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INTRODUCCION

El jitomate (Solanum lycopersicum L.) es la hortaliza de mayor importancia a nivel
nacional e internacional, debido a su amplio consumo, al area cosechada y al valor
econdmico de la produccion (Gonzalez-Sanchez et al., 2019). Es un producto basico
considerado saludable por su contenido en fibra, proteinas, potasio, vitaminas E, A,
C, y es una de las principales fuentes de licopeno, el cual posee efectos

antioxidantes, antiinflamatorios y quimioterapéuticos (Sidhu et al., 2019).

El estado de Puebla produce anualmente cerca de 125 mil toneladas de jitomate al
afno, con lo que se ubica en el séptimo lugar a nivel nacional. Sin embargo, el
jitomate a pesar de ser uno de los frutos de mayor consumo en todo el mundo y de
gran importancia en México, presenta grandes pérdidas postcosecha (SIAP, 2016).
Se estima que entre el 20 al 30% de las frutas y hortalizas que se ofrecen en los
mercados de Puebla son desperdiciados, debido a que no se comercializan. De
acuerdo con el Director General del Banco de Alimentos Puebla si se apilaran las
cajas de jitomate que se desperdician al aio se alcanzaria diez veces la altura de

la Torre Latinoamericana.

Por otro lado, una fraccion del jitomate que se produce en el Valle de Tehuacan-
Cuicatlan llega al mercado La Purisima, un mercado fijo ubicado en la ciudad de
Tehuacan, que semanalmente funciona como un lugar central articulador de la
economia del valle de Tehuacan y la Sierra Negra, por lo que su influencia es
regional. Funciona como lugar confiable y ciclico para la obtencion de recursos
econdmicos para todo tipo de productores y vendedores de diversos productos
agricolas, entre ellos el jitomate. Sin embargo, productores que llegan al mercado
la Purisima a comercializar el jitomate tuvieron una sobreproduccion del fruto desde
el inicio de la pandemia de COVID-19 que frend repentinamente las ventas,
provocando la caida en los precios de manera drastica al pasar de los $30 a sélo
$9-8 pesos por kilogramo. Esta situacién ha ocasionado que los productores del
centro y sur del pais sufran al vender el producto, ya que, si bien se sigue vendiendo,



no se realiza como antes. Al menos unas 120 toneladas de cultivos quedaron
varadas al no poder colocarse en mercados de la region de Tehuacan, lo que
representa una pérdida casi por completo para los productores del campo, quienes
han optado por disminuir el costo de jitomate y de otros productos agricolas
(calabacita, chile y granos como frijol y maiz), informé Miguel Angel Cabrera
Castarieda, exlider de la Confederacion Nacional Campesina (CNC) en Tehuacan.

Por lo tanto, es importante desarrollar e implementar estrategias con los productores
de jitomate para el manejo seguro, inocuo y sustentable de su sobreproduccion,
como brindar asesoria y capacitacion en el uso adecuado de las tecnologias
disponibles y asegurarles acceso a equipos necesarios para el aprovechamiento
integral del jitomate.

El objetivo de este manual es proponer estrategias de preparacion de productos
gastrondmicos a partir de jitomate, como el puré y la catsup de jitomate, que
proporciona un valor agregado al fruto durante temporada de baja demanda, en el
Valle de Tehuacan-Cuicatlan.

Definiciones

Puré de tomate
De acuerdo al codex alimentarius, CODEX STAN 57-1981 define como “Puré de
tomate” al concentrado de tomate que contiene por lo menos el 7%, pero no mas

del 24% de soélidos solubles naturales totales.

Salsa de Tomate Catsup

Es el producto elaborado con el jugo y pulpa de tomates (Lycopersicum esculentum
L.) sanos, limpios, de madurez adecuada, concentrado y adicionado de vinagre,
edulcolorantes nutritivos, sal yodatada especias y condimentos opcionales y

sometido a un tratamiento térmico adecuado antes o después de envasarse.



Los condimentos y especias que se puedan utilizar como tales o su extracto o aceite
esencial de los mismos, son: Cebolla, ajo, macis, canela, clavo, semilla de apio,
mostaza, pimienta, paprika y chile, este ultimo cuando se trata de salsa de tomate
Catsup del tipo Il picante, podra estar adicionado de una cantidad maxima de 10%.
Se podra agregar los siguientes edulcolorantes nutritivos: jarabe de maiz, dextrosa
y sacarosa. Se prohibe el uso de colorantes, espesantes y conservadores.

Tabla 1. Especificaciones de la salsa de tomate Catsup

Color, minino en unidades Munsell Aceptable
Consistencia, maxima en cm 12
Humedad en % maximo 73
Solidos totales en % minino 27
Proteinas, en % minino 1.5

Acidez, como acido acético en % maximo 2.5

Cenizas en % maximo 4.5
Reductores totales en % maximo 24
Cloruros como NaCl en % maximo 4.0
Pectina % (base seca) maximo 3.5
pH maximo 4.3
Adaptado de la Norma Oficial Mexicana NOM-F-346-S-1980, Salsa de Tomate
Catsup.

Productos comerciales elaborados a partir de jitomate

En la Tabla 2. se presentan los purés de tomate y en la Tabla 3 se muestran las

salsas catsups comerciales, que se realizaron a diferentes formulaciones.



Tabla 2. Purés de tomate comerciales
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Tabla 3. Salsas Catsup comerciales
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Descripcion del proceso de elaboraciéon de puré y salsa catsup

Recoleccion

Primeramente, se realiza la recoleccién del jitomate Solanum lycopersicum L. que

se pierde en la etapa postcosecha a través de los principales productores que

cultivan esta hortaliza y se encuentran en la region de Tehuacan — Cuicatlan.

Recepcion

El jitomate recolectado se transporta hacia las instalaciones de la planta donde se

almacena a 4°C y se pesa para llevar un control de la materia prima que entra a la

planta deshidratadora.



Clasificacion

Posteriormente los jitomates se seleccionan en términos de calidad segun la Norma
Mexicana NMX-FF-031-1997-SCF que establece las especificaciones minimas de
calidad que deben cumplir los tomates o jitomates como el tamano, forma, color,

consistencia y grado de madurez.

Lavado y pesado

Los jitomates se lavan con agua clorada que contenga cantidades entre 5 a 10 ppm
para evitar la contaminacion del producto deshidratado por patdégenos o sustancias
quimicas que puedan ser perjudiciales para la salud humana. Después se pesan en
cuatro lotes de produccion, destinados al secado solar, al secado en charolas, al
secado por aspersion y para la obtencidn de puré y catsup.

Preparacioén de puré

Después de obtener el extracto de jitomate concentrado al 10% de solidos solubles
se agregan los ingredientes correspondientes para la obtencién de puré en sus dos
versiones: tradicional y condimentado (Figura 1). En el caso del puré tradicional solo
se adiciona sal y para el puré condimentado cebolla, ajo y sal donde las porciones
se establecen de acuerdo a la metodologia establecida por la planta, también se
adiciona un almidon natural como la harina de platano para que el puré tenga una

apariencia viscosa. Después se mezclan por 10 minutos para homogenizar el puré.

Preparacion de salsa catsup

A partir del extracto de jitomate concentrado al 10% de solidos solubles se adicionan
los ingredientes correspondientes para la obtencion de salsa catsup como cebolla,
ajo, canela, clavo, pimienta, mostaza, miel y sal donde las porciones se establecen
de acuerdo a la metodologia establecida por la planta (Figura 2). También se
adiciona un almidén natural como la harina de platano para que la salsa catsup

tenga una apariencia viscosa. Se mezclan por 45 minutos para homogenizar la salsa



catsup a una temperatura entre 85 y 90°C. Después se adiciona vinagre y se vuelve

a mezclar durante 10 minutos a la misma condicién de temperatura.

Envasado

El jitomate deshidratado se envasa colocando el producto en bolsas de vacio marca
magpak y se sella utilizando una empacadora al vacio DZ400/2SB marca maqgpak
de doble camara para evitar los procesos fisicos y quimicos de naturaleza oxidativa.
En el caso de los envases para el puré y la catsup deben ser de material apropiado
y resistentes a fin de garantizar la calidad del producto hasta su comercializacion.

Embalaje

El embalaje se realiza de forma manual a fin de tener un mejor control con el manejo

de inventarios propuesto.

Almacenamiento

Finalmente, los productos envasados y sellados fueron almacenados a temperatura

ambiente para su posterior comercializacion.
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Figura 1. Diagrama de flujo para la preparacion de puré de jitomate. Adaptado por
el autor.
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Figura 2. Diagrama de flujo para la preparacién de salsa de jitomate catsup.

Adaptado por el autor.



