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PREFAC! O

El presente documentc es el vigésimo septimo de una

serie preparada por la Secretaria de Estado de Agricultura
(SEA), cumo parte del Preyecto de Comercializacidon Inte-
grado que esti desarrollando en colaboracidén con el Insti-~

tuto Interamericano de Ciencias Aqricolas (l11CA).

La orientacidén principal de este proyecto es la de mejorar
los servicios de comercializacidn, a nivel nacional median~
te el fortalecimiento de las Instituciones que estdn ope-

rando dentro del Sub-sector Comercializacidn; y en especial

el Departamento de Economia Agropecuaria de la SEA e INESPRE.

£l objetivo global de este proyecto es lograr la formula-
cién e implementacidn de un plan nacional de comerciali-

zacidn agropecuaria.

Los gbjetivos especificos de este proyecto pueden resumir-

se en los siguientes:

1. Implantar un sistema dindmico, eficiente y continuo
de recoleccidn v divelgacidn de infcrmacidén de precios
y mercados de los principales produc-os agropecuarios

a nivel de las fincas, de los intermediarics v de los

consumidorzas,

2. La organizacién y ejecucifn de un programa de capaci-
tacidn en comerciaiizacidn, orientado hacia el perscnal

de las distintas ‘nstituciones del Sub-sector.






3. Realizar un diagndstico del sistema interno de comercia-
tizacibn y desarrollar los esquemas metodoldgicos para

1a realizacidn de investigaciones =n este campo.

-4, Sistematizar 1a informacién pertinente al drea del Sub-
Sector de Comercializacifn, que permita a las autoridades
establecer criterios para la definicidn de polfticas, pro

gramas y proyectos en la materia.

5. ldentificar y preparar los proyectos que puedan mejorar Ig
eficiencia del funcionamiento del sistema de comercializa-
. ¢i6n en un futuro inmediato.
6, Identificar y sugerir cambios institucionales necesarig;
para mejorar los servicios en comercializacién a todos los

" niveles, especialmente a nivel de finca,

- E1 presente estudic se ha centrado en la cuantificacién de 135
pérdidas que se producen en el proceso de comercializacifn del
tomate de ensalada por manejo inadecuado, en las causas de las
mismas y en 1la forma en que podrian ser corregidas estas fallas
mediante ¢1 seguimiento de pricticas elementales en manejo de

productos perecederos,

La coordinacibn del Proyecto de Comercializacidn Integrado SEA/
1ICA est§ a cargo de los sefiores Francisco Luna, por la SEA y
Jerry La Gra, por el IICA.
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II.

INTRODUCCION

E1 presente documento coastituye um avance sobre el No.12
de la serie de publicaciores dol Provacto integrado de Co
mercializacidn SEA-IICA " Diagnéiil:s del Mercadeo del To

mate en la Repliblica Duminicana”,

La tnvestigaciGn se realizz, junmto con la de otros produc
tos perecedercs, con el propdsito de conocer las pérdidas
por dafios y deterioros gue ocurren en el proceso de Ia co
mercializacién y sus causas. Se hace una cuantificacién

y valoracifn a precios actuales y se determina sobre quien

" recaen las pédrdidas.

Se dan asimismo, sugerencias para solucionar los fendmenos

detectados, que podrdn implementarse a corto y mediano

plazo.

€1 estudio se hizo exclusivamente para el tomate de ensa-
lada. E1 tcmate industrial ha tenido un desarrollo en la

produccifn y en el merczdse, gue ha permitide difundir el

~uso de la tacnclogia modarna y e han logrado notables

avances en la reducsién de péndidas do pest-cosecha para
esta variedad, 1o cuai ro hocfa prioritario un nuevo estu-
dio sobre este tipo.

ANTECEDENTES DEL PRODUCTO

2.1 Localizacién

Tradicionalmente el tomate do ensalhda se ha cultiva-
do en Constanza y en Benf. Recienteﬁente se han ido
incorparando como 2omas productoras, Vicente Noble,

Tamayo y Azua,
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Estas dltimas zonas presentan condiciones ecoligicas favorables

para el cultivo del tomate, especiaimerte por clima y sue1os{/

Todos los cultivos del tomate se hacen con riego. Las zonas del
Sur del pafs son secas y mencs propensas a i1aa temperaturas

frias que afectan el cultivo, ademds producen un tomate de exce
lente calidad, alto peso especifico y mayor resistencia para el

manejo que el de Constanza,

El tomate de esta (1tima zona es menos consisterite y sufre de-
terioros y mayor aceteracidn del proceso de maduracidn, en los

centros de venta de la capital.

La mayor parte de los cultivos son pequefios (menos de 25 tareas).
Las dreas de cultivo de los agricultores cuestionados oscilaban

entre las 19 y 19 tareas, con un promedio de 15 tareas.

Volimenes producidos, Epocas y VYariedades

Aparentemente la produccién de tomate de ensalada no ha tenido
crecimiento significatives, Ocurire tembién qua las estadfsticas

del cultivo no parecen ser muy confiahles v completas,

Los datos de la Divisidn de Estadisticas del DNepartamento de
Economia Agropecuaria de Ta SEA, registran una produccifn de
17,000 toneladas métricas para 1970-71, de 18,000 toneladas
para 1971 y 1972 y de 20,000 toneladas para 1974,
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La produccidn es destinada en su totalidad a la venta, excepnto

Ta parte que se pierde a nivel de recoleccion y que se analiza

rd adelante; son muy bajos los niveles de autoconsumo.

La oferta del tomate es marcadamente estacional. Los meses de
mayor cosecha comprenden de enero hasta junio. En el sequndo
semestre del afio, 1a cosecha se reduce; la escasez es notable
entre octubre y diciembre, debido a 1a menor produccidn de las

zonas del sur del pafs.

Las variedades mis conocidas son AC-52, AC-55, NTIN, Manzano y

Manmalucie Floradel,

Aspectos de 'ercadeo ; .4...

En 1a comercializacidn del tomate de ensalada intervienen qu
pocos intermediarios a nivel de finca, en ello se diferencia

de la mayoria de los productos agricolas., FE1 tomate de ensala-
da es llevado directamente por el productor hasta el mercado
mayorista de 1a capital. En &ste, entreqa el producto a un mayo
rista-comisionista que hace 1a venta v cobra una comision por

huacal vendido.

E1 mayorista vende el tomate al subsistema detallista; los 15?
tallistas de los mercados se calcula que canalizan el 55% de
la demanda de la capital, los tricicleros o ambulantes el 20%,
los supermercados y colmados el 10% y el restante 10% es adqui-
rido directamente para consumo institucional (hoteles, hospita-

les, etc.).
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E1 exportador canaliza el 7% de la produccién {1974) y en

este caso sY interviene el acopiador rural.

E? productor prepara el tomate en la finca y se utilizan em-
paques de cartén para 30 11bras netas que suministra el ex -

portador.

Generalmente el exportador hace contrato de compra de Ta co-

secha para exportacién directamente con el aaricultor.
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En el cuadro siquiente, se establece el consumo aparente en

los GY¥timos afios.

CUANRN No,1  CONSUMD APAREMTE DNE TMMATE DE ENSALADA EN
REPURLICA DOMINICANA 1970-1974

ARQ PRODUCCINY MERMAS DE  EXPORTA PORLACI™N  CONSU
{Tons) MERCADEN  CIONES (009 Hahs.) APARENTE

(Tons)* (Tons) per Cap. Lbs
1970 17,001 2,516 1,004 4,062 7.25
1971 17,000 2,516 2,107 4,132 §.51
1972 18,000 2,664 1,584 4,305 7.03
1973 18,000 2,664 1,249 4,432 6.99
1974 20,000 2,960 1,412 4,562 7.54

* 14,8% de la produccién, comprobadas en este estudio.
FUEMTE: SEA/IICA: Diagndstico del mercadeo del Tomate en Re-
pithlica Nominicana. Doc. Mo,12

METOROLOGIA

En este capftulo se hace un "7 resumen de la metodologfa em
pleada. La metodologia se detalla en el documento en edicidn
"Bases para una metodologia de Estddios de post-cosecha en pro-

ductos agrfcolas perecederos por SEA-IICA.”

3.1 Reconocimiento vy Andlisis del Flujo de Marcadeo

Se inicid con visitas a los “fercados Nuevo, '‘odelo, Villa

Consuelo y a supermercados de la capital.




<

- —




Se recorrieron las zonas de produccidn de Constanza, Vicen-

te Moble y Jarabacoa,

1FCOnjuntanente se fue elaborando el esquema del flujo de co-
mercializacién, utilizando un sistema de cartas de flujo y
sus sfmbolos convencionales, con el fin de detectar los

"puntos" de cuantificacidn de las pérdidas de post-cosecha.

En adicién, se miden todas las variables que pueden afectar
1a calidad y duracidn de la vida del producto, tales como la
temperatura, humedad “elativa, altura de las estibas, dura-
ciﬁn_de las demoras. exposicidn de los rayos solares, condi-

ciones sanitarias, etc.

La confeccién del esquema del flujo de comercializacifn, es-
tableci8 que los puntos claves para Ta cuantificacidn de las
pérdidas fueran al momento de la seleccidn, al cmpacar en el
conuco y en la venta al nor menor. En otras etapas del flujo
no hay reempaque ni reclasificacidn o demoras de considera -

cibn, que permitieran hacer muestredos en otros puntos.

3.2 Pre-Muestreo

Se efectud conjuntamente con la etapa anterior y consiste en
tomar muestras al azar, para detectar las causas principales
de las pérdidas y determinar los coeficientes de vartahili-

dad de 1os fenSmenos detectados.
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3.3 Muestreos

3.3.1

En este acipite no se pretende describir con detalles el

sistema empleado. Esto apareceré ¢n el documento "Metodo

logia" ya enunciado,

Como se dijo antes, el muestreo para esta investigacibn

se realiz6 en dos puntos: agricuitor (conuco)} y detallis-

ta,

Muestreo en el Conuco

Una vez en las zonas de pr.duccidn, se procedié a visitar
los productores que estaban cosechando. Se suministrd a
los cosechadores cubos pidaticos con una capacidad entre
los 6.5 a 7 kilos de tomate., Estos cubos eran la unidad

de muestreo.

Los cubos se pesaban tan prontc ilegaban al drea de selec-
cibn y empaque ¢ inmediatamente so procedia a retirar los
tomates que no eran aptos para ir al mercado, de acuerdo &

los criterios de los campesinos del lugar.

Los desechos se clasificaban y pesaban antes de proceder a

una nueva muestra,

Como el grupo da investigedcres era reducido, se prefirié
trabajar juntos con 21 mismo agricultor, tomar el mayor
niimero de muestras posibies, para luego visitar otros agri-

cultores antes de que se terminara ia cosecha del dfa.
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Durante un dia de cosecha se visitaban dos a tres agriculto-
res, tomidndose en promedio mis de 20 muestras de 7 kilos

cada una, por agricultor.

Muestreo a Nivel Netallista

Para determinar las pérdidas a nivel detallista se prepara-
ron de 15 a 20 huacales en cada uno de los 6§ viajes que se hi-
cieron a las zonas de produccidon, Estos huacales se marcaban
para identificacidon posterior y se pesaban en el campo antes
y después de 1lenarse, luego se enviaban a la capital en los

medios de transporte tradicionales.

Una vez en la capital, se procedia a distribuirlos entre mino-

ristas representativos.

A cada minorista se le proveia de fundas pldsticas debidamen-
te marcadas con los nimeros de l1os huacales que tomaba, para

que colocaran en ellos todos T1os tomates que desechaban. Las
fundas se recogian diariamente y luego se procedia a clasifi-

car y pesar los desechos.
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IV, ANALISIS A NIVEL DE RECOLECCION Y ACOPI)

4.1

M&todos de Reaoleccidn

Generalmente el agricultor decide recoger el producto

cuando los tomates comienzan a pintarse. Para la reco-
leccién se contrata un grupo de trahajadores, la mayo-
rfa de ellos jévenes de 10-15 afios, a quienes se indi-

ca el tipo de tomate que deben desprender de la planta.

Estas indicaciones consisten en seleccionar todos 1os
tomates pintones y/o con tamafio, Durante Ta recoleccién
se van desprendiendo los tomates de 1a planta y se
hechan en latas de metal, que generalmente tienen en el
fondo hojas secas de pl&tano para amortiguar el golpe.
Los recipientes observados en Vicente Moble y en otras
&reas son latas viejas de aceite que tienen aproximada-
mente las siguientes dimensiones: 10" de didmetro

% 14" de altura,

Los promedios de recclecciln observados varfan de 39 a
51 kilos por hora-hombre y jos salarios varfan de

n032.00 a RD$2.50 por dia de 8 horas.

La recoleccidn dura de 2 a 5 horas vy es en hase a las

horas trabajadas que se paga a los recolectores.

La seleccibn y el empaque se --7izan a nivel del conu-
co generalmente en un lugar sombreado, bajo un drbol
donde se ~servaror tamperaturas entre los 72-86°F

{ en Vicente Moble), Los seleccionadores son general-

mente personal "especializado" en esta tarea y reciben
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un salario 50 centavos mayor que el de los recolectores, Se
observaron promedios de seleccidn y empaquetamiento que se

aproxima a los 2.5 huacales/hora-hdmbre.

Como empaque usualmente se utilizan los usados para importar
la semilla de papa, con dimensiones exteriores de 29" x 15"

x 14,5" (altura), aunque la mayorfa de ellos son realmente
huacales manufacturados por artesanos nacionales con desper-
dicios de madera, imitando los que vienen del extranjero, El
peso de los huacales vacfos oscila entre 5 y 8 kilos y tienen

una capacidad de 42 a 45 kilos.

Manipulacion del Producto dentro del Conuco

En las visitas a las zonas productoras de tomate en Vicente
floble, Constanza y Jarabacoa, se observaron tres formas bdsi-

cas de manipulacidn del producto dentro del conuco.

1. Los cosecheros hacen la funcidn de recolectores y carga-
dores. En este caso los cosecheros 1lenan las latas de
recoleccifn con todos los tomates que estén de cosechar,
sin hacer ninguna clasificacién en el conuco y los mismos

lo acarrean hasta el lugar donde se selecciona y empaca.

2. La operacifn se hace empleando dos tipos diferentes de
operadores en la cosecha; recolectores y cargadores, El
primero recoge el producto de la planta hasta llenar la
iata y el cargador la transporta hasta el Tugar donde se
selecciona y empaca el producto. En este caso tampoco se

hace ninguna clasificacién en el conuco,
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Esta forma de recoleccion tambiin ocure, ¢ algunas Zonas,
dejando los tomates con defectos en 2} corrso, entre lus

hileras de las plantas.

En estas se emplean dos tipos de operadoras; cosecheros y

cargadores.

Los cosecheros desprenden el tomate de ia pianta, Te elimi-
nan el pediinculo y 1o amontonan en pequefios grupos a todo

lo largo de las hileras de siembra. Los cargzcores regogen
el producto amontonado en latas y lo acarrean haste @1 lugar

de empaque y seleccidn,

A continuacidn se presenta una carta de flujo con Tas opera-
ciones que ocurren en un cultive de tomate en Vicznte Moble

durante 1a recoleccién.
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Foto No. 1

En estas fotos se puede observar el to-
mate dentro del mercado en el puesto de
venta de un mayorista {foto No., 1) tal

y como llega del campc y los huacales lis-
tos para ser enviados de nuevo a los cen-
tros de produccién (fote No. 2),

En ambas fotos se puede obervarse la di-
versidad de huacales que parten del mismo
disefic basico: el huacal de semillas de
papas.

La foto No. 1 demuestra que el tamaiio del
huacal no se ajusta a las dimensiones que

generalmente tienen los camiones de carga,

lo que ccasiona exceso de vibraciones duran-

te el transporte debide al pobre estibaje.
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4,3 Pérdidas en el Conuco

E1 agricultor clasifica el producto en dos calidades
diferentes que &1 1lama Primera y Segunda. En esta
d1tima se incluyen 1os tomates pequefios (didmetro in-
ferior a las 2 pulgadas), los muy maduros, los defor-
mes y con picaduras graves de insectos, etc. El precio
de esta ultima calidad en el mercado mayorista es en

general 50-60% inferior al tomate de primera.

Como se puede observar en los cuadros y grjficas siguien
tes, Tos desechos a nivel de campo ocurren por ser toma-
tes con rajaduras fisiolfgicas, por ser muy pequefios
(didmetro antes sefialado) o por tener picaduras de insec-

tos, infecciones de microorganismos, deformidades, etc,

En los cuadros 2 y 3 que se presentan a continuacidn,
se diferencian Tas pérdidas que ocurren en un tomate
en plena produccién de Tas que suceden para tomates que
se encuentran en sus fases finales de produccifn. Se ha
hecho esta divisi6n,porque se considera que 12 edad del
cultivo en esta hortaliza es el factor que predomina

como causante de pérdidas a nivel de finca.
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CUADRO No.2  PERDIDAS POR DESECHOS EN CLASIFICACION DE T0-
MATES A NIVEL OE FINCA EN CULTIVOS EN PLENA

PRODUCCINN.
HUESTRA MNo. MUESTRA DESECHOS % DESECHNS
(XILNS) {GMS)

1 6.8 430 6
2 6 448 8
3 6 388 7
4 7 554 8
5 7.5 568 8
6 8 493 &
7 3 814 9
8 7.5 74 )
9 8 220 2
10 3.5 - 0
n 8 352 ]
12 7 237 3

13 7.5 A3 0.5
14 7 88 1
15 7.5 300 ]
16 7 350 5
17 8 135 2
18 7 206 3
19 7.5 184 3
20 7 636 9
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CUADRD No.2 COMTINUACION
'WESTRA Mo,  MUESTRA DESECHOS % DESECHOS
(KILNS) (ais)

21 8.5 612 7
22 6 756 13
23 7 914 13
24 6.5 534 9
25 7 192 3
26 7.5 140 2
27 7.5 736 19
28 7.5 530 7
29 7.0 664 9
30 7.5 804 n
3 7 40 6
32 8 464 6
33 7 - -
34 7 1,056 15
35 6 864 14
36 7 846 12
37 6 216 4
38 9 538 7
39 6.5 520 8
40 8 180 2
n 6 275 5
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CUADRO No.2 CONTINUACION
MUESTRA Mo,  'UESTRA DESECHNS % DESECHOS
(KILNS) (GH1S)

42 6 200 3
43 ; 249 4
44 13 756 6
45 15 1,040 7
a6 16 716 4
47 23,5 1,000 4
48 14.5 500 3

Promedio de las pérdidas en la muestra: 6%;desviacidn
Estandar 3.8%; Coeficiente de variacidn 63%.

Los muestreos se hicieron en Vicente Noble el 20-7-76
y el 27-11-76 (muestras 1 al 36) y en Jarabacoa ¢l 19-
12-76 {ruestras 37 a 43)

FUENTE: Experimentos de este estudio.
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CUADRD Ho,3 PERDINAS POR DESECHNS EM CLASIFICACION DE
TO"ATE A MIVEL DE FIMCA EN CULTIVOS EN SU
ETAPA FIMAL DE PRODUCCIOM

MUESTRA No. MUESTRA NESECHNS % NESECHNS
(KILOS) (aMs )

| 7 1,118 16
2 7 1,026 15
3 7.5 1,140 15
4 7 1,360 19
5 7.5 1,451 22
6 9 1,456 16
7 a 558 6
e 8 1,774 22
9 8 1,910 24
10 8 1,752 22
1 7.5 2,180 29
12 6 1,916 32
13 7.5 274 4
14 5 1,760 29
15 7 722 1
16 7.5 940 13
17 ; 1,162 19
18 7 124 13
19 7 1,494 21
20 7 940 13
21 7 938 14



'
.
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CUADRO Mo, 3 CONTINUACION
MUESTRA No. 'UESTRA  DESECHOS % DESECHOS
(KILOS) (aMS)
22 8 492 6
23 7 1,370 20
24 6.5 720 n
25 7.5 1,188 16
26 7 1,524 22
27 6.5 £56 10
28 7 1,664 24
29 7 660 9
30 6.5 476 7
3l 6.5 800 12
32 7 1,798 26
33 7 1,896 27
34 6.5 1,174 18
35 6.5 1,168 18
36 6 1,248 21
37 7.5 2,122 28
38 7.5 1,478 20
39 7.5 2,168 29
40 6.5 1,456 22
I3 7.5 1,004 15
42 7.5 2,324 31
43 7 2,452 35

44 7.5 1,452 19






CUADRO o, 3 CONTINUACION

AUESTRA No, HUESTRA NESECHOS % DESECHNS
(KILNS) {GMS)

45 7 2,134 30
4€ 8 2,366 39
Y 7 1,304 1
8 7 1,944 28
a2 8.5 1,824 21
69 6 834 14
51 6 1,948 32
52 5 2,298 A6
53 6 3,200 53
54 4.5 1,826 a
55 9 3,764 42
55 4.5 1,796 49
57 3 2,154 27
53 6 1,204 17

Promedio de las muestras: 22; desviacifin Estandar 10%;
Caeiiciente de variacion 50%. Los experimentos se hi-
cieron cn Vicente MNoble el 20-7-76 y el 27-11-76 {muestras
1 a 28); en Constanza el 7-11-76 (muestras 22 a 48) y en
varcbacea el 19-12-76 {muestras 49 a 58).

FUENTE: Experimientos de este estudio.
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Foto No. 3 Huacal artesanal fabricado en la

Repiiblica Dominicana para la comercializacidén del
tomate. Sus dimensiones no estandarizadas y su
construccion inadecuada contribuyen a aumentar lo=z

dafios durante el transporte y comercializacidn,

Digitized by G()UQIC
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En tos cuadros 4 y 5 que aparecen a continuacidn, se pueden obser-
var las diferentes causas por las que se desechan los tomates a
nivel de finca, su importancia relativa y el grado de madurez de los

desechos tal y como fueron observades en Vicente Moble,

Segin el cuadro No.5, las "Rajaduras FisiolSgicas” fueron la prin
cipal causa de desecho a nivel de finca; estas se presentan prin-
cipalmente en tomates muy maduros y ocurren generalmente debido 2
cambios en la velocidad de expansion de los tejidos internos en

relacidn a los externos.

En el cuadro No.6 se obsgrva que el 71% de los desechos estén en
1a etapa de "pintones" o"«aduros” y no se envian al mercado porque
su grado de madurez les impide soportar los riqores de la comer-
ciatizacién. Algunos tomates maduros de fuerte consistencia y con
dafios, se clasifican como de “"segunda" y se cotizan en el mercado
a precios 50 6 60% inferiores a la categoria “reqular" o de"pri-

mera”.

Creemos que se deben estudiar varias posibilidades que permitan
reducir el nimero de tomates maduros durante la cosecha; uma de
ellas puede ser la de cosechar diariamente 1os tomates que hayan
1legado al estado de " muy ligeramente pintones” y almacenarlos

en lugares frescos y bien aireados.

Actualmente se cosecha el tomate de 1 a 2 veces por semama, lo
que es causa de la sobremaduracidn de una parte importante de la

produccidn,

o
R --"""-'-‘-_.
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CUADRO No.4  TIPIFICACINM DE LOS DESECHOS D YoM 4L EU2ANTE CLAST

FICACION EN LA FINCA.

Muestras | 2 3 £ 5 6 TOTAL
Causa del

Desecho M. % No, % Mo. % Mo, % Ne., % Mo. % MNo.
Rajaduras 1/ 38 70 6 30 - 0 - - 3 32 % 34 5h 42
Fisioldgicas

Tamaiio 2/ 5 9 8 40 6 75 10 3 - -

tad
o
wl

[

Infecc. 3/ 3 6 2 10 1 13 1 8 1 4 <

Otros Dafios

Fis.4/ . 61 1 5 « - - - § ¥

-
L

Picaduras

Insectos 5/ 2 4 - - - - - - -

o
s
™
Rt

Hagulla-
duras 6/ - - 2 e 1 13 i 8 [ R £

Ttros - - 1 5 - - - - 3

[ T3]
£
—
H
o

TATAL 5 - 20 - 8 - 12 - 9 . %6 . Yo

s

\‘nﬂ/ . S

‘)-k/ N .
Qébij/ Rajaduras Fisiolfgicas: Lo que en

2/

3/

A/

3/
5

iy

nglés se conoce como Craking, se g€~
sarrollan cuando Ta fruta alcanza madurez y se daben o cambios en la ve-
locidad de expansién de Tos tejidos internos con reliacidn a Tos exterrss.

Tamafio: Aquellos tomates con didmetro inferiores a dos pulgadas.

Infecciones: Tomates gue presentaban infecciones de microcrganismos.

Otros dafios Principalmente aquelilos tomates ccn coloracign anormal
Fisfol6gicos: y deformaciones. .

Picaduras de Tomates con agujeros de inse~tos

Insectos: -

Magulladuras: Tomates que han sufrido golpes durante la recolecciér.,
* Total de la muestra,

FUENTE: Experimentos de este estudio en Yicente Nohle 20-7-76,
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CUADRN Mo,5 TIPIFICACINN DE LGS DESECHNS nE ToMITE POR .7ADO DE

MADUREZ SECUW CLASIFICACINY EN LA -IMCA.

Huestras 1 2 3 4 5 6 TATAL
Grado de

Madurez Mo. % Mo, % Mo, % Mo o Mo, % No. % Mo, %
Madures 1/ 30 55 4 20 i1 52 . - 2 33 14 50 62 42

Pintones 2/ 17 31 9 45 5 24 4 722 6 21 43 29
L.Pintones 2/ 5 2 7 35 1 5 10 &6 4 44 1 4 28 19

M.L.Pinto-

nes 4 2 4 - -~ 4 19 1 6 - - 4 14 1 8
Verde 5 - « - - - - - - - S 3 2
TOTAL 56 - 20 . 21 - 16 - 9% . & - 14ATF W0

- [ . ;
TAG S DT

1/
2/

Maduros: Tomates compietamente rojos sin rastres de color vergg.

Pintones: Tomates con alquros rastros de color verde 2n ia regién
opuesta 21 peciolo cuando se obscrva el tomate desde arribz.

Ligeramente Pintores: Tomates en que el ccior rojizo de maduracidn
se hace visibie sin dificuitad en la vegién opuesta al pe.

e

ciolo cuando se ohserva el “omate desde arriba,

Muy 1igeramente pinton: Tomatas en qua ¢i color rojizo de meduracicn
es apenas visible en 1a ragidn cnuosta al necialo, cuands
se ohserva desde arridz.

Verdes: Tomates en los gie ro puede aistincuairze ninguna sefal de
maduracicén por calor.

* Total de la muestia,

FUENTE: Experimentos de ecto estudio en Vicente “ohite 20-7-76.,






Foto No. 4 Estas fotos sefialan las demoras desfavorables

gue ocurren en el flujo de comercializacidn del
tomate.

En la foto No. 4 observamos la demora que ocurre
en el conuco en el lugar de empaque y seleccidn.
Generalmente sombreadss por un Arbol, los lugares
de seleccidn y empaque sufren por falta de higie-
ne y por deficiente organizacién del trabajo, lo
que prolonga innecesariamente el tiempo que el
tomate permanece amontonado y dificulta las ope-
raciones de seleccién y empaque.

En la foto No. 5 se observa el tomate en los cen-
tros mayoristas del Mercado Nuevo. Aqui, general-
mente, parte de los huacales se encuentran despro-
tegidos contra los rayos solares, habiéndose re-
gistrado diferencias de temperatura de hasta 122

entre los que estdn a la sombra y los que estén

al sol. El exceso de calor acelera el crecimien-

Foto No., 5

to de patdgenos y la aparicidn de dafios fisiold-

gicos,

Digitized by GOOS [G
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4.4 Transporte al Mercado Mavorista 1/

4.4,]

4.4.2

Trahsporte desde Vicente Yob” . a la cap-.tal.

Las zbnas de seleccidon cel ‘omate en el conuco se lo-
calizan dando facilidad de “cceso 3 los medios de trans
porte, bara que los vehicu os carquen en el cultivo.
fieneralmente se usan camiones medianos, tienen estos un
drea de carga con dimensiones externas de 104" x 52" y
de 75" x 55"; este d1timo carga unos 34 huacales,

Tambien se usan camicnatas,

La distancia del viaje es de aproximacamente 187 kms.
con 3 6 4 kms, de caminos en pésime estado, desde los
conucos a Vicente “oble, Fi resto del viaje sa realiza
sabre carreteras mal pavimentadcs que provocan mucha vi
bracion, ¢on 1a excepcidn de los G1timos 3N-36 kms, con
buena pavimentacidn,

La duracién del viaje es de unas 4 1/2 horas, si se
hace sin paradas en Jos mercados de Azua y Bani, El

costo del transporite es de 21.090 huacal.

Transporte de Constanza a la canital

Lo mismo que en Vicente Moble el producto se carga en

- el conuco directamente a los camiones que 10 1levan a

los mercados mayoristas.

Para mayor informacidn sobre el transporte, ver esque-

mas de flujo, anexas,



e

LN




e

LR

La distancia de’ viaje cs de aproximadament: 203 ws. con 67
kms. en zonas abruptas ma pavimentadas, c.3 provocen vibra-
cion ai-producto; los restrntes 136 kmc, »& nacon sobre la-
Agtbpista-nﬁarte;.La curacion del vieje #3 de aprotimadamente

7&7‘&5 s
E:tosto de trensporte ¢. e %i.75 por huace !,

4.4.3 Deterioros durante 1a seleccifn, erpaque y transporie.
En el cuadra Ho. 6 se presentan los resultados de las observacio-
nes que se rea! .zaron en 4 huaca]e* (apromeadamente 150 kilos)

procedentes de las éreas tomatevas de Vlcente Yobie ¥ Constanza.

Las observacicnes realizadas en la finca, para las operaciones
que ocurren durante la recotrccifn, seleccifn y erpaaue, nos per-
miten asegurar que aproy1n3damente un PO% de los danos r'*eciniccus

que se observan en la cap ital ocurrer deb1do a la* operac1ones de

\r‘ i

manipqiac1on y transporte que se rea’-z;n deipués qe_gug los toma-

(4 LS IR

tg; se empacan De! cuadro No,5 s@ pudc obterier que durante 1a re
{] I - :-: Tt . . i .o i : . - Lo I " ——

cqlfcgiﬁn ocurren aproximadaments un 7k oo maquiiacucas o dafos me
WiTH

cdnicos, Tos que nos hace pensar que durante ia seleccién y empaque

'%ﬁuédé‘ﬁféE€é¥ otro-kanto.

e d‘puikde observar en el -cuadro I'.6 cue eén 1a parte superior del
uacal s Yocaliza el mis altn parcantaje de "dafies mayores" (14%)

‘Comparado Con 7'y £% en el centrs y parte inferior. 1o 4ue ‘parece

AL (T : ot : ’ : . BT T S
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indicar o poco praotegico contra golpes v roces dsperos, que

se encuentran los tometes que estin en e tope de los huacales.

CUADRC No.6  DAROS MECANICOS OCURRIDGS AL TCMATE DE VICENTE
NOBLE DURANTE EL EMPAQUZ Y TRANSPORTE A LA CAPITAL.

Localizacifn del dafio en el huacal

Tipo de dafio Parte Superior Centro Parte inferior
No. 4 No. % Mo, %

Sin dafio* 34 16 16 11 10 5

Dafios leves 74 36 64 4n 78 37

Dafios medianos 64 3i 50 35 45

Dafios mayores 39 14 7 18 8

Daios graves 5 3 4 3 11 5

TOTAL 202 160 144 106 213 100

&@mquimuw””-

* Sin dafios mecdnicos aparentes
Dafio Leve: Magulladuras con didmatro nenor a 1/4 pulgada
Dafio mediano: Magulladuras con dilnetiro entre 1/4 y 3/4 pulgadas
Dafios Mayores: Magulladuras con didmetro mayor ¢ 1 pulgada
Daftos graves: Con cortaduras que han roto la cdscara

FUEMTE: Exp_rimento ¢21 presente estudio,






Foto No. 6

En la foto superior (No. 6) se observa el huacal plegable

de madera fabricado en Puertoc Plata, para la exportacidn de
viveres, que hemos recomendadc para envasar un tipo de toma-
te especial para su expendio a restaurantes y hoteles a mane-
ra de experimento,

En la fete inferior (No. 7) se observa la caja de cartdn co-
rrugado fabricada por Cartonera Herndndez, C xA en Santo Do-
mingo para la exportacidn de tomates., Su uso puede tambien
experimentarse en la comercializacidn interma del producto con

tomates seleccionados.

Foto No. 7

Digitized by GOOg [C
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Comparacidn de los tomates de Constanza v Vicente Hoble

Como se puede observar cn ol cuadro No.’ los tomates de
Constanza ocupan los mayoras porceata «s (7..; entre las
clasificaciones de mayor taimafc (graniz y mediano) compara
do con un 7% para los de Vicente *ichie. Parece también,
aunque no tan claramente, que 1os agricultores de Constan-
za cosechan el tomate en condicicnes de madurez més cerca
de 1a clasificacion de "Verdes" que Tos agricultores de Vi-
cente Moble. Esta (1tima priactica es muy favorable para que
el producto pueda soportar los rigores del transporte desde
Constanza a la capital.
Aunque no podemos concluir a partir de los datos estadisti-
cos disponibles, parece que a nivel minorista ocurren mayo-
res pérdidas en los tomates de Constanza que en Tos de otras
regiones, Las opiniones de los mayoristas y minoristas indi-
can que los tomates de Constanza son mds perecederos que los
de Vicente Noble, traduciéndose en una resistencia de los
minoristas a la compra da tomates fonstanceros mientras el
mercado ofrezca de otrcs lugaress por io mismo 1legan a co-
tizarce a menores precios.
£] mayor deterioro de los tomates de Constanza puede deber-
se, entre otros,a los siguientes factores:
a} HMayor rigor duranir “ransporte por las condiciones de las
carreteras.
b) _ "ayor humedad relativa que facilita el desarrollo de mi-
croorganismos durante el crecimiento (infecciones laten-

tes).

¢) E] tomate generzimente z¢ recoge humedo de rocio vy se en-

vasa aiin sin haberse gecado, credndose condiciones propi-

cias para el desarrollo de patdgencs,
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CUANRO No.7 COMPARACION ENTRE LNS TOMATES DE VICENTE NORLE
Y CONSTANZA POR TAMANG Y “MADUREZ AL MOMENTO DE
LA COSECHA (PORCENTAJES)

TAHANO Y

ADUREZ CONSTANZA VICEMTE NOBLE
Grande 23 4
Hediano 33 29
Semipequefio 28 44
Pequeiio 9 19
Tanano Total 10 %0
Maduro 4 8
Pintdn o 23
Muy pintdn 14 23
Ligeramente pintén 21 17
Verde 52 25
Hadurez Total 100 100

Yuestra de Constanza: 960 tomates
Muestra de Vicente Noble: 580 tomates

FUENTE: Experimentos de este estudio Octubre y Moviembre 1976
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AMALISIS A NIVEL HAYORTSTA

Generalmente el producto llega de 3:30 a ;00 A4, ai mercado
mayorista (Mercado Nuevo). Como este abre sus puertas a las
5:30 - 6:00 A,'1,,dependiendo de 1a claridad y/o disponibilidad
de energia eléctrica, el camionere ticne que esperar ypas 3

horas, fuera del mercads.

E1 producto se descarga en 1os puestos parcialmente cubiertos

de los mayoristas,aproximadamente 15-30 minutos desbués que entra
al mercado. Tan pronto se estaciona el camidn frente al puesto

del mayorista-comisionista, el duefio del tomate entra en un acuer-
do con {ste, sobre las condiciones de venta (sea a precio fijo &

a comisidn por venta) y lueqo se procede a descargarla,

" A la misma hora se inicia la venta de los mayoristas a los deta-

tallistas.

Por su alta perecibilidag el tomate tiene que ser vendido 1o mds
pronto posible, usuaimente esto se loogra durante las primeras
horas después de su lleqgada al mercado, a menos gue hava una sobre
oferta. En estos casos, el producto permanece en el Mercado Muevo
hasta el préximo dfa. Generalmente el tiempe miximo de permanen-

cia en manos del mayorista es de unas 24 horas.
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En el mercado nuevo no se reclasifica 21 tomate para eliminar
aquellos que hayan sufrido dafios grav.s durante el transporte,
excepto en el caso de algunas personzs que se ganan la vida

comprando huacales con tocmate de "scgunda” para hacer huacales

de “primera".

Todas las operaciones de carga, descarga y acarreos se reali-
zan sin la ayuda de cargadores de mano, planos inclinados u
otros instrumentos apropiados. En consecuencia, y dado que cada
huacal 1leno pesa aproximadamente 90 1ibras, el manejo del to-
mate se realiza con excesiva rudeza que se refleja en un alto

porcentaje de tomates desechados por dafios mecd@nicos.

Los dafos ocurridos en el transporte del conuco al mercado ma-
yorista y en las subsiguientes etapas del flujo, recaen en el
detaliista, que hace Ja il1tima seleccidn en el momento de la
venta al consumidor. En el priximo acdpite se hard mencidn de
esos dafios y de los mirgenes de cemerciaiizacifn que debe reci-
bir el detallista, para compensar las rérdidas de mercadeo que
afronta,

ANALISIS A NIVEL DE DETALLISTA

3.1 El1 Transporte al Mercado Detallista

Para los minoristas ubicados fuera del Mercado Nuevo, el
transporte se hace utilizando pequefios camiones y camio-
netas. Para los que se encuentran dentro del mercado el
acarreo se hace al hombro de un cargador,

E1 costo de transporte a 10s mercados minoristas, inclu-

yendo el costo de acarreo y descargue, es el siguiente:






6.2

6.3
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Desde Mercado MNuevo hasta fosto por Huacal (RD$)
¥ilia Consuelo 1.35
Los ifinas 0.45
Honduras 0.40
“ercado Modelo 0.45

Clasificacién de Tcos detallistas

Los detallistas de tomate pueden clasificarse de Ta siguiente

manera:

a} Detallistas en Mercados Pilblicos o "“aseros”.

b) Detallistas en los colmados, que se han esparcidos por toda
la ciudad.

¢) Supermercados.

d) Tricicleros: Son vendedores ambulantes que usan el triciclo
como medio de transporte v venta.
Se calcula que los tres primeros detallistas distribuyen mds
del 50% del tomate que consume Santo Nomingo, los tricileros
cerca del 20%,

“anipuleo y Almacenamiento

Generalmente los minoristas compran de 1 a 5 huacales v esparcen
los tomates sobre sacos ahbiertos en el piso o sobre las mesas

de venta, F1 tomate permanece en sus manos entre 2 y 6 dfas,
siendo éste d1time el tiempo miximo de almacenamiento o demora

posible bajo las condiciones que imperan en estos sitios.
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En observaciones que se realizaron a principios de diciembre se
tomaron temperaturas entre los 75-80°F (con una humedad relativa

entre los 80-85%).

Pérdidas en los Centros Hinoristas

Como se menciond anteriormente, los mayoristas venden el producto
a los minoristas en las mismas condiciones que 1o reciben del pro
ductor, Nurante el transporte, los tomates sufren golpeaduras y

abrasiones que facilitan el ataque de los microorganismos.

Las Infecciones se hacen visiblas gencralmente en las mesas de los
minoristas, quienes deben ir eliminando los tomates infectades, para

evitar que se contamiien los demds.

Aunque Ta mayoria de las pérdidas ocurren debido a las infecciones
inducidas por los dafios iwecdnicos que ha sufrido el producto desde
que se cosecha hasta que 1lega a los minoristas, existen otras

causas para que los consumidores rechacen el producto, a saber:

a) Picaduras de insectos que ocurren antes de 1a cosecha.

b) Rajaduras fisiolfgicas (cracking) que pueden ocurrir antes o
después de la cosecha.

¢) Dafos fisioldgicos, principalmente por exceso de maduracifn,

etc,
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En 1os cuadros que siguen podemos observar las rpérdidas que han
sido detectadas en esta investigacidn er i1os centros minoristas

y algunas de sus causas.

CUADRO No.8 CLASIFICACION Bt LOS DESECHNS A NIVEL MINORISTA
EM MUESTRA DE 348 TOMATES.

TIPQO NDE DARD %
Dafios mecdnicos* R3
Dafios por insectss 3
Daifios Fisiolagicos 3
Dafios por infeccion * 2

W2

Mtros dains

* Dafios mecdnicos: Aquellcs tomates infectados o no, con se
fales de hab:zr cufrido dafios mecdnicos,

* pafios nor infeccidn: Tomates infectados por otra causa dis-
tinta a un dafio mecdnico o picadura de insecto.

FUEMTE: Experimentos de este cstudio.

IIna de las observaciones mis interesantes en la determinacifn de
las pérdidas a nivel minorista fue que, contrariamente 3 1o que

se pensaba, no se registraron pérdidas en la muestra de dos tri-
cicleros que se emplearon en la investigacidén, Conociendo que los
tricicleros usualmente venden un huacal en unas 6-8 horas y que

los demds minoristas requieren de dos a tres dfas, podemos concluir
que, en tos primeros, las infecciones no logran desarrollarse lo
suficiente como parc hacer que haya rechazos por parte de los con-

sumidores,
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CUADRO Mo,9  APARICINM DE DANOS MECANICOS EMTRE LOS DESE-
CHOS DE TOMATE CUANTIFICADOS A NIVEL NE VEN-
DEDORES MINORISTAS EN LA CAPITAL.

No./IUESTRA* TOTAL DE- DESECHNS CnN PERDIDAS DEBIDO

SECHAS DARNS NECAMI A DARNS MECAMI
COS ** cns.
lo. Ho . %
1 48 30 63
2 28 12 42
3 45 29 64
4 34 19 56
5 35 19 54
6 12 10 83
7 16 12 75
8 18 13 72
9 23 20 87
10 31 14 45
11 21 17 an
12 38 34 89
13 53 50 94
14 73 57 78
15 53 40 92
16 47 43 91
17 37 28 76

* Las muestras 1 a 9 corresponden a tomates de Vicente Nohle
observadas el 15-10-76, los restantes a productos de Cons-
tanza el 8-11-76

** E1 promedio de los datos observados en Vicente 'loble es 66%
el de Constanza 80%.

FUENTE: Experimentos de este estudio,



By
(A




Foto No. 8

"

Rajaduras Figioldgicas: este tipo de rajaduras fisiold-
gicas se desarrollan a medida que el fruto se aproxima a
la madurez y parecen ocurrir debido a cambios que ocurren
en la velocidad de expansidn de los tejidos. Como algunas
variedades son mas susceptibles que otras, se piensa que
la fortaleza de la cdscara es un factor en la aparicidn

de rajaduras

Foto No.

Daiios Mecinicos: estas cortaduras conjuntamente con las
abrasiones, son una importante causa de desechos. Las
cortaduras que aqui se observan es muy probable que hayan

ocurrido debido a las superficies cortantes de los huacales.
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CUADRO No.10 NESECHNS DE TPMATES COMPRARSO0S EN EXPENRIAS

DETALLISTAS NE LA CAPITAL

"UESTRA MNo. PESEGHUESTRA PESQ}DESECHGS % DESECHOS
. 5
1 209.0 19.1 9
2 163.5 17.3 10.8
3 157.5 8.9 5.7
4 €59 69.1 10.4
5 159.5 15.7 10
6 308.5 19.3 6.3
7 38 4.2 n
8 63.5 3.7 5.4
9 1135.0 123.4 n

Promedio 8.8%; Nesviacidon estandar 2.35%- coeficiente de varia-

cidn 26%.
VI1. ANALISIS A NIVEL DE EXPORTADOR

7.1

Sistema de Compra

El exportador utiliza dos sistemas de compra del tomate; di-
recto con el productor o a través de un acopiador rural; este
dltimo es el mds comin, La compra directa se realiza especjal-

mente en épocas de esca-2z del oroducto,






7.2

7.3
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La preferencia de l1os exportadores por utilizar acop{adores

rurales se debe a que éstos tienen mejores contactos en el

campo y pueden administrar mis ficilmente anticipos y contra
tos, con los productores,. El capital utilizado para esta ac-
tividad es aportado por el exportador. Generalmente se esta-
blecen convenios escritbs o verbales entre agricultor y aco-
piador, en donde se determinan los volimenesen quintales, ca
Tidad, época y precio del tomate a suministrarse para expor-

tacidn,

El sistema de compra a través del acopiador no permite que
1legue al productor el precio del exportador, ya que el
acopiador, ademds de recibir una comisién del exportador,
busca comprar el tomate al menor precio posible para obtener

una ganancia adicional, especialmente en &poca de abundancia.

Empaque
Se utilizan cajas de cartin contramarcadas, Las cajas tienen

huecos para facilitar la aireacidn pero no son consistentes
y con el manipuleo y el transporte se deshacen con frecuencia
y dafta parte de la mercancfa, La capacidad de las cajas es de

30 1ibras netas.

Clasificacién y Manipuleo

La clasificacifn del tomate para exnortacifn se hace en la
finca o en el almacén de exportacidn, segiin 1o que se conven-
ga, En ocasfones el acopiador solicita al exportador el envio

de empleados para supervisar 1a clasificacién en el cultivo,
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En todos los casos la clasificacién del tomate para exporta-
cidn es mds exigente que para la venta en el mercado inter -
no,
En 1a mayorfa de los casos, 12 clasificacidn se hace en el
cultivo y el exportador hace una nueva inspeccién o reclasifi-
cacidn antes de embarcar el producto, Los desechos en esta

nueva clasificacidn se calcularon en 1%,

Las variedades preferidas por el exportador son el Ac-52 y
Ac-55.

El manipuleo del tomate empacado se hace a mano v a hombro para
cargue y descargue, Algunos exportadores estdn equipados con
rieles y carritos, 10 que facilita el manejo y previene las pér-

didas en esta operacién,

En casos excepcionales se almacena el tomate en cuartos refri-

gerados por 24 horas. La prictica corriente es de aimacenarlo

‘en los mismos contenedores o furgones refrigerados, mientras se

envia al puerto de exportacién,

Transporte

E1 transporte interno se efectfia en camidn y es cubierto por el

prpductor o por el exportador, segin lo acordado en el contrato

o convenio de suministro.

E1 transporte de exportacidn se realiza usando contenedores &
furgones refrigerados para el caso de barcos. Se exporta también

alauna parte por vfa aérea.
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En el cuadro Yo.11 se detallan las exportaciones de tomate
por pafs de destino. Las de Estados Unidos son principalmen
te a Mew York, pero las exigencias sanitarias de ese mercado

dificultan cada dia mis los embarques,
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CUADRO No.]1 EXPORTACIONES DE TNMATE DE REPUELICA DOMINICANA POR PAIS DE
NESTINO DURANTE EL PERIODO 1970 - 1976

( En toneladas métricas )

1970 1971 1972 197 3% 1974 1975 1976*
PAIS DE CANT, VALOR CAMT.VALOR  CANT, VALOR CANT., VALOR CANT. VALOR  CANT, VALOR CANT. VALOR
DESTING Us$9200 Us$000 JS$000 13840120 ys$000 usonn us$000

P. Rico 586 76.1 1824 229.4 1234 202.6 906 1807 1113 21,6 1508 288.6 879 19.7

I. Vfrgenes 4 0.6 g1 2.2 21 25.7 - - 220 57.5 192 58.2 87 18,0
E. Unidos 46 5.9 165 22,5 233 30.6 - - 47 8,3 167 11.3 62 9,0
Curazao 4 0.5 5 0.6 1 0.2 - - 12 5.2 8 21,5 88 22,02
Aruba 19 2.3 17 2,0 3 3.7 - - 5 1.4 98 22.3 64 16.4
Ant . Holandesas - - - - - - - 4 1.0 4 1.6 - -

Saint Thomas 34 4,3 15 1.9 - - - - - - - - - -

TOTAL 693 89,7 2107 268,7 1682  262.t 906 180.7 1408 285.0 1995 403.5 1180 267.]

* Enero - Junio
** Se -exportaron 1,18) toneladas, pero solo aparece discriminado Puerto Rico con 906 toneladas

FUENTE: Divisi6n de Estadisticas de la SEA, Tomadc de CENOPEX,
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VIII, EVALUACIGY GENERAL DEL SISTEMA DE MEFRCADED

E1 presente capitule trata de resumir las pérdidas detec-
tadas en el proceso de mercideo dzl tomete y sus causas y
hacer una evaluacidn econdmica dni cultivo a dos niveles:

a) Para'el'productor, b) npara el pais.

8.1 Resumen de las pérdidas de post-cosecha

En el presente estudio se han mencionado los dafos que
ocurren en diferentes etapas del flujo de comercializa-
cidn ; a continuacidn en el cuadro No.12 se resumen las
pérdidas que se han detectado en el mismo flujo,Se debe
aclarar que por "dafios" se entiende alguna lesidn o de-
formacifn sufrida por el producto durante su crecimien-
to o mercadeo, que necesariamente no lo hace desechable.
Por pérdida o "desecho" entendemos los tomates descarta-
dos: a) por los productores porque a su entender no reunen
las condiciones para ser aceptados por los mayoristas y
b} aquellcs qua los minoristas eliminan del lote que
tienen en venta peor considerar que van a ser desechados
por los consumidores o porgue ouedan infectar el resto

del lote,

L2 mo-avved de las pérdidas a nivel de productores depende
directamente de la edad de la hortaliza. En el periodo de

plena produccién se han registrade bajos niveles de pérdidas,
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en esta etapa se han datectado aproximadar:nte un 6% de desechos,
A medida que p2sa la cosecha, 1a procducc Sn se raduce sensible -
mente pero aumentan considorablensnic 1-5 desechos, alcanzado ni-

veles de hasta un 22% de 1a produccifn 22 un dia,

En el resumen que se presenta en ¢l cuadro 70.12 se ha optado
por utilizar, en la etapa de recoleccidn, el porcentaje d= pér-
didas que ocurre durante Ta época de "Plena ccsecha" psrque se
considera mds representativa de 1a mayor parte del tomate que se

produce en el pafis.

Las pérdidas en quintales que se observan en la tercera columna
del cuadro Mo.12 fueron hasadas en la produccidn de 466.400 qqs.
para el afio 1974, seqiin se estima en el documento SEA/IICA

"diagnostico del Mercadeo del tomate en 12 RepGhblica Neminicana"

La aplicacion de los porcentajes de pérdidas reqgistradas en las
dos etapas del flujo estudiadas corsidera, desde lusgo, el cambio
de base. Asi por ejemnlo, las plrdidas de la recoleccidn de 6%

se aplican sobre el total de la produccidn considarada;2A6,400
quintales 1/, A nivel d2 mercados detaiiistas,la plrdids : 8.8%,
se aplica sobre la produccidn total deduciéndale la produccidn
perdida en 1a etapa anterior. E1 8.8% pordido a nivel de mercados
detallistas, se calculd en 33,500 cuintales ( 8.8% de 466,400
quintalesg} prcduccidn total, manos 28,000 quintales que “arpn las

pérdidas en la recoleccion,

1/ Es la produccifn total! en finca. E1 informe SEA-TICA sefala una
produccidn de 20,000 torelcdas en (474 7073000 quintales),pero
es la produccidn comzrcializada,daducidas Tas pérdidas a nivel
de finca. Mo se dispone de infarme aln mis actualizados,
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Es evidente por ello, que el porcentaje total de pérdidas que
sefiala el cuadro Mo0.12 ro se ohtiene de las sumas de las pér-
didas en cada una de las etapas, sino por ponderacidn de las

cifras en las respectivas etapas.

Al tomate para exportacién debe agregarse una pérdida adicional

del 1%, como se explica en el capitulo VII.

CUADRO Mo,12  PERDIDAS PNST-COSECHA DEL TOMATE DE EMSALADA
PROVEMIENTE DE VICENTE MOPLE, JARABACOA, Y

CONSTANZA,

DARDS Y ¥ DE LA COSECHA NUINTALES 1/

CAUSAS
Recoleccidn 6.0 281000
Dafios fisioldqicos 2.6 12,100
Tamafio 1.5 7,000
Insectos 6.0 2,800
Infecciones 0.4 1,900
Ntras n,9 4,209
Mercados Netallistas 3_8' 38,500
Dafios mecdnicos 5.8 25,400
Ntros 3.0 13,100
TOTAL GEMNERAL 14,0 R&,500.

1/ Pérdidas del pafs en quintales basadas en 1a produccién
de 456,400 quintales durante e]l afio 1974
FUEMTE: Este estudio.
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8.2 Evaluacion a nivel M.cro

Para realizar esta evaluacidon, se toma un productor promedio
del cultivo, representativo de las tres zonas estudiadas
(Vicente Noble, Jarabacoa y Constanza) deldonde procede cerca
de] 90% de la produccifn total.

Como se dijo anteriormente, 1a mayoria de Yos cultivos de to-
mate de ensalada estdn en el rango de 5 a 50 tareas de exten-
sién y se 1levan a cabo bajo riego y con financiacién del pro

ductor, ya que no hay cradito institucional para este cultivo,

El cultivo promedio serd de 25 tareas y se realizan 1 6 2 co-

sechas al afio,

E1 balance de un cultivo, en cada cosecha serfa:

1. Area cultivada 25 tareas
2. Costo de produccidn por tarea
en finca {1975) RD$160
3. Rendimiento medio por tarea 85 huacales de 9C libras
cada uno
4. Produccién del cultivo 2,125 hucales

5. Produccidn no comercializable
(y que pierde el productor 6%) 127 huacales

6. Produccifn comercializada 1,998 huacales
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7. Costo del producto puesto en el mercade 1/ R0$5.29 huacal
8. Precio de venta mayorista RD$11.40 huacal
9, Costo total de 1a produccidn comercializada RD$10.884 2/

10, Precio de venta de la produccién comerciali
zada RD$22,777

11. Ingreso netoc del cultivo RD$11.893

1/ EY costo del producto en la finca se calcuid (1975) en RD$Y.88

~  huacal, Como se anoil§ atwris, el agricultor vende el tomate
puesto en el mercado mayorista de la capital, por 1o que deben
agregarse los costcs de comercializacidn hasta ese nivel, que
son, por huacal:

{Datos del documento No.12 de iz serie SEA-TICA)

Costo de produccidn en el ccnuco RD$ 1.88
Costo de recoieccion 0.28
Transporte interno 0.16
Seleccidn y empaque 0.12
Costo det huacal vacio 0.706
Transporte a la capital 0.10
Costo del descargue 0.05
Impuesto o derecho de ventia 1,00
Pago por comisidn de venta al mayorista 1.00

Te~7 costo del huacal en el mercado 5.29

2/ Corresponde a los costos de produccién en el cultivo de 25
tareas a %160 tarea {RD$4,000), mis los costos de recolec-
¢ion transporte interno, selecciGn y empaque de 1a produc-
cidn total 2,125 huacales {RD$1,190); mds los demds costos
de mercadeo de 1a produccién comercializables: c.J huacales
(RD$5.694), _
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Si el cultivo y tiempo de espera de preparacidn del terreno y
descenso normal es de 6-8 meses, el ingreso mensual para el

productor serfa de RD$1,982 o RD$1.487 aproximadamente.

Este cultivo es evidentemente bastante rentable; solo que es
altamente riesgoso y exige condiciones especiales del terreno

y de clima,entre las cuales se destaca el uso de riego, Por
esta razdén,la competencia de la produccidn es menor que en otros

cultivos rentables,

ET comportamiento de los precios del tomate de ensalada sefiala
cambios frecuentes de un dia a otro y mes a mes, como aparece en
el cuadro Mo.13y perc en ningldn momento los precios en 1976 se
acercaron al nivel de los costos de produccidng antes por el con
trario,los superaron llegando a duplicarios y triplicarlos en

ocho meses del afio,

Las pérdidas a nivel de productor,de 127 huacales por cultivo
promedio, significan una reduccién del ingreso neto para el pro-

ductor de aproximadamente RD$775 por cultivo.

Como se sefiald en el capftulo anterior, las pérdidas que regis-
tra el cuadro Mo.12 por clasificacidn en el cultivo {6%), son

para cultivos jdvenes y en plena produccion. Sinembargo, como lo
comprobaron experimentos adicionales, los cultivos en decadencia
arrojan mayores desechos que no pudieron cuantificarse en este
documento, dada la dificultad de comprobar los vélumenes produci-
dos de cultivos jovenes frente a la produccifn proveniente de cul-

tivos viejos.
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Una reducci6n de las pérdidas a nivel de cultivo en 3%, origi-
naride un aumento del ingreso neto para el cultivador de tomate
en RD$65 por mes.

CUADRO No.13 PRECINS DEL TOMATE DE ENSALADA EN EL MERCADO)
DE MAYORISTAS DE SANTH DOMINGO - 1976

MESES RD$
Enero 10.81
Febrero 6.83
Marzo 9.84
Abril 11.12
Mayo 8.54
Junio 8.64
Julio 10.68
Agosto 9.10
Septiembre 11.44
Octubre 13.35
Noviembre | 13.35
Diciembre (hasta Dic.20) 18,09
Promedio 11.40

FUENTE: Divisidn de Comercializacién - SEA
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8.3 Evaluacidn a nivel Macro

Esta parte del estudio se refiere a las perdidas de mercadeo
que ocurren en el tomate de ensalada y su valoracion a precios
de mercado, Dada la carencia de informacién mds actualizada,

se presenta con los datos de producci6n de 1974.

Para 1974, la produccion de tomate de ensalada fue de 20,000
toneladas equivalente a 466,400 quintales de 100 libras 1/ .
Partiendo de las pérdidas calculadas para cultivos en plena

produccidn, el balance del cultivo para dicho afio seria:

1. Produccién total 466,400 qqs.
2, Pérdidas a nivel del productor (6%) 28,000 qgs

3. Produccidn que va al mercado 438,400 qqs
4, Pérdidas en el transporte y mercados

mayoristas y detallistas (8.8%) 38,500 qqs
5. Pérdidas de los exnortadores

(1% de 30,800 huacales ) / 308 qqgs
6. Pérdidas totales 66,800 qgs
7. Precio del tomate en 1974 /2 RD$9.45

8. Valor de 1a produccin perdida RD$775.000

1/ SEA-TICA: Diagn6stico del mercadeo del tomate en la Re-
piiblica Dominicana.

2/ Precio a nivel mayorista en Santo Domingo por quintales
E]spromedio del precio del huacal de 90 libras fue
RDS8,95
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Estas pérdidas son las minimas que se pueden cuantificar ya que,
como se sefialé antes, los cultivos después del sexto 6 septimo
mes entran en decaderncia y arrojan pérdidas superiores por dafios

fisiolégicos y principalmente por tamzfio.

Del monto total de RD$774.660 en que valoran las pérdidas de
post-cosecha, al productor corresponde RD$310,000 y al detallis-
ta RD$465,000 aproximadamente, Efectivamente, no es el detallfs-
ta el que asume directamente las pérdidas ya que &ste las trasla-

da al consumidor,

Segﬁn lo que sefiala el estudio del proyecto SEA-TICA citado, el
precio final de venta del tomate de ensalada se descompone asf

{febrero 1976):

Precio de venta del productor 10.7¢ libra

Precio de venta del mayorista 11.4¢ libra

Precio de venta del detallista

al consumidor 20.0£ 1ibra
Lo anterior significa que el productor participa solamente en el
54% del precio que paga el consumidor final; por su parte el de-

tallista. participa en el 42% del precio del consumidor.

Esta es 1a manera de trasladar al consumidor y al productor, los

costos de 1as mermas por las ineficiencias del mercadeo.
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Los productores se quejan de que sus precios de venta son muy
distantes de los niveles que ellos observan al consumidor, 1la
explicacifn estd en gque el detallista debe asumir las mermas
{mfnimas 8,8%) por dafios y deterioros ocurridos desde la clasi-
ficacién en el cultivo, hasta la clasificacidn pama la venta al

consumidor final,

Es de suponer que un programa de reduccidén de pérdidas de post-
cosecha en tomate, aumentard la oferta disponible a corto plazo

y deberd reducir los m&rgenes de comercializacidn del detallis-
ta. Con un sistema de mercadeo que reduzca las pérdidas de post-
cosecha,un margen de comercializacion del detallista de aproxima-
damente 12% serfa suficientejy el restante 30% que recibe adicio-
nalmente en la actualidad, se distriburird entre el productor

{mayores precios) y los consumidores {menores precios).
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METODOS PARA LA REDUCCION DE PERDIDAS DE POST-COSECHA EN TOMATES

La presente investigacidn permitié detectar Tos principales

dafos en el manejo del tomate y sus causas; los dafos en ordgn

‘de importancia son: dafos mecinicos y daﬁos'fisio1égicos (sobre

maduracién, principalmente).

Conocido el origen de los dafios, se pueden identificar las me-

didas correspondientes de correccidn.

Recomendaciones para ta reduccibn de dafios mecinicos

9.1.1 Principates causas de dafios mecinicos durante la comer-
cializacién:
Los dafios mecdnicos que pueden sufrir los tomates desde
que se cosechan hasta que 11egan a manos del consumidor

pueden deberse a 1o siguiente:

a) Cortaduras y rasgufios al caer dentro del recipiente
de recoleccin,

b) Apilamiento de mucha profundidad

¢) Rudeza durante la seleccidn y envasado

d) Rudeza excesiva en el transporte a los mercados ma-
yoristas y minoristas y en el manejo de los huacales
1lenos.

e) Descargues bruscos sobre las mesas de los minoristas

g) Manoseo frecuente por los consumidores.
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9.1.2 PRecoleccidén

Uno de los factores mis importantes a considerar en los
programas de reduccién de pérdidas en el periodo de post
cosecha es el grado de madurez del producto durante la
recoleccidn.
Fn el caso del tomate hemos observado que, afortunadamen
te, el productor intenta cosechar €l tomate lo mds verde
posible, aunque se comprobl, como ya se dijo, que entre el
13 y el 31% del tomate que va al mercado estd en estado de
"pintones" y "maduros', que son los menos adecuados para
la comercializacién.
La selecci6n de variedades que maduren de manera mis uni-
forme, puede dismimuir la proporcién de tomates en los es-
tados "pintones'' y "maduros", ya que éstos no sflo sufren
dafios durante la recoleccién sino durante el transporte y
las manipulaciones en el mercado mavorista; ademfis, una
gran proporcién de los tomates maduros, aunque no hayan
sufrido dafios, deben clasificarse como de "segunda" o
eliminarse cuando su estado de maduracifn estd muy avan-
zado. En el cuadro puede observarse que 1a mayoria de
los tomates desechados por clasificacitn en el campo se
deben a madurez.
La seleccifn adecuada de los envases de recoleccifn pue-
de también disminuir los dafios meclnicos que suceden en esta
operacién. Basindose en las observaciones realizadas en San

José de Ocoa y Constanza, se puede recomendar que los actua-
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les recipientes de recoleccidn (generalmente latas de aceite con
didmetro de 10" y 14 3/4" de altura) scar sxaminadas cuidadosa-
mente para evitar que tengan 7vilos ¢ punias €n los bordes y/-

la superficie interior, E1 fondo debe escar cubierto de un mate-
rial esponjoso para evitar golpes intorsos cuundo el recolector
tanza el producto dentro de la lata. Este material puede higieni-

zarse con alguna solucidn Tungicida,

La recoleccidn debe realizarse siempre con jatas limpias, por lo

que se recomienda lavarlas con agua y jabdn antes de cada cosecha.

Cargas y Descargas

La manipulacidn de Tos huacales 1lenos de tomates en el conuco y
en los centros mayoristas y minoristas, se realiza sin utilizar
ningdn tipo de ayuda mecdnica, 10 que hace que usualmente las ope-
raciones de carga y descarga sean rudas. Estos huacales con capa-
cidad entre 45-50 kilos, requieren de dos & tres personas para las

operaciones de carga y descarga.

La introduccidn de planos inclinados conjuniamante con cargadores
de mano permite reducir las posibiiidades de descarga violenta que
son tan ofensivas a la calidad y duracién de Ta vida del producto
en el periodo de post-cosecha. Ademds,se hace necesario introducir
cambhios en el disefio de los huacales para buscar: a) que la super
ficie interna sea mds adecuada para tomates; b) que se construyan
las esquinas interiores como To indica el grdfico No.ljc. que las
paredes sean planas con hendijas de ventilacidn no mayores a 1/2
pulgada de ancho; d) reducir el tamafio de los huacales para conte-
nidos de 20-25 1ibras;I6 10 que se compruebe en experimnantos que

se hagan en métodos corrientes,
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9.1.4 Transporte

Como se observd en los cuadros 5 y 7, los dafios mecdnicos
que ocurren durante la seleccidn, emnaqu; y transporte afec
tan pric¢ticamente a casi todos los tomates, En los huacales
que fueron seleccionados para estudio, sGlo el 10% en prome

. dio se mantiene libre de dafios mec&nitos. Basado en las ob-
servaciones que se han realizado, se estima que 1a mayoria
de los dafios mecanicos son el resultado del transporte desde
el conuco al Mercado Nuevo de la capital. Esto se debe a que las
condiciones del2s: carreteras causan fuertes vibraciones duran-
te el transporte, las cuales se traducen en ! ~7:5ii2S golpes y
abrasiones para el producto, ademds de los defectos propios
de la confeccion de los empaques. 51 se desean disminuir esos
dafios, es fmprescindible cambiar el disefio de los huacales
tradicionales mejorando todas las superficies que puedan oca-
sionar dafios al producto y cambiar el tamafio como se menciond

antes,

La introduccidn de practicas adecuadas de estibaje en las
camas de los camiones y camionetas de tonera que se eviten las
vibraciones individuales de los huacales y permitan que toda
la carga se comporte como una unidad, puede ser instrumental
en la disminucidn de los dafios macdnicos que ocurren durante

el transporte.

Se recomjenda ademds empacar el producto firmemente pero sin
ajustarlo, para impedir las rotaciones y roces que ocurren de

bido a las vibraciones durante el transporte.
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Sin duda alguna, el mejoramiento de las vfas de comunicacidn se
traducirfa en una disminucidn significativa de los dafios mec&-
nicos durante el transporte; y, en el caso de los tomates de Cons
tanza, podrfa aumentar su preferencia en los mercados de la capi-

tal, con relacidén a los de otras zonas productoras.

Envasado

El envase que se utiliza actualmente en 1a comercializacibén del to-
mate en 1a Republica Dominicana es una Imitacidn del huacal que se
emplea pafa las semillas de papa que vienen del exterior, pero re-

gularmente es de menor tamafio.

Cada fabricante elabora el envase de acuerdo a sus propias especifiea-
ciones; en una observacion que se hizo en el mercado nuevo, se com-
probd que la capacidad de los huacales es de aproximadamente 37 pfes
clibicos.

Estos envases no han sido diseflados para el transporte de tomates

y en general carecen de las condiciones mfnimas necesarias para ser

utilizados en el transporte de productos perecederos delicados.

Los huacales utilizados actualmente tienen un costo que oscila entre
los 70-95 centavos dependiendo de su demanda en el mercado. Cuando

se presenta una cosecha abundante de tomates, sube el precio de los

huacales en razén del aumento de sy demanda.

No existen tampoco fébricas de huacales de tomate y cualquier car-
pinterfa los improvisa variando e? tamaio, la textura de la madera y
la separacidn de las piezas. Como los huacales se usan para varios

viajes, se ha creado un mercado de huacales usados, con reparaciones
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por agricultores, comerciantes, etc. que le agregan peso y

superficies que causan roces y dafios al producto.

Resulta evidente la conveniencia de hacer un programa para la
experimentacitn e introduccifn de un nuevo huacal para el to-

mate,

Se debe comenzar con el disefio y experimentacifn por parte de

productores e intermediarios, antes de promover su uso general,

Un tipo de huacal que debe experimentarse, es el que produce
"Puerto Plata Industrial™, C. por A., que se venden en la capi-
tal a RD$0.95 (ver foto anexa).

Aunque no ha demostrado ser el ideal, puede servir para un mer-
cado exclusivamente de calidad tomate extra o "Jumbo'', que pue-
de tener demanda entre los hoteles, restaurantes y otros cli-

entes especiales.

Recomendaciones para la reduccién de los dafios fisiolégicos e

Infecciones.

9.2.,1 Demoras
Se consideran demoras aquellas situaciones después de la
cosecha en que el productc tiene que permanecer estftico
en un punto del flujo de la comercializacifn. Los alma-
cenamientos no se consideran demoras. Las demoras pueden
ocurrir porque el flujo estd organizado de tal manera que
éstas son inevitables o porque se interrumpe accidental-

mente. Se hace énfasis en el primer tipoc de demora.
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Las demoras en el manejo de los productos perecederos son altamen-
te inconvenientes, dado que se mantienen en condiciones ambientales
que generalmente no son las mds adecuadas. Por esta razbn se debe
organizar el flujo del producto de manera que las demoras ocurran

con la menor frecuencia y con 1a minima duracién, o si son inevita-

bles, que se realicen en las mejores condiciones posibles.

En 1a comercializacifn del tomate ocurren tres demoras importantes,
a saber:

Ia) En el conuco, después de ser cosechado y antes de ser seleccio-
nado y envasado. En el estudio se observs” gue, generalmente, estas
demoras tienen una duracidnde las dos horas y ocurren en lugares som
breados por drboles frondosos donde se registran temperaturas entre
los 82-85 F (28-302 C). Durante este tiempo el tomate permanece apila-
do sobre la tierra, cubierto de algin material vegetal y rodeado ge-
neralmente por tomates podridos de las Gi1timas cosechas, esparcidas

en grupos alrededor de la pila de tomates.

b) En el mercado mayorista, desde su 1legada al mercado nuevo y hasta
la venta al minorista. Esta demora tiene dos fases: La primera con
una duracidn de 3-4 horas ocurre usualmente durante la madrugada en
espera de la apertura del mercado, la segunda puede durar de 1/2 a §
horas, dependiendo de 1a oferta del producto ese dfa. Esta segunda
fase ocurre en parte sobre los camiones y el resto estibados en los
puestos del mercado, Usualmente entre las 5:30 y las 7:00 AM, y

puede prolongarse, en los peores casos, hasta pasado el medio dfa.
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Como el producto no estd bien protegido contra €1 sol, cuando
pasan las 8:00 A.M. de 1a mafana esta segunda fase parece ser

1a mds inconveniente de tedas.

Una parte de los tomates queda bajo soabra parcial o total y
otra parte que no cabe bajo los galpoues, pcrmanece al rayo del
sol, Entre unos y otros se comprobd diferencias de temperaturas

en el tomatc de hasta 5 y mis grados cent{grados,

¢} En el mercado minorista, hasta que pasa a manos del consu-

midor, La duracidn de esta demora va de 6 a 7 horas, depen-
diendo de 1a demanda del producto y el tipo de mingrista.
Esta demora ocurre generalmente bajo techo sobre las mesas
de concreto o madera de los minoristas y se registraron tem-

peraturas entre los 80-85F (26-30°C) .

La reduccidn de dafios fisioldgicos asociados a una maduracidn
inadecuada requiere, fundamentalmente, que se eviten condicio-
nes extremas de tempcraturas. Como se ha mencionado, la demora
mids perjudicial ocurre en el meicado mayorista, debido a las
elevadas temperaturas en que se desarrolla. Para reducir estas
temperaturas, se reccmienda majorar el disefio de 10s puestos
de Tos mayoristas de mancra quz se puedan introducir protecto-
res contra el sol. Actualmeniz, los intermediarfos inprovisan
cortinas con telas para proteqer el produco; esta iniciativa
debe tenerse en cuenta para el disefio de nuevos galpones o para

1a introduccidn de cortinas reformando las actuales.
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La proteccidn contra el so% puede disminuir en algunos 10-152F

la temperatura interna de los productos, reduciendo sensiblemente

la ocurrencia de los dafios fisiol6gicos anormales y retardar la

maduracién.

Para reducir los dafios por infeccién se requiere fundamentalmen-

te que se mantengan condiciones higiénicas en todas las superfi-

cies y lugares que entren en contacto o estén pr6ximos a los pro-
ductos, durante el flujo de comercializacibn.

Las siguientes son una serie de recomendaciones para la reduccién

de los dafios por infeccidn.

a) Para las demoras en el conuco: hacer que estas ocurran sobre
superficies que han sido tratadas con algén tipo de fungicida,
tales como: Cloro, Benomil, Thiabendazale, Captan, etc. En
adicifn, eliminar la practica de botar los tomates que se de-
sechan en el campo, en los alrededores del Area de seleccién
y empaque del producto y transportarlos a un lugar distante
del cultivo, para ser enterrados.

Las condiciones higiénicas de los huacales son bastante pre-
carias, por lo que se recomienda que el dia anterior a la co-
secha sean sumergidos en una fuerte solucién fungicida duran-
te algunos minutos (2-3)} y luego puestos a secar sobre super-
ficies limpias, de manera que estén libres de humedad cuando
se vayan a utilizar.

Esta misma prictica se recomienda para los envases de recolec-
cidn y acarreo dentro del comuco.

La recoleccién del tomate después de que €l rocio de la mafiana
se haya evaporado (alrededor de las 10:am) es una préctica ne-
cesaria en el caso de Constanza, Como se sefialé atris, en la

zona de Pinalito de esa localidad, se observd que el tomate
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se cosecha muy himedo. Esto crea condiciones muy favorables
para el desarrollo y la expansién de los focos de infeccifn

antes y después que se envasa el producto.

Para las demoras en el mercado mayorista: hacer que el pues-
to del mayorista sea lavado al menos de manera interdiaria y

tratado con soluciones fungicidas.

Para las demoras en los mercados minoristas: se recomienda
lavar y tratar con fungicidas los puestos de venta antes de re-
c¢ibir und nueva compra de tomates. Si no se poseen facilidades
de agua corriente, se puede colocar entre el producto y la mesa
de venta un pléistico que haya sido sumergido por algunos 5-10
minutos en una solucién fungicida y que se haya secado al sol
antes de usarse.

La pronta eliminacifn en la mesa de venta de tomates infectados,
es una préictica que debe ser difundida entre los minoristas pa-

ra impedir la propagacidn de las infecciones a los tomates sanos.

9.2.2 Almacenamiento

Actualmente, el tomate que se produce en el pais para con-
sumo interno no se almacena. Solamente en épocas de mucha
abundancia permanece el tomate de un dia para otro, en ma-
nos de los mayoristas.

Los mayoristas camo ya se dijo, generalmente cubren los
huacales de tomates con una lona en donde la temperatura
oscila durante la noche entre los 75-80°F, dependiendo de
la temporada,

Para regular la oferta de tamate e impedir que los precios

se reduzcan a medida que pasa el dfa, con la consecuente
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influencia en bajas para el agricultor en el préximo dia,
seria recomendable disponer el almaceramiento refrigerado
o por lo menos bien ventilado, para las frutas y hortalizas
mis perecibles.
El sistema de administracién de los actuales cuartos frios
para carne, de uso colectivo de los carniceros del mercado,
sirve para programar el manejo de los cuartos refrigerados
propuestos.
En los actuales puestos de venta al por mayor, se debe pro-
curar proteger el producto contra el sol con lonas o cubier-
tas, preferiblemente de color blanco o claro con disefios y
tamafios uniformes eliminando el cortinaje rudimentario que
improvisan los mayoristas. EI mantenimiento de condiciones
higiénicas, con facilidades de limpieza adecuadas, son im-
prescidinbles para la reduccién de pérdidas en el periodo
de post-cosecha en este punto y durante todo el flujo de co-
mercializacidn.
En este aspecto es importante insistir para que se introduz-
can cambios en los muevos disefios de los mercados a construir,
Las dificultades encontradas para la eliminacién de basuras y
para la entrada y salida 4dc¢ los vehiculos recolectores, hacen
recomendables la adopci6én de sistemas especiales y sencillos,
que ya se han probado en mercados mayoristas y detallistas en

otros paises de América Latina,

X. BASES PARA UN PROGRAMA DE REDUCCION DE PERDIDAS DE POST-COSECHA NE TOMATE
Para que un programa de reduccién de pé€rdidas en el periodo de post-cosecha
sea efectivo, debe contar con la participacién permanente y decidida de to-

das las personas envueltas en el proceso de la comercializacién del producto.
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Por esta razén, no s6lo es importante convencer a productores e interme-

diarios de las ventajas econfmicas de las pricticas aue se recomiendan,

sino que se hace indispensable difundir entre ellos los conocimientos y

experiencias sobre tratamiento post-cosecha, mediunte los programas de

extensidn.

El programa recomendado camprende las fases siguientes:

a)
b)
c)

1.1

Extensifn y capacitacitn

Investigacifn aplicada

Implementacidén de algunas recomendaciones

Extensién y Capacitacién

10.1.1

10.1.2

Preparacifén de talleres y seminarios

Para divulgar entre productores y comerciantes los resul-
tados identificados en este estudio se recomienda la or-
ganizacifén de eventos informativos con su participacién.
Estos eventos tendrian la triple funcién de informar so-
bre los resultados del estudio, analizar las recomenda-
ciones y oir sus criterios y recabar ideas que puedan
hacer mfs viable la implementacidn de un programa de re-

duccitn de pérdidas.

Capabitacién de personal técnico

El personal técnico de las zonas productoras de tomate,
especialmente aquellos dedicados a 1a tarea de extensién,
deben ser entrenados en los conceptos bisicos de fisiolo-
gia de post-cosecha con concentracién en el problema de
los tamates. Para estos casos se deben disefiar cursos
cortos para agrénomos, de 3-5 dias de duracifn, donde

se expongan los conceptos bfsicos de los cambios fisio-

16gicos que ocurren en post-cosecha tales como la respi-
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racién, produccién de volitiles, cambios en los carbo-

hidratos, etc.

10.1.3 Recopilacién de material didAictico
La recopilacidén de peliculas, articulos de revistas, li-
bros, etc. con informacifn al dfia de los tratamientos de
post-cosecha empleados en el manejo, empaque y seleccibn
del tomate, es una tarea importante en el cuadro de exten-
$i6n y capacitacidn.
Esto permite enriguecer de manera permanente el material
empleado en la formacidn del personal técnico y ademis
amplfa los conocimientos de los que se dedican a la capa-
citacién, |
La labor de recopilaci6n e identificacién de material dtil
se debe organizar camo una divisién de la biblioteca del
Departamento de Economia Agropecuaria y puede difundirse

con un pequefio holetin mensual.

10.2 Investigacién Aplicada
10.2.1 Seleccién de variedades

Una de las mayores confusiones detectadas entre los campe-
sinos fu€ en la seleccidén de variedades.

Actualmente se utilizan algunas 5 6§ 6 variedades entre las
que se encuentran la Floradel, Otis, etc.

Todos afirman que la variedad que emplean es la de mejor
calidad, en cuanto a produccifn y resistencia a las enfer-
medades se refiere. Estos criterios se fundan en pruebas
bastante limitadas y poco confiables, realizadas por los

mismos campesinos.
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Creemos que 1la seleccifn de las variedades mis adecuadas
para cada regién en una forma cientifica, a través de los
servicios de investigacifn de la SFA, puede conducir al

uso de variedades miAs resistentes, productivas y posible-

mente con una maduracifm mias uniforme.

10.2.2 Tratamientos en post-cosecha
Existen mmerosos trabajos publicados en los Fstados Uni-
dos y otros paises, con tratamientos aplicados al tomate
pata prolongar su vida en el periodo de post-cosecha. La
puesta en prictica de estos tratamientos requiere que se
lleven a cabo investigaciones a nivel local, que permitan
evaluarlos y adecuarlos a las condiciones del pais.
Estos consisten generalmente en tratamientos con agua ca-
liente, fungicidas, compuestos volitiles, peliculas plis-
ticas, etc. y deben ser evaluados en cuanto a la disponi-
bilidad del equipo, nivel tecnoldgico demandado, materia-
les reaqueridos, costos, etc. antes de ser recomendados
como posibles f6rmulas para la reduccifén de pérdidas en
el perfodo post-cosecha o como m&todos ventajosos en la
comercializacién,
La evaluacién de las condiciones Sptimas de almacenamien-
to para cada una de las variedades recomendadas, en 1o
que respecta a los parfmetros, temperatura y humedad re-
lativa, es uno de los trabajos de investigacifn aplicada
mis urgentes para el tomate de exportacitn, Asimismo,
seria ventajoso estudiar el comportamiento de esas varie-
dades a los cambios en la composicién de las atmbsferas

durante su almacenamiento, ya que la técnica de furgones
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con atmOsfera controlada se esti comenzando a utilizar

para el transporte maritimo de productos perecederos.

10.3 Implementacion de las recomendaciones

10.3.1 Flujo del producto en el comuco
Fl flujo propuesto (anexo) durante la recoleccién y pre-
paracién del producto a nivel de finca exige una conti-
miidad que no es posible en las condicioes actuales.
Se requiere organizar las operaciones de recoleccidn,
seleccibén y empaque, de manera que el producto vaya
siendo seleccionado y empacado al mismo ritmo de la cose-
cha.
Es esencial, por lo tanto, que se utilicen mesas de se-
lecci6n. La que aparece en la figura anexa da una idea
de este tipo de mesa, pero puede confeccionarse con mate-
riales locales baratos.
La SEA puede fabricar una mesa tipica, desmontable, para
ser llevada a las diferentes 4reas de produccién donde
se pueden estudiar los efectos de esta innovacién en la
calidad y costos del producto final y su aceptacién por
parte de los productores.

10.3.2 Protecci6n contra el sol en el Mercado Muevo
Como se menciond anteriormente, la demora m&s inconvenien-
te es la que ocurre en los puestos de los mayoristas, ya
que la proteccidn contra la energia solar es inadecuada,
Para mejorar las condiciones, se deben seleccionar algunos
puestos mayoristas y prepararlos para que el producto quede
protegido contra el sol durante todo el tiempo que perma-

nezca en ese lugar.
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Existen varias formas de proteger un lugar contra la
energia solar. La mis sencilla es mediante el uso de
lonas, preferiblemente claras, de manera que reflejen
la mayor cantidad posible de energia solar.

Los resultados de las experiencias deben ser dados a
conocer a los demis mayoristas y discutir las ventajas,
costos y alcances de los mismos.

Uso de carros de mano .

El uso de carros de mano permite mis eficientemente la
mano de obra disponible y hace posible que el producto
se trate con mis suavidad.

Su utilizacién depende del grado de aceptacién entre
mayoristas y cargadores. Seriz interesante estudiar las
inconveniencias que podria tener su introduccitn, bus-
cando que sean empleados por un periodo de prueba de

1 a 2 meses.

Introduccién de mevos envases

La fabricacién de los huacales es una fuente de empleo
que seria conveniente mantener.

La identificacién de estos artesanos y la introduccién
entre esta clase trabajadora de algunos de los conceptos
que hemos expuesto en este trabajo sobre el envase del
tamate, podria dar resultados positivos.

Serfa conveniente disponer de unos recursos para hacer un
proyecto experimental, que comience por disefiar los empa-
ques y construirlos con artesanos fabricantes que surten
al mercado, Los envases se entregarian a prueba, con pro-
ductores e intermediarios, hasta comprobar €l que mejor
se adapte a las condiciones del manejo tradicicnal y que
pueda ser producido a bajo costo y con materiales locales.

Se podra experimentar con envases plisticos de los usados
por las industrias para el transporte del tomate industrial.
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Detalles del Flujo Sdal e &#Aae  Observaciones
SO0V
Desprender el Tomate de la planta
Hechar el Tomate dentro de la lata oV

de recoleccidn

Pricticamente se tira dentro
de 1a lata

e

X1 tomate cosechado sufre una pe~ o> v Desde que se hecha dentro de
quefia demora en la lata hasta que 1la lata hasta que se lleva al
ésta se llene lugar de empaque pasan unos 5

Se Tleva 1a iata de recoleccidn  [() < Este lugar es%i regularmente ubi
llena al lugar de empaque y se- lcado en la periferia del conuco,
leccifn a la sombra de un Arbol.

Se vacla 1a lata de recoleccidn en i{ .DLKIV La lata se vacia en una pila des

el sitio de acopio del lugar de
empaque y seleccibn

El tomate espera hasta la seleccinpfODCITYV

y empaque

de una altura de algunos 2

15 minutos hasta 2-3 horas

El tomate se selecciona y empaca
en huacales de unas 80-90 libras

Se eliminan los muy deformes,
ipequeiios y picadog de insectos

Los huacales llenos se 1levan al
sitio donde esperan al camidn que
los lleva a 1a Capital

Esperan hasta que llegue el camifn
para cargarlos

n lugar sombreado, y regular-—
ente ge cubren de paja para pro

hasta las 1-12 am

Se cargan los huacales en el O

canifn

Se transportan a la Capital ov Un viaje de 4-1/2 horas
Ceaov
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