Calidad en frutos de tomate (So/anum lycopersicum L.)
cosechados en diferentes estados de madurez

Quality of tomato fruits (Solanum lycopersicum L.) harvested at different maturity stages

Fanor Casierra-Posada’ y Oscar E. Aguilar-Avendafio?

El tomate es una de las hortalizas de mas alto volumen de
consumo en fresco; sus pérdidas en la comercializacion suelen
comenzar en la cosecha y van hasta la poscosecha a través del
manejo. El experimento se realizé en Tunja (Colombia) con el
objetivo de evaluar cambios en la calidad en frutos de tomate,
dependientes de los diferentes estados de madurez en que fue-
ron cosechados. Los frutos se seleccionaron de acuerdo con su
porcentaje de coloracién verde y roja. Los hibridos de tomate
evaluados fueron Sofia, Marimba y Bravona. Los pardmetros
de respuesta fueron: firmeza, sélidos solubles totales, acidez
titulable, pH, indice de madurez y pérdida de peso. Los resul-
tados mostraron que la pérdida de peso, la acidez titulable y la
firmeza disminuyen al ser cosechados los frutos en estados mas
tardios de maduracion, mientras que los solidos solubles totales
y el indice de madurez se incrementaron inicamente cuando
los frutos se cosecharon en estados mas tardios de maduracion.
Los valores de pH variaron muy poco respecto al tiempo de
cosecha de los frutos. El comportamiento poscosecha de los
hibridos fue muy diferente para todas las variables dependien-
tes. Finalmente, el mejor estado de madurez para cosechar los
hibridos Bravona y Marimba fue cuando los frutos alcanzaron
una coloracion 75% verde y 25% rojo; los frutos de Sofia pueden
ser colectados con 50% verde y 50% rojo, con el fin de mantener
sus caracteristicas organolépticas y una mejor calidad.

Palabras clave: firmeza, s6lidos solubles totales, acidez titula-
ble, pH, indice de madurez, pérdida de peso.

ABSTRACT

Tomato is one of the highest volume vegetables sold for fresh
consumption; losses on tomato business chain start at harvest
and go until postharvest through handling. An experiment was
carried out in Tunja (Colombia) aimed to evaluate the changes
in tomato fruit quality in dependence of different maturity
stages at harvest. Fruits were selected according to their green
and red color percentage. Evaluated tomato hybrids were
Sofia, Bravona and Marimba. The response parameters were
firmness, total soluble solids, titratable acidity, pH, maturity
index, and weight lose. The results showed that weight lose,
titrable acidity and firmness decrease as fruits were harvested
at late maturity stages, while total soluble solids and maturity
index were increased only when fruits were harvested at late
maturity stages. pH values were very little modified by harvest
timing of fruits. The postharvest behavior of hybrids was very
different for all dependent variables; finally, the better maturity
stage to harvesting in Bravona and Marimba hybrids was when
fruits reached 75% green and 25% red; Sofia fruits can be picked
at 50% green and 50% red in order to keep the organoleptic
characteristics and better quality.

Key words: firmness, total soluble solids, titratable acidity, pH,
maturity index, weight loss.

Introduccion

El tomate (Solanum lycopersicum L.) es uno de los cultivos
mas importantes en todo el mundo, utilizado como hortaliza
(Chapagain y Wiesman, 2004). En paises en via de desarrollo,
las pérdidas en frutas y hortalizas durante la poscosecha
se ubican entre 20% y 50% (Kader, 1992; Okezie, 1998). El
cultivo de tomate en Colombia ocupé 0,6% del drea total
sembrada en cultivos transitorios durante 2006. Por su parte,
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en Boyacd se sembro en el mismo afio 10,4% del area total
cultivada en tomate a nivel nacional, con un rendimiento
de 45,7 tha’, superado solo por Caldas, cuyo rendimiento
fue 47,5 tha'; lo que indica la importancia del cultivo para
los agricultores boyacenses (Corporaciéon Colombia Inter-
nacional, 2006).

Las pérdidas poscosecha en cultivos horticolas estan re-
lacionadas principalmente con la manipulacion desde la
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cosecha hasta el consumidor. Las pérdidas se originan por
dafios mecanicos, almacenamiento inadecuado, manipu-
lacién, transporte incorrecto y por el tiempo en vitrina
(Ferreira et al., 2005). Las modificaciones en la calidad de
los tomates pueden ser de naturaleza mecanica, fisiologica
o patoldgica (Mohsenin, 1986). Los dafios mecanicos pue-
den causar alteraciones metabolicas y fisioldgicas, dando
una apariencia anormal externa (Fluck y Halsey, 1973) o
interna (Moretti et al., 1998) y alteraciones en el metabo-
lismo respiratorio (Galvis, 1987), sabor (Moretti y Sargent,
2000) y firmeza (Jackman et al., 1990). Los danos fisicos
también pueden afectar significativamente la composicion
fisicoquimica del pericarpo y del tejido locular en frutos
de tomate (Ferreira et al., 2005).

El valor nutricional de especies de hortalizas depende
de muchos factores, siendo el mas importante la varie-
dad botanica y el cultivar (Khadi et al., 1987; Kolota y
Adamczewska-Sowinska, 2001). Otros factores relevantes
que influyen en la composicién quimica de las hortalizas
son las condiciones climaticas, la fertilizacidn, el sistema
de produccién, el riego, asi como el estado de desarrollo
de la planta al momento de la cosecha (Kaniszewski, 1982;
Picha y Hall, 1982; Guttormsen y Hoe, 1985; Serensen et
al., 1995; Cebula y Kalisz, 1996).

Cuando el tomate se destina a la agroindustria, sus princi-
pales parametros de calidad son peso seco, sélidos solubles,
acidez titulable (equivalente de acido citrico), pH, viscosidad
(flujo bostwick) y color. Puesto que los valores de la pasta de
tomate pueden predecirse a partir de las mismas mediciones
realizadas en fruta fresca homogeneizada —también llamada
pulpa o puré-, los analisis deben realizarse en los frutos al
momento de la cosecha (Renquist y Reid, 1998).

Usualmente el tomate se consume con su maxima calidad
organoléptica, que se presenta cuando el fruto ha alcanzado
por completo el color rojo, pero antes de un ablandamiento
excesivo. Por tanto, el color en tomate es la caracteristica
externa mas importante en la determinacion del punto de
maduracion y dela vida poscosecha y un factor determinante
en la decision de compra por parte de los consumidores. El
color rojo es el resultado de la degradacion de la clorofila, asi
como de la sintesis de cromoplastos (Fraser et al., 1994).

van a cabo en las hortalizas durante el almacenamiento.
Ademas, la calidad de la mayoria de frutas y hortalizas se
ve severamente afectada por las pérdidas de agua durante
el almacenamiento, que dependen de la temperatura y de
la humedad relativa (Perez et al., 2003). Por otro lado, se ha
mencionado que el almacenamiento a bajas temperaturas
es el método mas eficiente para mantener la calidad en
frutas y hortalizas, por su efecto sobre la reduccion de la
tasa de respiracion, transpiracion, produccion de etileno,
maduracion y desarrollo de pudriciones (Hardenburg et
al., 1986). La temperatura juega un papel importante en el
mantenimiento de la calidad de cosecha en tomates (Ball,
1997). El efecto de la temperatura de almacenamiento sobre
la calidad yla cantidad de cambios fisicoquimicos en frutos
de tomate es altamente dependiente del cultivar (Abou-Aziz
et al., 1976), el tiempo de exposicion (Hobson, 1981) y las
condiciones de cosecha (Autio y Bramlage, 1986).

El objetivo de este trabajo fue determinar la influencia
del grado de maduracion al momento de la cosecha sobre
las caracteristicas fisicoquimicas de los frutos de tomate,
asi como las propiedades quimicas de los frutos cuando
alcanzaban el grado de maduracion de consumo.

Materiales y métodos

Se utilizaron los hibridos de tomate Marimba, Sofia y
Bravona, tomados de un cultivo comercial en el municipio
de Santa Soffa (Boyaca). Los factores evaluados fueron el
hibrido (Marimba, Sofia y Bravona) y el grado de madurez
en que fueron colectados (tabla 1).

Una vez cosechados los frutos, se agruparon por hibrido
y grado de madurez; se hizo un seguimiento de la apa-
riencia de los frutos en grado de madurez 1 a 4 y, cuando
éstos alcanzaron el grado 5 de madurez, se realizaron las
pruebas de calidad de manera inmediata, al momento de la
cosecha. De este modo fue posible hacer una comparacion
de los pardmetros que determinan la calidad de los frutos

TABLA 1. Grados de maduracion en que se recolectaron los frutos
evaluados de tomate, hibridos Marimba, Sofia y Bravona.

Grado Color (%)
Sehareportado que en el proceso de maduracion de los frutos de madurez Verde Rojo
de tomate tiene lugar un incremento en el contenido de materia 1 100 0
seca y la cantidad de aztcar y vitamina C (Elkner, 1994). ) - 25
La vida poscosecha se define como el periodo en el cual un 3 50 50
producto mantiene un nivel predeterminado de calidad 4 25 75
bajo condiciones especificas de almacenamiento (Shewfelt, 1
1986). Un gran nimero de procesos fisicoquimicos se lle- 5 0 00
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cosechados en los estados 1 a 4, cuando alcanzaban el es-
tado 5 de maduracion. Esto con el fin de determinar si el
grado de maduracion en el momento de la cosecha afecta
la calidad del fruto cuando llega a la maduracién (estado
5) durante la poscosecha.

Los frutos se mantuvieron a temperatura ambiente en el
laboratorio de fisiologia vegetal de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias de la Universidad Pedagogica y Tecnologica
de Colombia (uptc). La temperatura promedio durante la
realizacion del ensayo fue de 15+2 °Cy la humedad relativa
de 71%+5%.

Los parametros de calidad medidos en los frutos fueron:
dias transcurridos hasta que los frutos alcanzaron el estado
de maduracion 5, pérdida de peso (g), firmeza (penetro-
metria medida en Ib-pulg?), sélidos solubles totales (grados
Brix), pH del jugo, acidez titulable (expresada como porcen-
taje de acido citrico), indice de madurez (sélidos solubles
totales/acidez titulable). Adicionalmente, se registro el dia-
metro ecuatorial del fruto al momento de la cosecha. Tanto
el tiempo de almacenamiento como la medicion de todos
los pardmetros de calidad se determinaron al momento en
que los frutos, con grados de madurez 1 a 4, alcanzaron el
estado de madurez 5. El ensayo tuvo un arreglo bifactorial
completamente al azar, con un primer factor constituido
por tres hibridos y un segundo factor formado por cinco
grados de maduracion. La unidad experimental estuvo
conformada por un solo fruto; de igual manera, cada uno
de los tratamientos definidos por el hibrido y el grado de
madurez se replico 15 veces.

La informacion obtenida se analizé mediante el programa
SPSS, version 11.5, con el cual se realizd un andlisis de
variancia cldsico mediante una tabla Anova, y la prueba
de Tukey para la separaciéon de promedios, en aquellos
tratamientos que mostraron diferencias.

Resultados y discusion

Con respecto a la pérdida de peso, se encontro diferencia
altamente significativa (P<0,01) entre los hibridos eva-
luados, y en orden de menor a mayor pérdida de peso se
encontraron Soffa, Marimba y Bravona. En el analisis del
factor grado de maduracion se encontré diferencia alta-
mente significativa (P<0,01) del estado 4 con los tres estados
restantes; de hecho, del estado 1 a 3 no hubo diferencia
significativa, y fueron los estados que perdieron mayor
porcentaje de peso durante la poscosecha, con valores
comprendidos entre 9,1% y 9,9%, mientras que los frutos
cosechados en el estado 4 perdieron soélo 7,4% del peso
después de la recoleccion.
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Hubo una respuesta diferencial entre los frutos cosechados
en diferentes grados de maduracion y los tres hibridos eva-
luados (figura 1). La variedad que mas perdid peso cuando
fue cosechada en el estado 1, fue Sofia. En esta variedad, los
frutos cosechados en estado 1 perdieron 87,4% mads peso,
comparados con los cosechados en estado 4. Seguidamen-
te el hibrido Marimba perdié 58,5% mds peso en frutos
cosechados en estado 1 con respecto a los cosechados en
estado 4. Finalmente el hibrido Bravona perdi6 37,5% mas
peso en frutos cosechados en iguales condiciones que las
mencionadas, lo que implica que los frutos de Sofia deben
cosecharse con grado de maduracién mas avanzado que
los demas hibridos evaluados. Por su parte, los frutos del
hibrido Bravona pueden cosecharse en un grado inferior
de maduracion con respecto a Marimba y Sofia.

Cabe resaltar la mayor sensibilidad del hibrido Bravona
a la pérdida de peso con respecto a Sofia. Se reporta que,
basicamente, los factores que determinan la pérdida de peso
en los frutos de lulo (Solanum quitoense) son: la relacion
area superficial/volumen, la naturaleza de la pared del fruto
y el estado del fruto (Galvis y Herrera, 1999). Sin embargo,
en el presente ensayo la pérdida de agua por transpiracion
se debid tanto al estado del fruto como a la relacién area
superficial/volumen, dado que los frutos de los hibridos
Marimba y Sofia fueron 49,6% y 58,6% respectivamente
mas grandes que los frutos del hibrido Bravona, de modo
que este tltimo material tenfa una mayor area superficial
a través de la cual se facilitaba la pérdida de humedad
(figura 1).

Adicionalmente la mayor pérdida de peso registrada con
los frutos cosechados en el grado 1 de maduracion se de-
bid a que estos frutos fueron cosechados mas temprano y
alcanzaban su madurez en un mayor numero de dias, en
contraste con los que se cosecharon en estados mas tardios
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FIGURA 1. Pérdida de peso en frutos de tomate de tres hibridos co-
sechados en diferentes grados de maduracion. Promedios con letras
iguales no presentan diferencias significativas, segin la prueba de
Tukey (P<0,01).

Agron. Colomb. 26(2) 2008

06/10/2008 19:41:12



de maduracidn; por tanto, el mayor periodo de exposicion
a la oferta ambiental sufrida por los frutos cosechados en
el grado 1 de maduracion les causaba una mayor pérdida
de humedad vy, por consiguiente, de peso.

A pesar de que la pérdida de agua y de peso reducen la
turgencia de los tejidos y es un factor sugerido como causal
del ablandamiento de los frutos (Beaulieu y Gorny, 2001),
los frutos cosechados en los grados tempranos de madu-
racion presentaron un mayor grado de firmeza, como se
discutira mas adelante.

Al realizar le andlisis estadistico de cada uno de los fac-
tores por separado, se encontraron diferencias altamente
significativas (P<0,01) para el factor hibrido y estado de
maduracion, asi como en la interaccion de estos dos facto-
res. La maxima variacion para los sdlidos solubles totales,
determinados cuando los frutos cosechados en el estado
1 alcanzaron el estado 5, comparados con aquéllos que se
habian cosechado directamente en el estado 5, se presento
en la variedad Marimba, con un valor promedio de 36,6%
de variacién en los grados Brix, seguido del hibrido Sofia
con 12,7% y del hibrido Bravona con 11,8%. Esto significa
que los frutos del hibrido Marimba deben cosecharse a
partir del estado 2 paralograr un minimo cambio en la con-
centracion de solidos solubles cuando los frutos inmaduros
alcancen el estado 5; sin embargo, en los hibridos Sofia y
Bravona la modificacion fue minima, aun cuando los frutos
se cosecharon en el grado 1 de maduracion (figura 2).

Este resultado concuerda con lo reportado por Renquist y
Reid (1998), quienes encontraron diferencias en distintos
cohortes de tomates, en el porcentaje mas bajo de sélidos
solubles lo presentaron aquellos frutos cosechados mas
temprano en cuanto a su grado de desarrollo; estos autores
explican el comportamiento de los tomates en algtn tipo
de dilucién por la cual la toma de agua durante el desa-
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FIGURA 2. S¢lidos solubles totales (grados Brix) en frutos de tomate de
tres hibridos cosechados en diferentes grados de maduracion. Prome-
dios con letras iguales no presentan diferencias significativas, segun la
prueba de Tukey (P<0,01).

rrollo del fruto excede la produccién de aztcares y acidos
organicos. Por su parte, Salunkhe et al. (1974) también
encontraron que los niveles mas bajos en sdlidos solubles
totales se presentaron en frutos de tomate cosechados en
estados tempranos de desarrollo, en comparaciéon con
aquéllos que se habian tornado rojos. Adicionalmente, el
hecho de cosechar los frutos en estados muy tempranos del
desarrollo implica que éstos no alcanzan a acumular un alto
contenido de sélidos solubles, dado que entre 29 y 36 dias
hasta el momento de la cosecha (64 dias después de plena
floracién) los hibridos Sofia, Bravona y Granitio manifes-
taron un incremento en el contenido de solidos solubles,
como lo reportaron Casierra-Posada et al. (2007). El hecho
de cosechar los frutos de tomate en grados tempranos de
maduracion afecta el contenido de sélidos solubles cuando
los frutos alcanzan el grado de madurez de consumo, como
se evidenci6 en los resultados del presente trabajo.

Para la variable acidez titulable hubo diferencia altamente
significativa (P<0,01); para los factores hibrido y estado de
maduracion, asi como para la interaccién hibrido-estado de
maduracion. En el hibrido Bravona, se present6 la maxima
variacion en cuanto a la acidez titulable; sus frutos cose-
chados en el estado 1 de madurez tuvieron 68,7% mayor
contenido de acidos organicos que aquéllos cosechados
en el estado 5. En cuanto a los frutos de Marimba y Sofia
cosechados en el estado 1, la variacion en la acidez titulable
con respecto a aquéllos recolectados en el estado 5 fue 26,8%
y 14,5% mas alta, respectivamente (figura 3).

Resultados similares alos encontrados en el presente ensayo
fueron reportados por Galvis y Herrera (1999) para frutos
de Solanum quitoense, quienes encontraron valores de aci-
dez titulable (expresada como dacido citrico) entre 7,8 y 9,3,
en el periodo comprendido entre el primero y el séptimo
dia después de la cosecha. Por su parte, Casierra-Posada
et al. (2004) también encontraron diferencias significativas
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FIGURA 3. Acidez titulable, expresada como porcentaje de acido citrico,
en frutos de tomate de tres hibridos cosechados en diferentes grados
de maduracion. Promedios con letras iguales no presentan diferencias
significativas, segun la prueba de Tukey (P<0,01).
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en diferentes materiales de lulo, lo que implica que en los
frutos cosechados en estados muy tempranos de madura-
cion tal vez no se llevan a cabo plenamente los procesos
bioquimicos que conducen a que los acidos organicos se
transformen en otros compuestos que determinan el sabor
y el aroma de los frutos.

Las mediciones registradas para la variable indice de
madurez, que relaciona los sélidos solubles totales y la
acidez titulable, arrojo diferencias altamente significativas
(P<0,01) para los factores hibrido y estado de maduracidn,
asi como para la interaccién de los dos factores. Para los
tres hibridos evaluados se observé un incremento en el
indice de madurez en la medida en que los frutos fueron
cosechados en grados de maduracién mas tardios (figura 4).
El valor del indice de madurez permaneci6 practicamente
invariable cuando los frutos del hibrido Sofia se cosecha-
ron en el estado de maduracién 1 a 4, mientras que en los
hibridos Marimba y Bravona las diferencias fueron mds
marcadas, como lo muestra la figura 4. Es asi como el valor
del indice de madurez registrado en frutos que habian sido
cosechados en el grado de maduracion 1 fue 29,1% menor
que el medido en frutos del hibrido Sofia cosechados en
el grado 5 de maduracion, mientras que esta variacion fue
de 38,3% y 46,9% para los hibridos Marimba y Bravona,
respectivamente.

Resultados similares al comportamiento del indice de
madurez obtenidos en este ensayo fueron reportados por
Casierra-Posada ef al. (2004), quienes encontraron un in-
cremento en el indice de madurez de Solanum quitoense var.
septentrionale, pero también una reduccién en la variedad
botanica quitoense, lo que implica un comportamiento
diferencial en los contenidos de solidos solubles y acidos
orgéanicos en los frutos de esta solandcea, dependiendo del
punto de cosecha.

indice de madurez

4 5

Sofia

Grados de madurez por hibrido

FIGURA 4. indice de madurez en frutos de tomate de tres hibridos co-
sechados en diferentes grados de maduracion. Promedios con letras
iguales no presentan diferencias significativas, segin la prueba de
Tukey (P<0,01).
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El comportamiento del indice de madurez en el presente
ensayo es la resultante de la reduccion de la acidez titulable
y del aumento en los s6lidos solubles totales en proporciéon
directa con los grados de maduracion mas tardios. Con base
en este parametro, no seria conveniente la cosecha de los
frutos de los hibridos Marimba y Bravona en el grado 1 de
maduracion, debido a que la relacion entre los azucares y
los acidos es un factor importante que determina el sabor
de los frutos (Landwher y Torres, 1995); por tanto, la reco-
leccion de frutos en estados de desarrollo muy tempranos
darfa lugar a una reduccién en su calidad organoléptica,
con excepcion del hibrido Sofia, para el que es indiferente
el punto de corte entre el grado de madurez 1 a 4.

El valor de pH no sufrié modificaciones en frutos de la
variedad Sofia cosechados en los grados de maduracién
evaluados; mientras que en las variedades Marimba y
Bravona se presentaron diferencias significativas (P<0,01),
tanto para los factores hibrido y grado de maduracién como
para la interaccidn entre ellos; a pesar de ello, la variaciéon
del valor de pH determinada en el jugo de frutos cosechados
en el grado 1 de maduracién y los cosechados en el grado
5 fue bastante pequena (tabla 2).

Este comportamiento de los valores de pH bajo las condicio-
nes propias del presente ensayo coincide con los resultados
reportados por Galvis y Herrera (1999) y Thompson (1998)
para otra solandcea; estos autores observaron que durante
el periodo de maduracion del lulo (Solanum quitoense), el
valor del pH es muy similar y varia entre 2,9y 3,2, entre el
primero y el séptimo dia después de cosecha.

Los factores hibrido y grado de maduracion, asi como su
interaccion, arrojaron diferencias significativas (P<0,01)
parala variable resistencia de la pulpa, registrada con el pe-
netrometro; el grado de resistencia de la pulpa permanecié
invariable en los frutos del hibrido Marimba cosechados
en cualquier estado de maduracion, mientras que en el
hibrido Sofia los frutos fueron 3,3% mads firmes cuando
se cosecharon en el grado 1 de maduracion, en relacion
con los que se cosecharon en el grado 5. La variaciéon mds
dréstica en los frutos cosechados en el estado 1 y estado 5
de maduracién se encontré en el hibrido Bravona, con una
diferencia de 18,9%.

Los frutos de tomate estin compuestos predominantemente
por células de parénquima y microfibrillas de células sus-
pendidas en una matriz de glicoproteinas, agua, pectina y
polisacaridos de hemicelulosa (Redgwell y Fischer, 2002;
Scheible y Pauly, 2004). Estos compuestos le confieren
consistencia a los tejidos y con ellos adquieren una mayor
resistencia al penetrémetro; por tanto, cuando los frutos
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TABLA 2. Valores promedio para el pH medido en el jugo y la resistencia de la pulpa al penetrometro
en frutos de tomate de tres hibridos cosechados en diferentes grados de madurez.

o iragon P (bpug)  maduracion

1 4,45 ab 9,17 ab 15e
2 4,46 ab 9,08 ab 9 be

Marimba 3 4,58 be 9,17 ab 8b
4 4,68 be 9,06 ab 4a
5 487 ¢ 9,10 ab
1 4,34 ab 10,00 bed 15e
2 4,48 ab 10,20 cd 14e

Sofia 3 4,38 ab 9,99 bed 11d
4 4,36 ab 9,79 abcd 10 cd
5 4,43 ab 9,68 cd
1 422a 10,56 ¢ 26 f
2 4,58 cd 9,52 abc 15¢

Bravona 3 4,55 abc 9,80 abcd 9be
4 4,49 ab 9,41 abc 9be
5 4,67 be 8,88a

CV (%) 5,24 6,83 38,56

CV, coeficiente de variacion.

Promedios con letras iguales no presentan diferencias significativas, segtn la prueba de Tukey (P<0,01).

se cosechan en grados tempranos de maduracion, la acti-
vidad enzimatica que desnaturaliza los compuestos que
le confieren rigidez a los frutos es menor que en aquellos
frutos cosechados en estados tardios de desarrollo, como
sucedio en los tres hibridos evaluados (tabla 2).

Con respecto al tiempo transcurrido entre el momento de
la cosecha y en el que se alcanza el grado 5 de maduracion,
los hibridos Sofia y Marimba tuvieron un comportamiento
similar cuando se cosecharon en el grado 1 de maduracion;
no sucedio asi con el material Bravona, que se demor6 en
madurar alrededor de 25 dias cuando fue cosechado en
el mismo estado de madurez. En cuanto a esta variable se
presentaron diferencias altamente significativas (P<0,01),lo
que fue corroborado con la prueba de Tukey (tabla 2).

De igual manera se encontraron diferencias en el tiempo
comprendido entre el tiempo de corte y el de maduracion,
en dependencia con el grado de maduracion en que fueron
cosechados los frutos (Ferreira et al., 2005). Los frutos de
tomate, a pesar de tener un comportamiento climatérico,
deben cosecharse con un grado de madurez que permita un
almacenamiento prolongado sin que se vean alteradas las

Casierra-Posada y Aguilar-Avendario. Calidad en frutos de tomate (Solanum lycopersicum L.)...

caracteristicas fisicoquimicas de los frutos (Gonzales, 2001).
Durante la poscosecha de los frutos, también se debe con-
siderar la fuerte influencia de la variedad sobre el compor-
tamiento de los frutos de tomate, en relacion con el tiempo
comprendido en el tiempo de corte y su maduracion.
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