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I NT R O D U €C C I O N

El hombre durante el transcurse de su vida, se ha dado cuenta -
del grave problema que constituye la naturaleza perecedera de -
los alimentos y ha buscado en forma insesante la tecnologfa ~ -
apropiada para conseguir la preservacibn de lo que en cierta --
forma es la base de la subsistencia de la humanidad sobre la --
faz de la tierra: '"Los Alimentos',

Unc de los medios mfs usado con el propfsito de conservar los -
alimentos; es el proceso del enlatado, el cual ha tenido uma --
difusifn extensiva para este fin, desde su aparicifn hasta mes
tros dfas.

El enlatado es usado ampliamente para la conservacifn de las ~=
hortalizas y los productos obtemidos de su transformacifn; pre-
sentando ventajas alentadoras para el productor como para el ==
consumidor ,

En la fpoca actual el productor primario estf tendiendo a con-=-
vertirse en agente de transformaci8n, propagando la formacifn e
desarrollo de la empresa agro-industrial,

El presente caso prictico fu planteado debido a la inquietud -
que preva}ece en un sector de horticultores del Municipio de ==

General Terfn, para instalar una planta enlatadora de tomate,
1



El contenido de esta obra darf los principios bSsicos para el -
enlatado de las .hortaliZaS, especialmente en relacifn al tomate
(puré y jugo), asf, como la agrotecnia del cultivo del tomate,

ya que existe una coligacifn estrecha del productor primario --
con el organismo de transformacifn y las condicionantes para el

desarrollo del proyecto de una planta enlatadora,
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ORIGEN Y BREVE RESENA HISTORICA DEL PROCESADO DEL ERLATADO,

Al final de la dé&cada de 1790, Francia estuvo en guerra habiendo pro-
blemas para alimentar al pueblo y el ejército, tenfa una dieta de car-
ne podrida y otros alimentos de baja calidad. Los alimentos disponi--
bles no podfan ser almacenados e transportados excepto en sstado seco,
Reconociendo esto como um problema impoxtante, Napolefn ofreci um -
premio de 12,000 francos a quien inventara un método ftil para la con-
servacifn de los alimentos.

Nicolfs Appert, un ronfitero francés que trabajaba en una simple coci-
na, observ que el alimento calentado en recipientes sellados se podfa
conservaY 8i el Yecipiente no era reabierto o Yoto el sello,
Modestamente llam$ al proceso el arte de la appertizacifn® Appert re-
cibif la recompenss de Napolebn después de paéar diez afioa probindose
el descubrimiento.

Cabe hacer notar due en es0s dfas se desconocia la causa de la descom-
posicifn de los alimentos,

Los grandes Cientfficos de ese tiempo llegaron a la conclusifn de que
el proceso tenfa &xito debido a alguna forma migica y misteriosa de =
aire combinado con el alimento en el recipiente sellado que evitaba la
putrefaccibn, esto fu€ bastante incorrecto,

8in embargo, el proceso del enlatado fué descubierto y practicado duran-
te los siguientes 50 afios con algin 8xito,

Peter Durand,!recibiﬁ en Inglaterra, el afio de 1810, patentes para reci-

pientes de vihrio y metal para empacado de los alimentos enlatados, (8)



Los primeros recipientes metflicos para el enlatado fueron pesados, im~
perfectos v diffciles de sellar. Por 1823 fu® inventada una lata con un
agujero en la parte superior, permitiendo que el alimento fuera calenta
do en bafios de agua hirviendo, cubriendo el agujero con una tapa suelta
que posteriormente se soldaba al finmalizar el tratamiento tErmico.

Para 1824 Appert habfa desarrollado lineasmientos para el procesado de -
50 alimentos diferentes,

La planta enlatada hizo su aparicibn en los Estados Unidos, en la d&ca-

da de 1820 y para 1840 proliferaban en toda esta Nacibn. (8)

EL ENLATADO COMO PROCESO DE CONSERVACION,

El enlatado (procesamiento) es un proceso de conservacifn de los alimen
tos por medio del uso del calor, en el cual, el objetivo primordial del
tratamiento t&rmico de los alimentos enlatados es asegurar la destruc--
cifn de todog los organismos vivos capaces de deteriorarlos o de perju-
dicar la salud del consumidor de estos productos,

Es necesario, ademfs, conservaf las cualidades organol&pticas y mutritj
vas de los alimeptos en la extensibn que sea posible y hay que ajustar
clentfficamente la intensidad del tratamiento t&rmico, porque un proce-
so perfecto desde el punto de vista culinario puede no bastar para la -
eliminacifn de los organismos productores de alteraciongs alimenticiasg,

(14)



VENTAJAS QUE LO HACEN kL MAS UTILIZADO,

Se puede notar en una forma objetiva al estar en un supermercado o tien
da de abarrotes la gran diversidad de productos enlatados que podemos -
encontrar y adgquirir, El enlatado presenta ventajas que lo hacen uno de

los procesvs de conservacibn mis difundido;

La disminucifn de la naturaleza precedera; Las hortalizas y los produc-
tos agropecuarios en general son perecederos, pero algunos se deterio--
ran muy ripidamente y pueden perder su aceptabilidad como alimento en -

un perfo6do corto de tiempo.

La Reduccidn del volumen; La extraccidn y concentracifn de los jugos de
frutas y hortalizas reducen congsiderablemente el espacio requerido para

su almacenamiento y transporte,

La conservacidfn de la Calidad; Algunos frutos y hortalizas, pierden su
calidad rfpidamente despufs de la cosecha,

Los frutos que se maduran en la planta son generalmente de mis alta ca-
lidad, pere no es posible venderlos en los mercados pdblicos por la ra-

z6n de su naturaleza perecedera en este estado de madurez,

La Extensifn deq perfodo de abasto; La mayor parte de los productos agro
pecuarios tienen un alto grado de estacionalidad en su cosecha o produc-
cifn, la preservacifn por el enlatado, permite el consumo a través de -

todo el afio.



El proveimiento de la Comodidad; El enlatado de michos productos, aumen
ta la comodidad de su uso por el consumidor, asf, las hortalizas enlata
das requieren menos preparacifn que cuando estfn en su estado fresco, =~

por lo que reducen el trabajo para su preparacifn en la cocina,

La utilizaci8n del excedente, michas veces, la produccifn de ciertos pro
ductos agropecuarios excede su potencial de venta en forma fresca, la -~

preservacifn de tales excedentes por medio del enlatado, nos permite su

utilizacifn en las Bpocas de abastos escasos y reduce el efecto en los

precios. (12)



UTTLIZACION DEL ENLATADO EN LAé HORTALIZAS.

1

El enlatado es usado en las hortalizas para su preservacifn, utiliza--=-
cifn de los excedentes de produccifn, conservacifn de la calidad, abas-
tecimiento en toda Epoca etc.

En los alimentos enlatados de hortalizas, se tiene gran diversidad de -

productos obtenidos de su transformacifn, asf, se puede encontrar, ju--

gos, pastas, salsas, pur& y sopas concentradas que Tepresentan una die-
1

ta balanceada en potencia para los posibles consumidores.

TABLA No, 1 CARACTERISTICAS DE FPLANTAS INDUSTRIALES DE

FRUTAS Y HORTALIZAS

{1965)
EN MEXICO,
Flontas en Tersoral pot Persrmal i M ARG EN POR PLANTA Capitel por Mirgenss por 7
cparscifn, . pagade Yalor aBadido Magu ila planta. pergona,
| (Mfmers) I:-no) %) { MILLARES DE DOLARES )
) )
186 ' 1168 a.7 224.1 6.0 &03.9 ; 1,976
B

Q(2)



CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS POR SU “pH",

Es de especial importancia el conocer el '"pH", (concentracibn de iones
hidr8geno) de los alimentos que se pretenden enlatar ya que tiene gran
influencia en el tiempo y temperatura mecesaria para la esterilizacifn,

En general, la clasificacifn de los alimentos son:

Alimentos alcalinosj Son todos los alimentos cuyo "pH" es mayor

a 7.0,

Alimentos bajos en acidez; Con "pH" entre 5.0 y 6,8, en esta cla-

sificacifn se encuentra la mayor parte de las hortalizas,

Alimentos semi=fcidos; Con "pH" entre 4.5 y 5.0, en esta clasifi-
cacibn estfn los pimientos y chiles en general, y ciertos tipos
«

de tomates.

Alimentos HScidos; Con "piH" de 3,7 a 4.5 dentro de esta clasifica-
cifn se encuentran cierta variedad de tomates y casi todas las fru

tas,

Alimentos muy fcidos; Con "pH" de 2.3 a 3,7 en esta clasificacién

4
estfn cieﬂtas frutas muy feidas. (21)
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MICRCORGANISMOS ASOCIADOS CON LAS HORTALIZAS,

(ALIMENTOS DE BAJA ACIDEZ),

En los alimentos con un valor del "pH" mayores de 4.5, son importan-
tes las bacterias mesofflicas que forman esporas anerobias.

El Clostridium botulimim es una bacteria mesofflica esporfgena que se

desarrolla en el suelo,
Otra conocida como Anaerobia Putrefactiva (A.P.) No, 3679, del tipo

Clostridium sporogenes,es comin en el suelo, esta dltima es mAs resis-

tente al calor y se utiliza para evaluar michos lineawmientos de proce-
sado térmico, 85i el calentamiente es adecuado para matar las esporas

de A,P, No, 3679 el proceso asegura tambifn la destruccifn del Clostri

dium botulimim. (g)
Ademfs de la formacibn de esporas de bacterias mesofflicas hay también
formacifin de esporas de organismes termofflicos que son muy resistentes

al calor, de hecho, pueden ser mis resistentes que los mesfSfilos.

TABLA No, 3 ORGANISMOS COMUNES CAUSANTES DE LA DESCOMPOSICION

DE LOS ALIMENTOS,

Oryganismos encentrados comdnmente en los
Alimento alimening en putrefacciéon

e

Leche y productos  Estreptococos, Lactobacilos, Microbucterias, Acromobac-

de leche ter, Pseundomonas y Flavobacterias, Bacilos
Carne fresca Acromobacter, Pseudomonas y Fluvobacterias, Microco-
cos, Cladosporios, Tamnidios
Aves Acromebacter, Pseudomonas y Flavobacterias, Microco-
. cos, Penlcilium
Carnes ahumadas Micrococos, Lactobacilos, Estreptococos, Debariomices,
™ Penicilium +
Pescado, Acromobacter, Pseudomonas y Flavobacterias, Micro-
camitrones COCOS
Mariscos Acromobacter, Pseudomonas vy Flavobacterias, Micro-
cocos . :
Huevos Pseudomaonas, Cladosporios, Penicilium, Esporotriquios
Hortalizas Penicilium, Rizopos, Bacilos Lactobacilos, Acromobac-
ter, Pseudomonas y Flavobacterias
Frutas ¥ jugos Sacaromices, Torulopis, Botritis, Penicilium, Rizopos,
Acetobacter, Lactobacilos
T

(8)



Los procesos diseflados para matar todas las formaciones de esporas de
bacterias termofflicas, dan comoc resultado alimentog enlatados sobre

cocinados y con su valor mutritivo degradadeo, por lo tanto, eétos or -
ganismos son controlados a travéz de prAicticas sanitarias y de control
estricto de los ingredientes los cuales pueden ser la causa de la con-

taminacifn. (8)

FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA RESISTENCIA DE LOS

MICROORGANISMOS AL TRATAMIENTO TERMICO.

Hay diversos factores que pueden afectar el curso logarftmico de la -
destruccién de los microorganismos al tratamie-nto térmico,

Estos factores son:

La concentracifn de microorganismos en la suspensifn tratada, a mayor

concentracifn de microorganismos en la suspensifn mayor termoresisten-

cla. (14)

GRAFICANo, 1 EFECTO DE LA CONCENTRACION DE MICROORGANISMOS

EN §U TERMORRESISTENCIA,

[Lalelt) 3

0o -

Tiempu de
muerte

{min)l

Esporas sobrevivientes

Fa ) 230 250

TEMPERATURA (°F)
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Edad de los microorganismos.- No hay una regla para la termoresis-
tencia debido a la edad, en algunos microorganismos hay mayor termo-
resistencia siendo j6venes en otros siendo viejos., (14)

El medio ambiente circundante.- El medio ambiente en que se producen las
esporas de las bacterias, influye considerablemente en su resistencia
térmica., (14)

El medio de recuperacifn circundante,- La composicifn del medio que
circunda a los gérmenes después del tratamiento trmico, ejerce un efec-
to considerable en el tiempo para su destruccifn térmica, (14)

El "pH" de los alimentos procesados.- Entre menor sea el "pH'i del ali--

mento, menor e# la resistencia térmica de los microorganismos. (8)

GRAFICA No. 2 INFLUENCIA DEL YpH'" EN LA TERMORRESISTENCIA

DE LOS MICROORGANISMOS,

} pHE’apHT

T
" l— A

Tiempo de
mueTie
{min )

X
- \pH 3.5
1] N S i T S S ol A —

210 230 250

TEMPERATURA (°F)

(8)



La concentracifn de sales inorgfinicas.- El efecto de las sales es varia
ble, dependiendo de la concentracibn en el medio de suspensifn y del mi
croorganismo. ’

En algunos microorganismos, una baja de concentracifn de sales (menos -
de 47%) aumenta la termorresistencia de este y en otros la disminuye; pe
ro generalmente una alts concentracifn de sales, (87 6 mis).

Decrece la resistencia del microorganismo, al tratamiento t&rmico.

(8,14)

La Concentracifn de Azfcar.- Se requiere mayor tiempo de tratamiento -
térmico para destruir las esporas, conforme aumenta la concentracifn de

azficares., (B)

GRAFICA No. 3 INFLUENCIA DEL AZUCAR SOEBRE LA RESISTENCIA DE

LAS ESPORAS AL CALOR,

»
o L] T T ¥ T T T L] ¥ T T L L T

10% %Sacarosa ahadida

Tiempo de
muerte
(min)
adleién
3 de azicar

TEMPERATURA (°F)

(8)
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13
El contenido de almid6n, proteinas, especies y grasas.- Con almidén

en el medio, hay mayor crecimiento de microorganismos, los materiales
protéicos ofrecen alguna proteccibn a las esporas contra el calor.
Los aceites de especies empleados para impartir sabor a los alimentos,
tienen efectos reductivos de la tolerancia de las esporas al trata--

miento térmico, las grasas aumenta la resistencia de las esporas al

calor. (8)

GRAFICA No, 4 EFECTO EN LA TERMORRESISTENCIA DE LOS MICROORGA-
NISMOS CAUSADO POR FL. GONTENIDO ,DE ACEITE EN EL

ALIMENTO,

Tiempo de
muertie
(min)

TEMPERATURA (*F)

(8)

La adicibn de agentes letales e inhibidores,.- La presencia de subs-
tancias letales o inhibidoras en el medio, €8 de esperar Que reduz-

ca la termoresistencia, También se hace uso de antibiéticos, (subti-

lina, nisina, tilosina ). (14)

-
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RESISTENCTA DE LOS MICROORGANISMOS AL

TRATAMIENTO TERMICO,

En cualquier estudio de termorresistencia debe definirse lo que se en—-
tiende por muerte microbiana, que se puede conceptuar,; como la incapaci
dad del microorganismo para reproducirse, al proporcionfirsele todas las
condiciones de desarrollo mfs aptas, hasta ahora conocidas. (l4)

Las formas vegetativas de bacterias, levaduras y hongos se destruyen -
cagsi instantineamente a 100°C y normalmenfe no constituyén ningfin pro--
‘blema en el tratamiento téxrmica, pero las esporas de ciertas especies
bacterianas tienen una alta termorresistencia, (14)

La velocidad de destrucci8in estf en funcién del tiempo de exposicibm y
de la temperatura aplicada, la destruccifn es mis rfpida cuanto mis al-
ta sea la temperatura, {8,14)

Las condicicnes letales para un microorganismo no pueden expresarse en
gradog de temperatura, es precisc sefialar un tiempo de exposicifn a una
temperatura determinada y considerar los factores que afectan la resis-

tencia tférmica de los microorganismos, (8,14)
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RESISTENCIA DE LAS ENZIMAS AL TRATAMIENTO
TERMICO.

Las enzimas sufren dos efectos: Al elevarse la temperatura, aumenta la

velocidad de reaccifn y posteriormente se desnaturaliza (175°F/5min, ),

debido a su naturaleza prot8ica, (ZL)

GRAFICA No. 5 ACTIVIDAD ENZIMATICA EN RELACICN A LA

TEMPERATURA, (21)

ACTYIVIDAD

ENZTHMATICA

TEMPERATU RA 200°F

Casi todas las enzimas son destrufdas irreversiblemente en unos pocos
minutos sometiéndolas a 175°F, pero hay enzimag que registen altas tem-

peraturas, las soluciones de azfcares sumenta la termorresistencia de

" las enzimas. (8,21)

Algunas enzimas resisten los procesos té&rmicos de alimentos fcidos, =~
esto se debe a que el proceso tiene una temperatura menor a la que - -
inactiva a las enzimas, Otrags enzimas se regeneran cuando son someti~

das a altas temperaturas por poco tiempo, (La Peroxidasa), (8,2L1)
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FUENTES DE CONTAMINACION,

Los orfgenes de la contaminacifn microbiana de los alimentos enlatados

puede agruparse de la siguiente forma:

El Suelo.- Todos los agentes causantes de la descomposiciSn de los
alimentos se desarrollan en el suelo y contaminan las materias primas,
esto no es una fuente de importancia si el proceso de lavado de las -

&

materias primas se lleva a cabo eficientemente. (8)

El Equipo.- La contaminacidn del alimento con el equipoc significa,
pricticas sanitarias deficientes, disefio inadecuado del equipo, utiliza

cifn ineficiente del mismo o0 una combinacifin de estos factores, (8,14)

Los Ingredientes.~ E1l enlatado en salmiera dé nmafz dulce o guisan-
tes preparados con azfcar que tenga 40 esporas 4cidas por grano al ser
vaciado a los envases puede dar mfs de 500 esporas por lata, por lo que
es necesario tener uma cuidadosa atencibn de los ingredientes que se a-

fiadan a4 los alimentos durante la preparacidn, (8)

1
Los Envaées.- Un buen lavado de estos es suficiente para eliminarx

los agentes causantes de la contaminaci®n. (14)

El agua de enfriamiento.- La mayorfa de los enlatados que presen-
tan fugas, se infestan durante la fase de enfriamiento, debido a el a--

gua contaminada con que se enfrfa, (14)



TIPOS DE RECIPIENTES PARA EL ENLATADO,
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En la actualidad existen gran variedad de tipos y tamafios de recipien-

tes para el enlatado de alimentos, los mifs comf{nmente son:

De Vidrio.- Es el recipiente tradicional para mermeladas, ja-

leas, conservas de frutas, aceitunas vy salsas de tomate.

Latas de Limina recubiertas con estaflo y esmaltadas,- Estas

son usadas en una gran variedad de alimentos enlatados y

generalmente son las que proliferan em el mercado, Este tipo

de latas son en gran variedad de formas y tamszfics, segin la

demanda en el comercio y las necesidades del consumidor, (8)

CAPACIDAD DE ALGUNAS LATAS POR SU TAMARO.

TABLA No. 5

NOMERE LATAS CAPACIDAD DE AGUA A 68°F
(No.) (Dimensiones ) (onzas )
1 211 X 400 10, 9%
2 307 X 409 20.55
2% 401 X 411 29.79
3 404 X 414 35.08
10 603 X 700 109.43

(8)
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El enlatador se refiere a las dimensiones de la lata por sfmbolos, asf,-
una lata 211 X 400, tiene 2 " fleplg. de difimetro y 4 " /16 plg. de al-
tura, (8)

Recientemente han aparecido en los Estados Unidos recipientes de Alumi-
nio. Actualmente estfn siendo probados los recipientes, flexibles para
el enlatado de alimentos, (8)

El &xito de un buen enlatado se ve afectado por la calidad del recipien

te que contiene al alimento,.

GRADOS DE ESTERILIZACION DE LOS ALIMENTOS,

Existen varios grados de esterilidad en los alimentos congervados por -
medio de tratamientos t&rmicos y no todos estfn est8riles, Unos cuantos

términos tienen que ser definidos y comprendidos:

Esterilizacifn,- Es la destruccifn completa de todos los microorganis--
mos. Segfn el tamafo de la lata, el tiempo efectivo para lograr una ver
dadera esterilidad el proceso t&rmico a 120°C puede durar varias horas,
y pueden oecurrir michas alteraciones en el alimento en detrimento de su
calidad; por fortuna, mchos alimentos no necesitan estar completamente

estfriles para que sean seguros para su congsumo y conservacibn, (19)



Esterilidad Comercial.- En este grado de esterilizacifn se destruyen =
los microorganismos causantes de la descomposicifn de los alimentos en-
latados, pero todavia contiene el alimento esporas que- pueden desarro--
llarse s1 se les provee de un medio adecuado,

En este tipo de esterilidad estfin la mayorfa de los productos enlata---

dos. (19)

Pasteurizacifn.- Es un grado relativamente bajo de tratamiento t&rmico,
generalmente por debajo © en el punto de ebullicibn del agua.

Los productos pasteurizados necesitan generalmente de la refrigeracifn,

(19)

Escaldado,~ Es ﬁn tipo de pasteurizacifn que se emplea generalmente pa-

ra inactivar las enzimas de frutas y legumbres que se van a congelar,

El grado de esterilidad del alimento es seleccionado cuidadosamente se-
gfin las neceaidades para su consumo, Bin ningfin riesgo de que contenga

agentes patfgenos para el hombre y no plerda su calidad, (19)
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OPERACIONES TIPICAS DE UN PROCESADO DE

ENLATADO,

La secuencia de las operaciomes en las plantas enlatadoras son simila---
res; con algunas variaciones segin el producto que se quiers obtener de

la hortaliza que se procese; por lo que en este apartado se le dar8 unm -
enfoque hacia el tomate en las operaciones que se describan, va que ha -
sido la hortaliza que se seleccione para el desarrollo del problema pric

tico en el presente trabajo.

Diagrama de flujo.- En este se muestra la secuencia que siguen las opera

ciones tIpicas que se desarrollan en una planta enlatadora de hortaliza,

ALMACEN « RECEPCION

» LAVADO

SELECCION
DESCASCARADO
BLANQUEADO
PREPARACION © EtABORACION DE PRODUCTOS
LLENADO DE LOS ENVASES
PRE-ESTERILIZACION O VACIO
I SELLADO DE LOS ENVASES

PROCESAMIENTO O ESTERILIZACION

¢
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ENFRIADO
ETIQUETADO Y EMPAQUE

ALMACENAMI ENTO (2,21)

Recepcifn,~ Los tomates se reciben generalmente en cajas de madera que
pueden contener de 10 a 30 Kgs. de fruto,

Idealmente el tomate no debe de_ser transportadec a largas distancias, =~
ya que se obtendrfa un producto de mayor calidad si Be cuenta con toma-

te fresco cosechado en campos cercanos & la planta,

En la etapa de recepcifn, es pesada, inspeccionada y clasificado el to-
mate que se eniregue,

Los puntos de especial atencifn en la inspeccifn y clasificacifn son:

Uniformidad de color

Presencia de frutos contaminades

(Enfermedades o Plagas)

Presencla excesiva de tierra u otros materiales
Limpieza de las cajas y del vehfculo

Presencia de tomate de otra variedad

Estado de madurez de los frutos

Tamafic de los frutos, ; (2,7)
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Bajo condiciones ideales, el fruto de las cajas va directamente a tan---
ques para su lavado preeliminar, pero casi siempre es mecesario descar--
gar y almacenar el producto unas 24 horas antes de procesarlo,

Debe tenerse cuidadp de hacer un buen almacenaje durante ese perfodo,f7)

Lavado.- Esta operacifn tiene por objeto eliminar la suciedad y subatan-
cias extrafias que pueden estar adheridas a los frutos, (2)

Los frutos tendrfn que ser lavados antes de entrar en la mesa de selec--
cifn, Log mé&todos de lavado pueden variar de tanques estiticos a los mis
modernos m€todos que emplean el agnua &8 alta presifn o de aire comprimido,
Cuando se utilizan estos métodos para lavar el tomate para su procesa--
miento, puede usarse altas presiones con seguridad de ser toleradas por
el tomate, El uso de altas presiones eliminan e impiden el crecimiento -
de hongos en el tomate, y asf se facilita la seleccién.

Como mfnimo se debe de usar 3.5 Kgs./cmZ en la presifn del agua para el
lavado del tomate, pero es préferible una presibn de 5 a 7 Kgs./mnz para
crear agitacifn y tomar una presién adecuada.(7)

La mayorfa de las instalaciones modernas cuenéaﬁ con un tanque de Tecep-
cifn en formj de canal, con agua violentamente agitada con aire comprimi
&o 0 con agug a presifn a fin de quitar los despojos o materiales mis pe
gados. El tomate pasa de este tanque de lavado a otro, por medio de un -

tambor con aspas.

Riblioteca Agronomia UANL

El segundo tanque contiene agua limpia que estf agitfndose continuamente.
La parte beja de un transportador de rodillos pasa por este tanque y le-
vanta los tomates actuando como un elevador y los coloca en la mesa de -

Seléccidn.(?)
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Seleccifn.- La seleccifn es uno de los factores de mayor importancia pa-
ra la obtencifn de una buena calidad de los productos enlatados.
Esta operacifin tiene por objeto uniformar loa frutos a fin de poder es--

tandarizar todas las operaciones del proceso de elaboracifn, en especial

la esterilizacibn, (2)

El nfimero de obreros para la seleccifn se calcula previo examen echo a =

la fruta y el nimero de bandas disponibles.

Las bandas deberfn estar muy bien iluminadas y sus dimensiones serfn ta-

lea que ningin seleccionador tenga que estirarse mfs de 50 cms. y la ve-

locidad del transportador no excederf de 7,5 mts/min, el sistema de alum

brado debe de evitar reflejos en loa ojos de los trabajadores, y dar bue

na luz en todas las partes de la banda.

Los transportadores de seleccifn se clasifica en dos clases:
Transportador simple (7)
Transportador dividido T

El primero debe tener la mesa de 51 cms, de ancho a fin de que el opera-

dor pueda alcanzar cualquier punto de la fila de tomates que pasan en-=--

frente.

El segundo quede ser aléo mis ancho, dependiendo del tipo de la banda; -

hay machos tipos de elloa, siendo su principio general permitir que el -

fruto seleccionad; sea colocado &ndividualmgnte en diferentes seccionés

de transportador &egﬁn‘vaya a ser 0 N0, inspeccionmado posteriormente, o

separado pana uso especial.
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Los obreros deben ser bien entrenados para distinguir las porciones sSim-

plemente decoloradas o cicatrizadas de las pasadas o podridas, (7)

Descascarado,- El descascarado por medio de lejfa de sosa, es el método
mis usado en gran ndmero de productos, poseen las siguientes ventajas:
Permite un tratamiento rédpido, causa menos pérdida de fruta y reduce el
costo de pelado.

El mé&todo consiste en someter los frutos a la accifn de una lejfa de hi-
drato de sodio, la que provoca la desagregacibn de la cfscara, sin afec-
tar las cflulas del parénquima del fruto, ni los haces vasculares del -~
mismo,

La lejfa utilizada se hace corrientemente a base de Eidr&xido de sodio,
aunque en algunos tratamientos menos enfrgicos se usa tambifn el carbona
to de sodio,

En cuanto a las formas de las miquinas peladoras son variables. Em el ti
po Dunkley, los frutos entran en la peladora, la cual los transporfa a -
una parte donde sufre la accifn de chorros de agua caliente. De ahf pasa
bajo una lluvia de lejfa caliente, que cae por abajo y por encima de la
malla, mojando toda la superficie de los frutos y atacando la ciscara.
Poster iormepte, los frutos son sometidos a la accin de fuertes chorros
de agua, que¢ eliminan la cAscara desgregada y lavan los frutos, retiran-

do los restgs de flcali que puedan retener. (2)
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Blanqueado,- Esta operacifn consiste en someter el fruto a la accifn del
agua hirviente, o del vapor, durante breves minutos, tiempo que var‘a -
con la naturaleza del fruto,
Egte proceso tlene variae finalidades que podemos resumir en las sipuien
tes:
Terminar el lavado del producto, eliminando los dltimos restos
de cfscara, y as; mismo los restos de lejfa que pudieran que--
dar,
En muchos productos, producir un pequefio ablandamiento para fa
cllitar su envase.
Destruir las oxidasas de la superficie del producto,
Fijar y acentuar el color, especialmente de los vegetales ver-
des.
Eliminar el gusto a crudc em michos productos, o gustos desa-=
g¥adab1es impropios del producte y hacer una pequefia esterili-
zaciQn. (2)
El blanqueado se hace en aparatos especiales, que constan de un tanque =
que contiene agua hirviendo y dentro del cual pasa el producto por medio
de un transportador contimio,
El blanqueado puede ser echo simplemente con agua hirviendo, 0 en michos
casos B¢ utilizén pequefias cantidades de bicarbonato de sodio, 0 fcido -
cItric&.
Inmediatamente despufs del tratamiento en ealiente, el producto es pasa-

do por agua bien frfa, a fin de detener el cocimiento. (2)
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PreparaciBn o elaboracifn de productos.- En esta etapa se debe de hacer
la selecciBn del producto que se quiera obtener para el enlatado; si se
enlata la fruta entera o se elaboran productos de transformacifn del to
mate,
Como son:

a) Juge de tomate

b) Pur® de tomate

¢) Pasta de tomate

d) Salsas

e) Polvo de tomate (2,7)

En el desarrollo del presente trabajo, se harf la descripcifn de los -

pasos a seguir para la preparacifn de Jugo y pur8 de tomate, (ver Cap.
TIT

Una vez preparado el producto y antes de ir al envasado, se hace una -
mueva seleccifn con objeto de eliminar todos aquellos frutos que, poste
riormente a las operaciones descritas anteriormente, presentan defectos

que pueden afectar su calidad, (2)

Llenado de lps envases.- Se har% en envases de vidrio o de hoja de lata
en los tamafios comerciales y de acuerdo al tipo de producto que se pro-

cese,
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Los envagsea deberin pasar por un previo lavado antes de ser llenados, -
evitando en esta forma una fuente de contaminacidn,

Estas operaciones se efectuarfin en forma mecfinica o manual, de acuerdo
a las caracteristicas de la planta, (7)

Aparte del aspecto econbmico para el productor o comsumidor, la intro-
duccibn del peso correcto del producto, influye podercsamente en las -
demfs operaciones del enlatado, Asf, la eficiencia de los procedimien
tos de evacuacién (vacfo) dependen, en parte, de la cantidad de espa-=-
cio libre encima del alimento (espacio de cabeza), mientras que la pro
porcifn de material s6lido a material 1fquido influye considerablemen-
te en la velocidad de penetracifn del calor en la lata, afectando asf

el tratamiento térmico fimal. (14)

Pre-esterilizacifn o Vacfo,- Esta es una operacibn escencial del pro-
ceso de enlatado, consiste en eliminar ¢l aire que queda en el espacio
libre del envase y ademfs el aire contenido en el alimento, (2)

La operacifn de pre-esterilizacifin o vacfo es escencial y necesaria por

lags siguientes razones;

a). - Reducir el nfimero de microbios, en especial
los aerobios, por ponerlos en condiciones
de diffcil desarrollo,

b).- Prevenir la oxidacifn del alimento y su al=

teracifn consiguiente,



c).-

d).-

e).-

£).-
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Producir un vacfo dentro del espacio libre,
que demuncia alteraciones del producto, si
los fondos se presentan convexos en lugar =
de cBncavos, -
Reducir la corrosifbn de las latas, ya que =
es favorecida por la presencia del Oxfgeno.
Disminucifn de fugas debidas a la tensifn -
de la lata, motivada por los cambios de vo-
ldmen del aire durante el calentamiento o -
enfriamiento,

Evitar la destruccibn de vitaminas, espe--

cialmente la '"C", ya que es muy sensible a la

accifn del calor en presencia del oxfgeno,

(2,14,2))

En la prActica comercial los procedimientos adoptados para expulsar el -

aire de los envases son:

1.~ Evacuacifn por calor
2.= EvacuaciBn Mecinica

3.- Inyeccifn de vapor
(14)

Para hacer la evaluacién del vacfo hay métodos como el uso de manbme---

tros, simple y el de fira (mfs exacto) y el método simple. (21)



Sellado de los envases o engargolado,- La lata debe de quedar perfec----

tamente bien sellada para que no haya contaminacifn después de la esteri

lizacién, (21)

Aunque hay diferentes tipos de miquinas selladoras, fundawentalmente to-
-

das consisten en un platillo mesa sobre la que descansa el bote que va
g

a cerrarse, un mandril qu&se adapta a la cubeta del fondo y un par de -

rodillos o moletas (primera y segunda fase) con un rebaje especial que -

actan sucesivamente. (L&)

Generalmente hay dos fases en el proceso de sellado o engargolado las -

cuales se ilustran en la siguiente figura,

FIGURA No, 1 FASES DEL ENGARGOLADO,
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A) Primera operacién B) Scgunda operacién
(insertado) (insertado)

C) Costura engatillada (sertida)
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Para saber 8i la operacidn del sellade o engargolado es correcto, se to-

ma la lata y se corta longitudinalmente y se mide con un micrfmetro:

a),~- Espesor de la costura
b).,~ Largo de la costura
c).+ Gancho del cuerpo

d).- Profundidad de la tapa

e).= Gancho de la tapa (21)
TABLA No, 6 EVALUACION DEL ENGARGOLADO.

CONCEPTO MEDIDO BIEN ENCARGOLADO MAL EMCARCOLADO g
— la, ETAPA 2a, ETARA
Ezpesor de la costura 0.059" + 0.003% ignal o ligeramente memor aumsnts
Largo de la costura 0.018" a 0,025" sumentas dismimuys
Gancho del cuerpo 0.085% fgual disminuys 3
Profundidad de la tapa| 0.128% " sumenta disnimys
Ganchwo, de 1a taps 0,075" di,nitnyc & disminuye

—@1)
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Procesamiento o Egterilizacifn.- La esterilizacifn es el proceso median~
te el cual se elimina o inactiva la accifn de los microorganismos y enzi
mag presentes en los productos; por medio de un tratamiento térmico en -

un perfodo de tiempo dado, (2,14,19)

Esta operacifn, conocida generalmente como "procesado', puede ser consi-
derada como el punto crucial de todo el procesc de enlatado, ya que las
propiedades de conservacifn, y en cierta extensifn la calidad del produg

to, dependen del uso correcto de la técnica de procesado, (14)

A fin de conBervar los alimentos por medio de calor en forma segura, hay

que conocer lo siguiente:

1.- Cuales son las caracterfsticas de la
penetracifn de calor em este alimen-
to, incluyendo la lata ¢ envase de -

miestra eleccibn, si estd envasado,

2.- Que combinacifn de tiempo y tempera-
tura se necesita para inactivar los -
patfgencs ¥ organismos generadores de
la descomposicifn; mis resistentes al

calor en muestro alimento especIfigo.
(L2)
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1,- Tenemos que proporcionar el tratamiento térmico que aSegure-que las
partfculas de ls zona wis alejada en un lote ¢ dentro de un envase -
(punto frfo) que es donde tarda mAs en morir los microbios, reciba -

la temperatura suficiente, durante um tiempo suficiente, para inac~
tivar tanto los patSgenos como los organismos generadores de la des
composicifn; por lo que es necesario conside@ar la penetracifn del-

calor en los recipientes y el alimento que va a ser procesado.£8s19)

La energfa calorf{fica se propaga por tres formas:

a),- Por Conveccibn,~ El calor es conducido de la lata a
las moléculas del alimento contenido, asf, el ali--
mento calentado tiene molé&tulas energetizadas, las -
cuales s8¢ expanden y se aligeran en densidad, mien--
tras que las moléculas mfAs pesadas y mis frfas decien
den. Este tipo de transmisién del calor se presenta~-
en alimentos miy flufdos o poco viscosos y de partf-
culas pequeflas, (Jugo de tomate), El punto mis frfo
se¢ encuentra en el centro de la seccifn, @ una pulga

da sobre el fondo de 1la lata.LB,ZIJ

). Por Conduccibn: El calor es transferido por activi--
dad molecular a través de una substancia o’a otra,.
Esta forma de propagacifn del calor ocurre en alimen
tos espesos o de trozos grandes (Puré de tomate),
El punto mfs frfo se encuentra en el centro geom&tri

co del envase, (8,21)
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PENETRACION DEL CALOR POR CONDUCCION Y CONVECCION
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(19)

SRR R ST it

Ceclentemiento por cor

c).~ Por Radiaci8n.- Es una transferencia de energfa ca

lorffica en la misma forma que es transferida la -

luz y con la misma velocidad,

(Calentamiento por -

medio de microondas), (4,8)
FIGURA No, 3 TIPOS DE CALENTAMIENTO SEGUN EL PRODUCTO
ALIMENTICIO,
CALENTAWIENTO
POR
CALENTAMIENTO POR CONVECCION CONVECCION CALENTAMIENTO POR CONDUCCION
h
CONDUCCION
e e —— i e | i_‘:"——"—f_\_i
T T e R S Bt e
e e = et = -
R o 3 o, T8 i i_:" =
— .- e -
0 e —’5'\0' ‘f_(,)n! e
fie = =0 B g ARG oLy o ] %
e e .00 IZ =
1 - e { - -
| - = = .6 = S
o > vac] deBal =
PRODUCTO PEUT MAS PARTICULAS MATERIAL MATCRIAL
FLUIDO PARTICULAS DE PESADO EMPACADY
(juge de manzana) bE ALIMENTO 0 SOLIDAMENTF
ALIMENTO SUSPENDIDAS Liguipo {carne, pricado)
EN EN MUy
Liquioo Liquion vViscoso
(guisantes en salmuera) VisSCoso (espinaca o calahara)

(crema de maiz)

(8)

La segunda Ley de Termodinfmica establece que la energfa calorffica flu

ye solamente en una direccifn, de los cuerpos calentadog a los frfos, (8)
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- El pat8geno mfs resistente al calor que podemos encontrar emn los -
alimentos especialmente en los enlatados y que serin conservados -

en condiciones anaerobias, es el Clostridium botolimum, Pero hay -

bacterias que forman esporas que propician la descomposicifn, ta--

les como el Anaerobia Putrefactiva (P.A, 3679) y el Bacil}us stea

rothermophilus (FS 1518), que son adfn mfs resistentes al calor -

que el Cl, botolinum. (19)

GRAFICA No, 6 CURVAS TIPICAS DE TIEMPO DE MUERTE TERMICA

PARA ESPORAS Y CELULAS VEGETATIVAS.
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{(Para mayor informaciffn de termorresistencia de los patfgenos ver los -~
apartados; resistencia de los microorganismos al tratamiento térmico y -
factores que intervienen en la resistencia de los microorganismos al tra

tamiento t&rmico),

Con la informacifn relativa a la resistencia del calor de los organismos
que van a ser destruidos en el enlatado y las caracterfsticas de calenta
miento en cuestifn, estf disponible la informacifn necesaria para calcu-

lar el tiempo y temperatura de proceso (esterilizacifn) para el producto.
(8)

Los métodos bisicos para calcular el tiempc del procesamiento para pro-«

ductos pueden ser:

1) Tablas de la National Canners Association, Ber Keley

Cali fornia, y "Processes For Low- Acid Foods®,

2) Métodos que requieren la determinacifn experimental -

de la curva de penetracifdn de calor.

a) M&todo gréfico
b) Mé€todo Matemftico (Ball)
b-1) Nomogramas (Olson y Stevens)
(8,14,21)

3) Método puramente Matemftico.
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I'roduetos

Ananas en 1.1j:ld:l.'- 5
Anamis cn 1ajadas .

Accitunas , .

Cerezas con carozo .
Cerezas sin carozo .

Cerezas sin carozo
Ciruelas .

Ciruelas . .
Damascos firme
Damascos firme

Damascos maduros .
Darmascos maduros .

Dammascos pasta
Dursznos firme
Duraznos firme
Dirraznos maduros
Duraznos pasta
Ensaiada de fruta
Ensalada de fruta
Frutillas.

Frutillas,

pligos. -5, vt e

Manzanas cortadas .

Mianzana cniera .
PEvas.. e T
Peras,

Pomelos.

Uvas.

Alcauciles

Apio.

Arvejas .
ATV -
PN T T 2
Braculi ¥
Chauchas
Chauckas .
Chucruta .
C:liflores .
‘.-~,::':rragos; :
Fepinaca. | .
Espinaca, |

Maiz.

Maiz,

Maiz crema
Maiz crema
Pimientos’ .
Remolacha,
Kepollo .
Repollito Bruselas
Tomnate.
Tormate. -
Tomate pulpa
Tomate pulpa
Zanahoria
Zapallo .
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Este Método consiste en utilizar tablas ya elaboradas en las cua-

les nos dan directamente el tiempo y temperatura, para el proceso

(esterilizacifn) segfin el tamafio de lata y el producto enlatado,

TABLA No, 7 GUIA DE TIEMPOS Y TEMPERATURAS DE PROCESAMIENTO

DE ALGUNOS PRODUCTOS HORTICOLAS, (2)

Esterilizacion Tievipo cnonuntos pars latas

Preesterilizacion Temperatura 0. C. Num. 1 Nimn, 2 N, 21,
e o e R 8 m. 93.3° 100° - 15 15
D e e SN T 5 m. 93.3" 100" - - 1 A
s R 8 m. 93,3¢ 99° —— 40 40
SE I R I TS 12. m. 8§2,2¢ 100° 8 ¥ 10
12. m. 82,20 100° -- - 3 A
LGl et 12. m. 82,30 100° -— 12 106
S T 10 m. 85 100° = - B-15
S s e 10 m. 85° 100° e = 5-10 A
4 DCERRY 12 m. b2,2° 100° 6 & 8-12
A T Wi e i 12 m. 82,2 100° — —_ 6-8 A
s 12 m. §2,2¢ 100" - — 12
ke ke 12 m. 82,20 100° -— -- 68 A
G s g Llenar caliente 160° = A e
e - 10 m. 85¢ i00° 8 12 12-20
=t Boaleta=ial 10 m. §5° 100°¢ g A 12 A 10-15 A
i 10 m. &.2¢ 100° 6 ] 10

FERr TR 10 m. 82,20 100° = e

= e e e 6 m. B5¢ rooY - 1C 12
Rl Rt air s a ¢ m. & 100" - - 8§ A
TR 10 m, 82,30 100¢ - 8 10
i ST T e 1¢c.m. F2,3¢ ra0" - 4 A 5-8 A
R R SR s 10 m. &5¢ ot i L0 85
e L Ten 15 m. §2,2¢ ot 6 s
15 m. 87.7° 1oe” s 10
e 10 m, §z2,30 roo & 10-20
AL 10 ni. 82,30 1ont B-12
A Aok p R e, e s ek 15 m. K2,2¢ £2.39 10
T R g < T 2 6 m. g3.3¢ 1ot - 12 14 A
5 m. 65.3" s ; =5
5 m. 93.3" 115.5¢ - 20 25
5 - (;;_3' J!S.R" 10 -
: SR APy 121¢ = 12-17 A =
L 5 m. 63. 100" 18 — —
5 M. 03-3 115.5" e 25
=m0 1771° a5 30
% 5 fhiey €353 1135 oy 20 23
L. 5 m. ¢3.3° 100° == B 40
2 5§ m. 03.2% 115.5° = = 3¢
5 5 m. ¢3.3° 115,5° P 12-20 12-25
. Llenar calicpte 123° e — 50
o Llenar caliepte 1z1° = —_ 29
g | 5 m. 93-3° 118° = 45 e
| N . 5 m. g3.3" 121° gt 18 A .
o e B SRS Llenar cabiente 118° ia 75 %,
S e Llenar caliente 2 121° s 40 A -—
e e i Lk S 5 m. 93,3° 100° 20 _— —
‘ 5 m. 93,3° 115,5° e 40 40
5 m. 93.3° 115,5° i 35 35
5 m. 93,3° 155" = - 25
6 m. 82,2° 100° e 30 50
6 m. §2,2° 1000 = 8A 12-15 A
Sty ST T Llenar caliente 100° 12 15 20
PR e S T s Lienar calicnte 100° LA 5 A 10 A
: 5 m. 93,3° 115,5° s 30 35
ol e e, S, S AR R Y 121° — — 95

Nora. — Los tiempos marcados con A correrponden a csterilizacién en movimiento.

e (1}

20

40
1
= A
30

20

15 A
iz-16
€5 A
18

(-8 A
20
15-30
15-20: A
15-20 A
3(;-_1_“
20

1z A

1z A
126G

20

20
15-25
15 A

50
70

20-25 A
30

10 A

180
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2 a).- E1 Método Gré&fico consiste en elaborar la curva de penetra--
¢ifn de calor, posteriormente tabular y gfaficar el recfpro-
co del nfmero de minutos requerido para destruir el organis-
mo a 250°F (;) y el tiempo que se abre el vapor (93 y final-
mente determinar el tiempo de procesamiento (OP) giendo el -

frea bajo la curva igual a 1, (21)

2 b).- El Método MatemStico de Ball, para la determinacifn del tiem

po de procesado para un producto cuya curva de calentamiento
es una lfnea recta semilogarftmica es realizado por la solu-

cifn de la ecuacifn,

B = F (log iI - log g )
B h

donde, B = Tiempo de proceso en minutos.a la temperatura de la retorta.
B

F = Pendiente de la curva de penetracién del calor.
h
j = Factor de correccifin obtenido extendiendo la curva de calen-

tamiento hasta intersectar el tiempo en que comienza el pro-

ceso, (8)



39

g = Valor en grados debajo de la temperatura de la retorta donde la
porcifn de la 1lfnea recta de la curva de calentamiento intercep

ta el tiempo en que el proceso de calentamiento termina.

2 bl).- Los Nomogramas (Olson y Stevens) es un medio de resolver las

ecuaciones de procesado desarrolladas por Ball, (8)

3.~ El método puramente matemftico (no se incluye ya que serfa muy com--

plejo de explicar y abarcarfa una buena parte del presente trabajo),

La operacifn de esterilizacifn se realiza en autoclaves, que pueden ser
del tipo horizontal o vertical, cada vez se estdn usando mds las de pre-

8i6n continua como el esterilizador hidrostdtico, (1L4,21)

FIGURA No. 4 FUNDAMENTO DEL ESTERILIZADOR-REFRIGERADOR

HIDROSTATICO,
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Enfriado.- Una vez esterilizado el producto; se deberfn enfriar lo miAs -
ripido posible los envases a {in de dctener el proceso de coc
ci6n; en efecto al terminar la esterilizacifn la temperatura
en €l centro del envase sigue aumentando y al enfriar es me--
no8 marcado tal fenSmeno. De cualquier forma este enfriado no
podrd ser en forma violenta pues por efecto de la presidm in-
terna se tendrian pérdidas considerables.

Esta operacibn se verificarf aplicando aire 6 como es mids co-
min por medio de agua circulante a contra corriente,

Otro prop8sito del enfriado es evitar el eventual desarrollo
de bacilogs adaptados a temperaturas entre 50° y 55°C, que nos
dan sabores fcidos en algunos productos,

Indudablemente que el tiempo &4 que se 3omete el producte va--
riard con el tamaio del envase ¥ con la densidad del mismo,

En los productos de tomate al finalizar el perfodo de esteri-
lizacifn, se ha encontrado que el enfriado ayuda a la Sptima

conservacidn del color original y el sabor del producto, 47)

Etiquetado y Empaque,.- El etiquetado puede hacerse a mano o con mdquina,
La etiqueta deberd ir traslapada y no pegada al -
envase; pues podrfa provocar principios de corro-
sidn en el sitio en que se adhiera la misma al re

cipiente,(7)
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El empacado se hace con la finalidad de lograr un
fécil manejo de transporte del producto para su -
distribucién y venta; generalmente se efectda en =~
cajas de cartén. Ya que es un material econBmico y
desechable que nos da la consistencia; resistencia
y proteccifn requeridoa., Ignalmente es una opera--
cifn que puede ser mamzal o mecdnica,
Tanto la etiqueta como el empaque estfn sujetos a un control por parte -
de la Direccifn General de Normas de la Secretarfa de Industria y Comer=
cio, en el mercado nacional y por el Codex Alimentarius internacionalmen
te en lo relacionade con su rotulacidén y deacrigcidn pues deben propor--
cionar entre otras cosas:
l,~ Identificacifén del producto,
2,- Identificacifn de la marca.
3.~ Instrucciones para el consumo del producto.
4.~ Informacifn de contenido de los ingredientes y

otros conceptos que deban mencionarse, {77

Almacenamiento.- Como una medida de control de calidad se recomienda el

almacenar los productog un minimo de 15 dfas. Para ob-
servar si hubo alguna alteracifn al momento de etique-
tarlos, cuando el etiquetado se hace después de los 15
dfas, o bien se lleva a cabo al embarcar para su dis--

tribucifn. Si se etiquetd el producto al salir del en-
friado, (7,21)
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El mantener los envases con producto (los metflicos),
en un lugar muy fresco y de baja bumedad relativa es -
uno de los mejores medios para luchar contra el ataque

del metal por corrosibm, {7,2L)
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INFLUENCIA DEL ENLATADO EN LA CAL1DAD DEL ALTMENTO,

Dega fortunadamente, la aplicacidn de suficiente calor para la destruc---
cifn de los microorganismos de la putrefaccién del alimento y de las en-
zimas d€ como resultado, tambifn, algunos cambios indeseables en los alji

mentos, Hay alteraciones en £l color, sabor, textura y valor nutritivo,

Color.- Puede esperarse que los alimentos que han sido alterados por el
calor, tengan alterado la capacidad para reflejar, dispersar y -
transmitir la luz, Si esto ocurre, habr{ cambios determinables -
en el color de los alimentos. (8) i

Sabor y Textura,.,~ El calor puede daflar o mejorar el sabor y textura de -

los alimentos.

Asumiendo tratamientos térmicos igualmente letales, =
las exposiciones a alta temperatura por corto tiempo
8on menos destructivas del sabor y la textura, que los
procesos de baja temperatura y largo tiempo. (8)

Valor Nutritivo,- La exposicifin de los alimentos al color, ejerce un mar

cado efecto en su valor matritivo;

a) Protefnas: La desnaturalizacién de las protef--
nas puede ser llevado a cabo por el calor en --
presencia de humedad. Después de la despmaturalt
zacifn, las protefnas sufren una alteracifn co-

nocida como coagulacién o floculacifn y final-~

mente, se precipitan, (8)
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b) Grasas y Aceites: Las grasas son sujetas a dos tipos
de ranciedad; la hidrolftica y la oxidante, El calor
tiene profunda influencia sobre ambos ripos de dete--

rioracifn de las grasas y aceites, (8)

¢ ) Carbohidratos: Los azfcares y los almidones son de-~
gradados por el calentamiento prolongado a altas - -

temperaturas, (B)

d) Vitaminas: Las vitaminas son divididas en dos grupos:
Solubles en agua.- La Tiamina es 18bil al
calor, su ?érdida en el enlatado puede =~
gser sustancial,

La Rivoflamina es estable al calor, pero
sensible a la luz, La Vitamina 'C" es des-
truida por el calentamiento a bajas tempe-~
raturas por largos perfodos de tiempo. El
estafio protege a la vitamina 'Ch'en solu--
cibn,

Generalmente, las exposiciones a altas temperaturas por

corto tiempo son memos destructoras de las vitaminas so-

lubles en agua. (8)
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Solubles en grasa.,~- La Vitamina "A" es relativamente eg=
table al calor, i.a Vitamina ‘D" ha «
mostrado ser moderadamente estable -
al calor y resistente a la oxidacifn.
La Vitamina "E" es estable al calor

en ausencia de oxfgeno, (8)
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DESCOMPOSICION DEL ALIMENTO ENLATADO,

Loa tipos generales de descomposicifn de los alimentos enlatados se ca~-

racterizan por la presencia en el enlatado de:

1) Acido sin gas

2) Gas sin Jcido

3) Gas y &cido (21)

Acido sin gas.~-

Gas sin Acido.-~

Casi el 1007 de los casos se debe a microbios

termSfilos como el B Thermoacidurans (ean ju-

gos de tomate y tomates enlatados)., Este orga
nismo no perjudica la salud, pero sf, las pro
piedades organolépticas del producto. La fuen
te de contaminacibn puede ser: Ingredientes a
dicionales (azdcar y almidones) o una mal ope
racifn, (Blanqueado, enfriamiento, almacena-«
miento a altas temperaturas), (21)

Cuando se encuentra en el enlatado solamente
Hyz quiere decir que hubo corrosifn interna -
pero no se considera des:omposicién. Si con--
tiene CO2, la causa puede ser levaduras y hon
gos. Las bacterias rara vez producen gases, La
presencia de gas sin Acido, se puede deber a
un procesamiento indebido y varias ocasiones

al mal envasado. (21)
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Gas y Acido.- Estos casos de descomposicifn se debe prin-
cipalmente a mes6filos y en una forms marca
da con el P,A 3679,
Esto sucede en alimentos no ééidos y su cau
8a puede ser un procesamiento indebido o --
contaminacifn en el enfriamiento. Este orga
nismo (P.A 3679) produce la putrefaccifn dé

las protefnas de misculo. (21)
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ANALISIS DE ALIMENTOS ENLATADOS EN DESCOMPOSICION,

El anflisis de los alimentos enlatades en descomposicifn tiene como obje

tivos:

Encontrar el tipo de descomposicifn
Determinar el agente causante

Establecer la fuente de contaminacifn

21)

Encontrar el tipo de descomposicibn.- Se analiza el gas producido, usan-
do ¢l cromatégrafo de gases, Los -
gases que comunmente se encuentran
presentes en la descomposicifn son
el Hy, y CO2, Se determina también-

el "pH" del alimento descompuesto.

(21)

Detegmfnaciﬁn def Agente causante,=- Para egsto, €8 mecesario hacer un =«

anflisis microbiol8gico del alimen

to, en descompogsicifn determinado:
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a) Si el cultivo desarrollado es puro o mixto,

b) 81 es bacteria, hongo o levadura.

ct) Preferencia en cuanto a la temperatura (Psicréfilo, me

86filo o termSfilo).

d) Preferencia en cuanto a "“pH"™ (AcidSricos o no aciddri-

coS ).

e) Si es aerobio, anaerobio facultativo 0 anaerobio es---

tricto.

f) La morfologfa en caso de mer bacteria; si es esporfge-

na 0 no y si da reaccifn Gram + 6 Gram. (21)

Establecer la fuente de contaminacifn.- Con los resultados del anilisia

Microbiol8gico se puede determinar esta,



C AP I T U L O II

GENERALIDADBES DEL TOMATE

{ Lycopersicum esculentum { Mill )

Los simientos enh que se finca la agro-indugtria, es la productividad -
primaria, teniendo que contar el organismo de transformacifn, con los
conocimientos sobre las técnicas y caracterfsticas agrfcolas de produc-
cifn ¥y desarrollo de la materia prima que utilizara, al contar con es--
tos puede organizar en una forma maleable loz perfodos estacionales de
la transformacibn y mejorar substancialmente la calidad de los produc-

-

tos transformados,

Ante tal relevancia, no puede dejar de mencionarse en el desarrollo del

presente trabajo.
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ORIGEN Y DISTRIBUCION,

Existe gran discucifn sobre el lugar de origen del tomate, algunos inveg
tigadores opinan que el centro de origen es el pafs de M&xico, pero no -
se descarta la posibilidad de que esta hortaliza sea originaria de la re
gifn comprendida entre los pafses de Bolivia, Ecuador y Perd, (en forma
silvestre). Se puede asegurar que esta hortaliza, es originaria de Méxi-
co en una forma va cultivada., (5)

El cultivo de esta planta horticola se encuentra difundida en el mundo -
entero, y én diferentes medios ecol8gicos.

Los principales pafses productores de tomate son los Estados Unidos, Es-
pafia, Italia, México, Ecuador, Perd y Egipto. Siendo los Estados Unidos

el productor de la tercera parte de la produccifn mundial de esta horta-

liza, (15)

CARACTERISTICAS BOTANICAS,

El Tomate pertenece a la familia de las Solanaceas, Bailey (1%49) recong

ce solo 2 especies: Lycopergicum esculentum y Lycopersicum pimpinelli

folium.

Mauller (1940) reconoce 4 especies adicionales: Lycopersicum cheesmanii =«

LchpersicumE peruviamm Lycopersicum hirsustum vy Lycopersicum glan

duosum, (1)|

Las Principalles caracterfsticas botfnicas del tomate son:
Rafz,+ Tipo pivotante con abundantes ramificaciones laterales que se ex-

tienden entre 0,90 vy 1,50 mts,



Tallo.~ Es erecto anguloso, herbfceo a veces como gufa, 52

Hojas,- Son pinaticompuestas, con 7-10 folfolos y en dispersifn alterna
sobre el tallo.

Flores.-.Nacen en racimos, en el tallo principal 6 en los laterales, -
normalmente se auto fecundan (hefmafroditas),

Fruto.- En una baya grande y jugosa de diferentes formas, color y tama-
ho, esti formada por piel, pulpa, placenta y semillas. (1)

En su interior se forman celdas a veces no muy bien definidas, en
las cuales estf el micflage placentario y en &l la semilla. Los frutos
contienen entre un 3 y 87 de materia seca y su composicifn es la signiente
Azdcares reductores 55%, cenizas 107, substancias nitrogenadas 10%, pulpa
celulosa 9%, Zcidos libres 9%, extractivos no nitrogenados 77.

Semillas.- Son relativamente pequefas, de color caf y cubiertas con una

capa pubescente de forma oval y aplastada lateralmente. (1)

FACTORES DE PRODUCCION,

El Agua.~ El nfmero de riego y la frecuencia de riego tienen uﬁa de-
terminacifn dependiente de la precipitacifn pluvial, la textura del suelo,
la evapotranspiracién, la variedad de tomate que se siembre, y otros facto
res fisicoquimicos del suelo, Si no hay ocurrencia de precipitacifn pluvid
durante el ciclo vegetativo del cultivo, con que se den de 7 a 9 riegos -~
con una lémlnq: neta por riego de 8 a 10 cms. es suficiente, Evitar los - =
excesos de humedad (para prevenir pudriciones v enfermedades), asf como 1la
falta de la misma, en los perfodos crfticos del eiclo vegetaéivo v por pe-
rfodos prolongados. El suelo no debe de estar miy seco antes del riego, p®

que los cambios brusces de humedad, causa que log frutos se revienten.

(1,17)
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El Suelo.- El cultivo del tomate necesita suelos fé}tiles, con una
buena preparacifn de la cama de siembra y buen dremaje, com una textura
del suelo de tipo Migajfn o Limosos, El pH 6ptimo varfa entre 5.5 a 6.8
pero puede prosperar en .E;uelos alcalinos,

Respécto a la utilizacifn de nutrientes, se sabe que una cosecha -
de 9 Ton,/Ha. de frutos, extrae del Suelo 23 Kgs. de NitrSgeno, 9 Kgs,-

»

de Fésforo y 38 Kgs, de Potasio, sin incluir los que utiliza la plants

en su crecimiento vegetativo. (1)

TABLA No. 8 FERTILIZACION EN EL TCMATE A BASE DE ABONOS ORGA-
NICOS Y FORMULACIONES QUIMICAS NITROFOSFO-POTASI~

cos,

Tiempo de Aplicacifn Tipo o Formulacifin Cantidad /Ha. (Kgs.)

Antes de arar Estiercol 8,004, 90
y

) . 9-9-18 80.00

A la Siembra 15-0-25 80,05

En Cobertura 13-0-44 80,05

(1)

En nuestrd pafs se usan para la fertilizacifn en el cultivo del =
tomate, formulacionea que varfan desde 100-60-60 hasta 200-100-00Q, de -
preferencia se recomienda ver datos experimentales en cada regifn. (1)
En todos los casos se aplicari la mitad del nitrfgeno y teodo el - -

f6s foro antes del trasplante, y la otra mitad del nitr8geno en la prime=~

ra escarda. (17)
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La Planta.- El seleccionar una variedad apropiada segfin el producto
que queramos obtener, es uno de los factores de produccifn de suma impor
tancia, ya que nos representa aproximadamente el mismo trabajo y por en-
de el mismo costo, cultivar uma variedad inadecuada que uma apropiada.
En la actualidad existe una gran diversidad de variedades de tomate, en
las cuales se han encontrado caracteristicas comunes, de las cuales se -

a echado mano para su clasificacifn.

TABLA No. 9 CLASIFICACION DE LAS VARIEDADES DE ACUERDO CON EL NUME-
RO DE DIAS QUE NECESITAN PARA QUE LOS FRUTOS LLEGUEN A

LA MADUREZ BAJO CONDICIONES FAVORABLES, Y SU RENDIMIEN-

TO ESPERADO,
CLASIFICACION DIAS A LA MADUREZ RENDTMY ENTO
DE LAS VARIEDADES Después de la Siembra Despus del ESPERADO
. Trasplante .

Precoces 90-100 65-80 Relativamente
ba jo

Intermedias 100-130 75-90 Moderadamente
alto

Tardfas 140-160 85-100 Particularmente -
alto

- (1)



Segfn su forma de crecer las variedades se han clagificado en: deter-

minadas e indeterminadas,

TARLA No, 10 CLASIFICACION DE ALGUNAS VARIEDADES POR SU FORMA DE

CRECIMIENTO,

TIPO DE CRECIMIENTO

Determinado - Semideterminado Indeterminado

v Ace Homestead 500 Culiacin 360
A Cotaxtla Homestead 24 Floradel

R Homestead 24 Homestead 61 Indian River
1 Walter Manapal

E Tropic Manalucie

D Homestead Elite Rutegers

A

D

E

S

_

(1)
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En las variedades de crecimiento determinado, el tallo ge prolonga
por un reducido nfmerc de mudos, en otras variedades se alarga durante
toda la temporada de crecimiento, esto ocurre en las variedades de creci=-
miento indeterminado, en estas variedades se puede hacer uso del estacado
8 tutor. (10)

Se han hecho otras clasificaciones tomando en cuentatr El color del
fruto.- Rojo, rosa, amarillo, blamnco y morado,

La forma del fruto.- Redondo, pera, cereza, gunaje, aplanado, costillén,
liso, etc.

La utilizacifn del fruto,- Para jugos, pur€s, pastas, sopas, salsas, -
consumo fresco e industrial, (1)

Caracterfsticas de algunas variedades:

Cotaxtla.~ Tarda de 130 a 150 dfas de la siembra a la cosecha, FPlanta de
crecimiento erecto, resistente a2 los dafios causados por el viento y tole-
Tante al moho de la hoja. Frutos redondos, uniformes, firmes y lisos, de
color rojo intenso, variedad no muy suceptible a las quemaduras del sol y
ha sido obtenida por el Instituto Nacional de Investigaciones Agrfcolas.
Culiacfin,- Tarda de 90 a 100 dfas del trasplante a la madurez, Variedad
especial para la costa del noreste de México,

Vigorosa, de hibito indeterminado y follaje abtundante. Resistente a fusa-
rium., May tolerante a los vientos y lluvias excesiva;. Frutos achatados y
fisos, pesadds "hombros'" verdes miy definidos, cicatriz pequefia y buena
firmeza. Adaptada especialmente para la cosecha de frutos en los estados

“verde sazbn' o pintado" ya sea bajo el mé&todo de cultivo de pisos o de

vara, (7)
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Introducida por el Instituto Macional de Investigaciones Agrfcolas.

Se siembra en el noreste para exportacifn,
Manapal.- Tarda de 90 a 100 dfas del trasplante a la madurez,
Planta de hfbito indeterminado, con ramas largas y gruesas que protegen
a los frutes de las quemaduras del sol, Propia para el cultivo de vara.
Tomates medianos a grandes y mis altos que los de Culiacin, de paredes
gruesas y pesadas, de color rxojo intenso al madurar y hombros ligeramen-
te verdes., Puede cosecharse verde, sazén o pinto, Resistente a fusarium,
la mancha gris de la hoja, el moho de la hoja, el tizén temprano, rajadu-
ras, caras de gato, pudricifn apical y pared gris. Ademfs es tolerante a
altas y bajas temperaturas,

En el noreste, donde se cultiva para exporfaciOn se le prefiere para
giembras tardfas por su buena proteccibn al fruto cont¥a quemaduras del -
sol,

Ace: Tarda 80 dfas del trasplante a la madurez. Variedad precoz de buiena

calidad para enlatado, Follaje abundante que protege a los frutos de las

quemaduras del sol. Muy productiva.
Los tomates son grandes, lisos, sin hombros verdes, de color escar-
lata, Eg la mfs asada en el Bajfo para el consumo nacional,

Indian River: Tarda de 90 a 100 dfas del trasplante a la madurezj tiene

buena cobertura. Resistente a la mancha gris de la hoja, pudricibn apical,
fusarium, y a la pared gris, hombros verdes, huen tamafio en los primeros
cortes, En estado inmaduro el fruto presenta franjas de color verde mis
obscuro que generalmente desaparecen al madurar el mismo, Hibito indeter-
minado, Bueno para el cultivo de vara. Se le cultiva para exportacifn en

el noreste, 47)
!
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Homestead: Tarda 90 dfas del trasplante a la cosecha, Variedad re-
sistente a la marchitez causada por fusarium. Fruto rojo obscuro, con
hombros verdes muy marcadeos, tamafio mediano, forma de globo, Plantas
de hidbito determinado,ifuy vigorosa, Se cultiva por el sistema de pi-
80 para exportacifn ety el noreste vy en el Valle de Cuautla, bajo el
sistema de vara en condiciones de temporal para el mercado del bis-
trito Federal. Hojas grandes de color verde intenso. Dentro del tipo
de esta variedad se encuentran la Homestead 24 y Homestead 61, que
son muy similares,
Marion: Tarda de 90 a 100 dfas del trasplante a3 la cosecha, Resisten-
te a fusarium y a la mancha gris de la hoja, tolerante al tizén tem-
prano, frutos grandes, liscs, forma esffrica glotular y hombros ver-
des, HAbito indeterminade que la hace buena para el cultivo de varas.
Se le¢ siembra en pequefia escala en el noreste para exportaciém,
Manalucie; Tarda de 90 a 100 dfas del trasplante a la madurez. Varie-
dad preferida para exportacifn eén el noreste hasta hace pocos afos,
Ha gsido completamente desplazada por otra denominada como Manapal, con
mejores caracterfsticas de fruto,
La variedad Manalucie, es resistente a michas enfermedades. Est8 adap-
tada para el cultivo de vara, El fruto es de color rojo escarlata, =
grande, de forma redonda globular y con pocas semillas.
Floradel: Tarda de 90 a 100 d;as del trasplante a la madurez con hue-
na cobertufa. Propia para el ailtivo de vara por ser de hfbito indeter-
minado, Con ramas largas y gruesas que‘ protegen;l los frutos de las qQue-
madurag del sol, Tomates medianos o grandes de forma redonda con hombros
lisos: puede cosecharse ligeramente sazfn o pinto.
Resistente a fusarium, mancha gris de.la hoja, pared gris, pudricifn
apical rajaduras y moho de la-hoja. ég siembra en pequefia escala en el

noreste para exportacifu, (7)
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Roms: Tarda BO dfas del trasplante a la cosecha. Plantas de hibito deter-

minado, Frutos en racimos, de color rojo intenso y forma oblonga.
Pulpa gruesa con poco jugo, Se utiliza para la industrializacibn,
Registente a fusarium,

San Marzano: Tarda 80 dfas del trasplante a la cosecha. Plantas con ra-

mas de crecimiento indeterminado, largas, grandes y vigorosas. Frutos en
racimos de color rojo intenso y forma alargada, que miden aproximadamente
9 cm. de largo y 4 cm, de difmetro,

Pulpa muy gruesa con el interior bien seco. Se utiliza para industriali~

zacibn, (7)

La Temperatura.- El cultivo del tomate se desarrolla en lugares templa-
dos, cflidos, soleados y no soporta las heladas; la temperatura Sptima
mensual para su crecimiento est§ entre los 21 y 24°C, aunque prospera
entre los 10 y 26°C, (1)

Se encontr8 que su crecimiento vegetativo es miximo a 26°C pero que para
alcanzar una floracifn y frutificacifn mfxima se requiere alternar com
temperaturas nocturnas de 18°C, habiendo ademfs una tendencia de este -
Sptimo nocturnc a disminuir con la edad de las plantas hasta unos 13°C,
(Las temperaturas fueron tomadas en el laboratorio, sin que hublera va-
riaciones a diferencia de lo que ocurre en el medio ambiente natural),
,Las temperapuras mis altas y vientos secos afectan severamente la polini-
;zaciﬁn y fetundacibn, La temperatura 8ptima para la germinacifn de la se-
milia estf entre 15 y 29°C, con frecuencia la germinaci8n es mucho mejor
i la semilla se encﬁentra sometida a las variaciones diurnas de tempera-

tura, que a temperaturas counstantes. (1,3,5,13)
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La Tumz.~- La forma en que la intensidad de luz afecta en el crecimiento

y desarrolle de las plantas se discute deade tres puntos de vista:
1) Intensidad dentro de la variacién 8ptima,
2) Intensidad abajo de la variaciBn Sptima.

3).Intensidad arriba de la variacifn &ptima,

Cuando la intensidad de la luz est# dentro de la variacifn Bptima
la fotosfntesis es elevada, la respiracifn es normal y hay abundancia
de carbohidratos aprovechables para el crecimiento,

Teniendo una intensidad de luz abajo de la variacifin 8ptima, la cantidad
de energfa utilizable para la unifn del dibxido de carbono y el agna es
baja, causando una reduccibn en la prodﬁcciﬁn de carbohidratos inicia-
les para la elaboracifn de otros compuestos.

El efecto de una intensidad de luz arriba de la variacifn 8ptima,
causa en ciertas plantas una baja en el contenido de clorofila y las
hojas se forman verde amarillentas, este efecto es alginas veces llamado
solarizacifn, provoca tambi&n una elevada transpiracifn y la absorcifn
del agua no conserva su proporcifn, inactiva ademis el sistema enzimftico
que convierte los azmfcares en almidfn provocando que estos se acumlen y
de acuerdo con la Ley de la accifn de masas, la fotosfntesis se retarda.
Dando como resultado bajos rendimientos y calidad del fruto. (10)

La planta de tomate cuyo Sptimo de intensidad de luz es intermedio,
prospera entre un rango de 14 horas luz y 10 horas de obseuridad, o bien
inversamente, 10 horas luz y 14 horas de obscuridad, cuando ya estf forma-
do el fruto|, una alta intensidad de luz, le ocasiona quemaduras y michos

difas mublados propicia frutos huecos o esponjosos. (1,10)
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TABLA No. 12 EFECTO DEL EXCESO DE LA INTENSIDAD DE LUZ EN EL

RENDIMIENTO DE TOMATE,

Intensidad Cantidad Rendimiento, Kg/10

macmiento gl riletie sl
L 2 L] . SEP.29"’ SEP-?Q-‘-
bujias-pie admitida 0CT .18 NOV. 3
Plantas en pleno sol 7,725 100 ) 1.0 7wl
Plantas bajo nylen 3,440 45 2.4 10.0
Plantas bajo museline 2,132 28 2.2 B.8

— -y —
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LAS FRACTICAS CULTURALES,

Fecha de Siembra.- La fecha de siembra tiene como fimalidad colocar al -
cultivo en las condiciones ambientales Sptimas para su desarrollo,

Para la zona de muestro estado se puede sembrar tomate temprano durante
el mes de Febrero o Marzo, como precaucifn mantener un semillero gufa, -
para poder hacer reposiciones de plantas en casos necesarios.

Puede sembrarse durante todo el afio en lugares donde no se presentan he-
ladas, a excepcifn de los meses de Abril, Mayo y Junio. (17)

La fecha de siembra se debe de determinar de aéuerdo a la variedad que =

se va a sembrar; de acuerdo al ciclo vegetativo de la misma,

La Preparacifn de la cama de Siembra.- Se da al terreno un paso de arado
uno o dos meses antes de trasplante o la siembra para incorporar al sue-
lo los residuos de cosechas pasadas y el abono orginico que se adicione.
Veinte dfas antes del trasplante o siembra se puede hacer una labor de -
cruza con el propbsito de eliminar las malas hierbas y aflojar el terre-
no antes del trasplante dar un paso de rastra y nivelar el terreno para

dar el trazo de riego que es importante para hacer un buen aprovechamien

to del agua.
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El sistema de Siembra,- La Siembra del tomate puede hacer en forma
directa o de trasplante, En forma directa se simbra de 8 a 12 semi~
llas por punto en el lugar definitivo a una profundidad de 3 cms. -
Cuando las plantas tienen la tercera hoja, se aclarea dejando de 3 a
4 plantas por punto; al mismo tiempo, se reponen las fallas con las
.plantas que se eliminen en el aclareo, a los 20 dfas después del pri-
mer aclareo se efectifa un segundo, dejando una planta por punto.

Este sistema de siembra necesita de 2 Kgs, /Ha, de semilla, (ha-
ga prueba de germinacidn), suelos ligeros con buen drenaje y con un
aprovechami ento hidrfulico seguro, Tiene la ventaja de un mepor costo
del cultivo y el tiempo para su desarrollo se reduce.

En el sistema de Siembra indirecto, la semilla se coloca en un
almicigo o en una cama caliente y despu€s se trasplanta al lugar de-
finitivo,

El almfcigo se pondri en un lugar, protegido de vientos fuertes,
que cuente con suficiente agua, que tenga huen drenaje y que est& cer=
ca del lugar de trasplante,

Para la preparacidn del almfcigo se lavantar$ un camellén de 20

cmg, de altura, de un metro de ancho y la longitud que mfs convenga.

Se puede utilizar una mezcla en proporcifn, de una parte de arena,
una parte de estiércol bien descompuesto y una o dos partes del suelo
del lugar para formar el camellfn, El almicigo debe fumigarse con bromuro
de metilo para evitar dafios por malas hierbas, memftodos, insectos del
suelo y hdngos fitopat8genos que habitan en el suelo, (plagas del suelc)

y asf, obtener plintulas sanas para el trasplante. (17)
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TABLA No. 13 DOSIFICACIONES DE DOWFUME MC-2 (987 BROMURO DE METILO,

27 CLOROPICRINA) SEGUN EL CONTROL DESEADO Y MATERTAL

TRATADO,
TIEMPO TIEMPO DE
TIPO DE MINIMO AEREACION
CONTROL SUELO O DOSIS DE ANTES DE LA
DESEADO MATERIAL EXPOSICION SIEMBRA
Nematodos Camas paro siembra Una libra 24 48
Insectos semilleros o por 10 m*~ horas horas
Malas Hierbas olmacigos
estiercol, 1/2 libra 24 72
heno o por m’ horas horas
paja
Organismos Camas para siembra 2 libras 24 72
causantes de seimilleros o por 10 m~ horas horas o
marchitez almacigos mas
{(Damping off)
como: Estiércol, heno 1 libra 24 T2
Pythium spp. ) paja por m’ horas horas o
Rhizoctonia spp. mas

y Fusarium spp.

Apliquese cuando la humedad del suelo sea é6ptima para la siembra. No trate suelos se-
cos o muy hiumedos o con temperaturas menores de 10°C.

PRECAUCIONES: Producto altamente téxico. Evite su inhalacién y el contacto con ojos y
piel. Léose cuidadosamente la etiqueta antes de usarlo.

(16)

La siembra en el almicigo se hace en pequefios surcos con una separacifn
de 10 cms. y la semilla se siembra a '"chorrillo'", a una profundidad de

2 cms, despufs se hace un aclareo cuando las plintulas tienen la tercer
hoja. Para sembrar un almficigo de 20 metros cuadrados se requiere de 300
a 500 grms, de semilla, que nos produce suficientes plintulas para sem-
brar una hectirea. Debe de dirsele riegos ligeros todos los dfas al almi-
cigo, cubrirlé con paja o zacate, que se quitarfin cuando empiece la germi
nacién, desPugs, deben construirse medias sombras para evitar que las -
plintulas se qQuemen con‘el sol, Cuando las plintulas alcancen unos 12 §

15 cms, de altura, estin listas para el trasplante. ( l,17)
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Al realizar el trasplante, se evitarfn para tal evento las horas de alta -
temperatura, ya que puede ocasionar pErdidas de pllntulas, el traspiante
se deber3d hacer en punta de riego. |

La cama caliente se hace en torma de trinchera bien drenada, en posicidn
protejida al norte, exXpuesta al sol con una capa de mantillo sobre la cual,
despufs de 5 & 6 dias se esparce la semilla en igual cantidad gue en el al
micigo, cuando la plintula tieme la tercer hoja se efectia un aclareo, y =
con vistas al trasplante se trata de adaptar las plintulas a las tempera--
turas crecientemente mis bajas, dejindolas expuestas al aire de la tarde,

y anticipando el descubrimiento de las camas por las mafianas.

Los Espaciamientos de Siembra,- El espaciamiento depende directamente del
tipo de crecimiento de la planta, variedad que se seleccione, equipo de -
cultivo que se utilice, en forma general se puede decir que las varieda--
des indeterminadas requieren menos espaciamiento que las variedades deter-
minadas,

Para las variedades de piso, Homestead 24, Homestead 61, Homestead Elite,
Ace, Roma, 8an Marzano, VF 1402, Supermarket y VF 36 se recomienda se¢ - -

siembren de 1.50 a 2,00 Mts, en la separacibn entre surcos y de 50 a 70

cms, entre plantas, (1,5,17)
Con estos espaciamientos de siembra la densidad de poblacifin, de plantas
Lria de 7,140 a 13,333 plantas por hectfrea. (1)}

por hectdrea, v
En las variedades de estacado o vara, Manapal, Floradel, Indian River, -

[

|
Culiacfn 1 y Manalucie, se recomienda un espaciamiento de siembra, de 1,84
a 2,00 Mts, entfe surcos v de 30 a 50 ¢ms, entre plantas., (1,5,17)

Obteniendo con bstos espaciamientos de siembra, de 13,333 a 22,222 plantas

por hectfrea. (1)



67

Los M&todos de Cultivo.- El cultivo del tomate se puede llevar a cabo
bajo los mé&todos conocidos como: Cultivo de piso y Cultivo de Estacado,

El Mé&todo de Cultive de pise, la planta se pone sobre la cama y se
le deja crecer sin ninguna estructura especial, se usan variedades de -
crecimiento determinado,(l)

Las ventajas de &ste mftodo son: Bajo costo, no hay que podar, su
cosecha puede ser mecinica (en alguinas variedades), en lugares con baja pe-
cipitacifn o con pocos problemas de humedad, se prefiere emplear este mé-
todo; que es el mis generalizado en el pals.

Laa desventajas de &ste método son: el perfodo de cosecha es corto,
se pierden michos frutos por pedriciones, el fruto es sucio, los rendi-

mientos son bajos en zonas lluviosag, no permite una buena cobertura en

lasg aspersiones aplicadas, (1)

El M&todo de Cultivo de estacado, en &ste método se busca bfsicamen-
te, sostener la planta en forma vertical y mantenerla alejada del suelo
durante su crecimiento por medio del estacado. (17)

Existen michas variantes como: colgado regional, colgado a 1 8 2
tallos, tipo morelos ete. (Para mayor informacidn puede consultar el bo-
letfn, Cultivo del tomate, del Dr, Laborde (INIA) o el de Benito Pinto
(INIA). Al usar este método de cultivo, es necesario emplear la prictica
cultural, de 1la poda; que consiste en eliminax brotes (no hojas) a la
planta, existe variacifn en los tipos de poda, las hay a um tallo, a dos
tallos, a dos fallos (modificada), de palmera etc. (1)

Se ha obs[rvado que la mejor poda es a dos tallos, y consiste en de-
jar crecer libremente a la planta unos 30 cms. del suelo y se cortan todos
los brotes (no hojas), excepto el inmediato inferior a la primera inflore-
Scencia para obtener un segundo tallo; estos tallos se dejan que se difur-

quen a su vez en otros dos tallos, teniendo como resultado una planta con

cuatro tallos. (17)
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Son suficientes tres podas, con intervalo de 15 a 30 dfas uma de
otra, para obtener umi planta bien formada antes de que entre a la eta-
pa de produccibn.

Las ventajas del m&todo de estacado son: Be prolonga el perfodo de
cosecha, se obtiene frutos mfAs limpios, ﬁﬁs grandes y de mejor calidad,
cosecha mfs temprana, se evitan enfermedades, hay una mejor cobertura
en las aspergsiones efectwadas, se aprovecha mejor el terreno y se facili-
ta la cosecha.

Las desventajas de este método son: Es miy costoso pues Trequiere mi=
cha mano de obra y materiales, (estacas, hilo, alambre) y la cosecha es
mamual, En &ste método se utilizan las variedades de crecimiento de tipo
indeterminado, No es un método miy generalizado en el pafs, pero es el

mis usado en las zonas productoras de tomate para exportacifn, (1)

El Combate de las Malas Hierbas,- Una mala hierba es aquella planta que
ge degarrolla en un lugar donde no se le desea; asf, una planta de mafz,
se puede convertir em'una mala hierba dentro de un cultivo de tomate si
no se le desea entre este.

Lag malas hierbas compiten con el cultivo por el agna, los mtrien-
tesy, luz, etc. (factores limitados), causando una baja en los rendimien-
tos del cultivee por lo cual es necesario eliminarlas, Para el combate de
lag malas hierbBas, se siguen mefodos manuales, mecqfnicos y quimico (herbi-

cidas selectivds)
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USADOS EN EL €ULTIVO DEL TOMATE,
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T1IFPO DE TRATAMIENTO
HERRBICIDA DOSIS
RECOMENDADO Desarrollo del Cultivo Desarrollo de las (Kgs./Ha,)
malas hierbas,
Solan Post-emergencia Pre-emergencia 5.0
Difenamid Pre-energencia Pre-emergencia 5.0
Vegadex Pre-emergencia Pre-emergencia 5.0
Tillam Pre-emergencia Pre-emergencia 4.5
DCPA Pre-emergencia Post~y Pre-emer- 4.5
gencia a
9.0
(9,20)

Para llevar a cabo una buena

eliminacifn de lags malas hierbas, es Trecomen-

dable seguixr un programa integrando los diferentes métodos de combate,

El Combate de las Plagas,- La gran diversidad de variedades y la intensi-

dad de su cultivo, hacen que en el tomate se presenten gran variedad de

plagas. Entre los mfs importantes estfn: El gusano del fruto, (Heliothis

|
armigera H.) pilgones del orden Homoptera, pulga saltona (Epitrix spp),

guganos cortaddres del orden Lepidoptera, gusano cuerno del tomate - - =~

(Protoparce qainquemaculata),

v alganos otros de menor importancia,

El combatq? de plagas se puede llevar a cabo mediante medios qufmicos

(insecticidas’), control bicl8gicos, (enemigos naturales), y cultural -

(pricticas eulturales).
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NOMBRE COMUN,
DESCRIPCION YDANOS

COMBATE,

COMO COMBATIRLA l
MATERIAL COMERCIAL POR HA.

70

PLAGAS QUE ATACAN AL TOMATE Y RECOMENDACIONES PARA SU

CUANDGC COMBATIRL A

GRILLOS

Con uno espolvoreocion de:

20 Kg de Folidol 2 % polvo o
20 Kg de Molatisn 4% palvo o
20Kg de Dieldrin 2 5% polvo.

Cuondo se observe los primerops
donos en los bordos y orvllos del af-
macigo Aplique fambieh girededor
del almdcrgo

CONCHILLA PRIETA

' Con uno espolvoreacidn de:

20Kg. de Fohdol 2% polve ¢
18020 Kg de Sevin 75 % polve o
?0Kg de Molation 4 % polvo.

- Cuando veo los primeros planhitas

e

con dofies en la base del tolfo.
Apliquelo con espolvorendero de
mochtlo o com un bole ogujerado
¢con un clovo.

| PULGA NEGRA O PULGA SALTONAInsec
tos de 2 mm de largo, porecidos a un
pulgon negro. Destruyen el foliaje de
los plantas, hacrendo agujeros enlas
hojas.

Iguala conchillg prieta.

Cuando se observen perforociones
circulares en las hojrtas

CONCHILLA VERDE,DORAPDILLA
Y DIABROTICA .

Iguai a conchillg prieta. }v

Cuando se cbserven perforociopes
irrequlares en los hojitas.

MOSQUITA BLANCA: Insecto de | Smm
de largo En las hojas se encuentro ung
mielecillg de color negro. Cuando se -
mueven las hojos,vuelon pequenos mnsec
los que parecen famo.

Con una aspersion de:

1015 L1 de Tamaron €00, liquido ¢
500 a 700 cc. de Folimot 1000, liquido.
Disueltos en 300 a 400 Lt de oguo, por
hectdrea.

Tan pronto como gparezcon los mos -
quiias.

GUSANO DEL CUERNO: Gusanos verdes
de lg cm de largo,con un cvernilo —
afras de cofer negro o rojo. 5S¢ olimen
| 10 delos hojas, fores y frutos tiernos

Con una aspersion de:

15L1.de Sevimol 50%, liquide ¢ un
kilo de Sevin 80 %,polvo hemectabie,
Disueltos en 300 0 400 L1.de agua -
por hecldred.

Inmedialomente que aparezcan los-
gusonos.

GUSANO DEL FRUTO: Gusono de color
verde, café pardo ¢ gris obscuro con
royas g lo lorgo del cuerpo,mide has
lo 4cm se olimenta de hojas tiernas
y agujera los frutos,

-

Con uno aspersion de:

400 g.de Lannote 90 %, pelvo humec-
toble o uno mezct de:S Lt de DDT.
liqusdo mas un Iitro de Paration Meti

heo 50°/u,lfqurdo.Dlsuellos en 300 a
400 L1. de aguo por heclareo.

Cvondo las larvas estén recien nocy
dos. Después, su combole es mds difi
cil.

MINADOR DE LA HOJA  Son unos gu-
somios que viven de los hojos y hacen
golerios como garabales.

Con uno ospersidn de:

500 a 700 cc de Folimat 1000, liquide
610itro de Dimeloato 40,liquido o1
015 tt de Tamardn 600, liquido, Disuel
tos en 3000 400 L1 de ogua por hectd
red.

Apliquese ol observar los primeros
dofios en las hojas (garobatos }

GUSANO FALS0 MEDIDOR

Iquol que gusano ded fruto.

Cuondo se chserve mds de una lorva
por meiro de surco, J

(17)
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El Combate de las Enfermedades,- Las enfermedades son desfrdenes fi-

siolégicos que se presentan en las plantas y pueden ser causadas por

hongos, bacterias, virus y memitodos,

Una enfermedad puede ser detectada en el campo, por observacifn

directa de los sIintomas que presenta la planta, pero es necesario

recurrir al laboratorio, para identificar el agente causante y poder

programar un combate efectivo contra la enfermedad que se presente,

Las enfermedades son factores determinantes en los rendimien-~

tos y calidad de los frutos, por lo que es necesario su combate, -

lag enfermedades se deben prevenir o combatir por medio de cuaren~-

tenas, variedades resistentes, y métodos culturales,

TARLA No. 16

CIONES PARA SU COMRATE,

E\.I ERME[)AD

Antrn nosis

Chancro
bacterial

N[anw. a 0 mora
bacrterial |

l Man.hue'v b'lcerml

ema hinchala

Tl-nn temprano

l
v
|
|

DESCRIICION

Pequenas manchas circulares, hundidas,

sobre el fruto.

de anillo, superficiales, ligeramente le-
vantadas y con un punto rojo en el cen-
tro.

Numerosas picaduras de f«)z 't negro 5nhe

el fruro y las hojus.

\lar\.hl amiento y muerte de las plantas.

Las infecciones leves, producen protube-
rancias uobre el rallo.

Etch"s coma ' w gque pradece la enfer-
medad “escoba Jde l'"' ja-", en los nudos.
Caliz alargado, sin prouu\ ion de fruro.

Las hojas muestran pequefias manchas
irregulares de color café o-cure, que se
agrandan formando manchss circulares,
con marcas como las del tiro al blanco.
Chancros de color café en =l rallo. Man-
chas podridas de color oscriro en los pe-
dunculos.

ENFERMEDADES QUE PUEDEN ATACAR AL TOMATE Y RECOMENDA-

Las mumhas en 103 fmlm son en forml

FO RMA DE CO \1BATE

ASle‘ah‘ncw con zmch maneb o ziram.

Trnrmncnm de la seunll: con agua a 50
C durante 25 minutos ademas de espol
voreaciones con diclone o ceresin M,
asi como fumlgar el almauun

El mismo que para ::l thrh ro bacrerial.
Asperjar cada 7 dias con cobres insolu-

bles.

Buen drenajg
tes.

Usar va ncdm !c_

resisten-

Destruccion  de
malas hierbas

las plantas enferinas y
de la familia Solandceis.

Aspersiones maneb cada 7 dias.
(Estas queman las plantas pegiedins. No
se use en almicigos o soluciones inicia-
doras.) En almiacigos y soluciones
iniciadoras, se usa Parzare,

con

los
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(Cm'n inuacion)

ENFERMEDAD

DEQCRIPCION

Marchitez: debida
al Verticillium

|

Tallos cortos, se puede marchitar toda
la plama ¥y morir.

o

FORMA l)E ( D\ﬂu\ ll—.

Cultivar \anedaden resisientes

Red Top V9 CPC-;. Porte, H. 135{‘

(badTe
LM,

Tizén tardio
Veéase fotografia
de Figs. 87 y 88

“Pasrulas acuosas de mlor oscuro sobre
" las hojas y otras mis grandes sobre los
fruros; acrecencia de color blance en el
envés de las hojuiLas marchus de los
fruros se tornan Je cofor café y las hojas
se marchiran.

Pudricién del
pedinculo

Pequefias a grandes mam,has podridas en
el pedinculo.

i

Aspcr:ume~ con Phuz-\n XI. cada 7 dns

Evuar la sequia o falta de humedad

Marchitez fungosa

| \hm.ln Trals _h: Ia ho:n
i
i
|

e n'n\.\he itienno

- de la hoj.:

‘ Hongo Cer\,o-, ora
de la hoja

Honyo Cladocponun;
de la hoja

Gradual amarillamiento y marchitamiento
del follaje. Oscurecimiz=nto del tejido le-

del tallo. Las plantas pucdcn morir.

]
1
i
'

]

1
i
|
1

fioso, debajo de la porcion exterior verde *

Cultivar variedades como, Pan America,
Southland, Jefferson, Manalucie, Homes-

chuen“ manchas con centros de color
claros v mirgenes oscuros, sobre las hojas;
en el centro de las manchas puntitos os-
Las hojas pueden moric. Rendi-
TELTY l"lj\":-‘.

CHEOS,
Mic

Mitdud que, como orros hongos, destruye
las hojas duranrr: tlsn‘l[‘n hucho

Anwrillez en el h'l' de Ia ho;a. v fungo—
sidad .lmu'i”‘l en el envés.

tead, Indian River, Manapal, Urbana o
Roma.
Cultivar variedades resistentes como,

Indian River, Manapal, o Floralou. As-
persiones con maneb o zineb.

Cultivar variedades resistentes.
siones con maneb o zineb.

Asper-

Variedades D;nrarf - Stone y Marglobe.
Usar maneb, zineb o cobre estable.

Amarllle.. a0 el ha" de la hoja y fungo-
ssidad oscura en el envés.

Ziram y variedades resistentes, Bay St_;
te, Globzslle, Veromold, Waltham, M.
Proff, Indian River.

I
Mosaico

Nemaitodo nudo
de la raiz

\‘[ 'lthil'e' manchada

Hojas encarrujadas y moteadas de verde
y amarillo, plantas raquiticas, rendimien-
tos bajos.

Causado por el virus del mosaico del
tabaco. No fumar, cuando se trabaje
en tomatales.

Nudosidades o hinchazones en las raices,
plantas raquiticas.

Cultivar variedades resistentes como las
hawaianas: Anahu, Kolea e hibridos.

Las hojas se tornan de color café y se
marchitan. También se sueltan de los

peciolos.

Cultivar el tomate alejado 90 metros o
mis, de flores o malas hierbas.

(18)



73

g8 "oN "ord

— e —— =i —— s - ~ - aw . -

“epipuny : : e ) : © ‘oBuoy jopseiodse se|
PUOURW B] A 0JUB||BWIE O[EY |8 BSEIQN ‘(€14e)0R] BYIUEW 6P SopEdRle ejew ol ep soinig (OP 0in3%0 J0j0o |e A 502113u02u02 so|[1ue so| 8seIQN ‘ousidwel uoz|y Jod SOPEIdB R SOINIY

Rr \
X g _._~,-s.c..__...
R e i
yie

,a_. v
Fim

.wovoumEo:,.uon_ -mtmu..:,..o ‘eyewion! mv u.._a._ | ue se|jefie o sisopnpy

LAY H
MWWEAWW.”_ (e
Ty -naseA opile)) ewse|
-IX 18P 04n250 10|00
16 8S3YON WLiesny
10d opeloeje ojey
18P |esipAsuRL) BLIOD |

: |

i |
£ {

F..

N
i

iy

)

el mﬂ% il gl R A5
flootad AT uu.wub.u__.wm.»....w.% 'k el .ﬁ_m.m(ﬁ.u o

g ‘OoN °“DId

SHQVQAWIIINT  dd SANOIOVYLSNTL



74

Se recomienda seleccionar variedades resistentes a las enfermedades que
ge presenten en la Regibn de siembra,

Cuando las enfermedades no se combaten oportunamente su intensidad ay--
menta causando mayores pérdidas. Algunas enfermedades puedeﬁ aumentar -
afio con afio debido a esa falta de combate, por lo que el horticultor de

be enfrentarse a una situacifn mAs diffcil,

La Cosecha.=- Los frutes del tomate se pueden cosechar en diferentes es-
tados de madurez:

Verde 8az6n, cuando el fruto a alcanzado su tamafio normal pero la pigmen
tacién roja afin es aparente,

Medio rosado, cuando la pigmentacifn roja es aparente €en el extremo ba=--
dal.

Rosado, cuando la mayor parte de la superficie del fruto es un tono rosa
do.

Maduro firme, la superficie completa del fruto es roja o rogsada, y la --
pulpa firme, Maduro, el color en el fruto se a desarrollado completamen-
te v la pulpa es algo suave.

El estado de madurez en que se cosecha dependeri de la distancia al lu--
gar de entreg? ¥y los requerimientos del mercado,

Los frutos quf se maduran en la planta, tienen mayor cantidad de azfca--
r;s, fcidos orginicos y Vitamina C, que los frutos cosechado; en estado
verde sazén. 10)

La duracifn del perfodo de cosecha es muy variable, se puede dar de 4 a

10 cortes en las variedades de piso y alpunos m4s en las variedades de

vara, (17)
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Es conveniente al empacar el fruto (en cajas con capacidad de 2% a

30 Kgs.), hacer una seleccidn por calidad, tamatio y color para obtener
mejores precios. (17)

El fruto se puede almacenar hasta por 30 dfas a una temperatura de 13°C

y con una humedad relativa de 70%. (1)

EL FITOMEJORAMIENTO,

En este aspecto se ha trabajado bastante, persigiiendo los objetivos de
producir en mievas variedades, resistencia al ataque de plagas y enfer-
medades, obtener mayores rendimientos y mejor calidad del fruto segin el
uso a que se destine, La planta de tomate normalmente se autofecunda, el
procedimiento para producir un cruzamiento (hfbrido) es el siguiente:
Elegidas 2 1fneas o variedades, se toma como porta semilla (hembra) aque-
1lla variedad cuyas bayas tengan mis semillas, se procede a emascular - -
{castrar) las flores de las plantas de la variedad escogida como hembra
antes de que la corola abra, se efectfa la labor en todas las flores de
los racimos,_elimﬁnando las mis débiles y al concluir la emasculacibn se
tapan con un saquito de gasa, a los tres dias despu®s de efectuada esta
operacibn, se efectfa la polinizaciﬁn {(mamialmente) con el polen de las
plantas de la variedad con que 8e estf efectuando el cruzamiento, el re-
‘sultado del cruzamiento, nos darf un hfbrido (F1), posteriormente se¢ se-
leccionan car%cteres que se producen por autofecundacifn o bien se efec-
tfan cruzas régresivaa (fraternales ) para restaurar el vigor o calidad
del fruto.(l)g
La Hibridacifn en el tomate lleva tiempo y es costoso, pero el vigor hf-

!

brido de las muevas variedades creadas, recompensa el costo y los eg---

fuerzos invertidos para su obtencifn.



76

FIGURA No, 9 ETAPAS PARA EFECTUAR LA HIBRIDACION

Castrado de Ja flor {mimcra fase)

rasirado de 1a flor (scpunda fase}

Fecundacion por el aporte de anjeras

Fijaciin de lag anteris provineits: & cia flor
)

(1)
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TIMPORTANCIA ECONOMICA DEL GJLTIVO DE TOMATE,

El cultivo del tomate es uno de los mfs importantes en México por la
gran inversibn que se hace para el cultivo de 60 a 80 mil hectfireas que
se slembran amralmente,

La inversifn para el cultivo de una hectfrea de tomate es al rededor de
17 mil pesos para las variedades de piso y aproxkimadamente 28 mil pesos
para las variedades de estacado, lo que implica una inversifn amal de

mis de 1,500 millones de pesos a nivel nacional,

Los principales estados productores son: Sinaloa, Tamaulipas, Guana jua_
to, Veracruz y Morelos, con mfg del 50% de la produccién nacional, la -
mavor parte de &sta parte de esta produccién se destina para exporta--

cifn obteniendo el pafs un alto i{ngreso por divigas de exportacifn,
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TOPICOS DE BIOTECNIA EN EL PROYECTO DE UNA PLANTA ENLATADORA

En este apartado se trata de esbosar en forma general algunos puntos

que condiciona la realizacibn de algln proyecto agro-industrial,
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ANTECEDENTES DE LA PRODUCCION DE TOMATE EN

EL MUNICIPIQ DE GENERAL TERAN, N.L,

En este Municipio 1a siembra del tomate se realiza en dos fechas:

Febrero a Marzo (temprana) y Mayo a Junio (tardfa).

La superficie sembrada amualmente es alrededor de 65 Has, En siembras -
tempranas 25 Has,, y en siembras tardias 40 Has,, las cuales en su mayo
rfa son cultivadas por el m&todo de piso,

Los rendimientos de produccifn de tomate en la zona son de 25 tou. /Ha,
aproximaéamente, lo que nos representa una produccifn anual de 1,500

toneladas,

El perfodo estacional de cosecha ez de 6 meses, comprendiendo los me--
gses de Junio, Julio y Agosto; para las siembras tempranas, y Septiem=-

bre, Octubre y Noviembre para las tardfas,

Comunicadidn personal, Fermfn Montes.
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LOCALTZACION DE LA PLANTA,

El estudio de la localizacifn de una planta se realiza en dos fases:

Macrolocalizacién; Que nos indica la regifn donde se ubicarf la -
planta,

Microlocalizacifn; Que nos miestra la ubicacién precisa.

La desicifn de la localizacién se debe basar en un estudio por puntos
o factores que condicionan la localizacifn.
Los puntos bAsicos para un estudio de este tipo serfan:

1.- Mercadeo.~ En este punto se contemplan la adquisicifn de
insumos de produccidn y la comercializacifn
de los productos industrializados,

2,.- Razones de Geograffa fisica,~ Como son vfas de comnica-
cifn, caracteristicastde‘la
localidad, poblacién etc,

3.- Economfas Externas.- Tomando en cuenta concentracifn in-

dustrial e infraestructura.

4,~ Razones Institucionales.- En este apartado estfin las -

excenciones dispuestas (terre-
nos gratuitos, condonaciones de
pagos, etc.), factores ambienta

les negativos,
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5.- Insumos de Produccifin,

a) Mano de Obra (calidad y cantidad)

b) Materias Primas (disponibilidad)

¢) Energla eléctrica (disponibilidad, cercanfa y carac
texIsticas),

d) Combustible (disponibilidad, cercanfa)

e) Agua (disponibilidad, caracterfsticas, etc,)

Se toman como factores primarios, los que influyen en la seleccifn de =

la Regiln:

1.- Suministro de materia prima
2_- Mercado para el producto
3.- Energfa y combustible

4,- Mano de obra

5.- Transportes

6,- Impuestos

Los factores secundarios o especfficos que son los que influyen en el

lugar preciso de ubicacifbn den tro de la regifn, son:

1 - Existencia de Agua
2.- Clima

3.~ Siniestros
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4,.- Caracterfisticas generales de la localidad,

La Metodologfa a seguir en el estudio serfa; dar un valor de 100% a la
suma total de los factores, cada factor no tiene un valor especffico -
en porcentaje, al sesionar el grupo interdiciplinario a cargo del pro-

yecto en estudic, se les darf valores a cada factor,

Al realizar el estudio en cada localidad, se hari la suma de todos los
factores por su valor y la que obtengan el mayor porcentaje, seri el -

lugar elegido,

Para los fines pricticos de este trabajo se ha seleccionado el Munici-

pio de General Terfin, N.L,, como 1a macrolocalizacifn de una planta en-
latadora de tomate, ya que existe el interés de algunos productores pri
marios en la regifn y posiblemente se cuente con la cooperacifn del ré-

gimen municipal para tal fin,

La Microlocalizacifn de esta planta estarf supeditada a estudios poste-

riores,
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Ilustracifn, que miestra la Macro-localizacifn del Proyecto de una

planta enlatadora de tomate.

ESTADO DE NUEVC LEON

Macro-localizacifn
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CAPACIDAD DE DISENOG Y OPERACION,

El tamafio de planta; generalmente se expresa en unidades de producto

terminado poxr perfodo,

Los factores que condicionan el tamafio de planta son:

1.- Mercadeo
2,.- Capacidad financiera
3.~ Capacidad empresarial
.~ Disponibilidad de insumos
5.- Proceso T&cnico
6.- Otros (costos de transporte, problemas instituciona-

les ete.).

El Mercadeo tiene un efecto marcado en los proyectos agro industriales,
aunque dependiendo del tipo y situacifn circunstancial del proyecto, -

puede temer otro de los 6 puntos mencionados como el mis relevante,
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SELECCION DEL PROCESO,

El proceso; son las transformaciones que realiza el aparato productivo
creado por el proyecto, para cubrir una adecuada combinacifn de insumos,

en cierta cantidad de producto,

Para la selececifin de proceso se deben de tomar en cuenta las siguientes

condicionantes:

1,- Rentabilidad del proceso

2,- Disponibilidad de insumos

3.- Capacidad tecnolfgica de la empresa,

4.~ Normas instituciomnales (SIC)

5.- Disponibilidad y costo de la tecnologfa,

6,- Demanda Comercial,

Dentro del proyecto que se estd gontemplando en este trabajo, es reco-

mendable seleccionar el procesar, Puré y Jugo de Tomate, para la prime-
ra etapa de desarrclle del proyecto, por la similitud de las lfneas de

procesado de estos productos, y en una segunda etapa acoplar algunas -

mfquinas adikionales para procesar pasta de tomate.

r

Esto dependerf directamente de la capacidad financiera del proyecto,
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DESCRIPCION DE LA ELABORACION DEL JUGO

DE TOMATE.

El jugo de tomate seglin el acta federal de alimentos, Droéas y Cos
méticos; Es el 1lfquido, no concentrado, extrafdo de tomates madurog, de
las variedades roja o rojiza, con o sin escaldado, seguido del filtrado,

En la extraccifn de ese liquido puede aplicarse calor en cualquier
forma que ne agregue agua al mismo, Tal 1fquido es colado dejindolo li=
bre de pellejos, semillas y de toda otra substancia dura o gruesa; pero
puede llevar, finamente divididos s6lidos insolubles de la pulpa de to-
mate, Tal 1fquido podrd homogeﬁizarse y tambifn ser sazonado con sal.

Cuando se utilice envase se¢llado debe procesarse por medio del ca-
lor, antes o despufs de sellarlg, para evitar su descomposicin.

Cuando se elabora con otros productos del tomate, el Depart;meuto
de Agricultura de los Estados Unidos, por conducto de su Administracifn
de Produccifn de Mercados; tiene disponibles, para uso voluntario, las
normas de EE,UU,, para lag varias clases de jugo de tomate,

La calificacifn se basa en un sistema de cOlmputoc en el que el sa-
bor vale 40 puntos; el color 30 puntos; la consistencia 15 puntos, y la
ausencia de defectos 15 puntos,

La elaboracifn del jugo de tomate es mis simple que la de los otros
productos dé tomate, puesto que el jugo no es concentrado y su fnico in

grediente ed sal,
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El tomate de mejor calidad debe usarse para el jugo, aunque tam---
bién frutos demasiado pequefios para pelarse, pero sanos y maduros po---
drén emplearse, Tomates verdes o pasados de madurez perjudican el sabor
y color, v es necesaria una cuidadosa limpieza y preparacifn para produ
cir un jugo de alta calidad; los tallos se necesitan elimipar por com--
pleto porque dan sabor amargo y producen color castafio.

Los tomates se echan en tangues con agua corriente y se conducen,
a través de rociadorea de agua a alta presifny a las bandas de prepara-
do, es indispensable una cuidadosa seleccibn y acondicionado para qui--
tar toda parte daflada por gusanos o podrida; pequefios insectos de la su

perficie se eliminan con un lavado completo.

A continuacibn de estas operaciones preeliminares los tomates son
conducidoé a una miquina trituradora y una vez picados o desmenuzados y
previo calentamiento generalmente, se extrae el jugo.

Algunas de las mfs importantes operaciones previas al envagado del

jugo de tomate son las siguientes:

a) Calentamiento Previo.- Comp experiencia general en la ine--
dustria, es aconsejable el calentamiento previo de los tomates en la ex
traccifn de jugo, para la conservacifn del sabor, coloer y cuerpo; hay -
menos tendencia de separarse de los s86lidos mientras permanecen sin ca-.

tentarlos antes,
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Lag opiniones varfan respecto a la temperau:xra a que hay que someter la
materia prima; perc, en general, ée usan temperaturas entre %2,2°C, - -
(10°F) hasta 97.77°C (210°F). Algunas empacadoras trabajan entre 48.8°C
(120°F) y 60°C, (140°F) lo que no es recomendable por los riesgos resul
tantes en su preservacifn; este rango de temperaturas permitirfa el de-

sarrollo de bacterias capaces de multiplicarse durante el almacenamiento,

b).- Deaereacifn.- La eliminacifbn de aire mezclado o disuelto
puede con-Beguirse su jetando los tomates o el jugoy frfo o ligeramente «
tibio en un eficiente deaereador, ‘

.
.La deaereacibn debe ap-licarse lo mfs pronto posible deapués de tri

turar los tomates ya que desde ese momento la oxidacifn es r4pida parti

cularmente a temperaturas altas,

c).- Homogenizado,- Usualmente el jugo para envasarse en vi--
drio y a veces el que va en latas es homogenizado despufs de su extrac=-
cifn emplefndose presiones de (185 Kgs., a 464 Kgs.), esto desmenuza los
gs6lidos en suspensifin y retarda o previene su separacifn o que‘ée asien

tem y tambifn produce un cuerpo mfs compacto y textura mfs suave del Ju

gC.

d).- Salado.- Generalmente la sal se agrega sea por su adicifn
en los tanques de cada hornada, por contfnua salaz8n con sal pulveriza-
da, o por salado individual en cada lata mediante pastillas o saleros:
la cantidad que se aflade generalmente es de 5 a 7 gms, por 100 litros -

de jugo, o él equivalente conforme a las latas,
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DESCRIPCION DE LA ELABORACION DEL PURE DE TOMATE,

Segin la 'Food, Drug and Cosmetic Act"”,- Pur€ de tomate o pulpa de
tomate es el alimento preparado con una o cualquier combinaci8n de dos

o de todos los ingredientes opcionales siguientes;

1l.- El 1fquido extrafdo de tomates maduros de las variedades
rbja o Tojiza,

2.~ El 1fquido obtenido de los residuoz en la preparacifn de
tales tomatee enlatados, consistentes en pellejos y centros com © sin -
tomates o partes de los migmoe,

3.- El 1fquido derivado de los residuos resultantes al extraer
parcialmente jugo de tomate, Tal 1fquido se obtiene colando los residuos,
calentados o no, para eliminar pellejos, semillas y cualquier otra subs=-
tancia &spera o dura: es concentrada y puede sazonarse con sal,’

Cuando se empaque en envase sellado debe tratarse por medio de ca-~
lor, para evitar descomposicifn, antes o despuEs-del empaque., Contiene

no menog de 8.37% pero menos del 257 de sB8lidos de tomate sin salar,
4

La elabdracifn de pur€ de tomate puede decirse que consta de 2 fases:
alIElaboraciGn de pulpa.- La pulpa de tomate ée produce de to
mates madurcg, primero separandc las partes liquidas y carnosas de los-
pellejos, aemillas, centros, etec., y segundo evaporando el apua de este

"jugo tamizado" hasta que el producto concentrado contenga no menos de

8,377 de partes a8lidas sin salar, (como el 8.47 de sﬁljdos en total).
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Los tomates maduros son primero lavados, escogidos y preparados; -
entouces se transportan ya directamente al centrifugador para una extrag
cifn en frfo, o a aparatos que cortan y aplastan y luego a un tangue pa-
ra calentar con vapor en serpentines cerrados; o tambi&n los pasan por -
un calentado£ antes del centrifugador, para el procesamiento "en calien-
te'.

Los tomgtes macerados, precélentados © no, a veces se ponep sobre
una criba vibratoria antes del centrifugador; se dice que eso ayuda a -
quitar puntos negros, partes verdosas, centros duros y quemaduras de sol
amarillas y por tanto; se mejora el color y sabor del producto,

Entre los mejores productores hay di ferencia de opinidn respecto a
cufl es mejor de los procesamientos "en frfo" o en '"caliente'; en el pri
mero entran los frutos frfos al extractor y con el jugo va mezclada una
cantidad relativamente grande de aire, el que ocasiona un marcado cambio
en las enzimas que contienen, por poco que sea el tiempo que se tarde en
ser calentado, ya que ella es la que contribuye a la densidad del produgc
to., La mayor cantidad de pectina natural se encuentra emn el tomate cuan-
do esti completamente maduro,

En el procesamiento por 'aplicacifn de calor" el calentamiento pre:
aliminar de los tomates deatruye las enzimas y protege los otros compo-
1entes, espepialmente la pectina, de cambios; en este procedimiento los
tomates son pacerados con un mfnimo de inclusifn de aire y mfs rdpidamen
te pagan al tiempo de ebullicibn y tienen mis rendimiento en jugo, que

cuando frfes), Algo de mayor cuidado se requiere para eliminar frutos ver

des, que afectarfan desfavorablemente el producto,
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El color del producte es un punto importante para estimar la cali-
dad, e influye grandemente en su valor comercial, muchos compradores -
tambi®n toman en consideracifn el sabor y la demsidad; btuen color y sa-

bor generalmente van juntos,

b? Concentracifbn a la gravedad especffica deseada , -~ Los pro=--
ductores de'pulpa de tomate desean poder concentrar cada lote a un gra=
do particulidr de concentracidmn de sBlidos o gravedad eapecffica,

Para que sea prédctico en la 8poca de mayor produccifn el método que se
adopte debe ser rfpido y relativamente sencillo asf como suficientemen-
te exacto, Esbozamos aquf algunos procedimientos con la mira de qﬁ; pue
dan servir de ayuda a los t@cnicos al adoptar los mEtodos mis apropia--—
dos a Bus necesidades.

Método 1l,- Tan pronto como los serpentines estfn cubiertos por el
jugo, in{cie el recalentamiento contimufndolo hasta que el tanque ge ~-
llene completamente o hasta donde sea préctico con la pulpa caliente y
casi preparada, Interrumpa el vapor y determine la concentracifn ajus-
t&ndose al punto justo, ya sea agregando mfs jugo o prosig.liendt; la eva
poracifn algin tiempo mAs, seglin el operador experimentado lo juzgue ne
cesario. Probablemente ese es el método mfs generalmente usado, Los obre
To8 exper imentados son capaces de estimaciones muy aproximadas; el ajus-
te final necesaric es my pequefio y la hornada sale con casi la concen-

tracifn que se desea,
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MEtodo 2.~ Comience con un volumen medio de jugos hirviendo hasta
un volumen cuantificado de pulpa acabada, Tan pronto come los serpenti-
nes queden cubiertos empiece la evaporacifn llene el tanque hasta un -
1fmite prictico con jugo del extractor; con el tanque llené y el conte-
nido hirviendo vigorosamente, corte moment#neamente el suministro de va
por y delimite el volumen del jugo caliente con una'regla graﬁuada, ex-
traiga una muestra y determine la gravedad espec{fica del filtrado a -
20°C de la miestra, teniendo esta y habiendo seleccionado la gravedad
especffica deseada para el producto final, se consultan unas tablasg -
(National Canners Association) para obtener un factor, que se multipli-
ca por el volumen del jugo del cual se tomS la muestra y nos da el volu
men al cual hay que llevarlo para obtener la gravedad especffica desea-

da con anterioridad.

1a medicifn de la pulpa hirviendo con la regla graduada no es ff--
cil por lo que algumes procesadores prefieren determinar o averiguar la
gravedad del producto al terminar esa horneada y si es necesario para -
ajustar el punto final exacto, agregar juge del extractor o continuar -

la evaporacifin por algo mf#s de tiempo.

Una vez que se obtiene la concentracifn deseada, la pulpa caliente
de esa horne¢ada se pasa por uno o dos centrifugadores o despulpadoras
Lara quitar jalgunas partfculas endurecidas o dejar el producto final con
textura satfafactoria,

Generalmente el jugo de los extractores se bombea a tanques
de almacenamiento de donde se pasa despufs, segfn van necesitindose a -

las marmitas de evaporacifn.
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Si el jugo almacenado se deja sin agitar por algdn tiempo, (durante la
suspensifn de¢ labores por ejemplo), las partes sBlidas flotarfn vy lo -
extrafdo por'el fondo del tanque resultarf demasiado aguado, haciendo

variables las$ consistencias de cada horneada,

Por esto se Tecomienda que los tanques de almacenamiento tengan serpen-
tines con vapor para conservar el contenido caliente y bien mezclado -
siempre, Tembifn con ese objeto algunos procesadores emplean agitado--

res mecinicos,



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El resultado del anflisis 'al contenido del presente trabajo arroja

las

siguidntes conclusiones y recomendaciones.

CONCLUSIONES, -

1.~

Existe una coligacifn estrecha entre el productor primario con -
el organismo de transformacifn. Por lo que: para asegurar un = -~
abastecimiento de materia prima de alta calidad para la planta -
procesadora, es necesario llevar un asesoramiento tfcnico al pro

ductor primario,

Para vbtener un producte de calidad, se necesita contar con mate

ria prima de alta calidad en base a una buena seleccifn.

Se necesita conocer la Microbiologfa del alimento que seri proce
sado, ya que el hombre no puede enfrentar los problemas gque des-

conoce,

La seleccifin de loa productos ha elaborar se hace en base a la =
tecnologfa necesaria de produccibn y la demanda comercial del --

produdto procesado,

Es importante para el procesamiento, hacer una seleccibn apro---

piada de los recipientes para efectuar el enlatado.



6.~

Dentre de las operaciones tIpicas de un proceso de enlatado, la
que reviste primordial importancia es el procesamiento térmico,
va qu¢ de esta operacibn depende directamente la preservacibn -

del alimente,

Para asegurar la obtencifn de productos de buena calidad, es ne-
cesario que la planta enlatadora cuente con un departamento de -
control de calidad, que inspeccione los procesos y productos en-

latados obtenidos.

En cuanto a las conclusiones sobre el planteamiento de este tra-

bajo §e tienen:

Analizando los antecedentes de ‘produccibn de tomate en el Munici .
pio de General Terfn (1,500 ton/afio) se puede deducir que la - ~
factibilidad de instalacifn: de una planta enlatadora de tomate
(puré y jugo) es mula, por no ser econSmicamente rentable, ya -
que se congsidera que para que alcance su punto de equiiibrio, -
este tipo de plantas requieren proce#ar aproximadamente, de 1,000
a 1,500 toneladas de materia prima por mes, segfin sugerencias de

los agro~industrialee en el ramo.

Tomando en cuenta la potencialidad de produccifn en la zona y frea-
lizard promociones para que se efectfen siembras de tomate; ée
estimd que para 1980 se tendrf la suficiente produccifn de materia
prima, (8,750 ton, /afio) para efectuar un proyecto econdmicamente

rentable,



10,.- Es nﬁapsario continuar los estudios conducentes al proyecto - -

contémplado, a la par con el desarrollo productivo de la mate~~

ria ﬁrima en la zona,

RECOMENDACIONES. -

I.-

Para complementar el proyecto de una,.enlatadora de tomate en el

Municipio de General Terfin, deberf elaborarse el anflisis finan-
ciero, comprendiendo: proyecciones, financieras, evaluacifn de -
los i?sentivoe, cilculo de las amortizaciones y distribucifn de_

los costos ;

Efectuar el anflisis de Mercadotecnia de la adquisicibn materia
prima, y los alimentos enlatados subsecuentes del proceso de -

produccifin de la planta emnlatadora em cuestifn.

Determinar las caracterfsticas de bemeficiosocial que represen=

tarfa para la zona el proyecto que se contempla.

Localjzar la planta enlatadora en el medio de produccifn, para +
minimizar los costos de transporte y evitar la emigracifn de la

mano de obra del campo a las ciudades.

Buscar la maleabil{dad del proyecto, para que con un incremento
minimo de equipo, pueda procesarse otro tipo de productos, y -
asf alargar el perfodo estacional de produccifn de la planta en-

latadora,



6.- Elaborar el manual de operacifin de la planta enlatadora, conte--

niendo los diagramas de flujo, cualitative y cuantitativo,

7.- Establecer un departamento de control de calidad para el proceso
y productos obtenidos, as! come para los aspectos de sanidad e

higiene en la planta enlatadora contemplada en el proyecto,

8.- Emplear persomal capacitado y con criterio tecnol8gico, para rea_

lizar. el estudic y desarrcllo del proyecto,



R E S U M E N

El presente trabajo se elabor8 cumpliendo con lous requiaitos pa
ra el caso pr8ctico, que marca la opcifn V, del reglamento in--

terno de la FAUANL, para el examen profesional,

Se presentan en su desarrollo algunos aspectos biot&cnicos; Mi-
crobiologfa de alimentos, el proceso tfpico de las operaciones
del enlatado y sus condicionantes, y t8Bpicos de los proyectos

para los centros de transformacifn, a

La fase de la agrotecnia de la materia prima es fundamental pa-
ra la integracibn de la agro-industria, la cual se encuentra -

actualmente en un desarrollo acelerado en muestro pafs,

El material t&cnico contenido, es una contribucifn para satisfa
cer la ihquietud del sector agrfcola y lector en general em lo
que se refiere al proceso del enlatado y la proyeccifn de la --

agro-indistria,
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