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Jitomate saladetteSplanuntycopersicumn

Figura 1http://www.biodiversidad.gob.mx/usos/alimentacion/jitomate.html



En México: ocupa el primer lugar en volumen de Im Porta nCia del o Illlivo

produccidon y exportaciéon ',

Periodo 2001 - 2007 : San Luis Potosi ocupaba la
cuarta posicién a nivel nacional '2.

Detonador de desarrollo econémico y social
debido a que genera fuentes de empleo **°.

|2,11

Figura 2http://20062012.sagarpa.gob.mx/agricultura/Paginas/Agricutura
Protegida2012.aspx

Valor nutricional y funciona




Momento de la cosecha, es un aspecto
fundamental

Composicion del fruto : sabor
y aroma

Calidad y aceptacion de

frutos en el mercado. ST e 3 BN ik
Figura3. Foto tomada en el invernaderodonde se
evaludel jitomate de variedadsaladette




Indice de madurez

Relacién: cambios
fisicoguimicos externos o
internos’.

[ N

Color, firmeza, forma, tamafio
contenido de jugo, contenido
de solidossolublesyitaminaC,
relacion azlcaracido vy
contenidode almidén

\ 4

Figura 4 www.sagarpa.Gob.mx



Evolucion del

Madurez

frutiﬁi/
MadD

comercial

fisiologica

— Madurez a cosecha

>l —— Madurez a consumo

— Madurez acelerada



Calidad, gxigencia del mercado!

Problemague enfrentanlos productoresde jitomate:

X Determinacioroportunadel momentode la cosechasituacionque
repercuteen la calidadde losfrutos, en sumanejo,en suvidade almaceén,
en su comercializacioren las pérdidasde frutos y en susingresosde los
productores’.

/. ‘




Proponer, métodos mas simples y
eficaces

Cosecha

Afectael valordel producto,yaseaeconémicojndustrial,nutricionalo de
beneficioparala salud

Métodossubjetivosy arbitrarios

AProponer métodos objetivos que reflejen con fidelidad la etapa de
maduracion

- - -




Las caracteristicas de madurez y calidad del jitomate, estan
influenciadas por su composicion

PARAMETRO AUTOR

Firmeza Cantwel(2004).
°BX Aguayo (2004).

Vitamina C Badui(2006).
Potasio Badui(2006).

Acidez titulable Kadee 2007).
(acido citrico)

pH Badui(2006).

CE LépezOrdazet
(Conductividad  al.(2008.
Eléctrica)

VALOR

REPORTADO
14 N(fuerza)

4-5
25 mg/100g

25 mg/100g

0.3-0.5 %.

4y 5.

2-6 d9m.

INFLUENCIA

Manejo.
Frutos de mejor sabor y aroma.

Nutricion y salud humandoaquin 1995).
A Calidad defruto.
A Nutricion y salud humar®aroto, 1992).
Mejor sabor y aroma (Aguaydytes 2004).

Mejor sabory aroma(Aguayoy Artés 2004).

Concentracion de solidos en el fruto (composicion).



Objetivo General

Determinarel mejor indicede cosechaen frutos de jitomate saladette a travésde

parametrosfisicoquimicogjue puedanpredecirel masadecuadcestadode madurez

parala cosechage maneraquealcanceria mayorcalidadparaconsumoen fresca




Objetivos especificos

C Obtenerla dlnamlcade Ios estadosde madurezde frutos de jitomate

saladette atraves e etro ISiCO mlcos:omo E densidad,
é'ﬁ‘%?iéﬁl @QB [2C8% Wﬁ 'éeﬁgﬂﬁ‘érﬁ%%‘ﬁ
%rggmgmom Ice ecosec

-




Hipotesis

C Esposiblepredecircon facilidady exactitudel gradode madurezde los
frutos de jitomate saladettea travésde algunparametrofisicoquimico




Variables a considerar

APara el modelo de regresion
lineal simple son importantes
dosvariablesXy Y

ACadauno de los parametros
fisicoquimicos seran
considerados como Vvariables
independientegX)

Gradode madurez

A Variable
dependientgY)



-
~ ¥

Cultivo y recoleccion de muestras

Invernadero Municipiode Soledadde Gracianc
Sanchez L P

Carta de color USDA(U. S Department of
Agricultureg 14

A EL. Verdemaduro

A B2.Quebrante

A B3.Rayado,

A H.Rosa,

A B5. Rojoclaro,

A Bb. Roja

V4

Tres cortes (cadagrado de madurezse analiz
por triplicado) 1
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COSECHA DE
FRUTOS

AGRUPAR POR GRADO
DE MADUREZ

l

PRUEBAS
FISICOQUIMICAS

PARAMETROS CO
MADUREZ

|

v
[ COMPARACION D

|

MODELO MAS SENCILLO Y EFICAZ
PARA ESTIMAR LA MADURE

pH, CElensidadfirmeza, contenido de
vitamina Cacidez titulable’Bxy
contenido de Potasio
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Metodos }

Firmeza

Estado de
madurez
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A Relacionesentre la madurez(Y)con cadauno de Modelo y analisis
losparametrodfisicoquimico$X) estadfistico

A Estimar el valor del grado de maduraciénque
correspondeal valor de algunode los parametros,

seutilizaronlosanalisisle regresiory correlacion ‘ Analisis
ANDEVA
Elegir:
y mayor
Analisis de ajuste y
y regresion mas
Relacion factible

con los
Valores de grados de
parametros madurez

fisicogquimicos




{ Diseflo estadistico }

y =a +hx+e

y =Valorrepresentativale unasubpoblaciérde Y
a =Representda ordenadaal origen
b =Pendientedelarecta

e = Error (cantidad con la que y se desviade la media de la
subpoblaciorde losvaloresde Ydela cualseextrae)

-




Coeficiente de
determinacion

l
| |

Medida estadistica de la Explicadaporel  Se representa
bondad de ajuste o fiabilidad Modelo de regresion por R
del modelcestimado. estimado l
I .
Variable Indica

Capacidad explicativa— dependiente (y) ~ Proporcion de la
variacion total




|

Resultados

1

Cuadro 1Valores promedio de los andlisis fisicoquimicos realizados a frutos de jisafagtetteen diversos estados de

maduracion.
Diametro | Diametro Aclde
Grado de Volumen , Densidad| Firmeza Vitamina G| Potasio | titulahle CE
Peso (g) . |ecuatorial| polar 4 Bx 1 1 , pH 1
madurez (cm) (gem?) | (ko) (mg:100 ¢){(mg:200 ¢)| (% ac. (mSem’)
(mm) | (mm) N
citrico)
EL | 8819 | 8.22 | 3077 | 37.03 | 104 | 379 | 523 | 1967 | 24290 | 039 | 477 | 363
E2 | 7947 | 8124 | 2860 | 37.00 | 103 | 283 | 465 | 1967 | 2510 | 035 | 468 | 342
E3 | 7389 | 7354 | 2839 | H67 | 101 | 274 | 460 | 1700 | 20790 | 033 | 467 | 334
E4 | 7033 | 6902 | 2816 | HS57 | 101 | 270 | 444 | 1700 | 20710 | 033 | 457 | 32
E5 | 6524 | 6406 | 2711 | 310 | 100 | 239 | 441 | 1667 | 20610 | 032 | 455 | 32
E6 | 5714 | 5786 | 2656 | 3439 | 098 | L78 | 424 | 1667 | 20290 | 022 | 452 | 318
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Conlosvaloresfisicoquimicose procedida relacionarcadaparametro()X)con el gradode madurez(Y),por medio
de un andlisisde regresidnlineal, para determinar el modelo de regresiongue mejor estimaralos gradosde
madurez

Grado de madurez por carta de color
Grado de madurez por carta de color

<DE 4 <DE 4
%) %)
D3 S 3 y =-2.6548x + 10.681
y =-85.401x + 89.898 R?=0.8655

2 R?=0.9516 2

1 1

0 0

0.97 0.98 0.99 1 1.01 102 103 104 1.05 0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4
Densidad (g cr) Firmeza (kg)

Figura 1. Modelo de regresion encontrado para Figura2. Modelo de regresionlinealencontradopara

estimarla madurezde frutos de jitomate a partir de  €stimarla madurezde frutos de jitomate a partir de
losvaloresde sudensidad los valoresde su firmeza (se us6 un penetrometro

TPMFT10conpuntade 8 mm de diametro)
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Andlisisde varianza (ANDEVA) a un 95% nivel de confianza, las hipétesis ¢

fueron:
Har=0
Har #

0.

Cuadro2. ANDEVAvara evaluarla regresionlineal simple
entre la densidadde losfrutos de jitomate y suestadode

| probar

Cuadro3. ANDEVAvaraevaluarla regresionlineal simple
entre la firmezade los frutos de jitomate y su estadode

madurez madurez
Fuente de | Grados de | Suma de PO Valor Fuente de | Grados de | Suma de FOIEE Valor
., : de los F ” .., . de los F .

variacion | libertad |cuadrados criticode F variacion | libertad |cuadrados criticode F
cuadrados cuadrados

Regresion 1 16.653285| 16.653285| 78.672414| 0.0008924| |Regresion 1 15.145548| 15.145548| 25.730908| 0.0071176

Residuos 4 0.8467153| 0.2116788 Residuos 4 2.3544522| 0.588613

Total 5 17.5 Total 5 17.5
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Relacion entre parametros

Figura3. Intensidadde la relacion contenido de
potasiode losfrutos de jitomatey sufirmeza

300

N
al
o

-

@200
o
S 150 y=21.229x +161.24
? R2=0.9329
¥ 100 r =0.9658

50

0

0 0.5 1 15 2 25 3 35 4

Firmeza (kg)

Figura4. Intensidadde la relacion conductividad
eléctricadel jugode losfrutos de jitomatey sus°Bx

5 .—*/'/‘/‘/‘
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@3
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Figura 5Intensidad de la relacion diametro ecuatorial de los frutos de
jitomate y su peso.
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Conclusiones

x El modelo lineal proporcion6un buen ajuste para estimarla madurezlos frutos de jitomate a
partir de parametrodisicoquimicosjue puedenfuncionarcomoindicesde madurez

x Elparametroque mejor serelacionéconlos gradosde madurezfue la densidaddel fruto, peroal
tomar en consideraciora facilidady factibilidadpara su obtencion,es recomendableutilizar los

valoresde firmeza

x Se obtuvo la dinamicade los estados de madurez de los frutos a través de parametros
fisicoquimicog/ se establecierorrelacionesgencontrandoseuna fuerte correlacionlineal simple
entre: contenidode potasiovsfirmeza,CEvs°Bxy diametroecuatoriavspesa
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