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ABSTRACT

Postharvest handling complements the stages of production, it has the function of
maintaining the potential quality of the fruit at harvest obtained during a specific period of
time, alowing the marketing of quality products. The markets are adapted to the special
needs of traders and small-scale producers. They seek to reduce the existing losses between
harvest and consumption. In this study, there were evaluated four varieties of tomato
(Moctezuma, Reserva F1, Rafaglo and 7705 variety), which were grown in the
Experimental Unit at the Polytechnic University of Tlaxcala West Region. They were sown
by two methods (substratum and quilted), to measure the weight loss during post-harvest
handling. To evaluate the transpiration three tomatoes were weighed in each variety, using
an analytical balance every 24 hours during 16 days. It was found that those four varieties
of tomato were adapted correctly in greenhouse production in the two sowing methods. In
addition, the weight loss caused by the transpiration was little noticeable during the 16 days
of evaluation. The average weight loss was 0.5 g/day in Moctezuma, 0.67 g/day in 7705
variety, 0.52 g/day in Rafaelo, and 0.67 g/day in Reserva F1. Rafaglo variety showed less
weight loss due to tomato transpiration.
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RESUMEN

El mangjo postcosecha complementa las etapas de produccion, pues tiene la funcion de
mantener el potencial de calidad del fruto obtenido a momento de la cosecha, durante un
determinado periodo, permite comercializar productos de calidad. Los mercados se adectan
a las necesidades especiales de comerciantes y de productores, a pequefia escala. Estos
buscan reducir pérdidas existentes entre la cosecha y € consumo. En este estudio se
evaluaron cuatro variedades de jitomate (Moctezuma, Reserva F1, Rafaelo y la variedad
7705), cultivadas en la unidad experimental de la Universidad Politécnica de Tlaxcala
Region Poniente. Estos se sembraron en dos métodos de siembra (en sustrato y acolchado),
para medir la pérdida de peso posterior a su corte. Para evaluar la transpiracion se pesaron



tres jitomates por variedad, mediante e uso de una balanza analitica, cada 24 horas durante
16 dias. Encontrando que las cuatro variedades de jitomate se adaptaron bajo invernadero,
en los dos méodos de siembra. Ademas la pérdida de peso por transpiracion fue poco
notoria en cada variedad, pues se perdié Unicamente un peso promedio de 0.5 g/dia en la
variedad Moctezuma, 0.67 g/dia en lavariedad 7705, y en lavariedad Reserva F1 se perdié
0.67 g/dia, y por ultimo en la variedad de Rafaelo 0.52 g/dia. Es asi que la variedad que
presento un menor pérdida de peso por transpiracion fue Rafaelo.

Palabras clave: Jitomate (Solanum lycopersicum), Postcosecha, Produccion Transpiracion.
1. INTRODUCCION

El tomate Solanum lycopersicum es una especie dicotiledonea perteneciente a la familia
Solanéceas. Es sensible a bagjas temperaturas durante los estados de desarrollo, como la
germinacién, crecimiento vegetativo y reproduccién. Es por ello, que su produccién se
Ileve a cabo mediante agricultura protegida, mayoritariamente, pero tambien existe cultivos
a cido abierto. S lycopersicum es sembrada en atas densidades de poblacion en
invernadero, es por ello que, necesita un vasto recurso luz, por 1o que se debe contar con la
mayor disponibilidad de esta. Es un producto basico en los hogares y por lo tanto tiene
un impacto importante en la economia familiar (Notario & Sosa 2012). Esta cuenta con
propiedades nutricionales, con ato contenido de agua (entre e 90-97 %), bgo en
grasas, proteinas y azucares, ademas, es fuente de p-carotenos, licopeno y vitamina C
(Trevor, 2013). Su manejo postcosecha es de suma importancia para poder llevarlo a los
hogares de las familias mexicanas, con calidad aun precio razonable (Jolliet, 1993). Esto
podra ser afectado o beneficiado por factores fisiol 6gicos como la transpiracién, respiracion
y fotosintesis. Por o tanto, € objetivo de esta evaluacion fue conocer € grado de
transpiracion del jitomate durante su periodo postcosecha, evaluando cuatro variedades de
cultivadas en unidad experimental Moctezuma, variedad 7705, Reserva F1, Rafaelo,
utilizando dos técnicas de produccion en sustrato (tezontle) y acolchado. Todo esto se
realizo bajo condiciones de invernadero.

2. MATERIALES Y METODOS

La evaluacion de la adaptacion de las cuatro variedades de jitomate se realizé en € area
experimental de agricultura protegida de la Universidad Politécnica de Tlaxcala Region
Poniente, ubicada en e municipio de San lldelfonso Hueyotlipan, Tlaxcala. Una de las
técnicas de produccion que se utilizo fue € de bolsas de polipropileno con tezontle. El
sustrato se esterilizé con yodo al 5%. Las bolsas fueron llenadas con 2 kg de tezontley se
colocaron en filas de 80 unidades por cada linea de produccion. Posterior a ello se llevo a
cabo € trasplante de plantulas de jitomate a una densidad de siembra de una planta por
bolsa con sustrato, la profundidad de siembra fue de 5 cm, Unicamente para que la raiz
quedara inmersa en el sustrato. Después de la siembra se adapto la cintilla del riego por
encima de las lineas de produccién, esto con €l fin de llevarles la humedad y |os nutrientes
necesarios a las plantas durante las diferentes etapas de crecimiento del cultivo. Las
variedades de jitomate sembradas en tezontle fueron: Reserva F1 y Moctezuma. La segunda
técnica de produccion que se utilizd fue e acolchado, se hicieron surcos de 90 cm de ancho
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en los que se sembro dos variedades: Rafaglo y 7705, € acolchado tenia una densidad de
siembra de dos plantas por metro cuadrado. Para determinar |a pérdida de peso en € fruto
se utilizd una balanza andlitica (VelaB- Modelo VE-204). Diariamente se pesaron tres
jitomates por variedad y los datos obtenidos a pesar e fruto se capturaron en una base de
datos, el peso se media a una hora determinada, cada 24 horas con una duracion de dieciséis
dias. Estos datos se anadlizaron estadisticamente mediante el calculo de medidas de
tendencia central como: la media y desviacion estandar, esto determino la distribucion de
los datos respecto alamedia.

3. RESULTADOS

Las variedades que se evaluaron en estos estudios fueron Moctezuma, Reserva F1, Rafaelo
y 7705, estas variedades de jitomate tienen un peso final a la cosecha de 127 gramos por
fruto. Es por ello que de acuerdo alos resultados del andlisis estadistico, se demostr6 que la
pérdida de peso fue progresiva 'y poco notoria, ya que durante los dieciséis dias de estudio
de estas cuatro variedades de jitomate, se perdié un peso promedio de 0.5 g/dia en la
variedad Moctezuma, 0.6 g/dia en lavariedad 7705, 0.67 g/diaen lavariedad ReservaF1, y
por ultimo en lavariedad de Rafael o 0.52 g/dia.

De igual forma se observo que la adaptacion de la plantula después del trasplante es de
doce dias. Esto es €l tiempo que necesito para adaptarse al tipo de sustrato proporcionado,
pasando |la fase adaptativa se observo que la planta tuvo un crecimiento progresivo llegando
aun ciclo completo de 100 dias para poder cosechar.

Peso (g)

Figura 1. Pérdida de peso de diferentes variedades de S. lycopersicum.
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Figura 2. Cultivo de Jitomate S lycopersicum, variedad Moctezuma en bolsa de
polipropileno con sustrato de tezontle (imagen mostrada a la izquierda). Fruto en balanza
analitica para determinar |a pérdida de humedad (imagen mostrada ala derecha).

4. DISCUSIONES

Las cuatro variedades utilizadas (Moctezuma, 7705, Reserva F1, Rafaglo) resultaron
responder de manera favorable a los diferentes tipos de sustrato que se emplearon, pues la
transpiracion correspondiente a cada unade las cuatro variedades de jitomate resulto
ser poco notoria, especialmente la variedad Rafaglo, pues perdié Unicamente 8,4570 g.
durante los dieciséis dias de evauacion. Esta pérdida de peso poco notoria resulto ser
favorable, pues a tener que trasladar € jitomate a otras ciudades se garantiza la calidad
del producto, beneficiando la economia de las familias que lo consuman. De igua
forma se demostré que la produccion de jitomate bajo invernadero es una nueva posibilidad
para ampliar € catédlogo de cultivos para los productores de la zona Poniente de Tlaxcala,
debido que esta zona es caracterizada por €l cultivo de gramineas Unicamente.
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