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Resumen

La presente investigacion se enmarco en el estlelitas diferentes actividades g-cosechas del
tomate rifion realizadas a nivel de campo y su érfttia sobre la vida Gty calidad funcional del mism
El objetivo esrecomendar operaciones de manejo -cosecha del tomate rifién, a partir del estudic
los efectos directos e indirectos que inciden doteate en la pérdida y vida Gtil del tomate proeene
de cultivos efia peninsula de Santa Elena. Para el desarroll@st® se implementd el uso de materii
alternativos en la etapa de embalaje de igual marser estudio la influencia de la temperatura sdbr
calidad del tomate, y se determ el mejor embalaje coma Itemperatura donde se cuantifico
menores pérdidas. Patra parte mediante el Textt Analyzer CB, se simul6 las fuerzas de Impar
Compresion y Penetracion para establecer la rela@atre estas y dafio mecénico que se prese.

Palabras claves:Actividades postcosecha, tomate rifién, texturataielate, dafios mecanicos, vida (
materiales alternativos.

Abstract

This research was part of the study of differerst-harvest activities of tomato kidney performes
field level and its influence on the life and fuoeal quality of it. The purpose is to recommu
management operations tomato |-harvest kidneys fra the study of direct and indirect effects that
currently affecting the life loss and tomato crdgmsn the Santa Elena Peninsula. For the developrog
this is implemented the use of alternative matsrialthe process of packing the same way wdied the
influence of temperature on tomato quality and dyeftackaging was determined as the tempere
where the smallest losses were quantil
On the other hand by Texture Analyz¢T3, was simulated impact forces, compression anetpaion
to establish the relationship between these and trehamécal damage that occt tomato qualities

Key words: Postharvest activities, kidney tomato, tomato textimechanical damage, life, alternati
materials.
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1. Introduccién

El tomate rifion es un cultivo tradicional c
normalmente se consume en fresco, este cons
una fuente importante de rbahidratos, minerale:
proteinas, vitaminas y fibra. E® tejido vivo que est
sujeto a continuos cambios después de la cosech
lo que durante su desarrollo se producen cuant
pérdidas tanto en cantidad como en calidad, laes
son ocasionada por varios factores como |
condiciones de produccién, factores mecani
desérdenes fisiolégicos y enfermedades causade
microorganismos.

La produccion de tomate en el Ecuador se
incrementado considerablementpero no todo el
tomate que secultiva llega hacia el consumid
debido a lascuantiosas pérdidas por lo que
considera de gran importancia el desarrollo de
trabajo ya que su objetivo principal tiene comoet
estudiar aquellos factores que directa o indireetdea
influyen sobe la disminucién de la calidad del frutc
su vida util.

En base a estos estudios se recomiendan ung
de alternativas en cuanto al proceso postcosecl
tomate rifién, lo que permitird que el agricultoega
aumentar su produccion, promover la v de un
producto de buena calidad lo que deriva er
obtencién de precios justos que ayudaran a meg
condiciones de vida das personas involucradas er
proceso. Ademas este beneficio se extender
consumidor que podra disfrutar de las propies
funcionales que ofrece el consumo de tomate ri

2. Generalidades

2.1 El tomate

El tomate es considerado una fruta prc
del continente americano, la cual pertene:
la familia Solanaceae, su nombre cientificc
Solanum lycopersicumen el sedestaca su
contenido en carotenoidesspecialmente el
licopeno que es un antioxidante natural,
ha sido recomendado gala prevencid

enfermedades cawliasculares,ademas que
cumple una seriede actividades como
protector del cancer de estom, es bajo en
caloriasy el contenido en azucares esta lig
al estado de madurez del 0, En el tomate
predomina el acido citrico y malico, sier
maximo con el color rosado del fruto
disminuyendo posteriormente de for
progresiva.

2.1.1 Cultivo deTomate

El tomate es una planta de ciclo cc
gue puede desarrollarse de distin
formas: rastrera, semierecta o erecti
crecimiento es limitado en [
variedades determinadas e ilimitado
las indeterminadas, pudiendo llegar,
estas Ultimas a | m en un afio (Rick,
1978).

La planta se desarrolla bien en
amplio rango de latitudes, tipos
suelos, temperaturas y métodos
cultivos, y tolera la salinidac
normalmente  se  desarrollan
ambientes  calidos, con bue
iluminacion y drenaje, mbién en zonas
frias como en el caso de nuestro pais
gran parte de la produccion de tomat
cultiva en las provinci: de Tungurahua
y Chimborazo.

2.1.2 Manejo Postcosech

El manejo post cosecha es serie
de etapas que son realiza con el
objetivo de precautelar la calid
organoléptica y nucional de
diferentes alimenton hortalizas como
el tomate la calidad esta ligada a
conjunto de atributos con Forma,
Color; Apariencia
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2.2 Daifios en el tomate

Dentro de las actividades p-cosecha existen
una serie de factores que tienen influencia s
la disminucion de la vida util del tomate, en ¢
apartado se hablara de los diferentes dafios
ocurren durante el desarrollo del tomate lueg
ser cosechado

2.2.1 Tipos de dafios
Dafios microbiolégicos

Los microorganismos en gene  son
capaces de provocar dafios como lo sol
alteraciones a nivel del tejido de los frut
reblandecimiento, exudgn, sabor y olo
desagradable, ste deterioroes llevado a
cabo especialmente | especies de
bacterias como lo son:Erwina sp,
Pseudomonas spje igual manera hongs
como Penicillium sp, /spergillus sp,
Fusarium sp, que afectan de mane
considerable al fruto que finalmente llev.

la fruta a ungoutrefaccion tot:.
Dafios Fisiologicos

La aparicion de este tipo dafios depende
de: respiracion yranspiracior

Respiracion- Es un buen indice de
longevidad del fruto después de cosech
la intensidad respiratoria es consider
como una medidde la tasa en que se e
realizando el metabolismo y como tal ¢
frecuencia se considera como |
indicacién de la vida de aacenamiento del
fruto.

Transpiracion.- En frutas y hortalizas «
fenbmeno de la transpiracion que es
eliminacién de vapor dagua, y tiene igu:
importancia que el de la respirac, esto
influye debido a que se celeran los
procesos normales de maduracion, el
referente a la pérdida de agua, esta no -
compensacién y por lo tanto se traduce
pérdidas de peso considees, que
provocan el arrugado de la piel, lo que h
gue el tomate no sea apetecido por
apariencia, ademas que se vuelve sensit
ataque por microorganisn.

Dafios mecanicos

Las propiedades mecénicas de
materiales son aquellas relacionadas la

2.3

deformacion y el flujo de éstos cuando :

sometidos a la accion de diferentes fue

(Mohsenin, 1970), diversos autores |

clasificado los materiales agricolas
incluyendo las futas y hortalizas comr

viscoelasticos (Mohsen, 1970; Peleg y
Calzada1976), por lo que sentendimiento
no es facil, ya queambian sus propiedad

mecanicas con la edad, el contenido

humedad y la temperatura, por lo que

estudio debe ser abordado, de preferel

desde umpunto de vista empiric

La presencia de dafios mecénicos
representa por la aparicién rasgaduras,
ennegrecimiento, magullamientos, golg
agujeros por perforacion mecan

Fuerzas generadoras de dafios mecanic
en productos horticola:

Los frutos al igual que las holizas desde la
etapa de cosecha estan expuestos a un sinn
de actividades, en las cuales se involucri
fuerza, que cuando no es correctamente utili
provoca dafios irreversibles en la calidad de
alimentos que se consumen en fresco, ¢
sucede con el tomate Dentro de las
caracteristicas de los alimentos una de m
importancia es la textura, que ia de acuerdo a
muchos aspectos.

Existen varias maneras de evaluar la tex
mediante evaluacion senial, por métodos
instrumentales, ladiferencia radica que [
evaluaciones sensoriales necesitan de un |
entrenado y con capacidad para poder ob!
resultados confiables, en cambio con el ust
materiales instrumentales se obtienen result
certeros y mas confiabls

Materiales y Método
Material Vegetal

Se utilizé tomate rifion que fue recolectadc
la provincia de Santa Elena de las zonas
Atahualpa y Chanduy.

3.1 Levantamiento de Informacion
3.1.1 Encuestas

Con la finalidad de obten
informacion acerca del comportamiel
de la poblacién de productores de ton
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de la provincia de Santa Elena se util
la técnica estadistica de encuesta, dt
se elabor6 un cuestionario con
finalidad de conocer ciertositerios de
importancia como las condiciones
cultivo, principales afectaciones, y |
manejos que estos tiene

3.1.2 Observacion y cuantificacion de la
pérdidas postcosechi

Con base en la informacic
recolectada se detallo el proceso -
cosecha aplicado hbitualmente en
campo:

a.-Cosech
b.- Acopio en finci
c.- Clasificacior
d.- Embalajt
e.-Transport

Se cuantific6 las prdidas post-
cosecha por medio de conteo
acuerdo a las observaciones er
etapa postosecha que se produc
en campo, lo que sirvi6 comc
referencia para determinar las eta
de mayotproblema

3.2 Pruebas en Laboratoric

Se realiz6 las pruebas en
laboratorios del Centro de Investigacio
Biotecnolégicas del Ecuador (CIBE), y
las instalaciones de la Facultade
Ingenieria Mecanica y Cncias de la
Produccion.

Disefio experimental

Para el desarrollo de esta tesis seajo
con un disefio experimentalifactorial,
donde los factores que se estudid !
temperatura y material de embal

Tratamientos

Se aplic66 tratamientos los cuales s
una combinacion de Temperatura y mate
de embalaje y se presentan a continua

T1P= Camara fria (15°@)asticc
T1M= Camara fria (15°Ghader:
T1C= Céamara fria (15°Q@grtor

T2P= Ambientg25°C’ plastico
T2M= Ambiente 25°C madera
T2C=Ambientg(25°C’ cartén

3.2.1 Parametros fisico quimico

Se trabajé con 21 tomates |
cada tratamiento, donde se reali
sieteevaluaciones, incluyendo el ¢
de la cosecha que corresponde a
cero, posterior a esto se evaluo c:
tres dias.

Parametrosa evaluar

Tabla 1. Propiedades fisico quimic
evaluadas

Propiedades

Fisicas Quimicas

Peso pH

Volumen Acidez Titulable

Peso Especifico | Sélidos Solubles (% Brix)

Pérdida de peso

3.2.2 Prudas en distintas condicione
de T°

Temperatura Ambiente

Para la simulacion de e
temperatura se trabaj6 en los
cubiculos de invernaderdel CIBE,
donde se regul6 la temperatura a
C.

Céamara Fria

En las instalaciones del CIBE,
trabajé en la camara fria con L
temperatura controlada a 1=

3.2.3 Pruebas en distintos materiale:

El uso de distintos mateles para
el embalaje de tomates e
restringido a las condiciones ¢
mercado, ya que de acuerdo a
exigencias de este, los productc
destinan su mejor producto con
mejores cuidada
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3.24

Caja de Madera

Esta es la que normalmente
utiliza en todos ds procesos pc-
cosecha de tomate, y tiene un p
promedio de 22 kg cuy:
dimensiones: 18 cm de ancho, 4
cm de largo, 28 cm de al

Cajas de Plastico

Es usado en la agricultura pare
cultivo de mango Yy tieneuna
capacidad de carga de 35 kg, !
tiene las siguientes caracteristicas
cm de largo, 32 cm de ancho, 36
de alto.

Cajas de Carton

Este material es muy usado p
la exportacion de banano por lo ¢
fue tomado en cuenta, tiene
siguientes medidas; 50 cm de lar
38 cm de ancho, 24 cm de de &
soporta una carga de 23

Estudio de las fuerzas inducidz en
tomate.

Para este estudio se simul6 t
fuerzas mediante el uso del equ
Texture Analyer C3, que se mane
mediante el software xturePro Ct
V1.1 Build 7.

Las fuerzas que se utili
corresponden ha: Impact
Penetracién y Compresic

Tabla 2. Condiciones experimentales pari
estudio de fuerzas inducidas tomat

Texture Analyzer — Brookfield
Parametro Compresion Impacto | Penetracion
Carga Objetivo
© 4500 | 2500 | 4500 3000
Variable de
Estudio
Deformacién (D) D
0 Fractura (F) D (mm) D (mm) | (mm)] F(g)
Carga de
Activacion(g) 6,8 6,8 6,8
Velocidad del
Test (mm/seg)
05 0,5 0,5
Sonda Utilizada
TA 4/1000 TA 4/1000 TA 39

Analisis de dato:

Los dados obtenidos cumran
con los criterio de normalidad
homogenidad de varianza por lo ¢
se utiliz6 ANOVA y TUKEY pare
determinar las diferencic
significativas.

4. Resultados y discusi6

4.1 Ewaluacion de las zonas productoras d

tomates en la provincia de Santa Elen

El cultivo de tomate en la provincia
Santa Elena tiene una gran importancia ci
fuente generadora de empleo y de desart
222 personas dependedel desarrollo de este
cultivo, el precio promedio de la caja de
tomate se encuentra entre los $5 y

En lo referert a la inversion se determ
gue el capital necesario para el desarroll
este cultivo se encuentra entre los $7/Ha,
gue son utilizados para la compra de insu
y gastos demano de obr entre los
principales problemas fitosanitarios,
relacionan a la presencia del virL
denominado mancha chocolate, que
permite el desarrollo normal de la plants
del fruto, ademaide enfermedades produci
por la presencia de hongdusarium spy
alternaria sp que impiden ¢ crecimiento
optimo de la planta.

Observacion del proceso po-cosecha y
cuantificacion de las pérdidas

En la figura 1 se muestra el proce
postcosecha actual.

COSECHA

CLASIFICACION

EMBALAJE

TRANSPORTE

Figura 1. Diagrama del proceso postcose
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Cuantificaciéon de los dafios en la zona ¢
Atahualpa y Chanduy.

Tabla 2. Resumen pérdidas postcose

Pérdidas de Tomate Rifibn en Camg

Etapa Causa de pérdida
Dafio Mecénic
Cosecha Proceso fisioldgicc
Plagas

Dafio Mecanic

Clasificacion Proceso fisioldgicc
Plagas
Embalaje Dafio Mecanic
Transporte Dafio Mecénic

Tabla 3 Cuantificacién de Dai

Atahualpa
Cuantifica}cic')n de Cajas cultivadas
Pérdidas
80
Causa # _de % Cajas
cajas
Procesos
fisiol6gicos 6 7,5
Dafios
Mecanicos 13 16,25
Plagas 17 21,25
% Pérdidas en
Campo 45

4.2 Caracterizacion de la propiedades fisica

quimicas

La etapa experimental de la investigacior
analisis de las variables se realizé por sepe
tanto para las variables fisicas como quimi
tomando en cuenta el lugar de donde proce

Para el peso, volumen y peso especifico n
evaluaron en rela@n a tiempo a diferencia de
pérdida de peso, solidos solubles, acidez titul
y pH, a continuacibn se presenta
comportamiento de acuerdo al tiem

Pérdida de peso

Pérdida de Peso
1200,00

g AB Ab
1000,00 AR 5 AR
800,00
600,00
400,00 u promedio
200,00
0,00
TP Tim T1C 2P M T2C

Figura 2. Promedio del area bajo la cu

Los datos que sdescriben en la FIGUF 2,
permiten observar los tomates que estuvil
bajo el tratamiento T1P presentaron valores :

en cuanto al promedio lo que indica que
produjo menor pérdida de peso en compara
con los tomates bajo el tratamiento T2M, do
el promedio menor indica mayor pérdida de

La temperatura influye mucho en la pérdidz
peso, y este efecto se considera normal ya q
ha demostrado que entre menor sea
temperatura a la cual se almacene o comerci
el tomate, la velocidad transpiracién
disminuye, lo que implica menores perdidas
peso (Kretchmant, 197.

Evaluacion de pH

pH - Zona Atahualpa

~TIP
-=-TIM
~+TiC
—T2pP
——T2M

+T2C

Valores de pH

() 1 2 3 4 5 6

Evalluaciones

Figura 3. Comportamiento depH del tomate rifién

En lo referente a la figura, podemos
observar que los valores de pH de los tom
tratados bajos las condiciones de temper:
ambiente madera (T2M), presenta el valor
alto de pH 4,17 +/1 a diferencia de los tomat
bajo temperatura ambiente carton (T2C) ¢
valor fue de 3,87 +/1 el cual fue el mas bajo
final de las evaluacnes

Solidos Solubles (%6Brix

% Brix-Atahualpa

7
6

= ——T1P
@ 5

£ —m-T1M
I

5 . ——TIC
o =)

s —=T2P
2

i —#=T2M

0o 1 2 3 4 5 6 —-Tc

Evaluaciones

Figura 4. Comportamiento de lcsolidos solubles.

En la figura 4 podemos notar que durante
primeras evaluaciones, los tomates tratadc
temperatura ambiente carton (T2C), presenta
aumentoconsiderable, con respecto al resto
tratamientos, a diferencia de los tom:
estudiads en condiciones de ambie plastico
(T2P), al finalizar las evaluaciones se pue
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observar que los valores de camara fria ce

(T1C) presentan los valores méasos de grados

brix, en cambio para los tomates a tempere
ambiente carton (T2C), ocurre una disminuc
debido a que los tomates han alcanzad
maximo de su maduracion, para entrar en €
de senescencia.

Acidez titulable

% Acidez-Atahualpa

0,6
0,55
0.5
0,45
0.4
035 -
03 -
0,25
02

—=T1P
—&=T1M

——=T1C

Valores % Acidez

—=T2P

=ie=T2 M

0 1 L 3 14 5 6 —o=T2C

Evaluaciones

Figura 5. Comportamientale la acidez titulab

Conp se puede observar en la figur, los
valores de expresados en % acido citrico
altos y disminuyen conforme pasa el tiempo,
se da porque al inicio los valores de pH ¢
bajos esto se debe a que este es una man
expresar que cantidad de acido esta presenta
tomate rifién.

Los valores mas altos al inicio de
evaluaciones corresponden a los tomate
temperatura ambiente madera (T2M), y
menores se muestran a temperatura amb
plastico (T2P), al finalizalas evaluaciones
tomate rifion presenta valores entre -0,35 %
acido citrico.

4.3 Evaluacion de dafos en tomat

Para la evaluacion de dis se utilizd la
siguiente escala propuestgor Marcos D.
Ferreira, 2005:

(0) fruto apropiado para consu

(1) descarte por dafio fisico superfi
(2) descarte por dafio fisico inte

(3) descarte por dafio fisico y pudric
(4) descarte por pudricion

(5) descarte por pérdida de ag

En la figura § podemos apreciar las 5 esce
de dafios con sus respectivolores de acuerdo a
los tratamientos plantead

140

120 ¢

=sT2P
TP
=T2M
mTIM

w ‘ nT2C
H Il g =7ic
| | I -

3 5

Numero de Tomates

e

1 1 2
Escalade Dafio

Figura 6. Cuantificacion y escala de d:

Para la escala de “0” que representa
tomates si ningun tipo de dafio los valores
altos se reportan en camara fia plastico, ce
(T1P, T1C), diferencia de temperatura ambie
madera (T2M), donde la presencia de tomate
deterioro es baja. Los tomates a tempere
ambiente en general presentan dafio fi
superficial (tipo 1) y pudricién (tipo 4),
temperaturas de refrigeracion no se fntan
este tipo problemas.

Los tomates en camara fria madera (T1
presentan un alto numero de tomates descar
por dafio fisico superficial (tipo 2), a temperal
ambiente tanto para madera como cartén e
un nimero alto de tomates descartados
pudricién (tipo 4), el descarte por pérdida de ¢
es menor en camara fria plastico (T

4.3.1 Efecto de condiciones de temperatur

200

150

200 4
150 +
T2
100 ] T1
50 '
0 ol
0 1 2 3 1 5

ESCALA DE DARO

CANTIDAD DE TOMATE
ATAHUALPA

Figura 7. Cuantificacién de dafi

La figura 7 indiceuna cantidad alta de
tomates sin presencia de dabajo las
condiciones de T1 (15°C) a diferencia
los tomates bajos condiciones de
(25°C) donde se cuantificd una cantit
alta de todos los tipos de daa.
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4.3.2 Efectos del tipo de embalaj

150
100

150

= PLASTICO
s = MADERA
: l CARTON
BEEEF
0 | | | i .l_
o 1 2 3 4 5

ESCALA DE DANO

CANTIDAD DE TOMATE
ATAHUALPA

Figura 8. Cuantificacion de dafi

En lo concerniente al tipo de embal
usado durante la investigacida figura 8
nos permite decir que los tomate
embalados en las cajas de plastico y ce
presentan mayor cantidad de tomates
la escala de “0”, con relacién a los tome
gue permaecieron en las cajas de mad
que de acuerdo a la ilustracién se exhi
dafios de todos los tipos, lo que perr
determinar que el nimero de tomates
buen estado es bajo.

4.4 Efectos del tomate rifion por fuerzas

inducidas

En la figura 9 se puedgbservar el promedi
de las fuerzas aplicadas en base a la var
respuesta que es la deformacién, F
corresponde a la fuerza de compresién de 45
FC2 pertenece a la aplicaciéon de 25009 de fu
y Fl es la fuerza de Impacto. Ademas nos pe
conocer que la deformacion varia de acuerda
fuerza aplicada, de igual manera la fuerze
compresion de 4500 g no muestra diferencia
la fuerza de Impacto en ambos casos
deformacion es similar, pero ambas
estadisticamente diferente de laerza de
compresion de 2500 g.

Promedio de Deformacion

120,00
100,00

A A
80,00 — ———————————
60,00 —
40,00 +— EFuerza
20,00 —
0,00 +—
FC1 Fl

B
FC2

Figura 9. Promedio del area bajo la curva d
deformacion.

La figura 10,nos da la posibilidad de aprec
gue a medida que el tomate alcanza su mac
la distancia de deformacion aumenta, lo qu
hace sensible eualquier dafio que pueda ocu
debido a las actividades que se realizan durat
manejo post-cosecha.

Los valores de fracturabilidad en la et
inicial se encuentran aproximadamente entre
1800 y 2500 g +/-100 g al final de la
evaluaciones la fuea necesaria para este
disminuye cerca de los 1000 y 1150 - 100 g.

Promedio de Deformacion

100,00 B

80,00 -+

60,00 -

40,00 - BEstado de
Wadurez

20,00
0,00 -

Verde Rompimiento

Figura 10. Promedio del area bajo la curva di
deformacion -Estado de madure

Resilencia

La resilencia es la capacidad de reaccion
tienen los cuerpos para volve su estado natural
luego de sesometidos algun efecto extraflos
valores se encuentran entre 0,~— 0,45
aproximadamente durante todas las evaluacic
lo que indica que el tomate tiene una respt
baja al ser sometidos algin efecto extrafio en
caso a la aplicacion de fuerza lo que hace qi
dafio producido sea totalmente irrevers

4.5 Propuesta de Operaciones postcosec
Cosecha

¢ Cosechar estado de madurez de

« No eliminar el peduncu

« Utilizar Kavetas de plastic

« Utilizar tijeras para la recoleccic

« Evitar cosechar en temporadas de liL

Clasificacién

« Evitar que la persona recolecte clasifi
¢ Eliminar todo fruto con malformacior
¢ Las instalaciones deben ser li

Transporte
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» Evitar las cargas mixtas

» Permitir circulacién de ai

« No permitir contactos con objet
extrafios

Utilizar cajas de plastico o carl

Almacenamiento
* No almacenar tomates sobre madu
ya que al emitir etileno aceleran
maduracién de los dem

» Evitar el almacenamiento de fris en
mal estado se convierten en fou
infecciosos para el ataque de hon

» Evitar el contacto del tomate con el p

* Si no existen condiciones i
refrigeracion buscar lugares frest

5. Conclusionesy Recomendacione

Una vez finalizada la investigacion se detern
que las pérdidaproducidas en campo represer
alrededor del 34 a 45 % de legjas cultivade, de
acuerdo a las condiciones de temperatur
material de embalaje, seconcluy¢ que a
temperaturas de 15°Cslgrocesos fisiologicose
retardan.

Referente a los materiales de embalaje las
de platico y cartdn presentaron un mayor prese
de tomates en buen estado, a diferencia de las
de madera donde se evalud una altadencia de
tomates en mal estadmsl dafios presentes en
tomate muestran una relacién de dependencic
lascondiciones de temperatura y emba

La variable respuesta en cuanto al estudi
fuerza efectuado fue la deformacién que se co
como magulladura, esta varia demm en verde a
7mm cuando el tomatda alcanzado s madurez
total, ademas se conocié la fuerza neces
(fracturabilidad) para provocar daen el tejido del
tomate, cuyo valoen estado vert es 25009 y de
1000g cuando alcanzado madurez total

Recomendaciones

e Se recomienda realizar talleres junto
los productores.

* Deben realizarse estios a nivel del
costobeneficio de la imlementacion de
las alternativas propues.

* Se debe fomentar el estudio sobre
caracteristicas reolégicas de Illimentos.

e Ademas se mmienda realizar estudios
toxicologicos en los frutos de toma
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