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INTRODUCCION

Elacelerado crecimiento poblacional exige sistemas de produccidn que satisfaga
en cantidad y calidad productos agricolas a bajo costo y con un menor impacto
ambiental (Sanchez et al.,, 2018). Asi como la implementacion de métodos de
procesamiento de productos eficientes ofreciendo una serie de beneficios claves que
contribuyen a la conservacién de alimentos, la reduccién de pérdidas, el consumo de
productos inocuos y mejora la seguridad alimentaria (Perumal et al., 2020).

El tomate rojo o jitomate (Solanum lycopersicum L.) es una de las hortalizas de
mayor importancia a nivel nacional e internacional, debido a su consumo, su amplia
area de cultivo y al valor econédmico de producciéon (Guzman, 2017). Sin embargo, la
produccién comercial ha desplazado variedades nativas que poseen caracteristicas
valiosas (Lépez et al., 2014). En este contexto se han propuesto estrategias para afadir
un valor agregado a estas variedades mediante técnicas de transformacion y
conservacion de los productos.

El presente trabajo tiene como objetivo presentar los resultados obtenidos
durante la realizacion del servicio social el cual se realizé en la Unidad Habitacional
Acaptzingo, con el enfoque en metodologias de procesamiento y conservacion del fruto
de variedades de jitomate nativo cultivadas bajo condiciones de invernadero, con este
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proyecto se enmarca el compromiso de la Universidad Auténoma Metropolitana de
promover practicas agronémicas sustentables y contribuir a la seguridad alimentaria de
las comunidades.

El propdsito del servicio social fue implementar una estrategia participativa junto
con una comunidad urbana para generar conocimientos sobre metodologias para
procesary conservar frutos de jitomate, con esto, afiadir un valor agregado reduciendo
las pérdidas y desperdicios. Buscando sensibilizar a las personas productoras de la
comunidad sobre la importancia de la conservaciéon de las variedades nativas
fomentando practicas agricolas sustentables. En este informe se exponen las
actividades realizadas y los resultados obtenidos.

MARCO DE REFERENCIA
Origen

El jitomate es originario de la regidon andina de América del Sur, sin embargo, su
domesticacion fue llevada a cabo en México; el nombre “jitomate” procede del nahuatl
xictli-ombligo y tomatl-tomate, “tomate de ombligo” (SAGARPA, 2017).

Taxonomia

Segun la CONABIO (2009), el jitomate variedad SALADETTE (Solanum
lycopersicum) es una planta perteneciente al reino Plantae,
subreino Traqueobionta (plantas vasculares), y superdivision Spermatophyta (plantas
con semillas). Taxondmicamente, se clasifica en la divisién Magnoliophyta (plantas con
flor), clase Magnoliopsida (dicotileddneas), subclase Asteridae, orden Solanalesy
familia Solanaceae. Dentro de esta familia, corresponde al género Solanumy a la
especie lycopersicum.

Morfologia

La planta tiene un porte semirrecto y arbustivo, de tipo anual o bianual y existen
variedades de crecimiento limitado (determinadas) e ilimitado (indeterminadas); se
considera una planta herbacea de tallo voluble y largo, con sistema radicular pivotante,
profundo y poco ramificado; sus hojas estan formado por foliolos y su superficie es
pilosa (pelos pequefios); las inflorescencias pueden contener hasta 40 flores, las flores
son bisexuales y su polinizacién es principalmente cruzada (Figura 1); considerada la
hortaliza nimero uno, es muy coloreada, con tonos que van del amarillento al rojo
debido a la presencia de pigmentos licopeno y caroteno, posee sabor ligeramente acido
(SAGARPA, 2017y Flores et al., 2012).



Figura 1. Morfologia de la planta jitomate SALADETTE.

Fuente: Manejo integrado de las principales plagas y enfermedades del jitomate en Chiapas,
Ramirez et al., 2010.

MARCO TEORICO

El jitomate, perteneciente a la familia de plantas Solanaceas, es una de las
hortalizas con mayor importancia a nivel nacional e internacional, debido su alto
consumo, area cultivada y al valor econdmico de la producciéon (Reche, 2011). Las
especies nativas han recibido por parte de los productores una seleccién de
caracteristicas como forma, color, tamafio de fruto y cantidad de frutos por planta
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(Maldonado Peralta et al., 2016). Estas especies aportan diversidad genética
enriqueciendo la cantidad y variedad del fruto de jitomate, como nos menciona Rios
Osornio et al., (2014), el uso de estas especies en los sistemas de produccion responde
a un enfoque de subsistencia y son fuente de alimento para el productor y su familia,
ademads, se conserva la semilla de estos tomates a través de la transmisién del
conocimiento.

Sin embargo, la FAO (2019), en México se pierden alrededor de 20 — 30% de la
producciéon de jitomate a lo largo de toda la cadena de produccién y suministro
(cosecha, transporte, almacenamiento y distribucion). Generando un impacto
socioecondmicoy ambiental que, en palabras de Colinas-Ledn etal., (2022), estima que
eljitomate es uno de los cultivos con mayor merma, generando pérdidas econdmicas de
mas de $5,000 millones de pesos anuales. Para los pequefios productores disminuir las
pérdidas y desperdicios resulta fundamental pues aumenta la disponibilidad de
alimentos en las unidades familiares y mejoras sus ingresos (Pasquier et al., 2023).

Los jitomates silvestres, o con algun grado de domesticacién, que se cultivan
como “materiales criollos o nativos” se encuentran en todo el pais (Lobato-Ortiz et al.,
2012). Los frutos de genotipos nativos muestran menor firmeza y vida de anaquel que
los hibridos comerciales (Juarez-Lopez et al., 2009); sin embargo, generalmente tienen
mayor calidad organoléptica que los frutos de hibridos modernos, pues algunos
genotipos nativos tienen igual o mayor contenido de sdlidos solubles, de acido
ascorbicoy de licopenos (Figueroa-Cares et al., 2018).

En este contexto es fundamental contar con metodologias de procesamiento y
conservacion de los productos agricolas como el secado, enlatado, congelacion, entre
otros que ayudan a extender la vida util de los productos que pueden ocurrir debido a la
descomposiciéony el deterioro (Perumal et al., 2020). Esto es crucial, ya que la cantidad
sustancial de alimentos se pierde antes de llegar a los consumidores finales debido a la
falta de métodos adecuados de conservacion (Cebreros et al.,, 2022). Estas
metodologias a menudo implican técnicas de pasteurizacién, esterilizacién y otras
formas de tratamientos térmicos que eliminan o reducen la presencia de
microorganismos patogenos contribuyendo a la seguridad alimentaria al garantizar que
los alimentos estén libres de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) (Peng et
al., 2017).

El procesamiento y conservacién permite el aprovechamiento integral de la
cosecha que de otro modo podrian desecharse o no tener un mercado directo. Esto
reduce la presion sobre los recursos naturales y promueve una utilizacion mas eficiente
de los productos (FAO, 1987).

OBJETIVOS

Objetivo general: Realizar sesiones de acompafamiento a una comunidad urbana
organizada con el fin de contribuir en el aprovechamiento del fruto de jitomate mediante



la implementacion de practicas y procesos agrondmicos sustentables, con el fin de
promover la seguridad alimentaria y la salud publica en la comunidad.

Objetivos especificos:

1. Implementar con la comunidad practicas agrondmicas sostenibles en parcelas
demostrativas para la obtencidon de frutos de jitomate.

2. Realizar sesiones de capacitacién a la comunidad en metodologias que permitan
establecer las técnicas adecuadas para la transformacidon y conservacion de los
frutos de jitomate.

3. Elaborar y difundir material educativo sobre practicas agrondmicas para la
transformaciony conservacién de alimentos, dirigido a la comunidad localy otros
grupos de interés.

METODOLOGIA

Sitio de trabajo

Serealizaron sesiones tedricas-practicas con una comunidad urbana organizada
ubicada en el predio de la Unidad Habitacional Acapatzingo, ubicado en C.Gitana 179,
La Polvorilla, Iztapalapa, Cuidad de México (Figura 2), perteneciente a la Organizacién
Popular Francisco Villa de Izquierda Independiente.
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Figura 2. Ubicacidén de la unidad Habitacional Acapatzingo.
Fuente: Elaboracion propia con ayuda de Google Maps, 2025.

Material vegetal

Se utilizaron 6 variedades de genotipos nativos de jitomate provenientes de la
Mixteca alta de Oaxaca las cuales incluyeron: Tipo bola, Arrifionado, V6, V11 y V12.



Cronograma de actividades

Serealizé un cronograma (Anexo 1) estableciendo las actividades a realizar entre
los meses de julio del 2024 a enero del 2025 relacionadas con las distintas practicas
agrondmicas necesarias para la implementacién del cultivo de jitomate bajo
condiciones de invernaderos, las cuales abarcan desde la germinacién de semillas
hasta la calidad del fruto.

Elaboracion de material informativo

Se disenaron infografias, tripticos y un calendario enfocado en técnicas
sustentables para la produccion de frutos de jitomate, para el procesamiento y
conservacion de los frutos haciendo un uso integral del cultivo. Con la finalidad de
concientizar a la comunidad sobre la importancia de conservacion de especies nativas,
practicas sustentables y seguridad alimentaria.

RESULTADOS

Implementacion de practicas agrondmicas

Las visitas a la comunidad urbana se dividieron en dos tiempos, en donde se
congregaba las personas de la unidad habitacional y los distinto grupos de interés
(Figura 3), en primera estancia se explicaba las actividades a realizar, asi como una
introduccion tedrica sobre practicas agrondmicas sustentables, para posterior mente
realizar de forma directa las practicas necesarias para reforzar la informacion.

Figura 3. Sesiones de acompafiamiento con la comunidad. A) Sesiones informativas. B)
Germinacion de semillas. C) Elaboracién de camas intensivas.
Fuente: Elaboracién propia.

Las personas dedicadas a la agricultura estan aplicando un manejo integrado de
cultivos, lo que involucra todos los aspectos de la produccién (Gastesi et al., 2024),
entre las que se consideraron: Utilizacion de Buenas Practicas Agricolas (BPA) (Figura
4), Camas Intensivas (Figura 5), Calendario de rotacion de cultivos (Figura 6), Plagas y
enfermedades (Figura 7), Cosecha de frutos y recuperacion de semillas (Figura 8).
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BPA
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

BAP en campo
incluyen:

* Selecciéon de material
vegetativo
Seleccion de terreno
y sus alrededores
Calidad del agua de

“Consisten en la aplicacion del conocimiento
disponible a la utilizacién sostenible de los
WSS recursos naturales basicos para la produccién s
de productos agricolas alimentarios y no
alimentarios, inocuos y saludables, a la vez

riego
. Apﬁcacién de que se procura la viabilidad econémica y la
plagicidas estabilidad social” (FAO,2024).

Higiene y sanidad del

trabajador ‘

Instalaciones

sanitarias adecuadas

Fertilizacion Objetivo. La produccién de alimentos sanos,
inocuos y de calidad, mediante el cuidado de los
procesos y las condiciones de produccién, y el
cuidado, principalmente, de la salud del trabajador
rural y su familia y de la sociedad en su conjunto,

como asi también la preservacion de los recursos

»
b‘, f naturales.

Por: Arana Gallardo Josué Alejandro

Transporte de
campo a empaque

v
4 a'

o_ll‘

BAP en el empaque
incluyen:

» Las instalaciones

« El diselo y |la

construccion de la

planta y el equipo

El control de plagas

e Las practicas de
proceso

* las practicas
personales

Figura 4. Utilizacion de Buenas Practicas Agricolas para la produccioén.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 5. Infografia sobre camas intensivas para produccién.
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‘Casa abierta al tiempo | ’ METROPOLITANA

CULTIVOS DE ROTACION

(QUé ES?
Es la practica de plantar diferentes cultivos en la misma parcela para
mejorar la salud del suelo, optimizar los nutrientes del suelo y combatir

la presencia de plagas y enfermedad BENEFICIOS

« Reduce la propagacién de malas hierbas, plagas y enfermedades

« Evita el agotamiento de nutrientes en el suelo

« Mejora las caracteristicas del suelo (fertilidad y contenido de nutrientes
disponible)

+ Mejora el drengje, aireacién y estabilidad de agregados del suelo
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11 B REEE 1]1 ARERRRE
AE AR RERRERERERE 1[1
1[1]1]1 i B BERRE 1]1]1]1
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1]1 AR BERRRRERERRERERE
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AN RBRRRARREAE ARRRERERE
ARRARRARRRRRE ifa]afala]s
1[1]1]1 1 B BRRE 1[1]1]1
i z[a]s i B BREE 1]1]1]1
1 = 0 O 1 O O I LI 1 O B B O O O e 1 1/1 |
1[1]1 1 ARRRRRRERERE 1[1
tlafalafafalalalalalalalalalala]s 1]
ARRRRRRRRRRRRRRREAE

i 1: compatible; 0: no compatible.

Figura 6. Calendario de rotacion de cultivos.
Fuente: ING. Agro. Elizabeth Kehr Mellano.
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.' ® PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL
CULTIVO DE JITOMATE
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Figura 7. Infografia sobre plagas y enfermedades en el cultivo de jitomate.
Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 8. Infografia sobre cosecha de frutos y recuperacion de semillas nativas.
Fuente: Elaboracion propia.

Técnicas para el procesamiento y conservacion de frutos de jitomate

Procesar y conservar los productos agricolas es fundamental debido que se
puede reducir perdidas, aumentar la vida util de los productos, mejora la seguridad
alimentaria, reduce el impacto econdmico, entre otros (Pasquier et al., 2023). Segun
datos de la FAO (2019), en México el jitomate es uno de los cultivos mas afectados, sin
embargo, se puede convertir en pulpa, salsa o deshidratarlo reduciendo mermas, por

esta razon se distribuyeron infografias y tripticos (Figura 9 y 10), con las técnicas para
transformar los frutos en salsa catsup.
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Aprovechamiento de residuos, descartes y subproductos

XA

Casa abierta al tiempo

UNIVERSIDAD a\% .:‘11
N

agricolas
1223 kg per cipita
T IREAETES  Las actividades agricolas generan
-l I .' ﬂ; e grandes volimenes de residuos,
e o descartes y subproductos
- 5 representando un alto costo
PDA por grupos de alimentos en América Latina’ (AN YS ambiental, sin embargo, pueden
iy ;\’@im m‘wm ¢ z;.:z‘ minimizarse y valorarse
T L =~

aplicando las tecnologias
SIS adecuadas

20% de los productos Licteos

QOO
40% de Las rakces o

¥ tubércutos 20% de las carnes

L)
" )
Beneficios de L
reducir las 'l
pérdidasy =
desperdicios de disponibilidad de
alimentos alimentos

PON FIN A LA PERDIDA
Y EL DESPERDICIO DE
ALIMENTOS.

POR LAS PERSONAS.
POR EL PLANETA.

;Por qué procesar o transformar los residuos, descarte
y subproductos?

Procesar los productos agricolas
ofrece una serie de beneficios que
contribuyen a la reduccién de
perdidas y mejora la seguridad
alimentaria.

Los métodos de conservacion
prolongan la vida atil de los
productos y garantizan su calidad

CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS

Figura 9. Infografia sobre aprovechamiento de residuos, descartes y subproductos agricolas.
Fuente: Elaboracién propia.
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SALSA “CATSUP”

Ingredientes:

« 1Kg de jitomate

« 65 g de azucar

- 1 tza de vinagre

- 1 cda de ajo en polvo

- 1 cda de cebolla en polvo

« 1/3 de cda de pimienta

=l

« 1cdade sal

Elaboracion:

1.Lavar y desinfectar los jittomates
2.Cortar los jitomates en trozos
grandes

3.Hervir el agua y el vinagre

controlando la temperatura (flama
media) durante 30 min para cocer
los jitomates

4. Licuar los jitomates durante 5 min

5.Colar la pullpa de jitomate en una
cacerola

6.Agregar especias,
cebolla, sal y pimienta

7.Seguir cociendo a temperatura
media por una hora y mover
constantemente

8.Envasar inmediatamente en frascos
esterilizados y tapar herméticamente

9.Una vez frios almacenar en

refrigeracion
ﬁ '

¢Qué es la \
transformacion de
alimentos?

azlcar, ajo

La transformacion de alimentos
es el procesamiento de la
materia prima en otro producto

o sub producto.

<

la transformacion de
productos?

Procesar los productos permite
extender la vida util de los
productos y mejorar el acceso y
disponibilidad de los alimentos.

RN
Vil =25
&

MERMELADA DE GUAYABA
Ingredientes:

« 1 kg de guayabas

« 1 kg de azucar

- 1 barra de canela

« 7 cdas de jugo de limén

Elaboracién

1.Lavar y desinfectar las guayabas

2.Colocar a hervir el agua, una vez el
agua hierva colocar las guayabas
por 15 minutos

3.Sacar las guayabas, cortalas y
retirar las semillas para obtener la
pulpa de la fruta

4.En la licuadora colocar 1 tza de
azucar, el jugo de limén y licuar
hasta que parezca puré

5.Colocar en una cacerola a
temperatura baja y adicionar la
mitad de aztcar restante

6.Agitar constantemente por 10
minutos
7.Adicionar la mitad de azucar

restante y aguitar
8.Envasar inmediatamente en frascos
esterilizados y tapar herméticamente
9.Una vez frios almacenar en
refrigeracion

Contactos

. 5572732027
Q’ « Licenciatura en Agronomia
v https://cbstmp.xoc.uam.mx/agronomia/
-‘ « Organizacion Popular Francisco Villa de
Izquierda Independiente

L3
“-'\_m_» https://opfvii.org/

¢Para qué conservar

los alimentos?
La conservaciéon de productos
alimenticios ha permitido al ser

humano disponer de ellos
durante todo el ano.

Técnicas de conservacion

Refrigeracion Secado
Congelacién * Pasteurizacién
Liofilizacion Esterilizacion

Concentrados de sal o aztcar

Existen diferentes métodos de
conservacion de alimentos, sin
embargo, la eleccion de cual
usar depende del tipo de
alimento y la preferencia del
consumidor.

oW\, \

Unidad Xochimilco

Transformacmn
y conservacion
de los allmentos

“‘wnmar ”i

hL\

* Org,
S,
P—
Ve, —y
e o\ o

/"da lmle“"°

Comunmente se combinan
varias técnicas para lograr una
conservacion mas efectiva vy
mantener la calidad de los
alimentos durante periodos mas
largos.

La refrigeracion es una
técnica de conservacion de
alimentos

|
4 Alimentos congelados
"

|

5 4‘ Comidas preparadas

‘L =

% "~ < Lacteos y bebidas

&Jv.‘ Alimentos crudos

‘ Frutas,y verduras

A continuacion, proporcionamos
las instrucciones detalladas
para la para la elaboracion de
recetas con los cuales se
pueden conservar y dar un valor
extra los subproductos
agricolas.

Figura 10. Triptico sobre la transformacion de frutos de jitomate y guayaba.

Fuente: Elaboracién propia.

11



El Jitomate al ser una hortaliza de gran valor econdmico se considera un cultivo
importante, sensible y susceptible a las pérdidas y mermas postcosecha (Arguello,
2017), con forme a esto, se seleccionaron los frutos que la comunidad catalogo como
poco atractivos (Figura 11), a los que aplicando la técnica adecuada se obtuvo una salsa
tipo catsup generando un valor agregado en la linea de produccion y reduciendo las
perdidas.

S

AT

Figura 11. Sesion de transformacion de frutos de jitomate. A) Seleccion de frutos. B)
Procesamiento para obtencidn de salsa catsup.
Fuente: Elaboracion propia.

Se efectud un analisis sensorial de los frutos considerando parametro como:
apariencia, olor, sabor y textura; comparando las variedades nativas con comerciales.
Los resultados obtenidos (Grafica 1), indican que los frutos de variedades nativas y
comerciales tienen una gran similitud en las caracteristicas sensoriales, sin embargo,
cultivar variedades nativas otorga ventajas como la recuperacion de semillas, propagar
variedades endémicas y obtener un valor econdmico.

Color rojo Gounts

Pulposo al morder 90 Color naranja 40
Granuloso al
probarlo

Grietas

Textura firme al
tocar el jitomate
Piel lisa al tocar el
’ jitomate - Muesira
| » o
Piel arrugada al "
tocar el jitomante
Olor a jitomate
Olor atierra I
o Hm = HE N
a 2 K ° 1 2 3 B

Sabor dulce Olor a hierba
Olor frutal A

Jugoso al morder

Sabor knorr suiza

Count
8

Sabor salado

Sabor simple

Sabor acido

Agrade_general

Grafica 1. Identificacion de caracteristicas sensoriales dirigido a la comunidad. A) Perfil
sensorial. B) Agrado general.
Fuente: Elaboracién propia.
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CONCLUCIONES

Se obtuvieron frutos de las distintas variedades de jitomates los cuales se
destinaron a la venta interna para los miembros de la comunidad urbana, sin embargo,
con la utilizacién de las técnicas expuestas se redujeron las pérdidas poscosecha, ya
que con los frutos que no fueron vendidos se logré la obtencién de una salsa tipo catsup,
la cual se dio a degustar, generando un valor agregado a la produccion, contribuyendo a
la seguridad alimentaria, a la difusion de informacidn cientifica y a concientizar a la
comunidad sobre el aprovechamiento de las mermas, asi como hacer uso de
variedades nativas para la producciéon, no solo por la adaptacidn que presenta a
distintas condiciones a la vez que permite que los productores conozcan las
caracteristicas, mejorar sus manejo agrondmico y contribuir a la diversidad genética de
los cultivos con un gran valor econémico.

La participacion de la comunidad fue clave para la realizacidn de este proyectoy se
proponen ciertas recomendaciones para su continua mejora:

1. Fomentar la capacitaciéon continua en técnicas de manejo agrondmico
sustentable.

2. Promover el consumo de productos elaborados a partir de cultivos locales.

3. Implementar estrategias de comercializacion de los productos obtenidos
derivados del proyecto.

ANEXOS

Anexo 1. Cronograma de actividades a realizar entre los meses de julio del 2024
aenerodel 2025.

Actividades para MES MES MES MES MES MES

Objetivo realizar 1 2 3 4 5 6
Evaluar la calidad de
semillas mediante
pruebas especificas Pruebas de viabilidad y
para su posterior germinacioén de
seleccioén. semillas de jitomate. X
Realizacién de camas
agricolas biointensivas Cama biointensivas y
disefadas para cultivo bajo
maximizar espacios de condiciones de
siembra. invernadero. X
Realizar trasplante de Trasplante, riego vy
plantulas de jitomate a mantenimiento de
las camas biointensiva.  plantulas de jitomate. X
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Revisar los nutrientes
esenciales para el buen
desarrollo de las
plantas, describir
principales plagas vy
enfermedades del
jitomate.

Examinar los dafios
ocasionados por plagas
y enfermedades,
explicando la realizacién
de trampas.

Describir la forma
adecuada de realizar
podas en el cultivo de

jitomate, explicar la
importancia del
deschuponeo de |la
planta.

Describir la forma
adecuada de realizar
podas en cactus,
explicar la importancia
de los cultivos de
rotacién, relevos vy
asociacion.

Indicar la forma en que
se recolectan los frutos
de jitomate, explicar la

importancia de la
obtencion de semillas
nativas y su forma

correcta de extracciéon y
almacenamiento.

Describir los procesos
de conservacioén de los
productos agricolas,
para reducir pérdidas y
aprovecharlos
afadiendo un
agregado.

valor

Evaluar la calidad de los
frutos de jitomate

Fertilizacién, plagas y

enfermedades de
jitomate.

Dafios por plagas,
enfermedades y
elaboracion de

trampero en cultivo de
jitomate.

Poday deschuponeo de
jitomate, cultivo de
rotacién y preparacion
de jabon potasico.

Poda de cactus,
elaboracion de plan de
rotacién y preparacioén
de supermagro.

Cosecha de frutos vy

recuperacion de
semillas.

Transformacioén y
aprovechamiento de

residuos, descartes vy
subproductos
agricolas.

Calidad de los frutos de
jitomate.
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mediante pruebas
sensoriales.

Realizar el anaAlisis

estadistico de los datos

recolectados  durante

todas las etapas del

proceso agricola para la Analisis estadistico de
toma de decisiones. los datos.

Fuente: Elaboracion propia.
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