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RESUMEN

La necesidad de conocer la evaluacion de la producciéon y manejo poscosecha del tomate
riidn variedad Daniela para el mejoramiento de la cadena productiva de la fruta en la Finca
Toruco ubicada al norte de Quito sector de Malchingui hacia las bodegas de la corporacion La
Favorita esto motivo a realizar este estudio exploratorio situacional, un anélisis estadistico,
basado en una hipdtesis que esta sujeta a validacion con variables. Se investigaron los factores
técnicos involucrados en la produccion de tomate rifion. La metodologia utilizada fue un estudio
de caso para realizar una encuesta estructurada entre los participantes de la cadena alimentaria,
observar el entorno en el que se desarrolla todo el proceso y crear una hoja de prueba de
propiedades fisicas para su validacion eficiente de las propiedades fisicoquimicas de las frutas,
para esto se realizaron tres pruebas para determinar los parametros fisicoquimicos: color de
superficie, peso, pH, acidez titulable total (ATT), sélidos solubles totales (STT) e indice de
madurez se cuantificaron las pérdidas de tomate en cada etapa de la cadena alimentaria. Los
resultados obtenidos daran lugar a propuestas de mejora que se integrardn en el manual de
manejo del tomate rifion en la Finca Toruco. EI manual incluye las condiciones fisicas y
quimicas especificas del fruto, pérdidas méximas en cada etapa y caracterizacion de actividades
especificas desarrollar d manera éptima la etapa poscosecha; el objetivo es crear una guia que
fortalezca los procesos globales y ayude a mantener la calidad del tomate rifion en todas las

etapas poscosecha.

Palabras clave: cadena alimentaria, manejo poscosecha, tomate rifion, parroquia
Jerusalem - Malchingui, buenas practicas agricolas, manual de manejo.
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ABSTRACT
This research responds to the need for assessing production and post-harvest handling of
tomatoes (Daniela variety) seeking to improve their production chain from Finca Toruco in
Malchingui, northern Quito, to La Favorita food supplier storerooms. This situational exploratory
and statistical study is based on a hypothesis subject to variable validation. The technical factors
involved in tomato production were researched, and a case-study methodology was applied to
conduct a structured survey among the food chain participants, observe the process environment,
and prepare a testing sheet of physical properties for efficient validation of the physical and
chemical properties of the fruit. For this, three tests were conducted to determine physical and
chemical parameters: surface color, weight, pH, total titratable acidity (TTA), total soluble solids
(TSS), and maturity index. Also, tomato losses were quantified in each stage of the food chain.
The outcome will be helpful to outline improvement proposals to be included in the handbook
for tomato handling in Finca Toruco, a text that provides for particular physical and chemical
conditions of the fruit, maximum losses in each phase, and characterization of specific activities
to be developed optimally in the post-harvest phase. In other words, this research aims to provide
a guide to strengthen processes globally and help maintain the quality of tomatoes in every post-

harvest stage.

Keywords: Food chain, post-harvest handling, kidney tomato, Jerusalem parish -

Malchingui, good agricultural practices, handling handbook
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Capitulo I: Introduccion
1.1 El Problema

¢La propuesta de mejoramiento productivo de la cadena alimentaria del tomate rifién en
la etapa de transporte desde la finca Toruco ubicada al norte de Quito hacia las bodegas de
Corporacién Favorita?
1.2 Planteamiento del Problema

La problematica dentro de este estudio abarca la logistica del tomate rifion en el cual
existen perdidas del producto ya sea por la mala manipulacién de los operarios durante el
transporte o por que sufran dafios mecénicos durante su trayectoria hacia las bodegas de
corporacion Favorita, todo esto involucra altas perdidas econémica para la finca Toruco que no
le permite competir dentro del mercado ya que en los otros puntos de la cadena alimentaria
como es la cosecha, la postcosecha y el almacenamiento se maneja a través del uso de Buenas
practicas agricolas (BPA) y las pequefias mejoras de los procesos internos se basa en Normas
nacionales (Normas INEN) para garantizar productos sanos e inocuos y cumpliendo con las
peticiones de corporacion la Favorita
1.3 Formulacion del problema

¢La factibilidad econdmica en la distribucién y el grado de pérdida de tomate rifion sin
las medidas adecuadas desde finca Toruco ubicada al norte de Quito, hacia las bodegas de

Corporacion Favorita?



1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo General

Proponer el mejoramiento productivo de la cadena alimentaria del tomate rifién en la
etapa de transporte desde la finca Toruco ubicada al norte de Quito hacia las bodegas de
Corporacién Favorita.

1.4.2 Objetivos Especificos

e Diagnosticar la situacion actual de la cadena alimentaria del tomate rifion durante el
transporte a Corporacion Favorita.

e Estudiar la calidad y pérdida del tomate de rifion dentro de la cadena.

e Desarrollar un manual de operaciones de los procesos de la cadena alimentaria del
tomate rifion.

1.5 Justificacion

Finca Toruco esta dedicada a la produccién y comercializacion de tomate rifion, debido a
la fuerte competencia en el mercado se ve en la necesidad de mejorar la calidad del tomate en el
proceso de trasportacion para entregar un mejor producto a sus clientes, y mas adn cuando su
vision es la de expandir su mercado a nivel local.

La finca Toruco tiene proyectado a mediano plazo reducir sus pérdidas de producto que
va de un 30 a 40% para ingresar en el mercado local, teniendo como una de sus principales metas
corporacion Favorita lo que conlleva a competir con varios proveedores de tomate rifion por lo
tanto para poder lograr este tipo de competitividad, se vuelve necesario una adecuado proceso de
transporte asi como también una adecuada manipulacion y embalaje del producto ya que

garantizara la calidad del tomate rifion de manera preventiva disminuyendo las pérdidas menos



del 5% en costos por devoluciones o por desperdicios, también genera confianza en los
consumidores y brinda una mejor imagen a la finca.

En el Ecuador son minimas las politicas que componen la apta manipulacion de las frutas
desde su produccion hasta su consumo; y que acarree la cosecha, transporte, almacenamiento y
expendio de las mismas, se comprende mediante la Ordenanza Metropolitana N° 0253 y la
Resolucion N° 0013 del Concejo Metropolitano de Quito, se regula la prestacion del servicio de
suministro y comercializacion de productos alimenticios que se venden a través de los mercados,
supermercados y ferias municipales, sin embargo no se considera la administracion de la cadena
alimentaria de frutas dandose poca orientacién sobre el tema.
1.6 Hipotesis o Idea a Defender

La optimizacion de la cadena alimentaria y el transporte del tomate rifion cultivado en la
zona de Jerusalem, permitira mejorar la rentabilidad del cultivo de dicho producto en Finca
Toruco.
1.7 Cobertura

Los mercados aledafios a la zona de Jerusalem son actualmente los centros de
abastecimiento del producto incluyendo Corporacion Favorita se busca generar mayor acogida
del tomate en otros centros de acopio como en los mercados en otras zonas de la ciudad y buscar

el acceso en otros supermercados.



Capitulo 11 Marco Teorico
2.1 Analisis Situacional

La produccién de tomate rifidn en invernaderos en Ecuador se inici¢ a finales de 1998,
cuando pequefios agricultores de la region adoptaron este sistema de cultivo de hortalizas para
aumentar la productividad de la tierra gracias a las marcadas haciendas y optimizar la gestion y
el uso del agua y diversificar la produccién (Miller et al., 2002 ; Hamed & Rao, 1998).

Sin embargo, la falta de conocimiento de los agricultores sobre como comunicar esta
nueva informacion genera muchos problemas, entre ellos: Falta de fertilidad adecuada,
variedades de tomate no aptas para la zona, el riego, falta de control del microclima y alta
prevalencia de plagas y enfermedades que pueden paralizar la actividad agricola, que pueden
llevar a la suspension de las actividades agricolas, para el caso, se realizd la prueba al
funcionamiento técnico del invernadero mediante el cultivo de tomates, en forma que sean
compatibles con la salud y las condiciones econémicas de los agricultores (Rodriguez et al.,
1997).

Los tomates de rifion son bajos en calorias y su contenido de azlcar depende de la
madurez de la fruta, por lo que una cosecha tardia afectara negativamente el contenido. En su
composicion predominan los acidos citrico y malico, cuyo contenido maximo se encuentra en el
momento del pleno desarrollo del color del fruto, luego de lo cual disminuye gradualmente
(Ferrari & Ferreira, 2007).

El Municipio del Distrito Metropolitano de Quito implemento un Centro de Acopio de
frutas y verduras en el sector de Jerusalem, parroquia Malchingui, cantén Pedro Moncayo, el
mismo que debe dar valor agregado a muchos productos de la zona, siendo el principal el

Tomate rifion, que se produce en la zona, por tal motivo mediante el presente estudio se enfocd
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en conocer los problemas productivos y de postcosecha, y mediante el mismo, generar
alternativas de mejoramiento tanto en el campo, almacenamiento, transporte y comercializacion.

La investigacion consiste, en primer lugar, en evaluar la produccién y el manejo
postcosecha de tomate rifién variedad Daniela de la parroquia San Luis, canton Riobamba. Con
los datos obtenidos en dicha investigacion se determinardn las principales causas de pérdida o
alteracion en el lugar de cultivo y durante el proceso de transporte y almacenamiento.
Finalmente, se propondrd adoptar nuevas técnicas o modificaciones a las actuales précticas
Ilevadas a cabo en el proceso produccién y un programa sistemético de control que asegure la
reduccion de las pérdidas y la mejora global del sistema de produccion existente en la actualidad.

El estudio inicialmente consistié en evaluar la produccién y el tratamiento postcosecha de
tomate rifion de la parroquia Malchingui. Los datos obtenidos durante este estudio identifican las
principales fuentes de pérdida en el sitio de cultivo y durante los procesos de transporte y
almacenamiento. Finalmente, se propone introducir nuevas tecnologias o realizar cambios en las
practicas actuales del proceso de produccion e implementar programas de control sistematico
para garantizar la reduccion de pérdidas y la mejora general del sistema de produccion actual.

2.2 Marco Legal

La Resolucion 108 Certificacion de Buenas Practicas Agricolas (Resolucion No. 108 ,
2009).

NTE INEN 1745 Hortalizas Frescas, tomate rifién. Esta norma establece los requisitos
generales que debe cumplir la hortaliza fresca (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion [INEN],
2013).

NTE INEN 1735 Embalajes de madera para frutas y hortalizas. Esta norma establece los

requisitos que deben cumplir los embalajes de madera utilizados en el sistema de recoleccion,
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transporte, almacenamiento y comercializacion de frutas y hortalizas a nivel nacional (INEN,

1989).

NTE INEN 2870 Trazabilidad en la cadena alimentaria frutas y hortalizas (Agencia

Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro - Agrocalidad, 2015).

NTE INEN 2917 2014-XX Servicios de restauracion requisitos de transporte (Agencia

Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro - Agrocalidad, 2015).

2.3 Marco Conceptual

Figura
Cuadro de conceptualizacién de variable

,}

Tecnologia de alimentos

Tecnologia de frutas y
hortalizas

SUPRAORDIN

Produccion y manejo
postcosecha

Variabldependiente

2.3.1 Fruta Tomate Rifidn

Alimentos vegetales

Tomate rifion

N

Variable Dependiente

NI1d4dOVddNI

Los tomates rifién se llaman cientificamente Lycopersicum esculentum aungue la planta

de tomate es perenne, se cultiva principalmente como anual por razones econémicas. Esta
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especie exhibe un polimorfismo significativo tamafio de planta la turaleza de las plantas las
propiedades de las hojas y frutos son muy diferentes es uno de los alimentos con alto valor
comercial y valor nutricional (Romero, 2006).

2.3.1.1 0rigen. Anteriormente conocido como Solanum lycopersicum, pero ahora con el
nombre cientifico aceptado Lycopersicum esculentum Mill., el tomate rifion es originario de
América del Sur y se distribuye ampliamente desde el sur de Colombia hasta el norte de Chile en
América Central, especialmente en la regién andina de México conocido por los aztecas
(Chuquin & Tapie, 2014).

2.3.1.2 Descripcion Botanica. Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de
tomates obtenidos de Lycopersicun esculentum Mill, de la familia Solanaceae, el tomate rifion es
un fruto que se encuentra suspendida por un pedunculo pequefio, tiene una forma redondeada. Su
tamafio comprende de acuerdo al tamafio del tomate grande maximo 70 mm, mediano minimo 56
mm a un maximo de 70 mm y pequefio minimo 40 mm y un maximo de 55 mm para su diametro

(INEN, 2013). A continuacion, en la Tabla 1 se presenta la clasificacion botanica del fruto.

Tabla 1
Clasificacion botanica del Tomate Rifién
Reino Vegetal
Reino Plantae
Division Magnoliophita
Clase Magnolidsida
Orden Solanales
Familia Solanaceae
Subfamilia Solanoideae
Tribu Solaneae
Género Solanum
Especie Lycopersicon




Nombre Cientifico Lycopersicon esculentum Mill

Fuente: Elaboracion propia

2.3.1.2 Morfologia. Es una planta arbustiva que crece como anual y puede crecer rastrera,
semilineal o lineal algunas variedades tienen un crecimiento limitado mientras que otras tienen
un crecimiento ilimitado el tallo es anguloso y completamente cubierto de pelos visibles muchos
de estos pelos son glandulares y le dan a la planta su aroma distintivo al principio es vertical,
pero cuando alcanza cierto grado de desarrollo y peso, se vuelve angular, y las hojas son
complejas y extrafias, constituidas generalmente por 7 a 9 hojas, cubiertas de pequefias
vellosidades la floracion se produce en racimos, cada inflorescencia suele tener de 3 a 10 flores y
se autopolinizan cuando est4 maduro, el fruto se convierte en un fruto rojo esférico estos frutos
suelen tener el interior liso o arrugado segin la variedad tienen distintos compartimentos
carpianos que varian entre 2 y 30 el tamafio del fruto también varia entre 3 cm y 16 cm de
didmetro las semillas son pequefias tiene forma de discos grisaceos que contienen hasta 350
semillas por gramo (Chuquin & Tapie, 2014).

2.3.1.3 Variedades de Hibridos. Hay variedades definidas que se siembran en campo
abierto, cuya altura no supera los 2 metros. Las variedades indeterminadas pueden alcanzar hasta
los 3 metros de altura y se cultivan en invernaderos.

Variedades determinadas: espafiolas.

Variedades indeterminadas: Dominique, Daniela mejorado, Fortaleza, Nemoneta, Rocio,
Titan, Sheila, Charleston Cherry y Chonto (Villavicencio & Vasquez, 2008).

Variedades que se cultivan en la provincia de Pichincha.

Las variedades mas comunes que se cultivan en la provincia de Pichincha son:



Daniela: segun Hazera Genetics (2013) esta variedad de tomate ha sido mejorada
genéticamente y proporciona rendimientos superiores incluso en condiciones adversas,
aumentando asi la vida util del fruto.

Bejo: Los tomates hibridos conto indeterminados tienen una estructura foliar que mejora
el control de plagas y la resistencia a enfermedades, y un excelente sabor y textura interna para
una larga vida poscosecha (Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro -
Agrocalidad, 2015).

Yuval: Variedad que se caracteriza por un crecimiento indeterminado, un sabor delicioso,
una forma esférica muy firme, un tinte verdoso en la parte superior del fruto, una larga vida Gtil y
una madurez relativamente media (Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del
Agro - Agrocalidad, 2015).

Syta F1: Como hibrido adventicio, tiene frutos redondos, pulpa gruesa, madera fuerte,
facil fructificacion, alto rendimiento y muy buena estabilidad poscosecha. Cuando se cultiva en
ciclos cortos o largos, el nimero de uvas puede ser de 20 a 22. Larga vida util, buena
adaptabilidad al terreno y ambientes interiores (Parraga , 2013).

2.3.1.4 Caracteristicas Botanicas. Raiz.

Como hibrido adventicio, tiene frutos redondos, pulpa gruesa, madera fuerte, facil
fructificacion, alto rendimiento y muy buena estabilidad poscosecha cuando se cultiva en ciclos
cortos o largos, el nimero de racimos sera de 20 a 22 es muy duradero y adaptable al terreno y al
clima interior (Murrieta et al., 2008).

2.3.1.4.1 Tallo. El tallo principal tiene de 2 a 4 cm de espesor en la base y produce hojas,
tallos e inflorescencias al ser una planta herbacea no puede alimentarse por si sola, por lo que

hay que manejarla (Carvajal & Mastrocola, 2012).



2.3.1.4.2 Hojas. Los méargenes son aserrados y pinnados, con foliolos peciolos dispuestos
alternativamente en el tallo (Orna, 2010).

2.3.1.4.3 Flores. Una espiral de color amarillo que consta de cinco o més sepalos con el
mismo namero de pétalos y que se presentan en grupos simples de dos y varios pétalos (Orna,
2010).

2.3.1.4.4 Frutos. Una baya compleja que pesa entre 400 y 600 gramos segun el tamafio,
esta compuesta por piel de fruta, tejido placentario y semillas, es muy jugosa, rica en vitamina A
y varia en color del rojo al amarillo (Rodriguez et al., 1997).

2.3.1.5 Fisiologia. Germinacion Al ser una fruta tardia y rica en vitaminas, conviene
cultivarla en climas célidos o en invernaderos. Por lo tanto, la temperatura éptima es de 18 a 24
°C, la temperatura extrema es de 8,5 a 35 °C y la temperatura se mantiene por debajo de 0 °C.
Las semillas no se desarrollardn dependiendo del entorno, las semillas germinaran entre 8 y 10
dias después de la siembra (Ledn y Castillo, 2010).

2.3.1.5.1 Floracién. Este es un proceso complejo que involucra varios factores como
variedad, temperatura, luz, fertilizacion y tratamiento con reguladores de crecimiento (Orna,
2009).

2.3.1.5.2 Fructificacion. El tiempo necesario para que un ovario fertilizado se convierta
en un fruto maduro es de 7 a 9 semanas, dependiendo de la variedad, la ubicacion de la vid y las
condiciones ambientales. En esta etapa de la vida de la planta, es esencial que haya suficiente
humedad para obtener frutos de alta calidad (Castillo, 2010).

2.3.1.5.3 Valor Nutritivo. Es un alimento de bajo contenido energeético debido a su bajo

contenido en sélidos y grasas, y es rico en vitamina C, variando el contenido de agua y otros
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componentes segun la variedad, la nutricion y las condiciones de cultivo (Rodriguez et al.,

1997). La composicion nutricional se detalla en la Tabla 2.

Tabla 2
Composicién nutricional del tomate rifidn

Nutrientes Unidad Valor (100 g)

Agua 93,52 g

Energia 17 kcal

Proteina 0,87 g

Lipidos 0,21 g

Carbohidratos 3,99 g

Fibra total dietética 1,5 g

Azucares totales 2,83 g

Glucosa 1,65 g

Hierro 0,57 mg

Magnesio 15 mg

Potasio 257 mg

Sodio 6 mg

Vitamina B6 0,088 mg

Vitamina k 8,9 Mg

Fuente: (Haytowitz et al., 2019)

2.1.3.6 Requerimientos Agroecoldgicos. Zonas Productoras.

En la produccion de tomates rifién, las zonas de vida son el bosque himedo al pie de la
montafia (entre 1.000 y 1.800 metros sobre el nivel del mar, la vegetacion natural ha sido
destruida) y el bosque seco al pie de la montafia (entre 1.000 y 1.800 metros sobre el nivel del
mar) a 2.000 metros sobre el nivel del mar, la vegetacion natural es limitada y autosuficiente).
Bosques secos de montaiia (2000-3000 m sobre el nivel del mar, con vegetacion dominante
variable y zonas donde se cultivan cultivos de subsistencia), bosques himedos de montafia

(2500-3300 m de altura, zonas montafiosas, con algo de vegetacion), almacenado tal cual,
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mantenido a baja temperatura para trabajos agricolas) (Revelo et al., 2004). En la figura 2 se

observa los principales lugares de cultivo de tomate rifién en Ecuador (Ledn et al., 2004 ; Lucas

etal., 2011).
Figura 2
Provincias mas representativas en cultivo de tomate rifién en Ecuador
PROVINCIAS LUGARES P , ;qﬁ
Imbabura Antonio, Ante, Cahuasqui, , s “"'m?uu
Natabuela, Chaltura, Pimampiro, 7 micincia
Otavalo, Urcugui. :
Pichincha Guayllabamba,  Tandapi, El i g
Quinche, Checa, Pifo, Puembo, of A A S—
Yaruqui, Tumbaco ‘ 1
Tungurahua Pelileo, Patate, Los Andes, ¥ -
Montalvo, Pillaro, Totoras, 3
Bafios. o
Chimborazo Riobamba, Guanalan, Chambo, e g o W s 2w
Guano, Penipe, Alausi. k. ~ | a2a%
10.0%
Azuay Cuenca, Paute, Gualaceo, Sigsig, 4.8%
Sevilla de Oro, El Pan,
Guachapala. -

Fuente: (Lucas et al., 2011)

2.1.3.7 Clima. Las especies se adaptan segun la variedad las mejores zonas de cultivo son
los climas templados o los microclimas controlados (invernaderos), el rango de temperatura ideal
es de 21 a 24°C, por lo que los fuertes vientos y las temperaturas inferiores a 15°C prolongaran
la temporada de crecimiento (Rodriguez et al., 1997).

2.1.3.8 Suelo. Los tomates no requieren un suelo de alta calidad, pero el proceso de
drenaje es importante, por eso los tomates se adaptan a una variedad de sustratos, pero lo mejor
para el desarrollo del tomate es la arcilla, que es rica en materia organica y tiene buena
compatibilidad con el suelo tiene una estructura de arena el valor de pH es 6-7, pero también

puede tolerar un valor de pH 6-8 (Castillo & Coronel, 2009).
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2.1.3.9 Calidad. La calidad de la fruta fresca es una combinacion de propiedades,
propiedades y caracteristicas que le dan al alimento su valor (Castillo & Coronel, 2009). Las
caracteristicas que debe cumplir el producto en cuanto a calidad son las siguientes:

2.1.3.9.1 Calidad comercial: La apariencia se refiere al color, tamafio, forma, madurez,
homogeneidad, etc. Libre de dafios mecénicos (rayones, impactos) y dafios causados por plagas y
enfermedades (Suquilanda, 2005, citado en Vega, 2013).

2.1.3.9.2 Calidad higiénica: Esto es por la salud y seguridad del producto y debe estar
libre de microorganismos como bacterias, hongos y virus. Los contaminantes pueden provenir
del suelo, el agua, los desechos humanos y animales y los equipos usados (Rodriguez et al.,
1997).

2.1.3.9.3 Calidad nutricional: Las frutas contienen una variedad de carbohidratos,
proteinas, grasas, vitaminas y minerales, lo que las hace muy nutritivas reduce el riesgo de
cancer, enfermedades cardiacas y otras enfermedades (Rodriguez et al., 1997).

2.1.3.9.4 Calidad sensorial (organoléptica): Son propiedades que adquieren los
alimentos y estan relacionadas con los sentidos del gusto, la vista, el olfato y el tacto. Las
emociones del consumidor final y qué influye en que se consuma o no (INEN, 2013).
2.3.2 Cadena Alimentaria del Tomate Rifion

Se trata de una serie de actividades que se realizan en los canales de distribucion para
mejorar las relaciones proveedor-cliente (Correa & Gomez, 2009), esta conlleva desde los
insumos utilizados en produccion, postcosecha y procesamiento del alimento (Organizacion de

las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAO], 2008)
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La cadena alimentaria incluye una serie de actividades encaminadas a la satisfaccion del
consumidor final, tanto de forma directa como indirecta a traves de sus distintos eslabones (Briz
et al., 2009, citado en Briz et al., 2010).

La figura 3 muestra las principales etapas de la cadena alimentaria del tomate rifion.

Figura 3
Principales etapas de la cadena alimentaria del tomate rifidn

POSCOSECHA

Fuente: Elaboracion propia

2.3.2.1 Cultivo. Es el fruto més cultivado en el mundo y puede propagarse sexualmente
(mediante semillas), mediante el establecimiento de viveros, y asexualmente (vegetativamente),
mediante esquejes, acodos, ramas o trasplantes. Para plantar, es necesario preparar el suelo
haciendo agujeros de 3 mx 3 mo 4 mx 4 m entre si. Luego, cuando las plantas alcanzan una
altura de unos 20 cm (2 meses después de la germinacion), se realiza el trasplante en el lugar
definitivo el control de malezas también es necesario a medida que crecen las plantas estas

crecen a partir de semillas son méas vigorosos y tardan de 12 a 14 meses en comenzar a producir
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frutos para las plantas asexuales, se necesitan de 8 a 10 meses (Ministerio de Agricultura y
Ganaderia [MAGAP], 2008).

2.3.2.2 Cosecha. Esto es separar el fruto de la planta si se les separa de su fuente de
alimento, deben sobrevivir solos durante mucho tiempo sin perder calidad (Pinto & Mozo,
2012); Garcia et al., (2008). EI mercado determina las condiciones necesarias y por ello
considera varios factores para obtener una buena cosecha, entre ellos:

Caréacter climatérico: de la fruta: Los tomates rifion no son climatéricos y deben
cosecharse en la madurez comercial o cerca de ella, ya que comienzan a pudrirse una vez
separados de la planta (Garcia et al., (2008).

Tasa de respiracion: Esta es una condicion importante para las frutas. Esto se debe a que
las altas tasas de respiracion agotan rapidamente las reservas de nutrientes, provocando
senescencia 0 marchitamiento y acortando la vida util del producto (Garcia et al., (2008).

Estado higiénico y mecéanico de los frutos: En la fruta se pueden producir cortes, golpes,
abrasiones y contaminacion microbiana, lo que puede afectar su calidad y provocar que sea
rechazada por los consumidores (Garcia et al., (2008).

Madurez: Determinar el momento 6ptimo de cosecha es importante, ya que se deben
cumplir propiedades sensoriales, fisiol6gicas y organolépticas para crear condiciones suficientes
para el corte y la comercializacion (Garcia et al., (2008).

La cosecha es una actividad importante que requiere planificacion, organizacion y
ejecucion, asi como otras medidas para reducir las fuentes de dafio a los frutos (Pinto & Mozo,
2012); Garcia et al., (2008).

La maduracion implica una serie de cambios en la respiracion del producto, los cuales

deben controlarse en funcion del color, sabor y firmeza de la pulpa para lograr una calidad
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comestible. Este fendmeno no se observa en los tomates de arbol, ya que son frutos no frios.
Estos cambios contindan, pero mas lentamente (Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la
Calidad del Agro - Agrocalidad, 2015). La Figura 4 muestra el desarrollo de la maduracion de

los tomates rifion.

Figura 4
Evolucién de la maduracion en el tomate de arbol

GRADOS DE MADUREZ DE TOMATE
1 2 3 4 5

1. Verde maduro 4. Rosado
2. Inicio de color 5. Rojo palido
3. Pinton 6. Rojo

©

6

Fuente: (INEN, 2013)

2.3.2.3 Madurez. Desde el punto de vista de la cosecha de tomates rifiones, es importante
conocer con precision el nivel de madurez, ya que es dificil juzgar la uniformidad de la madurez
(Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro - Agrocalidad, 2015). Esta es la
etapa final del proceso donde el producto alcanza un nivel de desarrollo suficiente para ser
reparado y procesado después de la cosecha (Pinto & Mozo, 2012), se utilizan tres conceptos con
fines comerciales:

Madurez fisiologica: Es el momento en que el fruto ha alcanzado su maximo desarrollo

en todas sus partes (Pinto & Mozo, 2012).
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Madurez de cosecha: Esta es la etapa fisiologica del desarrollo del fruto cuando el fruto
se retira de la fuente de alimento (&rbol) y madura para el consumo (Pinto & Mozo, 2012) .

Madurez comercial: Esta es la condicion de la fruta cuando llega al mercado y se
relaciona con su madurez para el consumo (Pinto & Mozo, 2012).

Madurez de consumo: Durante la etapa de desarrollo del fruto todas las caracteristicas
sensoriales son perfectas y homogéneas: color, olor, sabor, textura y textura. Para frutas no
maduras, la madurez para la cosecha debe ser igual o cercana a la madurez para el consumo
(Pinto & Mozo, 2012).

2.3.2.4 Poscosecha. Este proceso se lleva a cabo poscosecha, desde que se retira el fruto
del arbol hasta que llega fresco al consumidor (Bosquez et al., 2014). Los factores considerados
son el tipo de clima, la madurez, la respiracion y las condiciones ambientales como la
temperatura, la humedad relativa, los niveles de oxigeno, etileno y diéxido de carbono. La Figura
4 muestra las medidas postcosecha mas importantes para mantener la calidad (Carvajal &

Mastrocola, 2012).
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Figura 5
Operaciones béasicas durante la poscosecha del tomate rifion

Poscosecha Seleccién Preenfriamiento

Secado Lavado y

: o Clasificacion
desinfeccion

Empaque Transporte Comercializacion

Fuente: (Garcia et al., 2008)

Seleccion: Este paso se realiza para asegurar la integridad del fruto sin ningun dafio
fisiolégico, bioldgico o mecanico, magulladuras, cortes, deformidades, marcas de mordeduras,
etc. (Coronel, 2009).

Preenfriamiento: Para el enfriamiento previo, la cosecha debe realizarse temprano en la
mafiana para aprovechar las temperaturas mas frescas de la mafiana para reducir la temperatura
interna de la fruta y extender su vida atil (Coronel, 2009).

Clasificacion: Los tomates se clasifican principalmente por tamafio en tres grupos:
grandes (més de 120 g), medianos (60 a 120 g) y pequefios (unos 60 g), pero también se pueden
distinguir por su madurez, resistencia y estructura La Figura 5 muestra la clasificacion de los

tomates rifiones por tamafio (INEN, 2013).

18



Figura 6
Clasificacion del tomate rifion por el tamafio

Fuente: (INEN, 2013)

2.3.2.4.1 Lavado y desinfeccidon. La limpieza y desinfeccion de estos frutos se puede
realizar en seco o en himedo, dependiendo de las necesidades del productor y del cliente. A
menos que los tomates de arbol estén muy sucios, use un pafio o trapo humedo para quitar la
suciedad de la fruta. Este método es menos comun en el procesamiento de tomates poscosecha,
ya que los tomates estan en buenas condiciones (Coronel, 2009).

2.3.2.4.2 Secado. Este proceso se lleva a cabo después de limpiar la fruta con métodos
himedos como remojo, pulverizacion, batido con aire caliente o escurriendo la fruta en la misma
canasta mediante ventilacion. En este caso, se retira la fruta y se afiade humedad a la superficie
para evitar el ataque de hongos (Coronel, 2009).

2.3.2.4.3 Empaque. El objetivo de esta medida es proteger la fruta de impactos y otros
dafios y mantener limpio el producto el embalaje debe ser estructural, higiénico y permeable para
evitar dafios mecanicos. También es necesario proteger el fruto de la desecacion y del ataque de

microorganismos, pajaros y roedores para los tomates se utilizan distintos envases y depende del
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mercado. La Figura 7 a continuacion muestra los tipos de paquetes utilizados (Cerrato, 2005,

citado en llbay & Lituma, 2018).

Figura 7
Empaques utilizados para la comercializacion

Fuente: (Cerrato, 2005, citado en llbay & Lituma, 2018)

2.3.2.4.4 Almacenamiento. Para garantizar la calidad, los tomates rifidn se almacenan
hasta llegar al consumidor final. Deben almacenarse en un lugar fresco, bien ventilado, limpio,
alejado de fuentes de contaminacion, protegido de la luz solar y en cestas de plastico sin
aglomeraciones, ademas, no es necesario apilar las columnas a mucha altura (Coronel, 2009).

2.3.2.4.5 Transporte. El transporte de este tipo de producto normalmente se realiza por
carretera y el producto se empaqueta, se transporta utilizando el vehiculo del fabricante o el
transporte publico y se envia a varios mercados locales los productos deben protegerse de la luz
solar, la lluvia y el viento para evitar el transporte de contaminantes como polvo, hojas y
bacterias en el aire (Coronel, 2009).

2.3.2.4.6 Comercializacion. Los tomates rifion son un producto a la venta muy versatil,
ya que son asequibles, tienen propiedades nutricionales ideales y estan disponibles en las tiendas
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durante todo el afio. Hay muchos lugares diferentes para vender fruta, incluidos mercados
mayoristas, mercados locales, supermercados y tiendas en esos lugares, es mejor procesar en
pequefas cantidades ee pueden utilizar envases de hasta 2 kg el contenedor esta perforado para
promover la ventilacion y evitar la condensacion de vapor de agua dentro del contenedor,
reduciendo asi la sobre maduracion del producto para el cliente final (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAQ], 2017).

En Ecuador el tomate de arbol se vende de forma artesanal los productores venden los
productos en cajas 0 bolsas de madera a mayoristas e intermediarios, quienes luego los revenden
a minoristas hasta llegar al consumidor final (Vasquez, 2013).

2.3.2.4.7 Proceso de comercializacion. Serie de actividades que consisten en adquirir
productos del campo y venderlos a clientes finales. El proceso de comercializacion esta fuertemente
manipulado ya que la fruta pasa por muchas etapas antes de llegar al consumidor. Todos estos pasos
y un mal manejo excesivo resultan en grandes pérdidas de producto que afectan el costo del producto
final (Parra, 2010).

La figura 8 se muestra los intermediarios en el proceso de comercializacion de la fruta.

Figura 8
Stakeholders en la comercializacion del tomate rifién

Mayoritas

Intermediarios

Productor . Mercados Locales

Cadena de
supermercados

Fuente: (Parra, 2010)
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2.3.2.4.8 Mercados Locales. Los mercados son lugares donde la gente puede comprar
viveres, comidas preparadas, verduras serranas, frutas costeras y todo tipo de carnes (Landeta,
2014).

En este estudio de caso, El Distrito Metropolitano de Quito (DMQ) es responsable de
regular las relaciones entre minoristas y clientes y asigna inspectores calificados para monitorear
las operaciones en tiendas minoristas, mercados mayoristas y ferias comerciales municipales.

El Distrito Metropolitano de Quito (DMQ) cuenta con varios mercados locales entre ellos
esta:

Mercado de Ifiaquito: Este mercado existe desde hace mas de 30 afios y es uno de los méas
grandes del norte de la ciudad situado en las calles Ifaquito y Villaluengua, proximo al distrito
de negocios de la capital la instalacion esta dividida en un &rea de frutas, un area de verduras, un
area de carnes o mariscos y un patio de comidas, y cuenta con alimentos frescos (frutas y
verduras) que se venden casi directamente de los proveedores de los clientes (Landeta, 2014).

Mercado de Santa Clara: Este mercado esta ubicado entre las calles Ramirez Davalos y
Versalles, cerca de la Universidad Central. Aqui, como en cualquier otro mercado local, hay
puestos de venta de todo tipo de frutas y verduras, pero la caracteristica mas distintiva es la
presencia de muebles de madera en el exterior del edificio (Landeta, 2014).

Mercado Central: Ubicado en el centro histérico de Quito entre calle Pichincha y calle
Manabi, este mercado tiene 63 afios de funcionamiento. Se destaca en la preparacion de bebidas

de todos los sabores y sus combinaciones, asi como platos tradicionales (Landeta, 2014).
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Mercado de Carapungo: Ubicado en el norte de Quito en la calle rio Cayambe, este
mercado tiene 30 afios de funcionamiento, como cualquier otro mercado tiene puestos de frutas y
verduras (Landeta, 2014).

Mercado de Calderdn: Este mercado esta ubicado en el norte de Quito entre las calles 9
de agosto y Duchilema, al igual que otros mercados locales cuenta con puestos de frutas y
verduras (Landeta, 2014).

El Reglamento 0253 del Distrito Metropolitano de Quito (DMQ) regula la prestacion de
los servicios de distribucion y comercializacion de alimentos frescos y conservados. El comercio
de productos frescos se compone de mercados centrales de abastecimiento o mayoristas,
mercados minoristas municipales y ferias municipales autorizadas en la plataforma.

2.3.2 Pérdidas de Tomate Rifion en la Cadena Alimentaria

La pérdida de alimentos se refiere a la calidad o cantidad de productos comestibles, como
productos agricolas y marinos, que estan destinados al consumo humano pero que no se utilizan
por razones como alto valor comercial, bajo valor nutricional o baja seguridad (FAO, 2015). Las
pérdidas ocurren en cada etapa de la produccion, poscosecha y procesamiento. La mayoria
ocurre al final de la cadena alimentaria (minoristas y consumidores finales) y estan directamente
relacionados con las précticas de los minoristas y consumidores (FAO, 2014).

Los residuos son alimentos destinados al consumo humano y que voluntaria o
inadvertidamente han sido desechados o utilizados para otros fines (como no alimentarios)
porque se han echado a perder o se han echado a perder (FAO, 2015).

2.3.2.1 Causas de Pérdidas y Desperdicios de Tomate Rifion. Ocurren a lo largo de
toda la cadena de produccion de alimentos y estan interconectados. Sin embargo, estas causas no

estan exactamente relacionadas con los mismos compuestos, lo que provoca pérdidas y deterioro
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estos incluyen recoleccidn, clasificacion, almacenamiento, transporte y venta minorista a los
consumidores (Comité de Seguridad Alimentaria Mundial [HLPE], 2014). Las causas son:

Factores previos a la cosecha y productos no cosechados: Dafos detectados en el campo
antes de la cosecha y causados por agentes biolégicos y bioldgicos (malezas, plagas,
enfermedades de las plantas). EI método de cultivo utilizado es muy importante para la calidad,
lo que determina si el consumidor aceptara o rechazara la fruta (HLPE, 2014).

Algunos productos quedan sin cosechar porque no cumplen los requisitos minimos (peso,
tamarfio, forma). Para frutas y hortalizas, las préacticas agrondmicas durante la etapa de cosecha
determinan el nivel de calidad posterior del producto debido a las elevadas pérdidas, las plagas
poscosecha son el principal problema (Thompson, 2007; Stuart, 2009 citados en HLPE, 2014).

Acopio y manipulacion inicial: Las frutas y verduras, especialmente los productos
frescos, pueden verse afectadas por una manipulacion brusca y descuidada, y la madurez en el
momento de la cosecha es un factor importante en la calidad y la vida Gtil. Los frutos inmaduros
son mas susceptibles al dafio mecéanico y, cuando estan maduros, tienen un valor nutricional
reducido (por ejemplo, mayor acidez) y un menor contenido de azucar (HLPE, 2014).

Almacenamiento: Dependiendo del tipo de producto, las frutas pueden almacenarse
durante varias horas 0 meses en una etapa temprana y luego llevarse al mercado para su consumo
posterior. Este método requiere condiciones Optimas de almacenamiento de lo contrario, se
produciran pérdidas importantes (HLPE, 2014).

Transporte y logistica: Esta etapa puede ser una fuente importante de pérdida de
alimentos frescos, especialmente en climas calidos, con riesgos adicionales como dafios
mecanicos y climéaticos (HLPE, 2014). En los paises desarrollados, los productos perecederos

suelen transportarse en vehiculos refrigerados, pero este método es menos comun en los paises
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en desarrollo. Los paises en desarrollo se ven afectados por las malas condiciones de las
carreteras y una gestion logistica deficiente o ineficiente, que acortan la vida util de los productos
alimenticios (Rolle, 2006, citado en HLPE, 2014).

Venta al por menor: Durante esta etapa se pierden grandes cantidades de alimentos
perecederos como frutas, verduras, mariscos, carnes, lacteos y alimentos cocidos u horneados.
Los minoristas influyen directamente en las actividades finales de la cadena de produccion al
determinar la calidad de los productos que ponen en sus lineales. Las condiciones de la tienda
minorista (que incluyen, entre otras, la temperatura, la humedad relativa, la iluminacién y la
composicion del aire) y la manipulacion inadecuada pueden afectar la calidad, la vida dtil y la
aceptabilidad del producto (HLPE, 2014).

Consumidor: El desperdicio de alimentos de los consumidores en el hogar es causado por
coccion excesiva y enchapado, consumo prematuro, mala planificaciéon de compras que a
menudo resulta en comprar mas de lo necesario (compra impulsiva), almacenamiento inadecuado
en el hogar y reduccion del consumo causado por esfuerzos innecesarios (Wrap, 2009;
Hispacoop, 2012; Baptista et al., 2012, citados en HLPE, 2014).

2.3.3 Analisis Fisico - Quimico del Tomate Rifidn
La siguiente tabla 3 contiene un resumen de los aportes mas importantes de la literatura

respecto al analisis fisicoquimico de tomates rifién de la variedad Daniela.
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Tabla

Analisis Fisico- Quimicos del tomate rifién de diferentes autores

Autores Tipo de andlisis Tomate variedad Daniela | Tomate variedad Bejo
Hazera Fisicos Peso 121.74 +15.83 g 122,54 +14.03 g
(2014) Color superficial =~ | -----=-mmmmmmmmmmeme | e
Quimicos pH 4.0 3.8
SST 13.51+1.20 12.01+2.20
Acidez T.T 0.30 0.33
indice de madurez | -------------eeeeeee |
MAGAP Fisicos Peso 121.60 g 125.85
(2008) Color superficial =~ | -----m-m-mmmmmmmmee | e
Quimicos pH 4.34 3.90
SST 11.51+£1.30 11.71+£1.80
AcidezTT | T T
Romero Fisicos Peso 117.25+11.91 118.38 +11.05¢
2006
( ) Color superficial L=41.40 £ 3.00 L=41.63 £ 2.63
a=33.89 £ 1.48 a=29.93 + 1.86
b=19.82 + 1.54 b=18.56 + 2.25
Quimicos pH 4.62 +0.08 454 +0.09
SST 14.94 £ 0.54 13.63 £ 0.56
Acidez T.T 2.85+0.07 2.86 £ 0.09
indice de madurez | 6.90 + 0.52 7.76 + 48

Fuente: Elaboracion propia

2.3.4 Gestion de la Cadena Alimentaria del Tomate Rifidn

Segun la (Organizacion Internacional de Normalizacion [ISO], 2005) la gestion son
“actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion” (p. 10) . La gestion de un
proceso requiere conocer, mapear y comunicar la mision del proceso (objeto), los requisitos del

cliente, las partes interesadas y su estrategia. Establezca limites (entradas y salidas), planifique

26



procesos, identifique conexiones y caracteristicas. Asegurar la disponibilidad de recursos
humanos y fisicos y, en ultima instancia, medir y monitorear a través de herramientas de control
(Pérez J. A, 2013).

La gestion de la cadena alimentaria incluye una serie de procesos de produccién y
distribucion destinados a entregar los productos al cliente final. Esto incluye actividades
relacionadas, desde el suministro de materiales para procesar el producto hasta la
comercializacion (Pérez & Santos, 2009).

2.3.4 Ciclo de la Gestion de Deming

Para visualizar la gestion de la cadena alimentaria se utiliza el ciclo PDCA de Deming,
que consiste en la aplicacién de cuatro pasos totalmente definidos (Pérez, 2013).

P=Plan (Planificar).

D=Do (Hacer, ejecutar).

C=Check (Controlar).

A= Action (Actuar).

Figura 9
Ciclo de Deming (PDCA)

Fuente: (Garcia et al., 2003)
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El ciclo PDCA requiere un verdadero trabajo en equipo para centrarse en el proceso y
alcanzar un nivel adecuado de estabilidad (Costas & Puche, 2010). Los cuatro pasos se explican
a continuacion.

Planificar (P): El proposito de esta fase es establecer limites y explorar, organizar y
analizar los datos obtenidos (Alemany, 2004).

Ejecutar (D): Se trata de ejecutar el plan y por lo general requiere ajustes hasta que se
logre la implementacién (Costas & Puche, 2010).

Controlar (C): Revisar los cambios realizados en los procesos para tratar de garantizar
que se cumplan los objetivos (Costas & Puche, 2010 ; Alemany, 2004).

Actuar (A): Intentar la incorporacién de las mejoras al proceso (Costas & Puche, 2010).
2.3.5 Sefalamiento de Variables

Variables dependientes

Tomate Rifion (factores técnicos, factores econémicos).

Variables independientes

Disefio de tecnologia poscosecha (mercado, objetivos de mercado, métodos de cosecha,
seleccion de productos, frutos demandados por el mercado, empaque de la cosecha,
recubrimiento por empaque, conocimiento de negociaciones, salida del producto al mercado,

estabilizacion de precios, grandes -mercados de escala y acceso a supermercados).
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Capitulo 111 Marco Metodoldgico

3.1 Metodologia de la Investigacion

La investigacion se basaré en los siguientes aspectos:

La investigacion bibliogréafica le permite recopilar informacion publicada en una variedad
de fuentes, incluidos textos, articulos cientificos y trabajos de investigacion realizados y
agregados sobre temas relacionados con la agricultura, la producciéon y los sistemas poscosecha.

La investigacion y estudio de campo constara de una parte experimental sobre materias
primas y manejo con los actores involucrados en la propuesta, entrevistas y encuestas para
conocer aspectos especificos del estado actual de la cadena alimentaria del tomate rifién.

La investigacion de la calidad y pérdida del tomate rifién dentro de las etapas de cosecha
y postcosecha.

Anadlisis de datos de las encuestas la obtencion de conclusiones y recomendaciones
3.1.1 Tipo de Investigacion

La investigacion exploratoria recopila informacion de investigaciones previas, ya sean
cientificas, econdmicas o sociales.

La investigacién descriptiva tiene como objetivo determinar los procesos productivos y
de procesamiento poscosecha, realizar analisis y extraer conclusiones y respuestas.

Investigacion inferencial para establecer alternativas de solucién a un problema.
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3.1.2 Enfoque de la Investigacion

Tabla

Operacionalizacion de Variables Dependientes

\Variable Definicién Dimensiones |Codificacion Tipo de Fuente de
variable verificacion
Productividad Identificacion |Volumen Analisis
técnica de la| de la |productivo estadistico
Rendimiento explotacion  del | productividad Cuantitativa
productivo de | producto y
la produccion tiempo de
produccion
Productividad Identificacion |Rentabilidad Anélisis
econémica de la | del econémica estadistico
Rendimiento produccién del | rendimiento
econémico de | producto de la Cuantitativa
la explotacion produccion
etapa de
transporte
Fuente: Elaboracion propia
Tabla
Operacionalizacion de variables independientes
Categoria Variable Definicion Dimensiones Tipo de Fuente 3 de
\variable verificacion
Mercado | ldentificacion [El agricultor vende
del mercado  |directamente el
Variables producto
econoémicas El agricultor vende
el producto en eICualltatlva Encuesta

mercado
El agricultor vende
el producto a un

centro de acopio
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Destino del| Identificacion | Evaluacion sin
mercado

del destino deljreferencia.

producto Evaluacion con

escala de color Cualitativa | Encuesta

Seleccion del| Identificacion |A nivel del piso/Cualitativa |Encuesta
producto

del método dejmediante mesas

seleccion de lalclasificadoras

fruta
Fruto que| Identificacion | Tamafio grueso Cualitativa |Encuesta
demanda el
mercado del tipo de frutal Tamafio mediano

que demanda ell Tamafio parejo

mercado
Empaque de la Identificacion |Uso de caja de/Cualitativa |Encuesta
cosecha

del tipo delcarton

empaque Uso de caja de

empleado en lajmadera

cosecha Uso de gaveta
¢Recubrimiento Identificacion | Se recubre la fruta |Cualitativa |Encuesta
con embalaje?

del tipo de/No se recubre I

proceso fruta
Conocimientos de| Identificacion | Negociar el precio |Cualitativa |Encuesta

negociacion

de los
conocimientos

de negociacion

No negociar el

precio
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Salida dell Identificacion | Dificultades  por|Cualitativa |Encuesta
producto al
mercado del  principalimedios de
factor que|transporte
afecta a lajinadecuados
salida del|Ventajas por|
producto al|disponibilidad de
mercado buenas vias de
acceso
Ventajas por
proximidad a los
mercados
Estapilidad dell Identificacion | El productor estimalCualitativa |Encuesta
precio
de la que el precio es
estabilidad dellestable
mercado El productor estima
que el precio no es
estable
Acceso a grandes| Identificacion |Se tiene acceso al|Cualitativa |Encuesta

mercados Y|
supermercados

del acceso 4
grandes

mercados

gran comercio
No tiene acceso al

gran comercio

Fuente: Elaboracion propia
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3.2. Materiales y Métodos
3.2.1 Diagnostico del Estado Actual de la Cadena Alimentaria del Tomate Rifién en Finca
Toruco

Este estudio se centro en las etapas de cosecha y poscosecha dentro de la finca Toruco, ya
que se llevo a cabo durante el mismo periodo de crecimiento de 13 meses antes de la obtencion
de tomate rifidn (Anexo I). Por lo tanto, el cultivo de tomate rifion no fue considerado en la
cadena alimentaria y se realizaron cuatro cosechas durante este periodo (Anexo 11, 11, 1V, V, VI,
VI, VI, IX).

3.2.2 Obtencidn de Informacion de la Cadena Alimentaria con el Proveedor

Se realizaron varias investigaciones sistematicas a los proveedores para identificar
algunas posibles causas que pueden afectar la calidad del producto antes de que llegue al usuario
final.

Para identificar las diferentes etapas de la cadena alimentaria, se utilizaron otras
herramientas como entrevistas semiestructuradas, encuestas semiestructuradas y observaciones
directas de proveedores para identificar eslabones a lo largo de la cadena alimentaria del tomate
de arbol.

En cada etapa, descubrimos que existen algunas manipulaciones y practicas basicas que
afectan directamente las propiedades sensoriales de los tomates rifion.

3.2.3 Estudios de Calidad y Pérdidas de Tomate Rifidn en Etapas de Cosecha y Poscosecha
3.2.3.1 Fruta. El estudio fue realizado con tomates rifién (Lycopersicum Esculentum)

variedad Daniela de didametro ecuatorial grande (>70mm), mediano (56-70) y pequefio (40 y

55mm), segln la noma INEN 1745 (INEN, 2013) cultivados en la finca Toruco ubicada al norte

de Quito en la zona de Jerusalem en la provincia de Pichincha- Ecuador. Los frutos se cosechan
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manualmente y se realizan las operaciones de poscosecha adecuadas; luego se traslada al
Laboratorio de Quimica de Alimentos de la Universidad UTE.

Para realizar el proceso de transporte se utilizd cooler Marca Rubbermaid Modelo 1935 /
1937 Para evitar cambios fisicos o quimicos, los productos se envasan en bolsas selladas ziploc y
se etiquetan como lo indica la Norma INEN 1750 (INEN, 1994), asignado a tres repeticiones
para analisis fisicos y quimicos.

3.2.3.2 Obtencion de Pulpa para Andlisis. Este estudio se basé en un analisis
descriptivo de cada paso identificado en la cadena alimentaria de las frutas estudiadas que no
fueron procesadas antes de su despulpado. Se realizaron andlisis fisicoquimicos para cada grupo
(peso, color de superficie, pH, acidez titulable total (ATT), solidos solubles totales (STT) e
indice de madurez).

Nuevamente, cada grupo peldé y corté manualmente la fruta para su posterior analisis el
proceso consta de cinco pasos, como se muestra en la Figura 10.

Para el andlisis fisicoquimico de frutos se utiliz6 como unidad experimental 2 kg de

tomate rifidén variedad Daniela, recolectado en cada cosecha y poscosecha.
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Figura

Esquema del proceso de extraccion de la pulpa de tomate rifion

Materia

Fuente: Elaboracion propia

Recepcion
Pelado ,
—— > | CascaraS
Licuado
Cernido N Semillas
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fisicoquimico Ambiente

<>
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3.2.4 Caracterizacion Fisica del Tomate Rifién Fresco

3.2.4.1 Color. Determinacion del color del tomate fresco por triplicado utilizando el
sistema de coordenadas CIE L*a*b, con un colorimetro triestimulo Marca Konica Minolta
Modelo Chroma Meter CR-400. Este equipo se utiliz6 para obtener parametros de color:
coeficiente de luminosidad o claridad (L*), componente de color que varia de tono verde al rojo

(@*) y componente de color que varia de tono azul al amarillo (b*) (Gallego & Sanz, 2001).

Figura 11
Espacio tridimensional del color CIELAB

El espacio de color CIELAB

L=100 Es un espacio tridimensional
con tres Planos o ejes

Plano - Eje
Luminosidad
(L*®)
|
. Plano

Rojo - Verde
(a*)

Plano
Amarillo - Azul
(b*)
[

Fuente: (Valero, 2013)

3.2.4.2 Peso. Las determinaciones gravimétricas se realizaron por triplicado en balanzas
electronicas marca Metter Toledo modelo PL601-5.
3.2.5 Caracterizacion Quimica del Tomate Rifidon Fresco

3.2.5.1 Solidos Solubles Totales
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Para el analisis de solidos solubles totales SST se expreso °Brix, se colocaron entre dos y
tres gotas de pulpa de tomate de rifion en un refractometro de mano B&C (0-32°Brix), de
acuerdo al método AOAC 932.12 (AOAC International Publications, 2005).

3.2.5.2 Medicion de pH. Para el analisis del pH se realizé con un potenciometro portable
Marca Milwaukee USA. Modelo Martin MI 805 previamente calibrado con buffer a pH 7 y pH
4, por el método AOAC 945.27, por inmersién del electrodo en la pulpa del fruto (A. O. A. C,
2005). El analisis se realizd por triplicado.

3.2.5.3 Acidez Total Titulable. La muestra de pulpa de tomate rifion se prepar6 pesando
30 g de pulpa y se diluyé a 200 ml con agua destilada, se tomé una alicuota de 20 ml y se titul6
con hidroxido de sodio 0,1 Normal, hasta el pH de 8,2, se registro la lectura de gasto (A. O. A.

C., 2007). Mediante la siguiente formula se calcul6 la acidez de la muestra:

VNaoHXNXmeqXVg % 100 [1]

Acidez titulable (%acido citrico =
PmxVg

Donde:

VNaOH= Volumen de hidroxido de sodio consumidos en la titlulacion (ml)

N= Normalidad del hidroxido de sodio

meqg= Miliequivalentes del &cido citrico 0,064

Vt= Volumen final (ml)

Pm= Peso de la muestra (g)

Va= Volumen de la alicuota (ml)

indice de madurez

Para el andlisis del indice de madurez se obtiene a partir de la relacion entre el valor

minimo de los sélidos solubles totales (°Brix) y el valor maximo de la acidez titulable (°Brix/%
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acido citrico), de acuerdo a la norma INEN 2832. Se calculd el indice de madurez mediante la

siguiente formula:

SST (°Brix)

Indice de madurez = ————
Acidez titulable

[2]

3.2.5.4 Andlisis Estadistico de la Calidad del Tomate Rifidn. Para realizar el analisis
estadistico se procedio a ejecutar el programa R version 2.12.2 (2023) The R Foundation for
Statistical Computing, que se trata de un software libre.

3.2.5.5 Andlisis de Pérdidas del Tomate Rifion en la Cadena Alimentaria. Para
identificar cualitativamente las pérdidas en el cultivo de tomate rifion, se recopil6 informacion
con base en la experiencia de los productores y se obtuvo informacién cuantitativa midiendo el
peso del material excluido en cada etapa.

La proporcién de pérdidas se puede determinar a partir de la relacion entre el nimero de
unidades inspeccionadas y el nimero de unidades dafiadas y se puede calcular utilizando la

siguiente férmula:
Y%Merma = —daiados < 100, [3]

inspeccionadas

Donde:
Tarados= TOtal de unidades defectuosas

Tinspeccionadas= T0tal de unidades inspeccionada

Para calcular la productividad se consideré el porcentaje de pérdida reportado y se

procedio aplicar la siguiente ecuacion:
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%Productividad = 100% — %Pérdidas [4]
3.2.6 Elaboracién de Manual de Operaciones para el Proceso de la Cadena Alimentaria del

Tomate Rifion

Evaluando las caracteristicas de las materias primas, la etapa actual de la cadena
alimentaria y las causas de las grandes pérdidas del producto, y determinando las propiedades
fisicoquimicas del fruto en cada etapa, se puede determinar la verdadera funcionalidad de esta
cadena alimentaria artesanal.

Sobre esta base, es posible definir un modelo de comportamiento de cadena de fases bien
definido, caracterizado en términos técnicos e industriales.
3.3 Andlisis de Resultados
3.3.1 Levantamiento de Informacion en el Punto de Comercializacion

Unas encuestas semiestructuradas entre los jefes de almacén sobre el nimero de
distribuidores que venden en los almacenes de fruta fresca favoritos del grupo reveld que hay
120 proveedores, de las cuales s6lo 80 venden tomates rifién. Resulta que la fecha mas temprana
de compra del producto fue el lunes hasta el domingo los mayores consumidores son las familias
que compran productos en puntos de venta especificos como son Supermaxi y Megamaxi.

Los resultados en la etapa de comercializacion presentes en la encuesta (Anexo X) se
presentan a continuacion.

La figura 12 indica los dias de mayor comercializacion de tomate rifién en las bodegas de

corporacion Favorita.
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Figural2

Dias de Mayor Comercializacion de Tomate Rifion
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Fuente: Elaboracion propia

El producto tiene ventas semanales regulares y los comerciantes informan de un ligero

aumento durante el fin de semana, ya que las familias realizan sus compras en los diferentes

centros de expendio como es Supermaxi y Megamaxi.

Se evidencia el nimero de proveedores gque entregan tomate rifion en las bodegas de

corporacion Favorita en la figura 13.
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Figural3

Numero de proveedores que entregan tomate rifién en corporacion La Favorita
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 14 se indica el horario de distribucion de los comerciantes de tomate rifion en

las bodegas de corporacion Favorita.

Figural4

Horario de distribucion del tomate rifion
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Fuente: Elaboracion propia
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Debido al proceso de logistica y evitar cuellos de botella, los comerciantes distribuyen los
productos principalmente por la mafiana directamente en las bodegas de corporacion Favorita.
La figura 15 indica el tipo de transporte con el cual se comercializa el producto hasta Las

bodegas de corporacién Favorita.

Figurals
Medio de transporte para comercializacion de tomate rifion
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Fuente: Elaboracion propia

De los comerciantes encuestados, 20 utilizan camiones de alquiler para transportar sus
productos, mientras que 60 utilizan vehiculos propios debido a los bajos costes y la facilidad de
entrega.

En la figura 16 se puede observar los tipos de empaques se utiliza para el transporte de

tomate rifidén para su distribucion en bodegas de corporacion Favorita.
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Figuralé
Empaques utilizados para la distribucion de tomate rifién
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Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de los proveedores utilizan gavetas para enviar sus productos, pero este tipo
de embalaje depende del productor, la temporada y el origen de los tomates.

En otros casos también se utilizan cartones, cajas de madera y cestas, pero este tipo de
embalajes se utilizan con menos frecuencia por los costes y el espacio que ocupan en el envio.

La figura 17 muestra los comerciantes que realizan limpieza al tomate rifién antes de su

distribucion.

43



Figural7
Limpieza del tomate de rifion
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Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de comerciantes realizan una limpieza con un lienzo himedo, debido a que
observan que la fruta llega con un polvo verde propio de la fumigacion del tomate de arbol,
mientras que otros indican que no consideran necesario hacer ningan tipo de limpieza antes de la
comercializacion del producto.

En la figura 18 se evidencia el uso de embalajes especiales para la posterior distribucion

y venta del tomate rifién.
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Figural8
Embalaje especial para la distribucién y venta de tomate rifién
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Fuente: Elaboracion propia

Setenta de los comerciantes que distribuyen tomate rifion en las bodegas de corporacion
Favorita no utilizan embalajes especiales para la distribucion y venta de este producto, solo 10 de
los comerciantes utilizan un embalaje especial para mejorar la calidad y evitar pérdidas del
producto.

3.3.2 Recopilar Informacion sobre la Cadena Alimentaria con los Proveedores

La encuesta estructurada a productores de cosecha y poscosecha (Anexo XI, XII) arrojé
la siguiente informacion:

3.3.2.1 Cosecha. Los productores realizan operaciones y actividades de cosecha como
limpieza de tierras, deshierbe y equipos de cosecha de tomates rifién.

La madurez determina el rendimiento del fruto y se basa en caracteristicas fisicas (color

de piel), independientemente de las caracteristicas climatéricas del fruto.
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Debido a la naturaleza de los tomates rifiones, se cosechan a mano en baldes o cajas
durante las horas de la mafiana cuando brilla el sol.

En esta etapa de la cadena alimentaria se producen varios tipos de pérdidas, incluida la
pérdida de flores y frutos con malas propiedades organolépticas otro factor importante es el
clima independientemente del cultivo, el clima puede introducir plagas que pueden afectar su
producto.

3.3.2.2 Poscosecha. Los productores realizan actividades poscosecha como: Seleccion,
clasificacion, limpieza, envasado, almacenamiento, transporte y venta. Sin embargo, algunas de
estas actividades (como la limpieza) se realizan porgque son habituales durante la poscosecha del
tomate rifion.

Los frutos de tomate rifion suelen estar en buenas condiciones y su comercializacién se
basa en acuerdos con supermercados, intermediarios 0 mayoristas que compran todos los
productos suministrados a los mercados mayoristas 0 minoristas.

Los criterios de seleccidn se basan en dafios mecénicos y bioldgicos teniendo en cuenta la
clasificacion por tamafio, y para el embalaje y posterior transporte se suelen utilizar gavetas de
40 kg o gavetas de 10-20 kg.

3.3.3 Anélisis del Proceso de Cosecha y Poscosecha del Tomate Rifion para Determinar la

Calidad y Pérdida en la Cadena de Suministros

3.3.3.1 Caracterizacion Fisica del Tomate Rifidon. Color.

En la Tabla 6 se muestra el andlisis del color de la piel de dos tamafios de tomate rifion de

la variedad Daniela.
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Tabla 6
Color del tomate rifién en fresco

Parametro L a B
Calibre Grande 52.3+3.8? 36.8 £ 2.5° 23.4+1.8°
Mediano 525+ 352 38.0+2.72 23.5+1.32

Nota: medida en base fresca + desviacion estandar (n=21) por tamafio. Letras minusculas diferentes en la misma

columna indican diferencia significativa (P<0.05) Fuente: Elaboracion propia.

Al determinar el color se obtuvo un valor superior a Portillo (2017) de L=48.06 + 4.605.
a=29.39 + 4.663; b= 21.79 + 5.124; Este calculo ubica al tomate rifion analizado en la paleta de
colores tomate y rojo.

3.3.3.1.1 Peso. En la tabla 7 se muestra el peso de los tomates rifion clasificado por
calibre, el analisis se realiz6 desde la etapa de clasificacion hasta la comercializacion, ya que la

etapa de seleccion de cultivo es comun para ambos calibres.

Tabla 7
Peso del tomate de arbol fresco por tamafio

Etapas Calibre grande (g) Calibre mediano (g)

Cosecha — seleccion

Clasificacion — limpieza 163.3 £ 10.518 110.3 £ 6.34°
Empaque 162.3 +9.24%® 106.6 + 8.39%
Almacenamiento 151.0 + 7.5620 99.0 + 2,773
Transporte 142.4 + 6.08% 95.3+549«
Comercializacion 148.3 + 5,84 94.6 + 7.27b

Nota: *medida en base fresca + desviacion estandar (n=9) por etapa. Letras minUsculas diferentes en la misma

columna indican diferencia significativa (P<0.05). Fuente: Elaboracion propia
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Al determinar el peso del tomate rifion se encontrd que los valores del calibre grande
oscilaron entre 163.3 + 10.51 y 148.3 + 5.84, mientras que los valores del calibre mediano fueron
superiores con 110.3 g £ 6.34 y 94.6 £ 727. Provefru (2012) 137,25 g, Syngenta (2017) 134,7 g,
Lerma (2010) 131,60 g gran calibre; Lebet (2015) 91,74 de diametro intermedio.

La Figura 19 muestra los cambios en el peso de frutos por cosecha en cada etapa.

Figura 19
Peso del tomate rifién por calibre
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Fuente: Elaboracion propia

La Figura 19 muestra que el peso de los tomates rifion sigue una curva decreciente en la
primera etapa de la cadena. Otros estudios realizados han confirmado que la pérdida de peso en
todas las etapas durante los primeros dias después de la cosecha se debe a la transpiracion,
(Carvajal & Mastrocola, 2012) pero este estudio demostrd que el analisis fue en un periodo

menor a 12 horas, lo que demuestra que ha sido llevado a cabo. Esto indica que luego de la
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cosecha y muestreo, la pérdida de peso de este producto durante las etapas de clasificacion,
lavado y almacenamiento es minima. Se sabe que los tamafios deficientes e insuficientes
aumentan ligeramente durante la etapa final de comercializacion, provocando fluctuaciones de
peso en la cadena alimentaria.

3.3.4 Caracterizacion Quimica del Tomate Rifi6n

3.3.4.1 Solidos Solubles. En la tabla 8 se presentan los solidos solubles del tomate rifion.

Tabla 8
Sélidos solubles del tomate rifion fresco

Etapas Calibre Grande Calibre mediano

Cosecha - seleccion

Clasificacion 12.1 + 0.66¢ 12.3 +0.63¢
Limpieza 12.3 +0.52¢ 12.5 +0.42¢
Empaque 12.4 +0.41° 12.8 + 0.66°
Almacenamiento 12.6 + 0.38" 12.8 + 0.35"
Transporte 12.7 + 0.65® 13.4 +0.94%
Comercializacion 13.0 £ 0.30? 13.9+1.21°

Nota: *medida en base fresca + desviacion estandar (n=9) por etapa. Letras minusculas diferentes en la misma

columna indican diferencia significativa (P<0.05). Fuente: Elaboracién propia

Los valores de contenido de sélidos solubles del tomate rifion fueron de 12,1 + 0,66 a
13,0 + 0,30 °Brix para tamafio grande, y de 12,3 + 0,63 a 13,9 + 1,21 °Brix para tamafio
mediano, con diferencias significativas. Se obtuvieron valores similares desde la etapa de

clasificacion hasta la etapa de empaque comparado con ANDINASEED (2012) para dos etapas
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de calibre, 12.51°Brix. Se obtuvieron valores similares en comparacion con Bosquez et al.
(2014) para el almacenamiento a 12,94° Brix, que arroja valores mas altos en etapas posteriores.

En la figura 20 se presentan los sélidos solubles del tomate rifion en la cadena

alimentaria.
Figura 20
Sélidos solubles del tomate rifion fresco
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Fuente: Elaboracion propia

La figura 20 muestra un aumento gradual de solidos solubles en cada etapa. Este proceso
es el resultado de que la fruta pasa por la etapa de lista para el consumo hasta llegar a la etapa de
venta. Los carbohidratos acumulados durante el crecimiento luego se hidrolizan en azlcares
durante la maduracion (Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro -
Agrocalidad, 2015).

3.3.4.2 pH. En la Tabla 9 a continuacion se muestran los valores de pH alcanzados a lo

largo de la cadena alimentaria del tomate rifidn.
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Tabla 9
PH tomate rifién fresco

Etapas Calibre Grande Calibre mediano

Cosecha - seleccion

Clasificacion 4.73+0.128 4,76 £0.128
Limpieza 477 +£0.15% 4.75+0.102
Empaque 4.78 +0.092 472 +0.102
Almacenamiento 474 +0.072 4.73+0.142
Transporte 474 +£0.118 476 £0.132
Comercializacion 4.79 £0.082 4.79£0.10?

Nota: *medida en base fresca + desviacién estandar (n=9) por etapa. Letras minUsculas iguales no denotan

diferencia significativa (P<0.05). Fuente: Elaboracién propia

Los valores de pH oscilaron entre 4,73 + 0,11 y 4,79 + 0,10 para tomates de calibre
grande y calibre mediano. Resultados similares se obtuvieron en Coronel (2009) con un valor de
4.92 y en Esquivel (2009) con un valor de 4.95 para la variedad Daniela. Dado que este estudio
se realiz6 en fruta fresca, no hay ningun aumento adicional del pH en cada paso. Los analisis
realizados al fruto se realizaron en un periodo inferior a 12 horas desde la cosecha hasta la etapa
de almacenamiento, por lo que el periodo hasta las dos Ultimas etapas (transporte y venta) no
afecta la maduracién del producto. Por eso no se notan cambios drasticos en el valor del pH del
tomate rifion.

La Figura 21 a continuacion muestra los valores de pH en cada etapa de la cadena de la

cadena alimentaria del tomate rifidn.
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Figura
pH del tomate rifién fresco por calibre
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Fuente: Elaboracion propia

En la Figura 21, se observa un ligero aumento del pH en cada paso, esto puede deberse a

factores como la temperatura y la pérdida gradual de agua durante la respiracion al realizarse el

analisis en el tomate rifion fresco, no existen diferencias significativas entre las etapas.

3.3.4.3 Acidez Total Titulable

La Tabla 10 muestra los resultados de acidez titulable total para tomate rifion.
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Tabla
Acidez Titulable Total del tomate rifién fresco por calibre

10

Etapas Calibre Grande

Calibre mediano

Cosecha - seleccion

Clasificacion 1.8+0.17°
Limpieza 1.8 +0.18
Empaque 1.6 +0.08«
Almacenamiento 1.6 +0.16%
Transporte 1.6 +0.09¢
Comercializacion 1.6 £0.09¢

1.7+£0.17°
1.6 +0.18
1.5+0.11¢
1.5+0.23«
1.5+0.19¢

1.3+0.22¢

Nota: *medida en base fresca + desviacion estandar (n=9) por etapa. Letras minusculas diferentes en la misma

columna indican diferencia significativa (P<0.05). Fuente: Elaboracién propia.

El valor de la acidez titulable total (% de acido citrico) obtenidos fueron de 1.8 + 0.17 a

1.6 £ 0.09 para tomates de calibre grande y de 1.7 + 0.17 a 1.3 £ 0.22 para tomates de calibre

mediano, cumpliendo con el valor maximo especificado de 2.0 de la norma 1909 (INEN, 2009).

Comparando con ANDINASEED (2012) se determind un valor similar con 1.86 + 0.09, mientras

que con (Bosquez et al., 2014)mostro un valor mayor 1.00 + 0.059.

Acidez titulable total (% de &cido citrico) de tomates rifibn en cada etapa como se

muestra en la Figura 21.
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Figura 22
pH del tomate rifién fresco por calibre
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Fuente: Elaboracion propia

En la Figura 22, se observa un ligero aumento del pH en cada paso, esto puede deberse a
factores como la temperatura y la pérdida gradual de agua durante la respiracién al realizarse el
andlisis en el tomate rifidn fresco, no existen diferencias significativas entre las etapas.

3.3.4.4 Acidez Total Titulable. La Tabla 11 muestra los resultados de acidez titulable

total para tomate rifién.

Tabla 11
Acidez Titulable Total del tomate rifion fresco por calibre

Etapas Calibre Grande Calibre mediano

Cosecha - seleccion

Clasificacion 1.8+0.17° 1.7+£0.17°
Limpieza 1.8 +0.18% 1.6 +0.18%
Empaque 1.6 +0.08« 1.5+0.11
Almacenamiento 1.6 +0.16% 1.5 +0.23%
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Transporte 1.6 +0.09¢ 1.5+0.19¢

Comercializacion 1.6 +£0.09¢ 1.3+0.22¢

Nota: *medida en base fresca + desviacion estandar (n=9) por etapa. Letras minGsculas diferentes en la misma

columna indican diferencia significativa (P<0.05) Fuente: Elaboracion propia

El valor de la acidez titulable total (% de acido citrico) obtenidos fueron de 1.8 £ 0.17 a
1.6 £ 0.09 para tomates de calibre grande y de 1.7 £ 0.17 a 1.3 £ 0.22 para tomates de calibre
mediano, cumpliendo con el valor maximo especificado de 2.0 de la norma 1909 (INEN, 2009).
Comparando con ANDINASEED (2012) se determind un valor similar con 1.86 + 0.09, mientras
que con Bosquez (2008) mostro un valor mayor 1.00 + 0.059.

Acidez titulable total (% de acido citrico) de tomates de arbol en cada etapa como se

muestra en la Figura 23.

Figura 23
Acidez T. T. del tomate rifién fresco por tamafio
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Fuente: Elaboracion propia
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La Figura 23 muestra que la acidez titulable total (acido citrico) disminuye inversamente

con el tiempo. Este ligero descenso se debe al cardcter no climatérico del tomate rifion y a la

paulatina pérdida de agua durante el propio proceso de maduracion.

3.3.4.5 Indice de Madurez. Como se muestra en la Tabla 12, los resultados del indice de

madurez (solidos solubles/acidez titulable) se enumeran para tomates rifién de calibres grandes y

medianos.

Tabla
Indice de Madurez del tomate rifion fresco por calibre

12

Etapas Calibre Grande

Calibre mediano

Cosecha - seleccion

Clasificacion 6.8 £ 0.80%
Limpieza 7.0 £ 0.68%
Empaque 8.0 £0.32%
Almacenamiento 7.9 +0.58%
Transporte 7.9 +0.64°
Comercializacion 8.5+0.712

7.4 £0.42%
8.1 +0.48«
8.4 + 0.5

8.5+1.11%
9.1+0.90°

11.1+0.822

Nota: *medida en base fresca + desviacion estandar (n=9) por etapa. Letras mindsculas diferentes en la misma

columna indican diferencia significativa (P<0.05). Fuente: Elaboracion propia

Para tomate rifion se obtuvieron valores de 6,8 + 0,80 28,5+ 0,71yde 74+0,42a11,1+

0,82 para calibre grande y mediano, respectivamente, y estos valores fueron aumentando a

medida que el producto pas6 por cada etapa y seleccion de cultivo. Segun datos de
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ANDINASEED (2012) que obtuvo una puntuacion de 7,0 para las etapas desde clasificacion
hasta la limpieza, el indice de madurez aumenta con el tiempo en las siguientes etapas.
La Figura 24 a continuacion muestra el indice de madurez de los tomates rifion a lo largo

de la cadena alimentaria.

Figura 24
Indice de madurez del tomate rifion fresco por calibre
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Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en la Figura 24, el indice de madurez del producto aumenta con
el tiempo y tiene una relacion inversa con la acidez titulable total, esto se debe a las
caracteristicas de maduracion del fruto.

Cabe destacar que la madurez del tomate rifion se puede evaluar visualmente por el color
externo, pero también se puede confirmar determinando el indice de madurez, que segun la

norma 1745 es de al menos 6,5 (INEN, 2013).
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Se destaca que las materias primas utilizadas tienen un nivel de madurez superior al valor

minimo de 6.5 segun la Norma 1745 (INEN, 2013) y se encuentran cercanas a la madurez de

cosecha o consumo y por lo tanto se encuentran en condiciones de estar listas para el consumo.

La Tabla 13 a continuacién proporciona una descripcion general de las propiedades

quimicas de los tomates rifion en comparacion con la norma INEN 1745:2013 para cada etapa y

tamafo (INEN, 2013).

(T:Zbrlgcteristicas fisico quimicas del tomate rifién en fresco por tamafio "
Etapas Tamafio Solidos solubles pH Acidez Titulable Indice de
madurez
NTE INEN 1745:2013 Min. 8.5 °Brix pH Max. 2.0 Min. 6.5
Cosecha- seleccion Grande
Mediano ---
Clasificacion Grande 12.1 +0.66 4.73+0.12 1.8+0.16 6.8 £0.80
Mediano 12.3+0.63 476 £0.12 1.7+0.16 74042
Limpieza Grande 12.3+0.52 4.77+0.15 1.8+0.17 7.0 +0.68
Mediano 125+ 0.42 4.75+0.10 16+0.17 8.1+0.48
Empaque Grande 124+ 041 4.78 +0.09 1.6 £0.07 8.0+0.32
Mediano 12.8 + 0.66 4.72+£0.10 1.5+0.10 8.4 +0.54
Almacenamiento Grande 12.6 +0.38 4.74 £0.07 1.6 +0.15 7.9+0.58
Mediano 12.8+0.35 473+0.14 15+0.22 85+1.11
Transporte Grande 12.7£0.65 4.74+0.11 1.6 £0.09 9.1+£0.64
Mediano 13.4+£0.94 476 +0.13 1.5+£0.18 6.6 £0.90
Comercializacion Grande 13.9+0.30 4.79 £0.08 1.6 +0.08 85+0.71
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Mediano 119+121 4.79+0.10 1.3+£0.21 11.1+0.82

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en la tabla anterior, los parametros evaluados en este estudio se
encuentran dentro del rango aceptable de la norma 1745:2013, y se puede observar que a lo largo
de la cadena estos parametros presentan un ligero incremento, especialmente en el indice de
madurez, debido a que el tomate rifidn es un fruto no climatérico y este pardmetro aumenta
proporcionalmente con el numero de dias posteriores a la cosecha, indica que la cosecha se
realizd en el momento de madurez para el consumo (INEN, 2013).

3.3.5 Estudio de Resultados de Pérdidas del Tomate Rifion dentro de la Cadena Alimentaria

Segun investigaciones realizadas en tomate rifion, se reportaron pérdidas en cuatro
periodos de cosecha consecutivos (abril - julio 20123), durante los cuales se pudieron identificar
multiples factores (fisicos, bioldgicos, quimicos y mecanicos) que afectan la calidad de la fruta.

A continuacion, se muestran las pérdidas de tomate rifion en cada etapa de la cadena

alimentaria para ambos calibres.
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Tabla

Pérdidas de tomate rifidn fresco tamafio grande

14

Etapas Perdidas Productividad

Kg % %
Cosecha — seleccion 3.73 1.2 98.8
Clasificacion 211 0.7 99.3
Limpieza 1.35 0.5 99.5
Empaque 0.57 0.2 99.8
Almacenamiento 2.08 0.7 99.3
Transporte 10.62 3.5 96.5
Comercializacion 13.77 4.6 95.4
Sumatoria 34.23 11.4 88.6.2
Total cosechado

300 kg

Fuente: Elaboracion propia

La tabla 14 se muestra que la pérdida de tomate rifion grande fue de 34.23 kg, lo que

corresponde al 11.4% de la pérdida total, pero la mayor pérdida de 3.5% fue en la fase de

transporte, que fue resultado de las malas condiciones del vehiculo y de los operarios que llevan

el fruto a su punto de comercializacion; hubo una pérdida del 13,77% en la fase

comercializacion.

Este tipo de dafios pueden producirse por diversos factores como fisicos (cortes,

abrasiones, deformaciones y picaduras) y mecanicos (atagque de insectos,

hematomas, etc.).

desecacion,

Cabe mencionar que las pérdidas se presentan a lo largo de toda la cadena, pero en

algunas etapas son muy importantes como es en el transporte y la comercializacion.
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Figura 25
Gréfico de barras para mermas de tomate rifion fresco calibre grande
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Fuente: Elaboracion propia

Como se puede apreciar en la Figura 25, las mayores pérdidas para las plantas de tomate
rifdn de Tamafio grande ocurren durante las etapas de transporte y comercializacion dentro de la
cadena alimentaria. Estas también se denominan "etapas criticas", mientras que las pérdidas en
las restantes etapas (cosecha, clasificacion, limpieza, almacenamiento, embalaje) son pequefias y
se denominan “etapas triviales".

La Tabla 15 a continuacién muestra las pérdidas de tomate rifion tamafio mediano en

cada etapa de la cadena alimentaria.
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Tabla 15
Pérdidas de tomate rifién fresco tamafio mediano
Etapas Perdidas Productividad

Kg % %
Cosecha — seleccion 2.73 0.85 99.2
Clasificacion 1.21 0.4 99.6
Limpieza 0.75 0.2 99.8
Empaque 0.47 0.2 99.8
Almacenamiento 1.00 0.3 99.7
Transporte 9.79 3.1 96.9
Comercializacion 11.50 3.6 96.4
Sumatoria 27.45 8.6 914
Total cosechado

320 kg

Fuente: Elaboracién propia

La tabla 15 muestra una pérdida de 27.45 kg (correspondiente al 8,6%) de tomate rifion

mediano. Las mayores pérdidas se producen durante la etapa de transporte y comercializacion

respectivamente 3.1 y 3.6% durante toda la cadena alimentaria.

En la Figura 26 se muestra que las mayores cantidades de pérdidas ocurren en dos etapas,

especificamente (clasificacion y comercializacion) mientras que en las etapas (cosecha,

clasificacion, limpieza, empaque y almacenamiento) hay pérdidas mayores en comparacion con

las anteriores.
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Figura 26
Gréfico de Barras para mermas de tomate rifién fresco para tamafio mediano

Mermas Tomate rinon mediano

Transporte Clasificacion Limpieza
Comercializacion Cosecha Almacenamiento Empaque

Fuente: Elaboracion propia

En las Figuras 25 y 26 podemos observar que existe una pérdida en las mismas etapas
para ambos tamafios, ya que durante el transporte y la comercializacion se realiza la separacion
de todo tipo de frutos dafiados. Por lo tanto, obtener fruta de alta calidad en el momento de la

venta puede reducir las pérdidas en estas etapas.

3.3.5.1 Pérdidas dentro de la Cadena Alimentaria del Tomate Rifion

Las pérdidas observadas en los cuatro periodos realizadas para este estudio indican una
disminucion del 20.0% en la produccion total para los dos tamafios de tomate rifion.

Las mayores pérdidas ocurren durante el transporte y comercializacion del tomate rifion

esto puede deberse a una variedad de razones, que incluyen:
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3.3.5.1.1 Transporte. Una vez preparados para el mercado, los tomates se transportan por
tierra en furgonetas el viaje suele durar entre 3 y 4 horas. Se deben tener en cuenta las
condiciones de transporte, la temperatura y las condiciones que afectan directamente la calidad y
la vida util.

3.3.5.1.2 Comercializacion. El ualtimo paso de la cadena alimentaria es la
comercializacion, pero el escaso conocimiento del personal a cargo sobre cémo realizar este
proceso genera enormes pérdidas.

Cuando se venden frutas frescas en el supermercado, el rechazo también genera
desperdicio, ya que los operarios del supermercado simplemente realizan una preseleccion como
resultado, todos los productos de cada fruta producen etileno, lo que provoca una respiracion

excesiva.
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Capitulo IV Propuesta

4.1 Viabilidad Empresarial

Filosofia empresarial: Misién, Vision, valores, objetivos y metas.
4.1.1 Mision

Nuestra mision es producir y comercializar productos agricolas como frutas frescas que
cumplan con los mas altos estandares nacionales en lo que respecta a calidad e inocuidad, para
satisfacer plenamente las expectativas de todos los clientes.
4.1.2 Vision

Ser una finca productora lider a nivel nacional reconocida y posicionada en el ambito
agricola por su excelencia en la calidad e inocuidad de sus productos generando en nuestros
clientes un alto grado de satisfaccion como finca productora.
4.1.3 Principios y Valores

Finca Toruco esta sujeta a principios generales y valores especificos que le permiten
definirse como empresa. Estos principios sustentan la vision, misién, estrategia y objetivos
estratégicos. Estos valores se expresan y realizan a través de la lealtad, la honestidad, la
solidaridad, la responsabilidad y la transparencia en la forma de ser, pensar y actuar de la
organizacion.

Principios

Igualdad

Legalidad

Libre ingreso y retiro voluntario

Valores

Lealtad.
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Equidad
Solidaridad
Responsabilidad social y ambiental

Transparencia y eficiencia administrativa

4.2 Legalidad
Estos son los requisitos o pasos necesarios para poder comercializar de acuerdo con la
legislacion interna del pais y su identidad regulatoria como se muestra en el diagrama, la apertura

del RUC.

Figura 27
RUC propietario Finca Toruco

Actividad economica principal
CULTIVO DE LENTEJA. I

Fuente: Elaboracion propia
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4.3 Viabilidad Financiera
La Tabla 16 muestra todos los costos necesarios para implementar y ejecutar un sistema
de calidad para evitar pérdidas de la fruta dentro de la cadena alimentaria, asi como la

implementacion y personalizacion adecuada para la finca.

Tabla 16
Anélisis de costos

Capacitacion del personal $ 500

Embalaje $1.500

Compra de furgén $17.000

Mejora de la bodega $8.000

Ventilador industrial $1.256

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 16 especifica los costos requeridos para la capacitacion, compra de embalajes,
furgon para el transporte adecuado de la fruta, la mejora de la bodega para el respectivo
almacenamiento y su adecuada comercializacion asi como también la adquisicion del ventilador

helicoidal tubular industrial.

4.4 Programa de Mejoramiento
Existen innumerables alternativas de mejoras en la cadena alimentaria para realizar el
programa de mejoramiento de la Finca TORUCO, lo que desconocen los productores de tomate.
Estas alternativas se enmarcan en las Buenas Practicas de Manufactura o Postcosecha
(BPM), que es una propuesta para producir productos seguros para el consumo humano que

centraliza todo el proceso de posproduccién. A partir de la investigacion realizada, se
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identificaron varios problemas dentro de la cadena alimentaria esto se explica con més detalle a

continuacion.

4.4.1 Capacitacion del Personal

4.4.1.1 Cosecha. Higiene personal.

Entrar al invernadero sin joyas y dejar objetos.

Formacion previa sobre instrucciones basicas de higiene para manejar los productos
frescos.

Desinfectar de todas las herramientas y equipos (usando agua y detergentes) que se
coloque en contacto con el producto.

Utilizar cestas de plastico limpias preferiblemente cartén desinfectado y materiales con
orificios para respirar y amortiguar.

No permitir que los tomates entren en contacto con la tierra, esto es requerido.

Colocar los tomates sobre una mesa o soporte limpio.

Distribuir de manera adecuada el tomate de una embarcacion.

Equipar los medios de transporte con una persiana protectora para evitar el contacto del
producto con el sol y la lluvia.

Almacenar el producto.

4.4.1.2 Poscosecha. Asegurese de que la caja de cosecha esté en buenas condiciones y no
contenga sustancias que puedan dafiar, herir o impactar el producto.

El personal debe usar guantes limpios

Empacar el producto desde la caja de cosecha hasta la caja de empaque

El producto se coloca y no se tira en las gavetas.
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Al transportar dos cajas una encima de otra hacia el furgdn no abarrotar las cajas.

No dejar que el producto toque el suelo directamente.

4.4.2 Mejoramiento en Puntos Criticos de la Cadena Alimentaria

Embalaje:

Uso de fundas ziploc para el tomate

Almacenamiento:

El &rea de almacenamiento es de 43,25 x 24,42 metros, para un total de 1068,35 metros
cuadrados esta zona se divide en cinco bloques destinados para el producto siempre habrd un
metro de ancho entre cada bloque y los demas bloques hay 3 filas para el perimetro y 4 filas en
el medio para controlar los tomates, evitar dafios el control de la temperatura a 8-10°C y la
humedad relativa en el almaceén es del 90-95%, se instal6 un ventilador tubular helicoidal
industrial marca HTSG para mantener la temperatura y el indice de humedad relativa estable y
constante.

Transporte:

Manipulacion adecuada del personal durante el embarque y desembarque del producto.

Furgdn con su debido generador de frio el Furgdn Isotérmico de TransfrioH5 Hyundai
HD 120/ Isuzu NPR 6 y 8tn (28 m®).

Duracion de los viajes oscilan entre 4 a 6 horas de viaje.

4.4.3 Guia para Gestionar las Operaciones de Proceso en la Cadena Alimentaria del
Tomate Rifion Variedad Daniela

Una vez definidos los estandares para el manejo de la cadena alimentaria del tomate rifion

en las bodegas de corporacion la favorita, se desarrollé un manual de procesos basado en un
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sistema de gestion documental que permite la identificacion y control de los productos a lo largo
de toda la cadena desde la cosecha hasta la venta.

Si bien la cadena alimentaria del tomate estudiada contiene la mayoria de los pasos
adecuados para el proceso, el andlisis de residuos mostré que algunos de los productos no
cumplian con los estandares de calidad (estandares mecénicos y fisicos), resultando que no fue
cosechado porque no los habia. Debido a una manipulacion o transporte inadecuado hasta el
punto de venta, no llega al mercado en buenas condiciones y por ello muchas veces es rechazada
por los operarios asignados para la seleccion y aprobacién del producto en las bodegas de
corporacion la favorita por su mala calidad. Hay que destacar que los frutos se envasan en
gavetas sin la adecuada ventilacion y por tanto sufren més dafios durante el almacenamiento una
manipulacion inadecuada tiene un impacto significativo en las propiedades organolépticas de las
frutas (MAGAP, 2008).

Con el objetivo de asegurar un adecuado control de la produccién en el proceso de
comercializacion, mantener la calidad de la fruta en toda la cadena alimentaria y reducir las
pérdidas que se producen en los eslabones individuales, se ha elaborado el manual que figura en

el Anexo XIII.
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Capitulo V Conclusiones y Recomendaciones
5.1 Conclusiones

e En este estudio realizado en la cadena alimentaria del tomate rifidn de la variedad Daniela
definimos las principales etapas de cultivo, cosecha y poscosecha se ha identificado cada
etapa del proceso como son: la seleccion, el Preenfriamiento, la clasificacion, la limpieza
y desinfeccion, el secado, el empacado y embalaje, el almacenamiento, el transporte y la
comercializacion forman parte de la poscosecha.

e Se utiliz6 una herramienta de encuesta estructurada para los comerciantes de tomate rifion
para determinar los factores que influyeron en la comercializacion y posterior aceptacion
de la fruta. Esta investigacion analiza los puntos dentro de la cadena alimentaria donde
hay mayores pérdidas.

e Los anélisis fisicoquimicos realizados al tomate rifidn confirmaron que en la etapa de
cosecha se requieren las siguientes caracteristicas para asegurar la calidad en toda la
cadena alimentaria: Solidos solubles (12,1 - 12,3) °Brix, pH (4,73 — 4,79), acidez
titulable (1,8 — 1,6) y (1,7 — 1,3), indice de madurez (5,0 — 6,2) y (4,6 — 6,1) tanto para
calibre grande y mediano.

e Al realizar este estudio se encontr6 que la etapa de seleccién del tomate no existe porque
esta etapa se realizaba en el momento de la cosecha y los frutos que fueron desechados
por dafios de calidad fueron utilizados como fertilizante para los mismos arboles evitando
recolectar porque no cumplen con criterios como estar enteros, sanos, libres de plagas y
podredumbre.

e En la etapa de clasificacion, los tomates rifién se clasificaron segun su tamaro, pero

durante la comercializacién posterior se reclasificaron segin su madurez.
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Los tomates rifién se limpiaron mediante un proceso de secado, por lo tanto, en este
estudio no existe ningun paso de secado a lo largo de la cadena alimentaria.

Desde las etapas de empaque y posterior almacenamiento se observaron cambios en las
propiedades organolépticas del tomate rifion, pero estos dafios se reflejan en la etapa final
de la cadena alimentaria la comercializacion.

Se determind que el producto no fue transportado en condiciones adecuadas. Por tanto,
los tomates alcanzan niveles de madurez de 6,0 tanto para tamafio grande y mediano.
Esto es mas alto que el nivel de madurez original de 5,0 y 4,6 en el momento de la
clasificacion para tamafio grande y mediano respectivamente.

El andlisis de la cadena alimentaria del tomate rifién variedad Daniela muestra que
factores como las précticas y el manejo brusco durante y después de la cosecha
contribuyen de manera importante al dafio que puede sufrir la fruta, impactando
directamente en las propiedades organolépticas del producto.

Segun el analisis realizado, la cadena alimentaria de los tomates rifion variedad Daniela
estudiados no sufre cambios significativos en las etapas de clasificacion y limpieza, pero
si aparecen cambios en la calidad del producto en etapas posteriores, como el empaque,
almacenamiento, transporte y comercializacion.

Durante la comercializacion se redujeron las pérdidas debido a las modificaciones que se
realizaron en base a la inversion que realizo la finca Toruco un manejo y transporte
adecuado permitieron mantener la calidad de la fruta.

Con base en los datos obtenidos se elabor6 un manual de manejo poscosecha de tomate
rifidn con esto se busca mantener la calidad de la fruta en toda la cadena, minimizando las

pérdidas que existen en cada etapa y permitiendo aumentar la productividad en la etapa
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de comercializacion en corporacion la Favorita.
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5.2. Recomendaciones

e En la etapa de empaque se recomienda utilizar bolsas ziploc perforadas para asegurar una
ventilacion suficiente de la fruta para reducir la produccion de etileno, el peso del
producto en cada gaveta no debe exceder los 2.5 kg para reducir el dafio mecanico.

e Durante el proceso de almacenamiento, le recomendamos guardarlo en un area fresca,
seca, libre de plagas y bien ventilada u optar por una bodega con camara de frio para
controlar la temperatura, no apile los productos demasiado alto.

e Para evitar una subida de temperatura en el interior de la fruta, recomendamos
transportarla por la mafiana o por la tarde cuando la temperatura es mas fresca pero lo
mas recomendable es disponer de un medio de transporte que presente un generador de
frio incorporada para garantizar la calidad de los productos que se van a comercializar.

e Dado que es necesario mejorar las condiciones en las que se suministran los productos, se
recomienda analizar los diversos problemas que enfrentan los diferentes productores y
comerciantes de diferentes. Esto se debe a que muchas veces depende no sélo de las
condiciones ya mencionadas, sino también de los intereses del comprador. A través de
mejoras de infraestructura y la implementacion de politicas organizacionales,
pretendemos mejorar completamente el entorno en el que se llevan a cabo los
intercambios comerciales.

e Recomendamos no almacenarlo o transportarlo con otros productos, los tomates verdes y
maduros se pueden tratar con etileno adicional para garantizar una maduracion uniforme
dentro del lote a medida que avanza la madurez, se hace necesario el control de la
temperatura.

e Recomendamos aplicar métodos de mejora continua desarrollados con el departamento
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de comercializacion de corporacion La Favorita para mejorar las operaciones comerciales
y brindar un excelente servicio al cliente.

Ademas de obtener datos cuantitativos sobre la produccién, recomendamos contactar a
varios fabricantes y registrarlos segun los productos que ofrecen, para poder crear y
organizar una base de datos esto también revela sus necesidades para proyectos futuros.
Siempre es una buena idea realizar una investigacion financiera para minimizar la
posibilidad de fracaso, asi como la incertidumbre sobre los fondos que se invierten en
esfuerzos para generar nuevas alternativas que generen ingresos para la organizacion en

este caso para la finca TORUCO.
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Anexo
Composicion quimica del tomate rifidn tamafio grande cosecha 1

COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO GRANDE

Muestra Solidos pH Acidez indice de
solubles (°Brix) Titulable madurez
(Y%acid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Cosecha-
seleccion
Promedio ---
Desviacién
% Error
12,1 4,75 19 6,37
Clasificacion 12,0 472 1,7 7,06
12,1 4,73 1,7 7,12
Promedio 12,1 4,73 1,8 6,80
Desviacién 0,058 0,015 0,115 0,417
% Error 0,5 0,3 6,5 6,1
Limpieza ] 12,1 4,76 2,0 6,05
y 12,2 4,79 1,7 7,18
K 12,5 4,77 1,6 7,81
Promedio 12,3 477 1,8 7,0
Desviacién 0,208 0,015 0,208 0,893
% Error 1,7 0,3 11,8 12,7
Empaque 1 12,4 4,78 1,6 7,75
y 12,5 4,80 14 8,93
K 12,2 4,75 1,7 7,18
Promedio 12,4 4,78 1,6 8,0
Desviacién 0,153 0,025 0,153 0,893
% Error 1,2 0,5 9,8 11,2
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COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO GRANDE
Muestra Solido pH Acidez indice de
S solubles Titulable madurez
(°Brix) (%écid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Almacenamiento 12,6 474 1,6 7,88
12,3 4,72 1,7 7,24
12,8 4,75 15 8,53
Promedio 12,6 4,74 1,6 7.9
Desviacion 0,252 0,01 0,100 0,649
% Error 2,0 0,3 6,3 8,2
Transporte 12,7 4,74 1,9 6,68
12,5 4,71 14 8,93
12,9 4,77 1,6 8,06
Promedio 12,7 4,74 1,6 7,9
Desviacion 0,200 0,03 0,252 1,132
% Error 1,6 0,6 15,4 14,3
Comercializacion 13,0 4,81 2,1 6,19
13,0 4,78 1,3 10,00
12,9 4,78 1,4 9,21
Promedio 13,0 4,79 1,6 8,5
Desviacion 0,058 0,01 0,436 2,011
% Error 0,4 0,4 27,2 23,8
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Anexo
Composicion quimica del tomate rifidn tamafio grande cosecha 2

COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO GRANDE

Muestra Solidos pH Acidez indice de
solubles (°Brix) Titulable madurez
(%acid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Cosecha-
seleccion
Promedio ---
Desviacion
% Error
12,2 4,73 1,8 6,78
Clasificacion 11,9 472 2,0 5,95
12,2 4,73 1,6 7,63
Promedio 12,1 4,73 1,8 6,80
Desviacion 0,173 0,006 0,200 0,838
% Error 1,4 0,1 11,1 12,3
Limpieza 1 12,6 4,76 1,8 7,00
y 12,2 4,78 1,5 8,13
K 12,1 4,78 2,1 5,76
Promedio 12,3 4,77 1,8 7,0
Desviacion 0,265 0,012 0,300 1,186
% Error 2,2 0,2 16,7 17,0
Empaque 1 12,5 4,78 1,6 7,75
y 12,3 4,76 1,9 7,60
K 12,3 4,79 1,4 8,79
Promedio 12,4 4,78 1,6 8,0
Desviacion 0,115 0,015 0,252 0,646
% Error 0,9 0,3 15,4 8,0
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COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO GRANDE
Muestra Solido pH Acidez indice de
S solubles Titulable madurez
(°Brix) (%écid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Almacenamiento 12,7 474 1,7 7,47
12,5 4,76 1,8 6,94
12,5 4,71 1,3 9,20
Promedio 12,6 4,74 1,6 7.9
Desviacion 0,115 0,02 0,265 1,180
% Error 0,9 0,5 16,5 15,0
Transporte 12,5 4,74 1,6 7,81
12,8 4,80 1.2 7,60
12,7 4,69 1,9 8,30
Promedio 12,7 4,74 1,6 7,9
Desviacion 0,153 0,05 0,351 0,359
% Error 1,2 1,2 22,4 45
Comercializacion 12,9 4,79 1,4 10,00
12,9 4,83 1,9 6,79
13,1 4,74 1,5 8,73
Promedio 13,0 4,79 1,6 8,5
Desviacion 0,115 0,04 0,265 1,617
% Error 0,9 0,9 16,5 19,0
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Anexo
Composicion quimica del tomate rifidn tamafio grande cosecha 3

COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO GRANDE

Muestra Solidos pH Acidez indice de
solubles (°Brix) Titulable madurez
(%acid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Cosech
a- seleccion
Promedio ---
Desviacion
% Error
12,3 4,73 1,8 6,80
Clasifi 11,9 4,73 1,8 6,61
cacion 12,1 4,74 1,7 7,12
Promedio 12,1 4,73 1,8 6,80
Desviacién 0,200 0,006 0,058 0,256
% Error 1,7 0,1 3,3 3,7
Limpi ] 12,5 4,77 1,8 7,70
eza y, 12,2 4,78 19 6,42
K 12,3 4,77 1,8 6,83
Promedio 12,3 4,77 1,8 7,0
Desviacién 0,153 0,006 0,058 0,653
% Error 1,2 0,1 3,1 9,3
Empa 1 12,6 4,79 1,7 8,20
que y 12,2 4,77 1,6 8,13
K 12,3 4,77 1,6 7,69
Promedio 12,4 4,78 1,6 8,0
Desviacién 0,208 0,012 0,058 0,278
% Error 1,7 0,2 3,5 3,5

v
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COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO GRANDE
Muestra Solido pH Acidez indice de
S solubles Titulable madurez
(°Brix) (%écid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Almacenami 12,6 4,75 14 8,59
ento 12,6 4,73 17 7,41
12,5 4,73 16 7,81
Promedio 12,6 4,74 1,6 7.9
Desviacion 0,058 0,01 0,153 0,599
% Error 0,5 0,2 9,8 7,5
Transporte 12,7 4,76 1,3 9,20
12,5 4,72 1,7 7,35
12,8 4,74 1.8 7,11
Promedio 12,7 4,74 1,6 7,9
Desviacion 0,153 0,02 0,265 1,143
% Error 1,2 0,4 16,5 14,5
Comerciali 12,9 4,79 1,8 7,39
zacion 12,9 4,79 1,3 9,92
13,0 4,78 1,6 8,13
Promedio 13,0 4,79 1,6 8,5
Desviacion 0,058 0,00 0,252 1,303
% Error 0,4 0,1 16,1 15,4
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Anexo

Composicion quimica del tomate rifidn tamafio grande cosecha 4

COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO GRANDE
Muestra Sélidos pH Acidez Titulable | Indice de madurez
solubles (°Brix) (%écido (°Brix/Acidez
citrico) Titulable)
Cosecha-
seleccion
Promedio ---
Desviacion
% Error
12,2 4,73 19 6,42
Clasifi 12,3 4,74 19 6,47
cacion 12,2 4,76 1,8 6,78
Promedio 12,2 4,74 1,9 6,60
Desviacién 0,058 0,015 0,058 0,193
% Error 0,5 0,3 3,1 2,9
Limpi ] 12,4 4,78 2,0 6,50
eza y, 12,4 4,79 1,9 6,53
K 12,3 4,77 1,9 6,65
Promedio 12,4 4,78 1,9 6,6
Desviacién 0,058 0,010 0,058 0,080
% Error 0,5 0,2 3,0 1,2
Empa 1 12,5 4,80 1,7 7,35
que y, 12,5 479 1,8 7,70
K 12,6 4,77 1,6 7,88
Promedio 12,5 4,79 1,7 7,6
Desviacién 0,058 0,015 0,100 0,266
% Error 0,5 0,3 5,9 3,5
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COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO GRANDE

Muestra Solid pH | Acidez Indice de madurez
os solubles Titulable (*Brix/Acidez
(°Brix) (%écido Titulable)
citrico)
Almacenamiento 12,6 4,75 1,9 7,43
12,6 4,75 1,8 7,00
12,8 4,74 15 8,53
Promedio 12,7 4,75 1,7 7,7
Desviacion 0,115 0,006 0,208 0,791
% Error 0,9 0,1 12,0 10,3
Transport 12,8 4,75 1,9 7,80
12,7 4,76 1,8 7,06
12,6 4,74 15 8,40
Promedio 12,8 4,75 1,7 7,8
Desviacion 0,100 0,010 0,208 0,674
% Error 0,8 0,2 12,0 8,7
Comercializacion 13,1 4,80 1,7 7,71
13,2 4,81 2,1 8,75
13,1 4,80 1,4 9,36
Promedio 13,1 4,80 1,7 8,6
Desviacion 0,058 0,006 0,351 0,835
% Error 0,4 0,1 20,3 9,7
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Anexo

Composicion quimica del tomate rifidn tamafio mediano cosecha 1

COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO MEDIANO
Muestra SOlidos pH Acidez indice de madurez
solubles (°Brix) Titulable (°Brix/Acidez
(%acido citrico) | Titulable)
Cosecha-
seleccion
Promedio
Desviacion
% Error
12,2 4,75 1,7 7,24
Clasifi 12,2 4,76 1,8 6,78
cacion 12,4 4,78 15 8,27
Promedio 12,3 4,76 1,7 7,4
Desviacion 0,100 0,015 0,153 0,763
% Error 0,8 0,3 9,2 10,3
Limpi 1 12,4 4,75 1,7 7,35
eza y 12,4 4,76 1,6 7,75
K 12,7 4,75 14 9,07
Promedio 12,5 4,75 1,6 8,1
Desviacién 0,153 0,006 0,153 0,900
% Error 1,2 0,1 9,8 11,2
Empa 1 12,9 4,71 13 9,92
que y, 12,7 470 1,7 7,47
k 12,7 4,74 16 7,94
Promedio 12,8 472 15 8,4
Desviacién 0,115 0,021 0,208 1,302
% Error 0,9 0,4 13,6 15,4

VI
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COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO MEDIANO
Muestra Solido pH Acidez indice de
S solubles Titulable madurez
(°Brix) (%écid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Almacenamiento 12,8 4,73 15 8,53
12,9 4,74 1,8 7,17
12,7 4,73 1,3 9,77
Promedio 12,8 4,73 15 8,5
Desviacion 0,100 0,00 0,252 1,302
% Error 0,8 0,1 16,4 15,3
Transporte 13,4 4,76 15 8,93
13,6 4,78 1,9 7,16
13,3 4,75 1.2 11,08
Promedio 13,4 4,76 15 91
Desviacion 0,153 0,01 0,351 1,966
% Error 1,1 0,3 22,9 21,7
Comercializacion 13,9 4,80 1,2 11,58
14,1 4,77 1.2 11,75
13,8 4,79 14 9,86
Promedio 13,9 4,79 1,3 11,1
Desviacion 0,153 0,01 0,115 1,048
% Error 1,1 0,3 91 9,5

96



Anexo

Vi
Composicion quimica del tomate rifidn tamafio mediano cosecha 2
COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO MEDIANO
Muestra Sélidos pH Acidez indice de
solubles (°Brix) Titulable madurez
(%écido citrico) | (°Brix/Acidez
Titulable)
Cosecha-
seleccion
Promedio ---
Desviacion
% Error
12,2 4,77 1,9 6,42
Clasifi 12,5 4,79 1,6 7,81
cacion 12,2 4,73 1,5 8,00
Promedio 12,3 4,76 1,7 7,4
Desviacion 0,173 0,031 0,208 0,863
% Error 1,4 0,6 12,5 11,6
Limpi ] 12,7 4,73 18 7,06
eza Y 12,3 477 14 8,79
J 12,5 4,74 15 8,33
Promedio 12,5 4,75 1,6 8,1
Desviacion 0,200 0,021 0,208 0,897
% Error 1,6 0,4 13,3 11,1
Empa ] 12,9 4,73 1,8 7,17
que Y 12,7 4,69 1,3 9,77
K 12,8 4,73 15 8,40
Promedio 12,8 472 15 8,4
Desviacion 0,00 0,023 0,252 1,302
% Error 0,8 0,5 16,4 15,4
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COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO MEDIANO

Muestra Solidos pH Acidez indice de
solubles (°Brix) Titulable madurez
(%écido (°Brix/Acidez
citrico) Titulable)
Almacenamiento 13,1 4,76 19 6,89
12,4 4,73 1,3 9,54
12,8 4,77 1,4 9,14
Promedio 12,8 4,73 15 8,5
Desviacién 0,351 0,03 0,321 1,426
% Error 2,8 0,6 21,0 16,7
Transporte 13,9 4,79 15 9,27
13,1 4,75 1,8 7,78
13,2 4,74 1,3 10,15
Promedio 13,4 4,76 15 9,1
Desviacién 0,436 0,02 0,252 1,199
% Error 3,3 0,6 16,4 13,2
Comercializacion 14,4 4,82 15 10,52
14,0 4,79 1,2 11,67
13,4 4,77 1,2 11,17
Promedio 13,9 4,79 1,3 11,1
Desviacién 0,503 0,02 0,173 0,575
% Error 3,6 0,5 13,3 5,2

98



Anexo VIl
Composicion quimica del tomate rifidn tamafio mediano cosecha 3

COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO MEDIANO
Muestra Solidos pH Acidez indice de madurez
solubles (°Brix) Titulable (°Brix/Acidez
(%acido citrico) | Titulable)
Cosecha-
seleccion
Promedio
Desviacion
% Error
12,5 4,76 1,8 6,94
Clasifi 12,2 4,78 1,7 7,18
cacion 12,3 4,75 15 8,20
Promedio 12,3 4,76 1,7 7,4
Desviacién 0,153 0,015 0,153 0,668
% Error 1,2 0,3 9,2 9,0
Limpi ] 12,8 4,75 1,6 8,00
eza y, 12,4 4,77 1,6 7,95
K 12,3 4,73 15 8,20
Promedio 12,5 4,75 1,6 8,1
Desviacién 0,265 0,020 0,058 0,132
% Error 2,1 0,4 3,7 1,6
Empa ] 13,0 470 1,7 7,65
que y 12,6 4,74 1,3 8,45
k 12,7 4,73 1,4 9,07
Promedio 12,8 472 15 8,4
Desviacién 0,208 0,021 0,208 0,714
% Error 0,8 0,4 14,2 8,5
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COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO MEDIANO
Muestra Solido pH Acidez indice de
S solubles Titulable madurez
(°Brix) (%écid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Almacenami 13,2 4,73 14 9,43
ento 12,7 4,73 15 8,47
12,6 4,72 1,7 7,55
Promedio 12,8 4,73 15 8,5
Desviacion 0,321 0,00 0,153 0,939
% Error 2,5 0,1 10,0 11,1
Transporte 13,4 4,76 15 8,93
13,7 4,78 1,7 8,16
13,2 4,74 1,3 10,15
Promedio 13,4 4,76 15 91
Desviacion 0,252 0,02 0,200 1,005
% Error 1,9 0,4 13,3 11,1
Comerciali 14,5 4,79 1,3 11,15
zacion 14,1 4,79 1.2 11,75
13,2 4,78 1,3 10,25
Promedio 13,9 4,79 1,3 11,1
Desviacion 0,666 0,00 0,058 0,755
% Error 48 0,1 4,6 6,8
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Anexo IX
Composicion quimica del tomate rifidn tamafio mediano cosecha 4

COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO MEDIANO
Muestra Sélidos solubles pH Acidez indice de madurez
(°Brix) Titulable (°Brix/Acidez
(Yécido Titulable)
citrico)
Cosecha-
seleccion
Promedio ---
Desviacion
% Error
12,4 4,86 1,8 7,55
Clasifi 12,5 4,89 19 7,43
cacion 12,4 4,84 1,8 7,60
Promedio 12,4 4,86 1,8 7,5
Desviacién 0,058 0,025 0,058 0,087
% Error 0,5 0,5 3,1 1,2
Limpi ] 12,6 4,85 1,7 8,23
eza y, 12,8 4,90 1,8 8,12
K 12,5 4,81 1,8 8,15
Promedio 12,6 4,85 1,7 8,2
Desviacién 0,200 0,045 0,100 0,057
% Error 1,6 0,9 5,6 0,7
Empa 1 13,1 4,84 1,6 8,56
que y 12,7 4,79 1,7 8,45
K 12,8 4,82 1,6 8,47
Promedio 12,9 4,82 1,6 8,5
Desviacién 0,208 0,025 0,058 0,059
% Error 1,6 0,5 3,5 0,7
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COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE RINON TAMANO MEDIANO
Muestra Solido pH Acidez indice de
S solubles Titulable madurez
(°Brix) (%écid | (°Brix/Acidez
0 citrico) Titulable)
Almacenamiento 12,9 4,83 1,8 8,60
13,3 4,88 15 8,48
12,6 4,78 1,6 8,58
Promedio 12,9 4,83 1,6 8,6
Desviacion 0,351 0,05 0,153 0,064
0
% Error 2,7 1,0 9,4 0,8
Transporte 13,6 4,86 1,6 9,20
13,4 4,92 1,9 9,12
13,4 4,79 14 9,18
Promedio 13,5 4,86 1,6 9,2
Desviacion 0,115 0,06 0,252 0,042
5
% Error 0,9 1,3 15,4 0,5
Comercializacion 13,9 4,89 1,4 11,33
14,5 4,95 1,6 11,17
13,6 4,83 1,3 10,98
Promedio 14,0 4,89 1.4 11,2
Desviacion 0,458 0,06 0,153 0,175
0
% Error 3,3 1,2 10,7 1,6
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Anexo X
Encuesta para las comerciantes de corporacion La Favorita

1. ¢Cudles son los dias de mayor venta de tomate rifion?
a) Todos los dias
b) De lunes a viernes
c) Sébadosy domingos (fines de semana)
d) Otros (cuéles)
2. ¢Cudl es el nimero de comerciantes con los que Ud. trabaja que distribuyen en bodegas
corporacion Favorita?
a) 1-7
b) 8-12
c) Masde 13
3. Conoce usted de que sectores se obtiene el tomate rifion
a) Si
b) No
4. ¢Cuéntas veces a la semana adquiere el tomate rifion?
a) Todos los dias
b) Tres veces a la semana
c) Dos veces a la semana
d) Unavez a la semana
5. En que horario recibe el tomate rifion
a) En la mafana de (6:00 — 11:00)
b) A mediodia (12:00 — 14:00)
c) Enlatarde (15: 00 —17:00)
6. ¢En qué medio de transporte se comercializa el tomate rifion?
a) Camioneta o camiones alquilados
b) Vehiculo propio
c) Otros (cudles)
7. ¢Cbémo se comercializa el tomate rifién?
a) En cajones de madera
b) En costales
¢) En cartones
d) En canastos
e) Otros (cuales)
8. Utiliza algun tipo de almacenamiento especial una vez que llega a las bodegas
a) Si
b) No
9. En la conservacion del tomate rifién cual es el principal problema
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10.

11.

a) Exceso de agua

b) Maltrato en el transporte

c) Elalmacenamiento

Ud. Realiza algun tipo de limpieza al tomate rifion

a) Si

b) No

Realiza algun tipo de tratamiento para la conservacion del tomate rifion
a) Si

b) No
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Anexo Xl
Encuesta realizada al productor de Finca Toruco sobre la poscosecha de tomate rifion

1. Pararealizar la cosecha Ud. realiza operaciones o actividades de cosecha
a) Si
b) No
2. ¢Cudles son las principales operaciones que observa para poder cosechar el tomate?
a) Patron respiratorio
b) Intensidad o tasa de respiracion
¢) Grado de madurez
d) Estado sanitario
e) Otros (cudles)
3. Ud. conoce si el tomate rifion es una fruta climatérica o no climatérica
a) Si
b) No
4. Sabe a qué se debe la senescencia o muerte de la fruta con mayor rapidez
a) Patron respiratorio
b) Intensidad o tasa de respiracion
c) Grado de madurez
d) Estado sanitario
e) Otros (cudles)
5. Conoce cual es grado de madurez éptimo para la cosecha del tomate rifion
a) Si
b) No
6. Sabe que es el “estado sanitario” del producto
a) Si
b) No
7. Realiza algun tipo de seleccion mientras se realiza la cosecha
a) Si
b) No
8. Pararealizar la cosecha Ud. realiza una planeacion de cosecha
a) Si
b) No
9. Dentro de la planeacion de cosecha cuales son las principales actividades
a) Alistamiento de herramientas
b) Alistamiento de instalaciones
c) Alistamiento de personal
d) Hora de recoleccion
10. ¢ Qué utiliza para el alistamiento de herramientas?
a) Canastilla
b) Jabas
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

c) Cartones

d) Costales

e) Tijeras

f) Varas

g) Escaleras

¢Qué utiliza para el alistamiento de instalaciones?

a) Limpieza del lote de produccién

b) Limpieza de punto de acopio

c) Almacenar distintos productos

¢ Qué hace para el alistamiento de personal

a) Sabe el niUmero de operarios para recoger el producto
b) Instruye sobre la recoleccion

c) Aseo del personal

d) Otro (cuales)

Cual Ud. cree que es la hora optima de cosecha de la fruta
a) Horas de la madrugada (2:00 — 5:00)

b) Horas tempranas de la mafana (4:00 — 7:00)

c) Horas de la mafiana (7:00 — 10:00 am)

d) Al medio dia (11:00 — 14:00)

e) Enlatarde (15:00 — 18:00)

f) En lanoche (19:00 — 22:00)

Que toma en cuenta para realizar la cosecha en determinar hora
a) Elclima

b) Aprovechar la luz del sol

c) El frio de la noche o0 madrugada

d) Disponibilidad de los operarios

e) Tiempo libre en el dia

f) Otros (cuales)

En el proceso de cosecha tiene perdida

a) Si

b) No

Debido a que es su mayor perdida en la cosecha de la fruta
a) Raleo natural

b) Inadecuado manejo de la cosecha

¢) Operarios inexpertos

d) Clima

e) Plagas

Sabe cuénto es su perdida al realizar la cosecha

a) Si

b) No
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Anexo X1l
Guia para gestionar las operaciones de proceso en la cadena alimentaria del tomate rifion
variedad Daniela

1. Realiza algun tipo de operacion o actividad en la poscosecha
a) Si
b) No
2. Cuales son las principales operaciones que Ud. realiza en la poscosecha
a) Seleccién
b) Preenfriamiento
c) Clasificacion
d) Limpiezay desinfeccion
e) Secado
f) Empacado
g) Acopio
h) Almacenamiento
i) Transporte
j) Comercializacion
3. Cuadl es su criterio de seleccién de producto en la poscosecha
a) Cumpla requisitos minimos para la comercializacion
b) Dafio bioldgico
c) Defectos de tamafio color o forma
d) Dafios mecanicos
4. Aplica Ud. el Preenfriamiento para este tipo de fruto
a) Si
b) No
5. Ud. que criterios usa para realizar la clasificacion del tomate rifion
a) Tamafo
b) Grado de madurez
c) Firmeza o textura
d) Color
e) Otros (cudles)
6. Realiza algun tipo de limpieza o desinfeccion a la fruta
a) Si
b) No
7. Para la desinfeccion del producto utiliza algun quimico especifico
a) Si
b) No
8. Si realiza algun tipo de limpieza como lo hace
a) Métodos secos (tamizado, cepillado, separacion)
b) Métodos humedos (inmersion, aspersion)

107



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

c) Limpieza con una tela o lienzo himedo

Para su transporte y venta en que empaca el tomate rifién

a) Costales

b) Fundas plasticas

c) Baldes pléasticos

d) Cartones

e) Jabas

Dentro de su lote de produccion Ud. tiene un lugar de acopio

a) Si

b) No

En donde realiza el almacenamiento antes de transportar el producto para su venta
a) Bodega general

b) Lugar cubierto sin ventilacién

¢) Cuarto grande con diversos productos

d) Lugar especifico cubierto y ventilado para el producto

En que horario realiza el transporte usualmente y por qué

a) En la mafana (4:00 — 10:00)

b) A mediodia (11:00 — 14.00)

c) Enlatarde (15:00 — 18:00)

d) En lanoche (19:00 — 21:00)

Ud. subcontrata algan tipo de operacion dentro del proceso productivo
a) Si

b) No

En el proceso de poscosecha tiene perdida de producto

a) Si

b) No

En cual actividad que Ud. realiza en la poscosecha tiene méas perdidas
a) Seleccién

b) Preenfriamiento

c) Clasificacion

d) Limpieza y desinfeccion

e) Secado

f) Empaque

g) Acopio

h) Almacenamiento

Ud. cree que la calidad de su producto se ve disminuida en algln proceso especifico
a) Cosecha

b) Poscosecha

c) Comercializacion
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Anexo X1
Propuesta de Guia

Guia para gestionar las operaciones de
proceso en la cadena alimentaria del

tomate rinodn variedad Daniela
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1. PRESENTACION

El presente manual contempla condiciones de buenas practicas agricolas, cosecha y
poscosecha del tomate rifion variedad Daniela de tal forma que garantice la calidad de la fruta en
cada una de sus etapas. Se establece estandares para mantener la sanidad de los diferentes
eslabones a lo largo del proceso productivo del tomate. En la cadena agroalimentaria, el
productor representante de Finca Toruco y asi como el personal a cargo de la recepcion de frutas
de corporacion Favorita, buscan que este manual sea un instrumento guia para garantizar al
cliente un producto con elevados estandares de calidad y que mantenga altos indices de
productividad en todas las operaciones generando beneficio a todos los stakeholders de la

cadena.

2. OBJETO

Este manual esta establecido por la Resolucion No. 108 para la certificacion de Buenas
Practicas Agricolas (BPA) en toda la cadena alimentaria del tomate rifién con el fin de proteger
al consumidor final de alimentos altamente contaminados y que pongan en riesgo la salud, se
explican los siguientes lineamientos. Por lo tanto, garantizamos que:

e Elevada calidad de vida para todos consumidores.

e Generar respeto y concientizacion para tener una buena salud.

e Nutricién y seguridad alimentaria.

e Soberania alimentaria

¢ Alta productividad
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3. ALCANCE
Este manual pretende ser una herramienta para comprender y gestionar todas las etapas
de la cadena alimentaria del tomate rifion (materias primas, herramientas, residuos).
4. NORMAS DE REFERENCIA

e Resolucion 108: Guia de buenas préacticas agricolas

e NTE INEN 1745 Hortalizas Frescas, tomate riiién. Esta norma establece los
requisitos generales que debe cumplir la hortaliza fresca (INEN, 2013).

e NTE INEN 1735 Embalajes de madera para frutas y hortalizas. Esta norma establece
los requisitos que deben cumplir los embalajes de madera utilizados en el sistema de
recoleccion, transporte, almacenamiento y comercializacion de frutas y hortalizas a
nivel nacional (INEN, 1989).

e NTE INEN 2870 Trazabilidad en la cadena alimentaria frutas y hortalizas.

5. DEFINICIONES

a) Buenas précticas agricolas: Se centra en el control de las amenazas a la seguridad
de los productos con el fin de proteger la salud humana y el medio ambiente, y los principios,
normas y principios aplicados a la mejora de los métodos tradicionales de produccion y
manipulacion en este campo recomendaciones técnicas y mejorar las condiciones de trabajo.

b) Contaminacion: Presencia de contaminantes en el alimento o ambiente
alimentario.

c) Control de plagas: Erradicacion o control de plagas.

d) Fertilizante: Productos quimicos naturales o sintéticos utilizados para enriquecer
el suelo.

e) Labranza minima: Remocion minima del suelo necesaria para la produccion de
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cultivos.

f) Calidad sanitaria: Higiene del material vegetal en relacion a las tolerancias
establecidas.

g) Cadena alimentaria: El conjunto de actividades que se llevan a cabo a lo largo del
proceso para mejorar la relacion proveedor-cliente que consta de varias etapas.

h) Stakeholders: Todos estos son actores o partes interesadas que pueden influir
directa o indirectamente en la cadena alimentaria de un producto.

6. PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE LA CADENA ALIMENTARIA DEL
TOMATE RINON

Identificar los pasos que normalmente ocurren en la cosecha y poscosecha de los tomates

rifidn esto es necesario para mantener la calidad en toda la cadena alimentaria. La Figura 28 a

continuacion explica el proceso y detalla informacion sobre cada enlace a nivel general.

Figura 28
Etapas de la cadena alimentaria del tomate rifién

6.1 Cultivo
Para cultivar tomates rifién, es necesario analizar varios factores, como el tipo de suelo, la
temperatura, la altitud, la humedad relativa y las precipitaciones. Realizar practicas adecuadas de

labranza en la preparacion y desinfeccién del suelo utilizando técnicas apropiadas como
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tratamientos quimicos y fertilizantes quimicos u organicos aplicados antes de la siembra o
durante las primeras etapas de crecimiento de las plantas.

Para regar plantas, se debe realizar un manejo del agua anualmente para determinar si el
agua esta contaminada e identificar la fuente de agua utilizada para el cultivo.

El espaciamiento promedio de siembra es de 1,20 m entre hileras y 0,30 cm entre plantas
debe realizarse el control de plagas y maleza debe cultivarse en un clima calido o en invernadero.
Por lo tanto, la temperatura dptima es de 18 a 24 °C, pero se toleran temperaturas extremas de
8,5 a 35 °C, ya que las semillas no se desarrollardn a temperaturas inferiores a 0 °C.
Dependiendo del entorno, las semillas germinaran entre 8 y 10 dias después de la siembra.

6.2 Cosecha

La recoleccion debe realizarse de manera que se mantenga la calidad y la salud y se evite
la contaminacion durante el proceso de recoleccidn. En este tipo de cultivo no se debe trabajar en
altas temperaturas, alta humedad, condensacion y otras condiciones climaticas adversas.
También se debe prestar especial atencidon al calendario de cosecha del tomate rifion para
garantizar suficiente luz y promover la uniformidad del producto.

Para controlar la homogeneidad del tomate rifion en el momento de la cosecha, se pueden
utilizar conjuntos de datos que describan planes de cosecha que tengan en cuenta varios factores

para un manejo adecuado del cultivo como se muestra en la siguiente tabla referencial.

Tabla 17
Registro de elementos de planificacion en el manejo de cultivos

Factores Cumple No cumple Observaciones

Comportamiento de
senescencia

Color de los frutos

Humedad relativa

Responsable

Fuente: Elaboracion propia
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Para cosecha y poscosecha se debe registrar la informacion contenida en la lista de

chequeo para verificar el trabajo realizado y las pérdidas que existen en cada etapa de esta

cadena.

Tabla

Lista de chequeo de los pasos de ejecucion de cosecha y poscosecha

Ejecucion Si No Perdida Observacion
Cosecha Recoleccion
Poscosecha | Seleccion y clasificacion

Preenfriamiento

Limpieza

Lavado

Secado

Empaque

Embalaje

Almacenamiento

Transporte

ializacion

Operario responsable

Fuente: Elaboracion propia

6.3 Poscosecha

18

La poscosecha de tomates rifion requiere que los contenedores de recoleccion estén

limpios y desinfectados y que haya disponible un sitio para la recoleccién limpio, seco y libre de

plagas.

Para garantizar la seguridad del tomate rifidn, se debe evitar el contacto con fertilizantes,

desechos bioldgicos y quimicos, agua, materiales de embalaje contaminados y manipulacién

antihigiénica por parte de los trabajadores.

En la Figura 29 a continuacion se muestra un diagrama de flujo de las operaciones

poscosecha requeridas para la cadena alimentaria del tomate rifidn.
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Figura

Diagrama de flujo para el proceso de poscosecha del tomate rifion

Cosecha y seleccion

Preenfriamiento

Clasificacion

Lavado y desinfeccion

Secado

Fuente: Elaboracion propia

Embalaje y Empaque

Almacenamiento

Transporte

l

Comercializacion

29
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6.3.1 Cosecha — seleccion
La cosecha es la primera etapa dentro del proceso de la poscosecha aqui se recolecta y
clasifica la fruta, se elimina el tomate que no cumple con los requisitos minimos y pasa por las
siguientes etapas hasta su comercializacion algunas de estas caracteristicas son:
e Grado de color
e Sus caracteristicas organolépticas

e Forma

Medidas para minimizar el desperdicio de tomate rifidn durante la etapa cosecha y
seleccion

La cosecha y seleccion es una de las etapas con mayor indice de pérdida. Se debe evitar
una manipulacién inadecuada del tomate rifion desde el inicio de la cadena ya que el producto
puede sufrir dafios que se reflejaran en etapas posteriores.

e Manejo inadecuado de productos poscosecha

e El producto debe estar libre de magulladuras

e No debe estar en proceso de podredumbre

e Sin cortes

e Sinsecado

o Darios por plagas

Para reducir las pérdidas asociadas a este proceso, se deben implementar las
siguientes practicas agronomicas para obtener productos de alta calidad al final de la cadena

alimentaria tales como:
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e Uso de abono en condiciones optimas

e Control de maleza

e Control de plagas

e Humedad relativa de la fruta

e Producto con las mismas caracteristicas

e Madurez del producto listo para el consumo

Algunos de los requisitos quimicos aceptables durante la etapa de seleccion del tomate
rifdn se enumeran en la siguiente tabla los valores se encuentran dentro de los parametros de la
norma INEN 1745: 2013 y en esta etapa no existe diferencia de tamafio ya que la clasificacion se

realizara en el siguiente paso.

Tabla 19
Caracteristicas quimicas en la etapa de cosecha-seleccién del tomate rifién
PARAMETROS Solidos pH Acidez Indice de
EVALUADOS solubles titulable Madurez
(°Brix)
12,1 4,73 1,9 6,37

Fuente: Elaboracion propia

6.3.2 Preenfriamiento

Aprovechando las bajas temperaturas (6°C a 12°C) propias de la mafiana que ofrece esta
region, se recomienda realizar la cosecha temprano en la mafana para reducir la temperatura
interna del fruto al momento de la cosecha.

En esta etapa se forman grupos de frutos con caracteristicas similares y se clasifican
segun su madurez y tamafio.

Para clasificar los tomates rifidbn segun su nivel de madurez, puede evaluarlos
visualmente por el color de su pericarpio o cascara, como se ve en la escala de colores a

continuacion, y determinar el nivel de madurez que se muestra a continuacion.
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Figura 30
Escala de color del tomate rifién

GRADOS DE VMIADUREZ DE TOMATE

1. Verde maduro 4. Rosado
2. Inicio de color 5. Rojo palido
3. Pintdn 6. Rojo

Fuente: (INEN, 2013)

Esta escala permite reconocer los tomates rifion y su madurez segun su color de la
siguiente manera: Para el color 1 es verde, para el color 2 es el inicio de color debido al caracter
no climatérico de la fruta, no se puede cosechar en este momento el fruto aun esta inmaduro y su
ciclo no ha completado cuando se separa de la planta. Si es color 3 es un pintdn y 4 es rosado
aqui el fruto esta casi maduro, pero ain no estd completamente desarrollado para color 5se le
considera rojo palido y para color 6 en esta etapa fisiolégica el producto ha alcanzado su maximo
desarrollo, todas sus propiedades son completas y homogéneas. En este punto, se puede eliminar
de las fuentes de alimentos. Esto es digno de mencién por el caracter climatérico del tomate
rifidn y el proceso de la cosecha se debe realizar cuando apta o casi apta para el consumo.

Los tomates rifion también se pueden clasificar seglin su tamafio segun diferentes calibres
establecidos segun la norma INEN 1745:2013. Esto permite una comercializacion de precios mas
justa y precisa, contribuyendo a la siguiente etapa de la cadena alimentaria. Aqui puede clasificar

sus productos utilizando el conjunto de datos como se muestra a continuacion.
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Tabla 20
Registro de clasificacion para tomate rifién por tamafio en Finca Toruco

Tamafio Masa NUmero de tomates | NUmero de pérdidas

Grande

Mediano

Pequefio

Operario responsable

Fuente: Elaboracion propia

Es importante destacar que en este nivel de clasificacion también se podran eliminar los
productos que no cumplan con los requisitos del mercado. Podemos decir que en este punto se
realiza una segunda seleccion para eliminar los productos que estan defectuosos y no fueron
eliminados en la etapa anterior.

La siguiente tabla muestra algunas caracteristicas aceptables de los tomates rifion

obtenidos en este estudio para mantener la calidad posterior en esta etapa.

Tabla 21
Indicadores fisico- quimicos en el proceso de clasificacion de tomate rifién
Indicadores Peso (g) Color (°Brix) pH Indice de
madurez
Grande 163.3+10.51 L=523+338 12.1+0.66 4.73+0.12 6.30 £ 0.80
a=36.8+25
b=23.4+1.8
Mediano 110.3 £ 6.34 L=525%35 12.3+0.63 4.76 £0.12 6.40 £ 0.42
a=38.0+ 2.7
b=235+1.3

Fuente: Elaboracion propia

6.3.3 MEDIDAS PARA MINIMIZAR LAS PERDIDAS EN LA FASE DE
CLASIFICACION

La clasificacion es una de las etapas donde se producen altas pérdidas, ya que también se
realiza una clasificacion secundaria con el objetivo de eliminar productos defectuosos que no se
ajustan a las necesidades del mercado para realizar este proceso se debe considerar lo siguiente:

¢ Limites de aceptabilidad de calidad y tamafio para cada unidad.
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o Calibres de la fruta

e Estado de madurez

e Propiedades uniformes entre las frutas
6.3.4 Limpiezay desinfeccion

Recomendamos limpiar el producto frotdndolo con un pafio o trapo hdmedo, o
sumergiéndolo o rociandolo en agua humana. Para la desinfeccion, se debe seleccionar el
desinfectante adecuado y administrarlo en la dosis correcta (indicada por el simbolo del producto
del fabricante).

Cabe mencionar que los estudios realizados demostraron que los fabricantes no
desinfectan las frutas, sino que solo realizan una limpieza muy artesanal (en seco). Los datos de

propiedades fisicoquimicas se obtienen de la etapa de limpieza.

Tabla 22
Indicadores fisico- quimicos en el proceso de limpieza del tomate rifién
Indicadores Peso (g) (°Brix) pH Indice de
madurez
Grande 160.3 £ 9.51 12.3+0.52 4.77+0.15 6,35 + 0.80
Mediano 108.3 £ 5.34 12.5+0.42 4.75+0.10 6,45 + 0.42

Fuente: Elaboracion propia

6.3.5 Secado

Este proceso se realiza en la limpieza de tomates rifion mediante métodos himedos para
evitar el ataque de microorganismos por exceso de humedad superficial.
6.3.6 Embalaje y Empaque

Las frutas deben empaquetarse con cuidado para evitar dafiarlas el embalaje debe ser
realizado por personal capacitado en seguridad e higiene los materiales de embalaje deben ser
nuevos si es posible o lavarse minuciosamente si se reutilizan durante su uso debe estar limpio y
en buen estado los materiales de embalaje deben almacenarse y manipularse en las condiciones

aprobadas para su uso con este alimento. El proceso de embalaje debe realizarse en un area
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protegida para evitar la contaminacion del producto. En la etapa se recomienda utilizar gavetas
libres de plagas para proteger el fruto de dafos, facilitar el transporte del producto y evitar la
sobre maduracién de los tomates a continuacion se muestran el embalaje y empaque que

garantizan la calidad de la fruta sin aumentar la temperatura interna de la fruta.

Figura 31
Embalaje y Empaque adecuados para mantener la calidad del tomate rifién en Finca Toruco

Fuente: Elaboracion propia

La siguiente tabla muestra algunas caracteristicas tipicas aceptables en la etapa de

embalaje del tomate rifidn.

Tabla 23 Indicadores fisico- quimicos en el proceso de empaque del tomate rifion

Indicadores Peso (g) (°Brix) pH indice de
madurez

Grande 158.3+9.34 1244041 4.78 £ 0.09 6,45+ 0.85

Mediano 106.3 + 8.34 12.8 £ 0.66 4.72+0.10 6,45+ 0.72

Fuente: Elaboracion propia

6.3.7 Almacenamiento

El almacenamiento de fruta requiere un almacén con ventilacion adecuada (9°C a 18°C),
protegido de la humedad y la luz solar y, por lo general, libre de plagas. Es importante manipular
el producto para no amontonarlo y apilarlo en filas no demasiado altas. La siguiente tabla
muestra las propiedades en esta etapa para el tomate rifion.
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Tabla 24 Indicadores fisico- quimicos en el proceso de almacenamiento del tomate rifién

Indicadores Peso (g) (°Brix) pH indice de
madurez

Grande 148.3 +7.34 12.6 £ 0.38 4,74 + 0.07 6,60 +0.75

Mediano 100.3 +5.34 12.8+0.35 473+0.14 6,65+ 0.62

Fuente: Elaboracion propia

6.3.8 Transporte

El transporte debe realizarse por la mafiana o por la noche cuando la temperatura
ambiente es baja y la humedad relativa alta antes de enviar un producto, el vehiculo y su
contenedor deben estar libres de objetos extrafios, quimicos o contaminantes que puedan afectar
negativamente al producto. Para el transporte utilizado es necesario respetar la informacion
contenida en los siguientes registros, encaminados a mantener la calidad de los productos con las

siguientes caracteristicas fisicoquimicas hasta su comercializacion:

Tabla 25 Indicadores fisico- quimicos en el proceso de transporte del tomate rifion

Indicadores Peso (g) (°Brix) pH Indice de
madurez

Grande 138.3+6.34 12.7 £+ 0.65 4.74+0.11 6,62 + 0.65

Mediano 97.3+4.24 13.4+0.94 4.76 £ 0.13 6,65 + 0.52

Fuente: Elaboracion propia

26

Tabla

Ficha de registro para la etapa de transporte del tomate rifién en Finca Toruco

Finca:

Provincia: | Canton:

Parroquia: Teléfono:

Fecha de | Duraciéon  del | Temperatura Peso de | Numero de
embarque: viaje interna producto (Kg) gavetas
Operario

responsable:

Fuente: Elaboracion propia
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6.3.9 Comercializacion

El proceso de comercializacién requiere una carga y descarga cuidadosa de los productos
a la hora de la presentacion de productos, se deben colocar en estantes limpios y desinfectados,
teniendo en cuenta que lo que entra primero sale primero (principio FIFO). Si es necesario apilar
tomates rifion, se debe tener cuidado para garantizar la estabilidad y una ventilacion adecuada lo

cual se puede verificar con la siguiente informacion:

Tabla 27
Indicadores fisico- quimicos en el proceso de comercializacion del tomate rifion

Indicadores Peso (g) (°Brix) pH indice de madurez

Grande 137.3+£5.24 13.0+0.30 4.79+0.08 6,65+ 0.55

Mediano 96.3+3.14 139+1.21 4.79+0.10 6,70 £ 0.42

Fuente: Elaboracion propia
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