peso medio de la plancha 13,071 Kg

Primera;

predominan los frutos tipo Grande y Mediano, diametro entre 60 y 100 mm
fruto de un peso medio entre 225y 250 g

peso medio de la plancha 11,927 Kg

Segunda;

predominan los frutos tipo Mediano, diametro entre 50 y 60 mm; abarcando
frutos Gigantes (mayores de 100 mm) hasta menores de 50 mm.

fruto de peso medio entre 144y 207 g

peso medio de la plancha 11,331 Kg

- Segiin los criterios a aplicarse por el Reglamento MERCOSUR, de los
envases analizados por el nivel de presencia de los dafios fisicos en los mismos, se
deberan descartar entre el 97 y 98 % de la orbita comercial,

- El otro nivel de dafio importante lo constituyen los distintos tipos de cracking,
siendo el rajado profundo el de mayor gravedad.
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9. SUGERENCIAS Y PROPUESTAS

Tal lo indica Joas (1994) que si el Mercado Modelo cambia y garantiza el
respeto a la calidad de los productos después de su llegada al mismo, podré tener
un papel econémico mas consecuenie. Se asigna, en dicho informe al Mercado
Modelo, el papel de motor en la comercializacion.

En lo que respecta a los principales tipos de dafio identificados (machucén y
marcado) seria conveniente realizar adiestramiento al personal y responsables de
puestos respecto a la manipulacion y estiba. Asi como también involucrar al personal
del sector productivo, dado que gran parte de los dafios ya vienen desde la cosecha.

Seglin los resultados observados, y tal lo propuesto por varios autores
(Shepherd, 1991; FAO, 1993, Joas, 1994), previo a la aplicacion de estandares en
categorias comerciales, se deberia realizar extension comercial, tanto a nivel de los
productores como también de los mayoristas.

Los elementos sobre los que resultaria importante trabajar son los siguientes:
1° homogeneizar los envases en cuanto al estado de madurez,

2° homogeneizar ¢l contenido de los envases en calidad similar en las camadas;
3° estandarizar el contenido neto de los envases;

4° disminuir los niveles de dafio fisico, para lo cual convendria realizar
identificaciones de cuales son las practicas actuales o las principales fuentes de los
Mismos,

5° de acuerdo con lo establecido por Shepherd (1991), todo cambio en cuanto a
la presentacion, asi como también con una mejora de la calidad, si no implica una
mejora en el ingrese no sera adoptado. Las actividades de mejoramiento de la
manipulacién en el sector de los preductos horticolas, establece este autor que, deben
estar orientadas inicialmente al sector més elevado del mercado, donde hay mayor
sensibilidad por la calidad y voluntad de pagar por ella.

6° Las actividades de mejoramiento del manejo poscosecha deberia apuntar, a
sensibilizar a los comerciantes para que se den cuenta de las consecuencias de
comprar productos de baja calidad inicial y de la necesidad de imponer normas de
compra mds rigurosas (Shepherd, 1991),
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' 10. RESUMEN

Se realizd una evaluacion de la calidad de tomates de mesa en tres operadores
del Mercado Modelo de Montevideo, para las categorias especial, primera y segunda,
ofertado en envases tipo plancha (con dos camadas), durante el periodo diciembre
1995-abril 1996.Los muestreos se realizaron semanalmente los dias lunes durante las
horas de operativa y en los mismos puestos seleccionados. En cada puesto y para
cada categoria se seleccioné al azar un envase, de éste se separd para la evaluacién la
camada superior de la inferior, agrupandose los frutos por indice de madurez (color),
y por didmetro de acuerdo a las normas MERCOSUR propuestas para tomate (1995).
Los pardmetros evaluados fueron caracteristicas fisicas (diametro, peso, color, forma,
simetria), dafios mecanicos (machucones, heridas, cicatrices), dafios fisiologicos y
patologicos, asi como la presencia de cuerpos extrafios (tierra, residuos sélidos de
productos quimicos, pegotes). En cuanto a la forma predominaron los tomates
achatados (77% de los frutos), sin caliz, observandose como simétricos el 55,5%,; los
didmetros mayoritariamente se registraron comno MEDIANOS (de 60 a 80mm) para el
54,8% de los tomates. Si bien el 64,7% de los frutos se presentaron FIRMES, la
presencia de tomates BLANDOS correspondio al 24,4% de los mismos. Considerando
la muestra globalmente el 60,8% de los kilogramos correspondieron a tomates entre
los estados de madurez de ROSADO a ROJO. En relacion a los dafios se destacan los de
origen FISICO, predominando los tomates MACHUCADOS (50,3% de los frutos). En
cuanto a los dafios de origen FISIOLOGICO se observaron distintos tipos de
CRACKING, resultando el més comin el tipo RADIAL (34% de los frutos). De los
sintomas de enfermedades se observaron para el 12,2% de los tomates de la muestras
dafios incipientes de hongos, y sintomas de Bacterias en el 7,2%. El dafio por plaga
mas comin resultd de Scrobipalpula (6,6% de los frutos) seguido de picaduras de
insectos para el 5,8% de los tomates. El 72,7% de los envases present6 para el total
del contenido, tomates con la presencia de algin tipo de dafio. Tomates con tierra
adherida representaron ¢t 26,1% de los frutos, observandose residuos sélidos de
productos quimicos sobre el 23,1% de los tomates de la muestra. De los resultados
surge la heterogeneidad en el contenido de los envases; en cuanto al color de los
tomates, como indice de madurez, el 76,9% de los envases, present6 entre cinco y
seis colores diferentes en el propio envase. Se observaron diferencias entre la camada
superior y la inferior de un mismo envase; en aquellos que contenian tomates
blandos, €l 61,6% presentaron mayor proporcion de €stos en la camada inferior. El
84,3% de los envases registraron mayor peso medio de los tomates en la camada
superior;, resultando el peso medio de las camadas inferiores como 5,864 Kg, siendo
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¢ste en las superiores de 6,067 Kg. En cuanto al tamafio de los frutos, el 60,9% de los
GRANDES sg encontraron en la camada superior, y el 83,9% de los tomates CHICOS se
hallaron en la camada inferior. Las calidades se diferenciaron principalmente por el
didmetro de los tomates, asi como por €l peso medio de éstos. Para la ESPECIAL
correspondid un contenido medio de 13,071 Kg de tomate/envase, siendo el 61,1%
de los frutos en promedio de tamario grande (100 a 80 mm), con un peso de 0,323
Kg/fruto conteniendo promedialmente 44,1 tomates/envase. En la PRIMERA el
contenido medio de tomates por envases se ubicd en 11,927 Kg, caracterizandose por
frutos promedio de 0,240 Kg, siendo en un 52,8% de diametro grande y 44,1%
mediano (80 a 60 mm). Para la SEGUNDA ¢l 76,9% en promedio de los tomates de un
envase correspondieron al tamafio mediano, siendo esta calidad la Ginica que presentd
tormates de didmetro menor a 60 mm. En cuanto a los mayoristas, se encontraron
similares criterios para definir las calidades, predominando como tal y casi
exclusivamente el diametro; se encontrd una tendencia diferente para cada mayorista
en el predominio de determinados grados de madurez, manteniéndose igualmente la
heterogeneidad en ¢sta. Las diferencias observables en cuanto al peso medio de los
tomates, asi como la predominancia de uno u otro tipo de dafio entre los mayoristas
podria ser atribuible al origen diferente de los frutos. Segiin los criterios propuestos a
ser aplicados en el MERCOSUR, la principal causa de rechazo seran los dafios
fisicos asi como la alta heterogeneidad de los envases en cuanto al grado de madurez
de los frutos. La presencia de dafios por plagas y enfermedades resultd en baja
proporcidn, en tanto los dafios fisiolégicos tipo cracking no parecen ser causas de
rechazo o clasificacion a nivel de chacra.
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Anexo l. ' Proyecto de Reglamento Técnico MERCOSUR para
la fijacion de identidad y calidad de tomate."

Se consideran defectos graves.

"Podredumbre: dafios patoldgicos v/o fisioldgicos que impliquen cualquier grado de
descomposicidn, desintegracion o fermentacion de los tejidos.”

"Sobremaduros (pasados). frutos que presentan un avanzado estado de maduracion
0 senescencia.”

"Quemado: fruto que presenta areas descoloridas o necrosadas, provocadas por el sol
y/o heladas."

Se consideran defectos generales.
"Dailos: lesiones de origen mecdnico, fisiolégico o causados por plagas.”

"Manchas: alteraciones en la coloracion normal que superan el 10% de la superficie
del fruto, sin que la pulpa sea afectada.”

"Fruto hueco (ocado): frutos que presentan vacios producidos por el escaso
desarrollo locular.”

"Deformado; desviaciones de la forma caracteristica del cultivar.”

"Inmadure: fruto en el que no se ha producido inicio de amarillamiento en la zona
api .ll

COMPOSICION Y CALIDAD
Sera clasificado en:

Grupo por su forma

Clase por su tamafio

¥ Anexo XV del proyvecto de normas MERCOSUR, elaborado por el Ministerio de Ganaderia, Agricultura y
Pesca de 1a R.O.U. (1995)
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Tipo por su calidad

Grupo: Perita y Redondo

Perita (Santa Cruz); eje longitudinal mayor al transversal.
Redondo (Caqui): eje longitudinal menor o igual al transversal.

Clase: segin el diametro transversal

Clase de tomates, pot didmetro mm
Clase Santa Cruz Redondo
(Gigante > 100 mm
Grande > 60 > 80 <= 100
Mediano > 50 <= 60 > 60 <= 80
Chico > 40 <= 50 > 50 <= 60

"El diametro entre el fruto mas grande y el menor no podra exceder de 15 mn en
cada envase.”

En el Documento citado se establecen dos niveles de tolerancia:
- para un mismo envase: 10% de unidades de unidades de la clase inmediatamente
inferior ¢ superior;

- para un lote de envases: "el nimero de envases que superen la tolerancia de clase no
podré exceder del 20% de las unidades muestreadas.”

Clasificacion: ".. .de acuerdo con las tolerancias de defectos los tomates se clasifican
en los grados indicados en la tabla"
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Limites méaximos de defectos por grado de seleccion expresado en porcentajes de unidades en
la muestra.
Sobre total de defectos
TPO Podredumbre Quernado
maduro Graves Leves

EXTRA 0 0 1 1 5
ESPECIAL 1 1 2 3 10
COMERCIAL 2 3 4 6 15

No se autorizaran lotes con mas del 10% de podredumbre.

Estado de madurez,
Clasificacion por estado de madurez (*)
Niveles de coloracion en % de la superficie del fruto
ESTADO
amarillo rosado 10jo
VERDE MADURO
COMIENZA A VIRAR < 10% < 10% <10%
PINTON de 10% a 30% de 10%% a 30%% de 10% a 30%
ROSADO de 30% a 60% de 30% a 60%
ROJO PALIDO de 60% a 90% de 60% a 20%
ROJO > 90%
(*) Cuadro elaborado en hase a los datos del Anexo XV del Meroosur para tomate (1995)

Se permite en un mismo envase hasta tres coloraciones tonsecutivas.

Tolerancia: s¢ admitira hasta un veinte por ciento de envases que excedan de tres coloraciones
consecutivas,
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Anexo il

Planillas utilizadas para el relevamiento de los

datos.

CUADRO N° Anexo I1 Esquema de planilia de relevamiento de datos

NO FORMULARIC

FECHA [ [ ENCUESTADOR OPERADOR,

HORA, INICIO HORA FINAL Productor:

Mueat N? CULTIVAR Campo

ra

CAJON de calidad Irvemidciks PESC TOTAL DEL

CAIGN
CAMADA: SUPERIOR INFERIOR Kg: '
ORDEN DE LOS FRUTOS:! tresbolia.  lineas: sin orden:
INDICE CEL ESTADO DE MADUREZ
VARIABLES Total 1 2 Com, [3Pintén |4 5Roje |6Rojo |7
Verd |Virar  |>~10 Rosado |Pdlido  |>30% |Scbre |DES
& <10% |==30% |»30 =50 roso Madur |CAR
Mad |color «=80% |<=pD% o TE
Lo
FRUTOS CANTIDAD
PESO TOTAL
PESQ MEDID
Presentzn caliz]
Simetria Radial
GIGANTE Mayor 100 smm

GRANDE >80 «<=100 mm

MEDIANG >80 <= 80 mm

CHICD >80 <= 50 mm

DESCARTE  menos 50 mm

Chato

Achatack

Radondo

Cardade

Otra

FiR
ME
£A

MUY FIRME

FIRME

BLANDO

SINDARCS CANTIDAD

Peso ot Kg
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DANOS +  Cicatriz

SFISICOS Machuchn

Cortes

Ragaiures

Marcado

Heridas

Otros

FSIOLOGICOS  Deforme

Decolorada
Gicatriz efosa apical
Eodeciurriare Apicel
Golpe de sal
Cracking Concéntrico
Cracking Redial

Cuetio Arnarilio

Rusaating

Hornbo Verds
Clras

GQracking racl rajadol

ENFERMEDADES  Bactries
Alterriaria
Batryts
Eodreciambre Blanda
Mioslic
Virosis
Otrue

PLAGAS Escrobipaipuia

Dafto de lagarta
Dai'o de trips
Ficadura de chinche
Puigones
Fuirmaging

Otras

CLUERPOS b

EXTRAROS folaje

productos qufmico
juge propio
Citros

OBSERVACIONES:
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Anexo IN. Temperaturas medias mensuales y maximas medias
de verano en Montevideo.

Cuadro ANEXO HI.1  Promedio de temperaturas méximas medias, por mes en °C
durante el periodo 1992-1995

ESTACION METECROLOGICA
PRADO CARRASCO  MELILLA MEDIA

OCTUBRE 204 203 20.6 20.4
NOVIEMBRE 228 231 231 230
DICIEMBRE 268 269 276 270
ENERO 269 273 215 272
FEBREROQ 26.6 26.6 270 26.7
MARZO 259 26.1 26.1 26.0
ABRIL 21.6 216 21.5 21.6

Elaboracién propia basdndose en Anuarios Estadisticos INE

Cuadro ANEXQ L2 Promedio de temperaturas medias mensuales, por mes en °C
durante el periodo 1992-1995

ESTACION METEQOROLOGICA
PRADO CARRASCO MELILLA MEDIA

OCTUBRE 16.2 159 16.0 16.0
NOVIEMBRE 18.7 18.4 18.5 185
DICIEMBRE 220 214 219 218
ENERG 227 222 225 225
FEBRERO 225 219 223 223
MARZO 216 21.1 214 214
ABRIL 18.0 17.4 173 176

Elaboracidn propia en bass a Anuarios Ectadisticog INE

158



Anexo WV. Medidas de dispersion de las variables cualitativas
y cuantitativas en los tomates de la calidad Primera.

CUADRO ANEXO-IV.1 COEFICIENTES DE VARIACION PARA LA CALIDAD PRIMERA

COEFICIENTE DE VARIACION PORCENTUAL (C.V. %)

TOTALES | MAYORISTA 1 | MAYORISTA2 | MAYORISTA 3
FRUTOS/ENVASE 13.84 12.75 14.06 12.18
PESQ Kg/PLANCHA 6.14 7.43 4.99 594
PESO MEDIO Kg/TOMATE 16,17 16.88 15.53 15.50
DIAMETROS DE FRUTO
GIGANTE Mayor 100 mm 136.35 131.80 114.38 180.23
GRANDE >80 <~100 mm 38.87 3755 32.55 41.20
MEDIANO >60 <= 80 mm 68.39 52.19 53.29 107,26
CHICO »60 <= 50 mm - - - -
DESCARTE menos 50 mm - - - -
FORMAS
Chato 188.10 106.68 148.95 469.04
Achatado 21.40 26.67 18.24 20.07
Redondo 175.62 134.57 109.40 205.77
Cordado 150.66 103.69 144.66 156.45
Otras formas 23425 176.91 231.63 225.10
Simetria Radial en % 45.00 3729 44,77 48.66
FIRMEZA DEL FRUTO
MUY FIRME 106.48 116.89 103.85 85.04
FIRME 23.24 26.05 24.02 18.79
BLANDO 8541 68.94 5982 112.54
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Continuacién CUADRO ANEXO [V.1 TOTALES MAYORISTA L | MAYORISTA2 | MAYORISTA 3
DANOS FISICOS

Cicatriz 37.87 38.62 32.94 44,34
Machucon 417 3811 24.77 4920
Cortes 126.61 105.56 114.75 14983
Roturas 173.19 13748 170.74 25758
Marcado 28.73 29.34 21.12 34 89
Heridas £9.08 58.92 50.64 78.47
Otros dafios fisicos 311.72 188.62 401 .66 323.67
DANOS FISIOLOGICOS

Deforme 139.35 87.98 115.90 171.82
Decolorada 116.41 96.40 151.62 102.58
Cicatriz lefiosa Apical 31.79 42 60 44.34 68.37
Podredumbre Apical 255.62 15571 30531 469.04
Golpe de sol 256 85 27793 24295 180.94
Cracking concéntrico 109.4% 8132 123.92 17711
Cracking radial 56.66 61.13 51.59 5543
Cracking radial rajado 123.58 128.02 113.67 134.74
Cuello amarillo 314.49 19737 25403 323.67
Russeting 75.08 68.48 72.43 1447
Hombro Verde 132.57 99.19 106.89 300.59
Fruit Pox 213.70 212.28 149.29 26726
Otros fisiologicos 249.62 197.88 176.33 211.57
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Continuacion CUADRO ANEXO IV.1 TOTALES MAYORISTA 1| MAYORISTAZ | MAYORISTA3
DANOS POR ENFERMEDADES

Bacterias 126.03 153.84 129.67 110.24
Alternaria 173.60 108.49 125.33 275.59
Botrytis 22030 21235 140.16 190.63
Podredumbre blanda 629,78 358.54 401.66 469.04
Virosis 24919 162.15 208.00 469.04
Hongos varios 99.25 86.68 62.79 99.86
DANOS POR PLAGAS

Scrobipalpula 207.53 149.39 117.77 176.40
Dafio de lagarta 169.07 126.86 137.70 280.88
Daito de trips 341.59 59784 29522 25261
Picadura de chinche 293.58 216.80 219.42 263 30
Picadura de insecto 118.51 81.46 23747 123 .80
Otras plagas 186.45 117.93 151.85 469,04
CUERPOS EXTRANOS

Tierra 103.05 128.71 03,24 96.43
Follaje 301.45 252.80 190.97 217.12
Producto quimico sdlido 94.35 136,79 67.57 102.36
Jugo propio 114.84 84.81 99.95 131.08
Otros cuerpos 198.04 341.10 117.20 203.13
- = No corresponde el CV.%

Fuerrte: Elaboracion propria basada e kos datos def muestreo {Dic/D5 2 Abn96)
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Anexo V. Esquema de la evolucién de la calidad desde la
cosecha hasta el Mercado

| - COSECHA ~
w*n:-mm TR

| i ﬁﬁsludnt galpones | 3
i
L 14 enmffﬁﬁgignic%;ﬂgﬁarggﬁanta /i
\ )
3
Cargado del camién J 4
7

\ - ya

I é:e el camién de la chadfa

MEBERCOCADO

rmu:... -u.-iw*’w'ﬂ_-mm‘ ..h A..E
]

DANOS FISICOS

NIVEL DE CALIDAD

Fuente: Elaboracion propia en basc a Mendoza (1977, 1987), Pereira (1991), Joas (1994), Nuez (1995), observaciones v
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Anexo VI. El flujo del tomate en el Mercado Modelo

Durante el periodo del muestreo se constataron los siguientes pasos del flujo de
tomate dentro del Mercado Modelo, desde su ingreso hasta que liega al transporte del
minorista, presentandose un esquema en el grafico Anexo VI.1

Los tomates llegan de las zonas productoras envasados en cajones y planchas, los
cuales vienen estibados en transportes que mayoritartamente son camiones del tipo doble
rueda,

1.- Espera en vehiculo del vendedor El transporte llega al portdn del Mercado, se
produce una espera producto de los controles de puerta.

2.~ Movimiento del camidn Se dinige a la zona de descarga del puesto
correspondiente, generglmente estaciona frente al puesto.

3.- Descarga de los envases con tomate.

3.1- Movimiento de los tomates Uno o mas operarios desde el camion pasan los
envases a otros operarios quienes apilan éstos al costado.

3.2- Traslado de bultos Luego de tener las pilas en el suelo ordenadas por categorias
de calidad, comienza el acarrco hacia el puesto; se trasladan los cajones por medio de
carritos (ruedas de goma), moviendo pilas completas o se hombrea de a dos o tres envases,
segun el espacio disponible.

3.3- Movimiento de los tomates Se acondicionan las pilas en el area del puesto, no
dejando espacio entre estibas.

3 4- Movimiento de los tomates Hombreando envases se completa la altura de la
estiba, hasta unos 2 a 2,3 m de altura.

4.- Retiro de los tomates del puesto por los minoristas.

4.1.- Movimiento de fos tomates El personal del mayorista aparta las mercaderias
envasadas, vuelven a desarmar las pilas y armar nuevas. En el caso de clientes fijos, éstos
hacen el pedido antes de que se descargue, realizandose la preparacion de la estiba para
éstos al bajar los bultos del camion,

4.2- Movimiento de los tomates Cargado de las zorras, reapilado.
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4.3- Traslade de los bultos Changadores del mercado, dependiendo del volumen de
la carga as{ como de la distancia, trasladardn por medio de zorras (ruedas de rulemanes) en
su mayoria, o con carmitos (ruedas de goma) u hombreando, los bultos con tomates hasta el
vehiculo del minorista ¢ fletero.

4.4- Movimiento de los tomates Descargado de fas zorras, reapilado de los bultos al
costado del vehiculo del comprador.

4.5- Movimiento de los tomates Hombreado de los bultos hacia el camion o
camioneta del comprador.

4.6- Movimiento de los tomates Acondicionamiento de la carga por parte del
comprador, apilando y reapilando segun el espacio y otras compras.

4.7- Espera en vehiculo del comprador Una vez cargados los tomates quedan a la
espera de que ¢l comprador culmine de levantar las demas mercaderias.

5.- Salida de los portones del Mercado Modelo del comprador con los tomates.

Se pudieron constatar, como mintro unos ocho movimientos (sin los traslados) de los
envases con tomates durante su comercializacidn. Una serie de movimientos que las mas de
las veces fueron causas de dafios en los frutos.

Se producen golpes de los envases contra el piso y entre ellos al realizar las estibas de
descarga y carga, con las correspondiernites repercusiones en los frutos.

Los traslados en zorras con ruedas de rulemanes provocan sacudones de los frutos y
fricciones de éstos contra las paredes del envase. El hombreo de los envases también
provoca movimientos de los frutos en el interior del envase, con los consiguientes golpes al
descargarse.

Durante el acondicionamiento de los bultos en el puesto se realizan movimientos
bruscos y rudos, provocando posibles dafios al fruto.

Por ltimo el comprador, apurado, carga rapidamente y acondiciona los bultos de la
forma que pueda entrar todo, provocando también lesiones en los
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GRAFICO Anexo -VI 1El flujo del tomate dentro del Mercado Modelo

AUTO-RLYADOR WD UHADD
FARL MANTFULAR TOMAYEE

Fuente: Elaboracién propia en base a obgervacioneg y comunicacionss personales
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