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1. PRESENTACIÓN
La Cámara de Comercio de Bogotá (CCB) a través 

de la Vicepresidencia de Fortalecimiento Empresarial 
(VFE), ofrece servicios que promueven la formalización, 
el emprendimiento, la internacionalización, la innovación, 
el apoyo al sector agroindustrial, y la formación e in-
formación empresarial. Para acceder a estos servicios el 
empresario o emprendedor realiza un autodiagnóstico 
empresarial con el objetivo de identi�car sus necesida-
des empresariales; a partir de la información recogida se 
construye una ruta de servicios acorde a las necesida-
des identi�cadas y dirigida al fortalecimiento y mejora 
continua de las empresas, buscando alcanzar una mayor 
competitividad en el mercado. 

El portafolio que ofrece la CCB está enfocado a que el 
empresario alcance la optimización de la gestión empre-
sarial, aprendiendo cómo diseñar, implementar y ajustar su 
estrategia para hacerla diferente y exitosa en el mercado.

Sumado al portafolio de servicios, la CCB realiza un 
acompañamiento a los empresarios a través del cual se 
establecen actividades, un cronograma a trabajar y el se-
guimiento del cumplimiento de los compromisos adqui-
ridos por cada empresario.

El portafolio especializado incluye cuatro tipos de 
servicios, de información, formación, asesoría y contacto 
para los tres eslabones de la cadena agroindustrial de 
la región: producción, transformación y mercados. Entre 
los servicios que presta se encuentran:

Servicios de información:

Corresponde a documentos de carácter empresarial 
y técnicos, disponibles para la consulta de cualquier per-
sona; pueden ser de carácter virtual o físicos.

Servicios de formación y aprendizaje:
 
Son aquellos servicios necesarios para transmitir un 

conocimiento especí�co y aplicable para mejorar el des-
empeño de los clientes.

Servicios de asesoría: 

Actividad cuyo principal objetivo  es resolver con la 
ayuda de un experto consultas especí�cas y puntuales 
de los clientes sobre temas de desarrollo empresarial.

Servicios de contacto:

Son aquellos servicios orientados a brindar espacios 
de relación y/o cooperación empresarial entre actores 
económicos, y/o clientes, según el caso, para que interac-
túen, conozcan, identi�quen, comparen, generen contac-
tos, realicen negocios, consigan �nanciación, teniendo en 
cuenta sus intereses y necesidades puntuales.

En este sentido, la Dirección de Apoyo al Sector Agrí-
cola y Agroindustrial con el objetivo de brindar infor-
mación actualizada a los productores y empresarios del 
sector, contrató la elaboración de las presentes �chas 
técnicas con información sobre procesos productivos, 
mercados, empaques, estructura de costos, entre otros.

Elaboró:  Ing. Eliana Patricia Ávila Cubillos
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2. GLOSARIO
Antesis: 
Este es el periodo que comprende la ῿�oración de la 
planta.

Bayas: 
Es el tipo más común de fruto carnoso. La pared entera 
del ovario madura, generalmente en un pericarpio 
carnoso y comestible.

Chupón basal: 
Brotes alrededor de la parte inferior del tronco.

Compactación: 
Reducción de la porosidad y disminución del espesor del 
suelo provocado por procesos mecánicos y químicos.

Dominancia apical: 
Proceso �siológico por el cual la punta de la rama más 
alta (ápice) inhibe el crecimiento de las demás yemas de 
la rama o de la planta. De tal forma, la rama dominante 
se desarrolla de forma más vigorosa que las demás. 
Este proceso es gobernado por la concentración de la 
hormona Auxina. La dominancia apical se puede romper 
temporalmente mediante poda.

Edad productiva: 
Período de tiempo en que una planta es productiva. 
Pueden durar muchos años produciendo. Momento de 
las plantas en el cual están aptas para dar fruto.

Exportación: 
Salida de bienes y/o servicios ofrecidos por un país 
especí�co.

Grados Brix: 
Miden la cantidad de sólidos solubles presentes en el 
jugo o pulpa, expresados en porcentaje de azúcar. 

Importación: 
Introducción de bienes y/o servicios ofrecidos por un 
país hacía un nuevo territorio.

Mucílago: 
Tipo de �bra soluble de naturaleza viscosa. Es producido 
por las semillas de ciertas plantas y cumplen funciones 
de protección, germinación y dispersión de la semilla.

Mullido: 
Característica del suelo que consiste en hacerlo 
esponjoso, con mayor aireación e in�ltración. 

Pantenocárpicos: 
Son frutos que se forman sin la intervención de los 
gametos masculinos, por lo que el fruto se forma sin 
semilla.

Patógenos: 
Agente biológico externo que se aloja en un ser biológico 
determinado, causando daño en su anatomía a partir de 
enfermedades o daños visibles o no.

Pedúnculo: 
Rama o rabillo que sostiene la in῿�orescencia o el fruto 
tras la fecundación.

pH: 
Es la medida de acidez o alcalinidad de una sustancia. 
El pH neutro es 7. A medida que tiende a 0, es ácido; a 
medida que tiende a 14, es básico.

Plateo: 
Acción de excavar un hoyo poco profundo en círculo 
alrededor del tronco de un árbol

Pubescente: 
Hoja que presenta una super�cie cubierta de pelillos 
que retienen el rocío matutino.

Semileñoso: 
Tallos que se clasi�can entre herbáceos y leñosos. 
Ejemplo rosal y bambú.

Yema: 
Son estructuras generativas latentes de las cuales se 
puede dar origen a nuevos tejidos vegetales. Son de 
forma ovoide y generalmente se localizan entre la 
inserción de la hoja y el tallo, como yema axilar. Existen 
varios tipos de yemas: 1. Vegetativas: de las cuales se 
desarrolla 



Manual: Tomate de árbol

10

3. FICHA DE PRODUCTO DEL 
TOMATE DE ÁRBOL

Nombre común: Tomate de árbol, tamarillo, 
tomate de monte, tomate silvestre, tomate de agua, 
tomate cimarrón, tomate de palo, contragallinazo, 
tomate de castilla, tomate serrano, tomate de lima, 
tomate chimango, tomate de la paz.

Nombre Cientí�co: Solanum betaceum

Familia: Solanaceae

Género:Cyphomnadra betaceum

Variedades: Betaceum

Tipo: Fruto

Origen: 

Originaria de América del sur. Se cree que su centro 
de origen está ubicado en los bosques de la reserva de 
Tucumano entre Bolivia y el norte de Argentina, ya que en 
dicha zona se ha encontrado una alta diversidad genética.

Variedades:

Rojo común, rojo morado, amarillo común.

Principales países productores:

Nueva Zelanda, Kenia, Viet Nam, España.

Principales países productores:

En el año 2012 los principales países importado-
res de tomate de árbol fueron China con 799.855 ton, 
Hong Kong con 176.533 ton, Indonesia con 152.746 ton, 
Federación Rusa con 127.987 ton y Países Bajos con 
126.991 ton.

Principales departamentos productores

Para el año 2013 en Colombia se produjeron de 
161.748 ton, siendo Antioquia el principal departamen-
to productor con 82.390,8 ton, seguido por Cundina-
marca con 42.120,2 ton, Tolima con 10.905 ton, Boyacá 
con 6.543,2 ton y Huila con 4.307 ton.

Usos:

Industriales, culinarios, medicinales.

Foto 1. Tomate de Árbol. Fuente: Mspoerri (2015).  https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/0/00/Tamarillos(janek2005).jpg



Cámara de Comercio de Bogotá

11

4. GENERALIDADES DEL CULTIVO 
DE  TOMATE DE ÁRBOL

4.1. Condiciones agroclimatológicas

Altura sobre el nivel del mar: 1.800 a los 2.600 m.s.n.m.

Temperatura: entre 13 y 25 °C.

Humedad relativa: 70% al 80%.

Requerimiento hídrico: entre 1.500 a 2.000 mm al año.
 
Tipo de suelo: textura media franca a franco arenosa 
con pendiente hasta del 70%

Rango de pH: entre 5.5 y 6.5

Observaciones: sensible a exceso de agua.

Suelos
 
El cultivo de tomate de árbol se desarrolla óptima-

mente en suelos con textura media franca a franco are-
nosa, permeables, profundos y con buen contenido de 
materia orgánica y que no presenten altos contenidos 
de arcilla o arena. Se adapta bien a suelos ligeramen-
te ácidos, con un pH entre 5.5 y 6.5 (Gobernación del 
Huila, sf). El cultivo no tolera suelos compactados y sin 
oxigenación. El drenaje debe ser adecuado consideran-
do que la presencia de encharcamientos puede matar la 
planta en pocos días (Bonnet & Cárdenas, 2012).

Exigencias agroecológicas

El cultivo de tomate de árbol, se desarrolla más e�-
cientemente en clima frío moderado, con temperaturas 
que oscilan entre los 13°C a 20 °C; temperaturas su-
periores a los 25° C, e inferiores a los 10° C durante el 
período de ῿�oración generan caída de la ῿�or y afectan 
el cuajado del fruto. De forma silvestre, crece entre los 
1.200 a 3.000 msnm; sin embargo, entre los 1.800 a 2.600 
msnm se desarrolla de forma óptima. La humedad rela-
tiva para el cultivo ha de oscilar entre 70% al 80%, para 
favorecer la polinización (Ríos Madril, 2010).

La precipitación promedio anual debe ser entre 1.500 
a 2.000 mm distribuidos uniformemente a lo largo del 
año, teniendo en cuenta que la planta no es tolerante al 
dé�cit del agua que pueden generar bajos rendimientos y 
perjudicar la calidad del fruto (Bonnet & Cárdenas, 2012).

El cultivo de tomate de árbol es sensible a radiaciones 
solares intensas, por lo que se desenvuelve mejor en con-
diciones de nubosidad, característica de las zonas de la re-
gión andina de donde proviene (Acosta Quezada, 2011).
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4.2.Descripción botánica y morfológica

El tomate de árbol es una planta arbustiva de gran 
follaje, con tallos semileñosos, llegando a alcanzar una 
altura de 2 a 3 metros (Pinto Tafur & Tiaguaro Herrera, 
2012).

Características físico-químicas y 
organolépticas
 
Propiedades Físico-químicas: el tomate de árbol es 

fuente importante de beta carotenos (Provitamina A), 

Tabla 1. Descripción de las partes 

de la planta de tomate de árbol 

Fuente: (Obando Narváez, 2012)

vitamina C, Vitamina E y hierro. Presenta además conte-
nidos altos de potasio, magnesio y fósforo (Calvo Ville-
gas, 2009).

Propiedades organolépticas: Fruto ovoide con piel lisa 
y brillante. Su color varía desde el verde en estado inma-
duro, hasta amarillo, anaranjado, rojo, púrpura oscuro y 
jaspeado de diferentes matices en su madurez (Relevo 
Endara, 2011).



Cámara de Comercio de Bogotá

13

Tabla 2. Contenido nutricional del Tomate de árbol. / Fuente: (Cárdenas Contreras, 2009)
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4.3.Ciclo fenológico del cultivo

Tabla 3. Estados fenológicos del tomate de árbol Fuente: (Obando Narváez, 2012)
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4.4.Variedades

Tabla 4. Variedades de tomate de árbol Fuente: (García Muñoz, 2008)
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4.5.Buenas prácticas agrícolas (BPA)

Las BPA surgen a partir de las exigencias en cuanto a 
trazabilidad, higiene y demás información relevante para 
la salud y bienestar de los compradores y que son tras-
pasadas a los productores. Implica una plusvalía para los 
productores que cumplan con ciertas normas y contro-
les, pues pueden comercializar su producto diferenciado 
(con mayores posibilidades de venta y con acceso a me-
jores mercados). De la misma forma, las BPA favorecen 
al consumidor, al garantizársele el acceso a alimentos que 
cumplen con sus estándares y las exigencias de seguridad 
contemporáneas. Adicionalmente, la implementación de 
las BPA genera bene�cios al medio ambiente, ya que ha-
cer uso adecuado y racional de los recursos naturales y 
de los productos químicos reduce la contaminación, con-
serva la biodiversidad y valoriza los recursos del suelo y 
del agua principalmente (Wilford, 2009). 

De acuerdo con Wilford (2009) las BPA son un con-
junto de normas, principios y recomendaciones técnicas 
aplicadas a las diversas etapas de la producción agrícola, 
que incorporan el Manejo Integrado de Plagas y Enfer-
medades —MIPE—, el Manejo Integrado del Cultivo —
MIC—, Manejo Integrado de Riego y Fertilización —MIR-
FE—, y cuyo objetivo es ofrecer un producto de elevada 
calidad e inocuidad con un mínimo impacto ambiental, 
bienestar y seguridad para el consumidor y los trabaja-
dores, y que permita además proporcionar un marco de 
agricultura sostenible, documentado y evaluable. 

Dentro de los objetivos de la implementación de las 
BPA están: acrecentar la con�anza del consumidor en la 
calidad e inocuidad del producto, minimizar el impacto 
ambiental, racionalizar el uso de productos �tosanitarios 
y de los recursos naturales (suelo y agua), promover téc-
nicas de bienestar animal, incentivar a los diferentes acto-
res de la cadena productiva para tener una actitud res-
ponsable frente a la salud y seguridad de los trabajadores 
y establecer la base de la acción internacional y nacional 
concertada para elaborar sistemas de producción agríco-
la sostenibles (Wilford, 2009).

La adopción de las BPA proporciona las siguientes 
ventajas para el productor (Wilford, 2009):

•	 Mejora las condiciones higiénicas del producto. 

• 	 Disminuye las posibilidades de rechazo del 	 	
producto en el mercado por la presencia de residuos tóxicos 
o características inadecuadas en sabor o aspecto para el 
consumidor. 

• 	 Minimizar las fuentes de contaminación de los pro-
ductos, en la medida en que se implementen normas de 
higiene durante la producción y recolección de la cosecha. 

• 	 Abre posibilidades de exportar a mercados exigen-
tes (mejores oportunidades y precios). En el futuro próximo, 
probablemente se transforme en una exigencia para acce-
der a dichos mercados. 

• 	 Obtención de nueva y mejor información de su pro-
pio negocio, gracias a los sistemas de registros que se deben 
implementar (certi�cación) y que se pueden cruzar con in-
formación económica. De esta forma, el productor compren-
de mejor su negocio, lo cual lo habilita para tomar mejores 
decisiones. 

Inocuidad

De acuerdo con la de�nición del Ministerio de salud 
y protección social de Colombia, la inocuidad de los ali-
mentos es el conjunto de condiciones y medidas necesa-
rias durante la producción, almacenamiento, distribución 
y preparación de alimentos para asegurar que una vez 
ingeridos, no representen un riesgo para la salud.

En este sentido, la inocuidad debe ser prioridad du-
rante todo el proceso productivo, considerando que 
algunos problemas pueden generarse desde la �nca y 
pueden transferirse a otras fases como el procesamien-
to, empaque, transporte, comercialización e inclusive en 
la preparación del producto y su consumo. Esta labor 
es responsabilidad de todas las personas que participan 
del proceso productivo (Minsalud, 2015). Los actores y 
responsables son:
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El Gobierno: crea las condiciones ambientales y el marco 
normativo para regular las actividades de la industria ali-
mentaria en bene�cio de productores y consumidores.

Los productores: responsables de aplicar y cumplir las 
reglas dadas por los organismos gubernamentales y de 
control, así como de la aplicación de sistemas de asegu-
ramiento de la calidad que garanticen la inocuidad de los 
alimentos.

Los transportadores de alimentos: deben seguir las direc-
trices que dicte el Gobierno para mantener y preservar 
las condiciones sanitarias establecidas para los productos 
que están trasportando con destino al comercializador o 
consumidor �nal.

Los comercializadores: deben preservar las condiciones de 
los alimentos durante su almacenamiento y distribución, 
además de aplicar, para algunos casos, las técnicas nece-
sarias y lineamientos establecidos para la preparación de 
los mismos.

Los consumidores: como eslabón �nal de la cadena, deben 
velar por que la preservación, almacenamiento y prepa-
ración sean idóneos, de modo que el alimento a ser con-
sumido no presente riesgo para la salud. Además, deben 
denunciar faltas observadas en cualquiera de las etapas 
de la cadena.

Las condiciones de almacenamiento y transporte se 
realizan teniendo en cuenta siguiendo los estándares de 
calidad y de seguridad alimentaria para los productos ali-
menticios; estos procesos incluyen las personas encar-
gadas en campo del cuidado y recolección, la higiene en 
la indumentaria, en las herramientas que utilizan para el 
manejo del cultivo en campo, el tipo de material y lim-
pieza de empaque y sitios de permanencia del producto 
mientras es almacenado (Jiménez 2010).
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4.6. Actividades del cultivo

Figura 15. Diagrama de las actividades del cultivo de tomate de árbolFuente: 

Planeación

Dentro de las actividades de esta etapa se encuen-
tran la selección, adecuación y distribución del lote en 
donde se establecerá el cultivo de tomate de árbol, el 
mantenimiento del cultivo, la cosecha y la adecuación del 
producto para el mercado. 

Es importante tener en cuenta la interacción que pue-
da tener la variedad escogida con las exigencias del mer-
cado y con el ambiente al cual se enfrenta; es decir, a los 
factores edafoclimáticos mencionados anteriormente y 
que son vitales para la obtención de buenos rendimien-
tos del producto. Se han de planear correctamente las 
diferentes actividades de producción considerando los 
posibles impactos ambientales que se causen y se pue-
dan evitar, la tecnología, la mano de obra, el transporte y 
la comercialización.

Se hace necesario elaborar un estudio de mercado, 
el cual brinda la información al productor sobre el com-
portamiento del producto en el mercado, le proporciona 
una idea clara de qué cultivar (elección de la variedad 
apropiada para la zona) y el respectivo rendimiento de 

producción, exigencia en tipos de fruto, madurez, varie-
dad o calidad. Adicionalmente, es necesario conocer cuál 
es la disponibilidad de mano de obra en la región y las 
vías de acceso.

Establecimiento del cultivo

El cultivo de tomate de árbol tiene una duración en 
campo de 3 a 8 años, por lo cual es de vital importancia 
realizar una adecuada selección y preparación del terre-
no donde se establecerá (Acosta Quezada, 2011).

En presencia de pendientes se acostumbra instalar tu-
torados con madera seca de 3,20 metros de longitud. Se 
realiza una construcción con amarres para que las ramas 
no se desgajen por el peso de los frutos. Unir a la punta 
del tutor 8 tiras elásticas que le dan una vuelta al árbol 
por las ramas de la periferia; esta actividad se realiza a 
partir de los 8 meses (Gobernación del Huila, sf).

Aplicación de labores preliminares: 

Dentro de estas actividades están contempladas las 
previas a la preparación del suelo para la siembra y que 
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son de vital importancia para el posterior desarrollo del 
cultivo del tomate de árbol. Para cada una de las siguien-
tes condiciones  del suelo se aplican correctivos que per-
miten preparar bien el terreno (Ríos & Quirós, 2002):

Suelos con mal drenaje: Si existe esta condición en el 
suelo, puede ocurrir que haya una capa de arcilla debajo 
de la zona de arado, por lo que se recomienda el uso 
de un subsolador a una profundidad mayor de 40 cm. 
También se hace necesario complementar esta labor con 
zanjas que permitan el correcto drenaje del suelo.

Presencia de residuos en la super�cie: Los residuos de la 
cosecha anterior (en el caso de que se haya practicado 
la rotación de cultivos) se pueden utilizar como abono 
incorporándolos al suelo para  así aprovechar sus bene-
�cios y reducir el inóculo de plagas y enfermedades que 
quedan del cultivo anterior.

Requerimiento de correctivos:  Si es necesaria la aplica-
ción de algún correctivo al suelo, por ejemplo cal para 
mejorar la condición del pH o enmienda orgánica para 
mejorar el contenido de materia orgánica en el suelo,  se 
deben realizar con su�ciente tiempo (antes de la siem-
bra) para que completen su reacción en el suelo.

Arada Primaria: Es una operación cuyo �n es descom-
pactar el suelo para permitir el buen desarrollo de las 
raíces y el respectivo drenaje del mismo; ésta se hace a 
una profundidad de 20 a 35 cm. El suelo se debe laborar 
con un contenido de humedad adecuado: si se encuen-
tra muy seco se produce alta erosión y perdida de es-
tructura; si el suelo está muy húmedo, se produce gran 
compactación. La elección de la herramienta o imple-
mento adecuado tiene impacto en la conservación del 
suelo y el mejoramiento de su condición productiva. Es 
recomendable el uso de arado de vertedera, grada rota-
tiva e incorporadora en lugar del arado de disco ya que 
rompe en profundidad las capas duras, el volteo es más 
uniforme y no genera tanta erosión.

Arada Secundaria: En esta labor se pasa el rastrillo 
sobre el suelo con el �n de nivelar y soltar terrones y 
pulir el suelo para que éste quede mullido y listo para la 
siembra. La profundidad para este trabajo es de aproxi-
madamente ocho centímetros. De igual forma, se debe 
elegir el implemento adecuado y la graduación correcta 
respecto a la humedad del suelo, para prevenir daños por 
compactación y por erosión.

Propagación
 
El tomate de árbol se puede propagar de manera sexual 

mediante semilla o de forma asexual por estaca o injerto.

Propagación asexual: empleando estacas extraídas de 
los chupones basales o aéreos, deben presentar aproxi-
madamente 30 cm de largo y presentar varias yemas; 
este material vegetativo debe provenir de plantas sanas. 
Las estacas se ubican en un sustrato de turba y se estimu-
la su enraizamiento con la aplicación de auxinas. La per-
manencia en vivero de estas plántulas es hasta que alcan-
cen 0,7 a 1 metro de altura. Otro método comúnmente 
empleado es el injerto, el cual in῿�uye en el incremento 
de la producción. Ambos procedimientos se deben reali-
zar con ramillas jóvenes (Acosta Quezada, 2011).

Propagación sexual: la propagación por semilla se reali-
za tomando frutos seleccionados, libres de insectos y en-
fermedades, de coloración uniforme, maduros, con buen 
tamaño, provenientes de árboles madres vigorosos. Las 
semillas se extraen, son lavadas para retirar el mucílago y 
se secan al aire libre; posteriormente se realiza la siembra 
se realiza en un sustrato desinfectado. Las plantas están 
listas para el trasplante cuando alcancen 25 cm de altura 
(Acosta Quezada, 2011).

Preparación del terreno y siembra

Se recomienda realizar las actividades de preparación 
del terreno con dos meses de anticipación al trasplante. 
Se debe hacer una preparación inicial entre 30 o 40 cm 
de profundidad, para voltear el suelo e incorporar mate-
ria orgánica y así aumentar la micro῿�ora y la microfau-
na del suelo. A esto debe seguir un pase de rastra para 
mullirlo. En los sitios de siembra de la planta se realizan 
hoyos de 40 X 40 cm (Ríos Madril, 2010).

El cultivo de tomate de árbol permite adaptar diferen-
tes distancias de siembra (Tabla 5).

La toma de decisiones en cuanto a la disposición de 
siembra debe realizarse teniendo en cuenta los siguien-
tes aspectos (Bonnet & Cárdenas, 2012):

Mecanización: en caso de requerir el uso de maqui-
naria, los surcos deben ser lo su�cientemente amplios 
para permitir el paso de éstas, sin afectar el cultivo. Poda: 
la siembra con menores distancias entre plantas facilita 
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Tabla 5. Distancias de siembra más utilizada Fuente: (Gobernación del Huila, sf)

la realización de esta labor, cuando es realizada de forma 
intensiva. 

Pendiente: el espaciamiento entre plantas y entre hileras 
aumenta a mayores pendientes; sin embargo, es recomen-
dable realizar siembras en curvas de nivel cuando la pen-
diente es mayor al 10%.

Humedad relativa: el cultivo requiere de aireación su�-
ciente para su óptimo desarrollo. De esta forma, en regio-
nes húmedas, se recomienda utilizar mayor espaciamiento 
entre hileras y entre plantas.

Suelo: deben ser utilizadas mayores distancias en sue-
los fértiles y con alto contenido de materia orgánica, los 
cuales favorecen el desarrollo y productividad de la planta.

Luminosidad: el fruto se favorece con el brillo solar. Los 
espaciamientos deben ser su�cientes que permitan la en-

Tabla 6. Tipos de podas realizadas en el cultivo de Tomate de árbol Fuente: (Gobernación del Huila, sf) y (Bonnet & Cárdenas, 2012)

trada de luz a los frutos.

Altura sobre el nivel del mar: en este caso, la relación es 
directamente proporcional: a mayor altura, mayor distan-
cia y a menor altura menor distancia de siembra.

Mantenimiento del cultivo

Poda: Esta actividad tiene por objeto generar una rami-
�cación a una altura apropiada, bien distribuida y fuerte, 
que permita sostener el peso de los frutos, previniendo 
el desgarramiento de las ramas y la pérdida del producto. 
Estas prácticas promueven el aumento del tamaño de los 
frutos y la sanidad del cultivo (Reina, Guzmán, & Tovar 
Chaparro, 1998)
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4.7. Manejo integrado de plagas, enfermedades y malezas 

El MIPE está encaminado a conocer y comprender la 
dinámica poblacional de manera completa. Es por eso 
que no es una receta sino una metodología que debe 
adaptarse a cada situación. Consiste en ser proactivo en 
prevención, evitando convertirse en productores reacti-
vos que recurran a usos irresponsables de los insumos 
agrícolas. (Romero, 2004).

  
Para poder entender la dinámica de las plagas se debe 

conocer y entender sus diferentes formas u estadios y 
cómo afectan y en qué medida cada cultivo; el éxito de 
su control está en reconocerlas y saber cuándo y cómo 
controlarlas. En general los estadios y la ecología de las 
plagas presentan dos situaciones:

 

 El Manejo Integrado de Plagas y Enfermedades 
(MIPE), es un sistema dinámico orientado al monitoreo 
constante y programado de los cultivos por parte de los 
agricultores. No es un sistema rígido que se pretenda 
implantar dentro de las producciones, pues es más un 
modelo ῿�exible en el cual se han de incluir las prácti-
cas agrícolas de cada usuario. La meta es proveer un 
producto limpio e inocuo para el consumidor y esto se 
logra con monitoreos constantes para preveer el ataque 
de plagas y enfermedades y así anticiparse a los incre-
mentos críticos, logrando con esto mantener las pobla-
ciones en niveles no perjudiciales. 

Situación 2 

Insectos que no se trasforman a larvas: Existen otros in-
sectos que nunca se convierten en larvas. Estos pasan de 
huevo a un estadio ninfal (inmaduro que en algunos casos 
se parecen a los adultos) y �nalmente a adulto.

Estos estadios favorecen a las plagas, ya que les per-
mite protegerse de condiciones adversas, depredadores 
y hasta de las aplicaciones de agroquímicos que se reali-
zan; es por ello que se debe conocer el comportamien-
to de la plaga a controlar y atacar todos los estadios para 
poder romper su ciclo de vida y reducir así su población.

Adicionalmente a las plagas que afectan los cultivos, 
se pueden presentan enfermedades, las cuales son una 
alteración del funcionamiento de las plantas, causadas 
por un organismo y que se mani�estan por síntomas 
como pudriciones, manchas y deformaciones (CORPOI-
CA, 2010). Algunos de los agentes causales son: Hongos, 
virus y/o bacterias.

Figura 13. Ciclo de vida de un insecto que pasa por estado Larval. (Fuente: 

http://macracanthorynchus.blogspot.com)

 Situación 1

Los gusanos o larvas: Son insectos que sufren cambios fuer-
tes a través del tiempo: Pasan de huevo a larva (gusano), 
después a pupa (gusanos cubiertos por capa dura y oscura 
donde se están transformando) y �nalmente adultos (como 
mariposas o cucarrones).
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Tabla 7.  Principales plagas que afectan el cultivo del tomate de árbol según el órgano de daño.

Tabla 8. Principales enfermedades del cultivo de tomate de árbol en Colombia

Figura 18. A. hembras adultas de Meloidogyne sp. B. Raíz afectada por nematodos. Fuente: http://
www.pv.fagro.edu.uy/�topato/cursos/�topato/practicas/nema-amb-fanerogamas.html C. Juvenil 
del nematodo nodulador Meloidogyne sp. Fuente:https://deab.upc.edu/investigacion/grupos-de-
investigacion/pocio/1/1.

 Nematodos   (Meloidogyne sp ) 

Descripción: Son animales muy pequeños en forma 
de gusanos microscópicos, causan heridas y daños en las 
raíces como nódulos (tumores), pudriciones, agallas, re-
ducción de raicillas, que son puerta de entrada a hongos 
como los que producen la secadera. 

Manejo: Se recomienda solarizar el suelo, la materia 
orgánica y el sustrato que se va a utilizar en la plantación; 
si la población es alta se debe realizar una aplicación de 
extracto de ruda o un tratamiento que reduzca la pobla-
ción en un porcentaje importante, seguido de la inocu-
lación de Paecelomyces lilacinus.  Existen plantas como 
la caléndula que presentan repelencia de nematodos y 
se pueden usar sus extractos (Mahgoob, AA. El-Tayeb, 
TS., 2010).



Cámara de Comercio de Bogotá

23

Figura 19. Ninfas y adultos de a�dos. Fuente: http://

www.infoagro.com/hortalizas/pulgones.htm

Figura 20. A. Ninfas de mosca blanca, ubicadas en envés de las hojas de 

fresa.B. Adulto de mosca blanca. Fuente: http://semilleriapao.jimdo.com

A�dos  (Myzus sp y Aphis sp) 

Descripción: Normalmente se localizan en los brotes 
tiernos y chupan la savia de las hojas  ocasionando una 
deformación y un leve enrollamiento de las mismas; esto 
ocasiona problemas en el crecimiento de la planta. En 
campo se evidencia formación de fumagina.

Manejo: Se recomienda la aplicación de insecticidas 
químicos en la zonas jóvenes de la planta (consultar con 
un ingeniero agrónomo); existen hongos que los afectan 
como: Beauveria bassiana, Paecelomyces fumosuroseus, 
extractos de plantas del desierto a base de te, neem, 
aceites minerales que obstruyen sus espiráculos, entre 
otras prácticas pueden controlar poblaciones de á�dos.

 Mosca Blanca 
(Bemisia tabaci-Trialeurodes vaporariorum)

 Descripción: A pesar que el adulto es el que usual-
mente se observa  en el cultivo, existen otros estadios 
que normalmente no se monitorean: huevos y ninfas. 
Los huevos son colocados en las hojas más jóvenes en 
forma de herradura y son de color amarillo pálido y 
traslucido; las ninfas (Figura 10-A), que son inmóviles 
(sólo se mueven las más pequeñas), se alimentan del 
tejido de las hojas, deteniendo el crecimiento de la plan-
ta y produciendo una mielecilla (fumagina) que puede 
cubrir totalmente la planta. Puede ser transmisora de 
virus, especialmente el Begomovirus y el Crinivirus, para 
los cuales se recomienda el empleo de variedades resis-
tentes (Barretoet al., 2002; Rodriguez et al., 1994).

Manejo: Existen enemigos naturales como avispas 
del genero Encarsia, eretmocerus y prospaltella y chin-
ches como Orius tristicolor y Chrysopa spp; son e�ca-
cez aceites muy re�nados como citroemulsión. Hongos 
entomopatogenos como Beauveria bassiana, Verticillium 
lecanni han reportado controles altos en huevos, ninfas 
y adultos

Pasador del fruto (Neoleucinodes elegantalis)

Descripción: Insecto que coloca sus huevos en los 
frutos verdes, donde al eclosionar, las larvas (gusanos) 
penetran el fruto y ocasionan daño en las semillas, cau-
sando su pudrición.

 Manejo: Se utilizan trampas con ferohormonas atra-
yentes. Actualmente se utilizan avispas que parasitan 
huevos, larvas y pupas; las más utilizadas son Copido-
soma sp

Figura 21. Frutos de tomate de árbol con 

posturas de pasador del fruto Fuente: http://

sian.inia.gob.ve/repositorio/revistas_tec/

Chinche foliado  (Leptoglosus zonatus)
 
Descripción:  El daño es causado tanto por los adultos 

como por las ninfas. La picadura en el fruto ocasiona una 
lesión en la epidermis que ocasiona pérdida de valor 
comercial del mismo; se presume que este insecto es 
trasmisor de hongos y bacterias (antracnosis)

Manejo: Aplicaciones de insecticidas químicos (con-
sultar a un ingeniero agrónomo) alternando con insecti-
cidas biológicos como Beauveria bassiana y Metarhizium 
anisopliae.
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Mosca de la Fruta (Anastrepha sp)
 
Descripción: Ataca básicamente los frutos maduros. El 

ataque es ocasionado por las larvas que pueden vivir 
hasta los 2300 m.s.n.m. Es común observar un gusano 
blanco por dentro de la fruta, dejándola completamente 
inservible comercialmente..

Manejo: Se debe cosechar oportunamente, instalar 
trampas McPhail, preparadas con 8 centímetros cúbicos 
de proteína hidrolizada, 1 litro de agua, 1 gramo de boro 
y dos centímetros cúbicos de un insecticida. De acuerdo 
con los muestreos y con la ubicación de las trampas que 
tengan mayores capturas, se puede aplicar, de manera 
localizada, algún insecticida.

Figura 22. Chinche foliado del tomate de árbol  Fuente: 

http://www.engormix.com/MA-agricultura/cultivos-

Figura 21. Frutos de tomate de árbol con posturas de pasador 

del fruto Fuente: http://sian.inia.gob.ve/repositorio/revistas_tec/

Figura 24. Antracnosis en tomate de árbol. Fuente: 

http://www.iniap.gob.ec/nsite/index.php

Antracnosis  (Colletotrichum sp) 

Descripción:  Es una de las enfermedades que ocasio-
na mayor pérdida de producción en Colombia; afecta fo-
llaje y frutos con manchas que se tornan de color negro. 

Manejo: Se recomienda alternar aplicaciones de pro-
ductos químicos con biológicos. Entre las opciones se 
tienen: caldo bordeles, polisulfuro de calcio, polisulfuro 
de potasio, yodo, cobre, Bacillus subtillis, Pseudomonas y 
Trichoderma sp, extracto de tomillo y limoncillo.

Figura 25. Formación algodonosa de sclerotinia .Fuente: http://

www.agrositio.com/vertext/vertext.asp?id=66243&se=18

 Moho Blanco  ( Sclerotinia sclerotiorum)
 
Descripción: Afecta los tallos ocasionando manchas de 

color café, observándose crecimiento de estructuras al-
godonosas de color blanco. Inicialmente la planta emite 
mal olor y después se seca.

Manejo: Programas preventivos con Trichoderma sp, 
Bacterias del genero bacillus principalmente Bacillus subtillis.

Botrytis  (Botrytis cinérea)

Descripción: El mayor inoculo en el cultivo viene del 
micelio formado en tallos en descomposición y hojas 
secas; es favorecida por bajas temperaturas y humedad 
relativa alta.  Los pétalos y los frutos maduros son más 
susceptibles a la enfermedad. El micelio es la capa de 
color café grisáceo que se forma encima de la super�cie 
y se dispersa por el viento y la manipulación de la planta. 
Los síntomas inician principalmente en las ῿�ores y frutos, 
y afecta el cuajado de los frutos.

Manejo: Algunas bacterias como Pseudomonas, Strep-
tomyces, Basillus subtillis y hongos como Trichoderma sp 
entre otros, lograron suprimir la enfermedad; labores 
culturales como las podas, desyerbas y plateos facilitan 
la aireación y la reducción de ataque de la enfermedad.
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Figura 26. Oidium en hojas de tomate de árbol. Fuente: http://sian.inia.gob.ve/

repositorio/revistas_tec/ceniaphoy/articulos/n9/arti/aponte_a/arti/aponte_a.htm

Mildeo Polvoso (Oidium sp)  
 
Descripción: Este es un hongo que cambia el color 

de las hojas y las deforma. Se presenta cuando hay alta 
humedad localizándose en ramas jóvenes, tallos, botones 
y frutos; en estos tres últimos se presenta un polvillo de 
color blancuzco

Manejo: Debido a su persistencia en residuos de co-
secha, se debe mantener el cultivo limpio y con buena 
aireación. Existen controles curativos como el uso de 
productos a base de polisulfuro de calcio y azufre; ex-
tractos de plantas como Rheum, tomillo, manzanilla y 
bacterias como Bacillus subtillis.

Tizón foliar (Alternaria sp)

Descripción: Patógeno que ocasiona manchas circula-
res de pequeño tamaño con un halo de color amarillo 
en su borde en los frutos. Se observan lesiones oscuras 
cubiertas por esporas del hongo.

Manejo: Utilizar material certi�cado; veri�car pobla-
ciones iniciales en suelo mediante analisis microbiológi-
co; realizar programa de llenado biológico con Tricho-
derma sp, Bacillus subtillis, Streptomyces sp, Burkholderia 
y bacterias solubilizadoras de fosforo.

Control de malezas

Las malezas pueden hospedar enfermedades y plagas. 
Las malezas afectan directamente el desarrollo normal 
de la planta, generando diminución del volumen de pro-
ducción y causando efectos negativos en la calidad de 
la fruta, además de competir por nutrientes, agua y luz 
con el cultivo. Por esta razón, después del trasplante se 
deben eliminar las malezas en la zona de la corona de 
planta realizando plateo manual, cuidando de no afectar 
las raíces (Reina, Guzmán, & Tovar Chaparro, 1998).

Durante el primer año, la probabilidad de ataque de 
malezas es mayor, por lo cual es necesario mantener el 
plato alrededor de la planta con material seco y realizar 
limpieza en las entrelíneas. El control de malezas realiza-
do cerca de la zona radicular de la planta, se debe hacer 
con mucho cuidado, sin utilizar implementos como el 
azadón, que puede llegar a dañar las raíces, limitando la 
absorción de nutrientes por parte de la planta (Bonnet 
& Cárdenas, 2012)
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La fertilización del tomate de árbol se debe realizar 
de acuerdo a sus requerimientos nutricionales y tenien-
do en cuenta el análisis de laboratorio del suelo en don-
de se establecerá el cultivo, de manera que se aporte la 
cantidad necesaria de fertilizantes. En un cultivo con un 
rendimiento promedio de 20 ton/ha, se requiere aproxi-
madamente 312 kg/ha/año de Nitrógeno, 40 kg/ha/año 
de Potasio, 385 kg/ha/año de K, 188 kg/ha/año de Cal-
cio, 60 kg/ha/año de Magnesio y 0,36 kg/ha/año de Zinc 
(Acosta Quezada, 2011).

Riego

Para establecer el riego en el cultivo de tomate de 
árbol, se hace necesario conocer los requerimientos hí-
dricos de la planta y las condiciones de precipitación 
de la zona donde se va a implementar el cultivo. De 
esta forma, se garantiza que la planta disponga del agua 
que necesita. También se debe instaurar un sistema de 
riego adecuado para el cultivo, teniendo en cuenta el 
coe�ciente del mismo, para relacionar la demanda de 
agua con la etapa de desarrollo de la planta. Es necesario 
conocer estas variables, ya que el estrés hídrico puede 
ocasionar pérdidas signi�cativas en la producción, bien 
sea por falta o por exceso (Ríos & Quirós, 2002).

Tabla 9. Nivel óptimo de nutrientes 

en el suelo y la hoja para el cultivo de 

tomate de árbol

Fuente: (Bonnet & Cárdenas, 2012).

4.8. Fertilización y riego

En lo referente al suministro de agua, el cultivo de 
tomate de árbol requiere precipitaciones entre 1.500 y 
2.000 mm/año. En época de sequía se deben realizar rie-
gos para mantener los niveles de humedad óptimos en 
el suelo, de manera que el cultivo mantenga su desarro-
llo normal y la calidad del producto no se vea afectado 
(Chalampuente & Prado, 2005).

Se recomienda el uso de riego por goteo para reali-
zar aplicaciones localizadas, y así disminuir la perdida de 
agua por deriva, minimizar excesos de agua en la super-
�cie del suelo y evitar el humedecimiento de las partes 
aéreas de la planta (lo cual favorece la proliferación de 
problemas sanitarios en la planta).

Es importante realizar los riegos sabiendo cuál es 
el momento en el que el cultivo y el suelo realmente 
lo requieren; gran parte de las pérdidas en producción 
ocurren por una decisión de riego mal tomada. Si no 
se cuenta con herramientas como tanque evaporímetro 
ni tensiómetros, la decisión de cuándo y cuánto regar 
se toma realizando monitoreos en campo en diferentes 
puntos del lote, tomando muestras de suelo a 20 cm de 
profundidad y veri�cando con la mano la humedad.
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Tabla 10. Nivel óptimo en gramos para un buen desarrollo de la planta.

Fuente: (Bonnet & Cárdenas, 2012).

Tabla 11. Determinación del contenido de humedad del suelo por medio del tacto. 

Fuente: González et al (1990)
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1.9. Cosecha

Esta labor se debe planear previamente para lograr 
recolectar adecuadamente el producto. Dentro de las 
actividades a tener en cuenta dentro de este proceso se 
tienen (Proyecto Merlín, 2010):

• Alistamiento y desinfección de las herramientas y recipien-
tes de recolección

• Adecuación de lugares de acopio en el lote y la �nca

• Identi�cación clara y organizada de la entrada y salida del 
producto

• Alistamiento del personal requerido para la labor

Prácticas de cosecha

La cosecha empieza de 8 a 10 meses después del 
trasplante, y se realiza a medida que maduran los frutos; 
estos están listos para su recolección 5 meses después 
de la ῿�oración. La recolección se realiza tomando los 
frutos que se encuentren totalmente desarrollados, pro-
curando cosechar aquellos con características similares, 
dejando en la planta los que no presenten el mismo 
estado (Reina, Guzmán, & Tovar Chaparro, 1998)

La herramienta comúnmente empleada en la reco-
lección del tomate de árbol es una vara con una cuchilla 
en la punta para alcanzar los frutos de las ramas lejanas. 
Durante este proceso no se recomienda dejar caer el 
fruto al piso, ya que esto genera daño mecánico; no se 
deben emplear recipientes muy profundos ya que se 
causa daño por compresión a la fruta depositada en el 
fondo. Se recomiendan recipientes con una capacidad 
máxima de 20 kg. La cosecha se debe hacer durante 
el día con buena luminosidad y humedad relativa alta 
(García Muñoz, 2008).

Figura 27. Uso de tijera en la recolección de tomate de árbol. 

Fuente: (García Muñoz, 2008)

Figura 28. Evolución de la maduración en el tomate 

de árbol. Fuente: (García Muñoz, 2008)

El producto recolectado debe presentar el grado de 
color 5 o 6 establecido en la norma ICONTEC 4105, 
y el pedúnculo debe estar adherido al fruto. Una vez 
realizada la cosecha, las canastillas deben permanecer a 
la sombra y posteriormente llevadas al lugar de acopio 
para poscosecha (Bonnet & Cárdenas, 2012).

En Colombia, la distribución anual de la cosecha de 
tomate de árbol es muy homogénea; por ejemplo, para el 
año 2011 durante los meses de enero a marzo muestran 
un incremento continuo para luego caer en el mes de 
abril y recuperar le tasa de incremento hasta alcanzar el 
pico de producción en el mes de octubre. En el mes de 
diciembre ocurre la menor producción del año. 
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Tabla 12. Tabla de colores de acuerdo con el grado de madurez

Fuente: (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certi�cación ICONTEC, 1997)

Figura 29. Calendario de cosecha de tomate de árbol en el 2011. Fuente: (Evaluaciones Agropecuarias Municipales, 2012)
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Figura 30. Calendario para el cultivo de Tomate de árbol. Fuente: elaboración propia

Los puntos de acopio son lugares diseñados para rea-
lizar el bene�cio de la fruta y el posterior almacenamien-
to previo a su distribución regional, departamental, nacio-
nal o de exportación. Estos lugares deben estar alejados 
de fuentes de contaminación. Además de ser organizado 
y limpio, debe contar con iluminación y ventilación ade-
cuadas (García Muñoz, 2008)

4.10. Postcosecha

Las labores poscosecha adecuan y preparan el pro-
ducto para su transporte, almacenamiento o venta. Den-
tro de estas actividades están la limpieza y desinfección 
que consisten en la eliminación de residuos, impurezas, 
agentes biológicos y demás suciedad visible mediante el 
empleo de métodos secos o húmedos. Dentro de los 
primeros se pueden mencionar el tamizado, cepillado y 
separación magnética; mientras que en los segundos se 
encuentran la ῿�otación, inmersión, aspersión, �ltración y 
decantación. Estas actividades son importantes ya que 
algunos agricultores acostumbran realizar fumigaciones 
impregnando los frutos de agroquímicos. Posteriormen-
te el secado del producto se realiza dejando escurrir 
el producto aprovechando la ventilación natural (García 
Muñoz, 2008).

Selección

En esta operación se retiran los frutos que no cum-
plen los requisitos mínimos para su comercialización, 
como aquellos que presenten daño por plagas o enfer-
medades, daño mecánico, deformaciones, desecamien-
tos, cortes y magulladuras entre otros. Se realiza una 
primera selección durante la cosecha y una segunda 
selección se realiza en los centros de acopio, donde se 
descartan los frutos que presentan defectos de tamaño, 
color, forma o daño mecánico (García Muñoz, 2008).

Clasi�cación

La clasi�cación se realiza para formar grupos de fru-
tas que presentan las mismas características físicas como 
tamaño y color. Esta actividad es clave para la comercia-
lización ya que facilita el cálculo del precio del producto 
de manera fácil y rápida. Generalmente los productores 
clasi�can el tomate de árbol por diámetro en tres gru-
pos: grueso con diámetro mayor a 61 mm, parejo con 
diámetro entre 51 y 60 mm y pica con diámetros infe-
riores a 50 mm (García Muñoz, 2008).
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Tabla 13. Categorías de clasi�cación del tomate de árbol de acuerdo con la Norma Técnica Colombiana 4105

Tabla 14. Principales usos del Tomate de árbol   Fuente: (Universidad de Antioquia, 2014)

4.11. Principales usos del Tomate de árbol
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Para hacer un buen cálculo de los costos de produc-
ción es necesario tener en cuenta diferentes parámetros 
como:

• Cantidad de jornales requeridos: cantidad de personas por 
día que se requieren para las diferentes actividades en el 
cultivo.

• La compra de Insumos y las cantidades adecuadas para 
evitar sobrecostos.

• El continúo registro de la producción  y las ventas para así 
poder calcular la ganancia total de la producción.

4.12. Costos de producción

Tabla 15. Costos de producción para una hectárea de tomate de árbol para el año 2012

Fuente: (Bonnet & Cárdenas, 2012)



Cámara de Comercio de Bogotá

33

Las frutas y hortalizas frescas deben transportarse y 
almacenarse de manera que se reduzcan al mínimo las 
probabilidades de contaminación microbiana, química o 
física. Para tal �n se deben aplicar las siguientes prácticas 
(Organización Mundial de la Salud, Organización de las 
Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 
FAO, 2007):

Las instalaciones de almacenamiento y los vehículos 
de transporte empleados deben estar construidos con 
materiales no tóxicos, que permitan una fácil limpieza de 
manera que se reduzca al mínimo los daños a las frutas 
y hortalizas, además de evitar el acceso a plagas.

Se deben eliminar objetos extraños, tierra y agroquí-
micos que puedan presentar las frutas y hortalizas fres-
cas antes de su almacenamiento o transporte. 

Los productos que se van a transportar deben ser 
seleccionados, eliminando aquellos que no sean aptos 
para consumo humano.

Los vehículos que se empleen para el transporte de 
frutas y hortalizas frescas no se deben utilizar para el 
transporte de sustancias peligrosas, a menos que hubie-
ran sido limpiados y desinfectados adecuadamente, con 
el objeto de evitar contaminación cruzada.

El vehículo de transporte debe encontrarse limpio, 
desinfectado y en óptimas condiciones antes de ser car-
gado de frutas y hortalizas frescas.

El vehículo de transporte debe encontrarse limpio, 
desinfectado, en condiciones mecánicas adecuadas y con 
cubierta protectora para proteger el producto de los ra-
yos solares, lluvia viento y prevenir el sobrecalentamien-
to. La carga debe apilarse de manera que se garantice 

Presentaciones más comunes en el mercado local

El objetivo del empaque es la protección de la fruta 
frente a los daños físicos, además de facilitar la logística 
para su manipulación, transporte y comercialización. Las 
canastillas plásticas son los empaques que más se ajustan 
a estos requerimientos. Las canastillas plásticas más em-
pleadas para el transporte del tomate de árbol son las 
de 60 X 40 X 30 cm (García Muñoz, 2008). También son 
usadas bolsas plásticas con 400 huecos/m2. 

En los supermercados de cadena son usadas bolsas 
de polietileno de máximo 2 kg, con perforaciones para 
facilitar la ventilación del producto (evitar condensación 
dentro del empaque), y trasparentes para permitir ver 
la calidad del producto. En algunos casos, tienen la in-
formación del producto y del proveedor. Comúnmente 
tanto para el trasporte como para la comercialización 
de grandes cantidades de producto a centros de abastos 
son utilizadas canastillas plásticas de 60x40x30 cm; sin 
embargo, la norma ICONTEC NTC 4105 indica que 
las medidas de las canastillas deben ser 60x40x18 o 
50x30x15 cm (García Muñoz, 2008). También son usa-
das, mallas de polietileno a granel y en bandejas.

5.1. Logística de transporte 
y almacenamiento

5. ACCESO A MERCADOS Y MER-
CADEO DEL TOMATE DE ÁRBOL

su estabilidad y ventilación. Los empaques empleados 
deben favorecer la ventilación y proteger el producto 
contra daños mecánicos (García Muñoz, 2008).

5.2. Empaque y embalaje
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Figura 31. Bolsa de polietileno usada en supermercados de cadena. Fuente: http://

www.iberiafoods.com/images/products/cholita/congelados/Tomate-De-Arbol.jpg

Figura 32. Tipos de empaques utilizados en la comercialización 

del tomate de árbol. Fuente: (García Muñoz, 2008).

Principales productores mundiales 

Cultivado en  zonas tropicales altas de Brasil, Colom-
bia y Sudáfrica. Actualmente los países productores son 
Colombia, Brasil, Nueva Zelanda, Kenia, Sudáfrica, Esta-
dos Unidos (California), India y Sri Lanka. Predominan 
tres variedades diferenciadas especialmente por el color 
de su piel: rojo, naranja (más dulces y con semillas tiernas 
y de menor tamaño) y el amarillo.

Comercialmente las mas apetecidas son: Tomate co-
mún, de forma alargada, color morado y anaranjado; To-
mate redondo colombiano, de color anaranjado o rojizo; 
Tomate mora, de Nueva Zelanda, tiene forma oblonga y 
color morado. Su sabor di�ere por evidenciar una mez-
cla de  dulce y amargo característico según la variedad 
(Eroski Consumer http://frutas.consumer.es/tamarillo/)

Manejo de la cadena de frío

La cadena de frío es de�nida como el sistema con-
formado por cada uno de los pasos que conforman el 
proceso de refrigeración o congelación necesario para 
que los productos perecederos o congelados lleguen de 
manera adecuada al consumidor. Este proceso es deno-
minado “cadena” ya que intervienen diferentes etapas. 
Las tres fundamentales son (Seguridad alimentaria, sf):

• Almacenamiento en cámaras o frigorí�cos en el centro 
de producción

• Trasporte en vehículos refrigerados

• Plataformas de distribución y centros de venta

Se debe tener presente que los momentos más críti-
cos en la cadena son los momentos de carga y descarga 
durante el transporte, los cuales tienen lugar a la salida 
del centro de producción, en la plataforma de distribu-
ción y en los puntos de venta (Seguridad alimentaria, sf).

La temperatura de almacenamiento recomendada 
para el tomate de árbol es de 7° C con una humedad 
relativa que oscila entre 90% y 95%, bajo estas condicio-
nes el producto puede conservarse durante 8 semanas. 
El preenfriamiento es una labor que favorece la preser-
vación de la fruta, la cual debería ser el primer eslabón 
de la cadena de frío; sin embargo, el tomate de árbol 
no es un producto altamente perecedero, por lo que 
esta actividad no es imprescindible para el mercado local 
(García Muñoz, 2008).

El producto puede ser almacenado a temperatura 
ambiente a 26°C y humedad relativa de 95%, durante 

20 a 25 días manteniendo su calidad;  en temperaturas 
de refrigeración entre 3 a 6°C y humedad relativa de 
95%, el producto puede conservarse por 50 a 60 días. Si 
no se utiliza ningún tipo de empaque, el producto dura 
de 10 a 12 días y en refrigeración de 25 a 35 días (Bon-
net y Cárdenas, 2012).

5.3. Situación y perspectivas del 
cultivo de tomate de áborl
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País importador

Figura 33. Principales países importadores de Tomate de árbol en el año 2012. Fuente: Trademap, 2015.

Figura 34. Principales departamentos productores de 

Tomate de árbol en 2013. Fuente: (Agronet, 2014)

Principales importadores de tomate de árbol en el mundo

Dentro de los principales importadores de Tomate 
de árbol a nivel mundial, en el año 2012, se encuentran 
China con una participación del 31,6% con respecto al 
total de importaciones del mundo, seguido de Hong 
Kong con 7%, Indonesia con 6%, Federación Rusa con 
5,1% y Países Bajos con 5%.

Principales zonas productoras de tomate de árbol en 
el país y rendimientos

El área total sembrada con tomate de árbol en 
2013 en Colombia corresponde a 8.399 hectáreas, de 
las cuales el 29,2% se encuentran en el departamento 
de Antioquia, 26,2% en Cundinamarca, 8,5 en Tolima, 
7,7 en Huila y 6,2 en Boyacá (Agronet, 2014). 

En lo referente a la producción, el departamento de 
Antioquia participó con el 50,3% de la producción nacio-
nal, seguido por Cundinamarca con el 25,7%, Tolima con 
6,7%, Boyacá con 4% y Huila con 2,6% (Agronet, 2014)
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Principales destinos de las exportaciones colombianas 
de tomate de árbol

En el año 2013 hubo exportaciones de tomate de 
árbol desde Colombia por valor de 1.353.980 dólares 
(Partida arancelaria  0810903000), siendo los princi-
pales países destino de las importaciones Países Bajos 
(508.479 dólares), Canadá (264.749 dólares), Francia 
(176.064 dólares), Alemania (145.527 dólares) y Bélgica 
(55.400 dólares). Por su parte, los principales departa-
mentos exportadores fueron Bogotá con una participa-
ción del 51,7% del total exportado, Cundinamarca con 
25,5%, Antioquia con 21,5%, y Valle del Cauca, Risaralda, 
Santander, Bolívar y Magdalena con una participación to-
tal del  1,4% (DANE, 2014. Cifras de Comercio Exterior).

Paies destino de las exportaciones

Figura 35. Distribución porcentual de los principales mercados de destino de las exportaciones de tomate de árbol. Fuente:  

(Cámara de Comercio de Bogotá CCB, 2014)
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Canales y requerimientos de 
comercialización a nivel nacional

El producto se debe manipular al mínimo evitando el 
trasvase del mismo. La fruta debe ser empacada tenien-
do en cuenta su categoría, formando los grupos con fru-
tos que tengan las mismas características. Los empaques 
deben estar limpios, además de presentar etiquetas que 
permitan la identi�cación de su contenido, que empleen 
materiales no tóxicos y sean reciclables. El empaque 
para el mercado nacional son canastillas lisas  de 60 x 40 
x 18 cm o 50 x 30 x 15 cm, ubicando máximo tres capas 
de fruta de manera que no se generen daños mecánicos 
(Bonnet & Cárdenas, 2012).

Debería ser el primer eslabón de la cadena de frío; 
sin embargo, el tomate de árbol no es un producto alta-
mente perecedero, por lo que esta actividad no es im-
prescindible para el mercado local (García Muñoz, 2008).

5.4. Panorama general del mercado nacional del tomate de árbol

Figura 36. Diagrama de 

funcionamiento de la cadena 

comercial del tomate de árbol. 

Fuente: CICO, 2012.
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Histórico de precios mayoristas

El comportamiento de los precios por kilogramo de 
tomate de árbol mostró una variación entre los 550 y 
los 2.200 pesos, presentando los precios más altos en la 
ciudad de Bogotá; allí, en el mes de enero de 2014 alcan-
zaron los 2.200 pesos, mientras que en enero del 2013 
se encontraba en 1.000 pesos. Por su parte, los precios 
más bajos se registraron en la ciudad de Medellín, en 
donde en el mes de enero de 2013 presentó un valor 
de 550 pesos y en enero de 2014 los precios fueron 
cercanos a los 1.600 pesos por kilo.

Figura 37. Precios mayoristas del 

Tomate de árbol 2013 a 2014. Fuente: 

(Departamento Administrativo Nacional 

de Estadística DANE, 2014).

Figura 38. Cuadro general de la ruta de acceso a la exportación del Tomate de árbol. Fuente: (Procolombia, 2014)

5.5. Comercialización
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Figura 39. Empaque de tomate de árbol utilizado para la 

comercialización internacional. Fuente: (García Muñoz, 2008).

Presentación para Mercado Exportación

Las condiciones de presentación del tomate de árbol 
para exportación varían de acuerdo al mercado des-
tino; sin embargo, es común el uso de cajas de cartón 
abatibles, con una capacidad de 2 a 2,5 kilogramos equi-
valentes a una cantidad de 18 a 25 unidades de fruta, 
ubicadas en una capa. Es de resaltar que el tomate de 
árbol es exportado con el pedúnculo, ya que esto evita 
la entrada de agentes patógenos (García Muñoz, 2008).

Condiciones de acceso para la papa en China, USA, EU, 
Asia y Canadá

Las frutas, hortalizas frescas, raíces y tubérculos y pro-
ductos procesados deben cumplir las medidas sanitarias 
y �tosanitarias, y mantener el mismo nivel de seguridad 
del país importador, para que sea garantizada la salud de 
los consumidores. Dentro de los requisitos para expor-
tar a cualquier país se incluyen (Ministerio de comercio 
exterior, 2000):

•Estar inscrito en el Registro Nacional de Exportadores.

•Certi�cado �tosanitario emitido por el ICA en el caso de 
Colombia, en el que se declare que el producto está libre 
de algún tipo de plaga que pueda poner en peligro la salud 
vegetal, humana y animal.

• Contar con el Certi�cado de Origen y Procedencia con el 
objeto de dar a conocer el lugar (municipio) donde han sido 
cultivadas las hortalizas o frutas.

• Contar con el documento de exportación o Declaración 
de Exportación (DEX) ante la DIAN.

Aranceles

El tomate de árbol es una fruta que dentro del Aran-
cel de Aduanas se clasi�ca en el capítulo 8 “Frutas y 
frutos comestibles; cortezas de agrios (cítricos), melo-
nes o sandías” especí�camente dentro de las siguientes  
subpartidas arancelarias del arancel nacional: 0810. “Las 
demás frutas u otros frutos, frescos”; 0810.90.90 “Las 
demás”; 0810.90.30.00 “Tomate de árbol (lima tomate, 
tamarillo) (Cyphomandra betacea)”. En los Acuerdos de 
Libre Comercio con la Unión Europea, Estados Unidos 
y Canadá este producto quedó liberalizado desde el pri-
mer día que entró en vigencia cada acuerdo (Soto, 2013).

Exportaciones a Estados Unidos

Los requisitos generales para la exportación de ali-
mentos a Estados Unidos son (Proexport, 2013):

• Las instalaciones que produzcan, procesen o almacenen 
alimentos para consumo humano deben registrarse ante 
la FDA

• Los productos agrícolas deben ser producidos bajo los es-
tándares de Buenas Prácticas Agrícolas, mediante las cuales 
se garantiza la inocuidad del producto

• Se deben cumplir los límites y tolerancias establecidos 
para pesticidas y metales pesados (plomo, cadmio, mercu-
rio y contaminantes químicos) presentes en los productos 
alimenticios, los cuales son regulados por la FDA

• Se debe cumplir con los requerimientos para aditivos in-
directos (sustancias o artículos en contacto con alimentos, 
por ejemplo envases y embalajes)

• Cumplir con los requisitos de etiquetado de la FDA
 

Además de cumplir con los requisitos de las regula-
ciones de alimentos de EE.UU., incluyendo el Registro de 
Instalación de Alimentos, los importadores deben seguir 
los procedimientos de importación de Estados Unidos, 
así como los requisitos de la Noti�cación Previa es decir 
el aviso del envío de la mercancía (Food and drug admi-
nistration FDA, 2014).

Los productos alimenticios importados están sujetos 
a inspección por parte de la FDA cuando se ofrezcan 
en los puertos de entrada. La FDA puede detener los 
envíos de los productos ofrecidos para la importación si 
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observan que los envíos no cumplen con los requisitos 
de los Estados Unidos (Food and drug administration 
FDA, 2014).

Para mayor información sobre temas puntuales rela-
cionados con la exportación de productos alimenticios 
a los Estados Unidos, visite los siguientes sitios web:

• Niveles de defectos naturales o inevitables en alimentos 
que no presenten riesgos para la salud de los seres huma-
nos: http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/guidancedocuments-
regulatoryinformation/sanitationtransportation/ucm056174.htm

• Alimentos para consumo humano: http://www.ecfr.gov/cgi-bin/
text-idx?SID=bf1c65746ff76f1565406d2679c52d64&c=ecfr&tpl=/
ecfrbrowse/Title21/21cfrv2_02.tpl

• Tolerancias y exenciones para residuos químicos de 
plaguicidas en los alimentos: http://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-id
x?SID=224559122115df7b70edb26d7e362180&tpl=/ecfrbrowse/
Title40/40cfr180_main_02.tpl

• Aditivos en los alimentos: http://www.fda.gov/ForIndustry/Colo-
rAdditives/default.htm

• Guía de Etiquetado de Alimentos: http://www.fda.gov/Food/
GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/Labe-
lingNutrition/ucm247920.htm

• Noti�cación previa: http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegula-
tion/ImportsExports/Importing/ucm2006836.htm

Exportaciones a la Comunidad Europea

Las importaciones de alimentos por parte de UE de-
ben cumplir las siguientes condiciones generales (Euro-
pean commission, 2014):

•Principios y requisitos generales de la legislación alimen-
taria de la UE

•Trazabilidad

•Normas relativas a la higiene en productos alimenticios

•Normas especiales sobre alimentos genéticamente mo-
di�cados

•Requisitos de comercialización y etiquetado

•Normas sobre los materiales destinados a estar en con-
tacto con alimentos

•Controles o�ciales e inspecciones destinados a asegurar el 
cumplimiento de la normatividad de la UE

En el caso especí�co de exportaciones vegetales y 
productos vegetales a la UE se debe cumplir con (Euro-
pean commission, 2014):

•Certi�cado �tosanitario expedido por las autoridades 
competentes del país exportador

•Pasar las inspecciones aduaneras en el punto de entrada 
de la UE

•Ser importadas en la UE por importador inscrito en el 
registro o�cial de un país de la UE

•Ser noti�cadas a las aduanas antes de su llegada al punto 
de entrada

Para mayor información visite los siguientes sitios 
web:

• Legislación alimentaria general UE: http://ec.europa.eu/food/
food/foodlaw/index_es.htm

• Condiciones de importación relativas a la seguridad ali-
mentaria (salud y consumidores) UE: http://ec.europa.eu/food/
safety/international_affairs/trade/index_en.htm

• Requisitos de importación y nuevas normas sobre higie-
ne alimentaria y controles alimentarios o�ciales (documen-
to orientativo): http://ec.europa.eu/food/safety/international_affairs/
trade/index_en.htm

Exportaciones a Canadá

Los requisitos de importaciones canandienses son 
(Canadian Food Inspection Agency, 2014):

•El importador canadiense debe ser licenciado con la 
Agencia Canadiense de Inspección de Alimentos(CFIA) o 
ser miembro de la Corporación de Resolución de Disputas 
(DRC)

•Las frutas y hortalizas deben cumplir con el estándar de 
calidad expuesto en el Reglamento de Frutas y Vegetales
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•Las papas y las cebollas deben contar con un certi�cado 
de inspección que indica que cumple los requisitos mínimos 
de calidad

•Contar con el formulario de con�rmación de venta (COS)

Para mayor información visite los siguientes sitios 
web:

• Reglamento de Frutas y Hortalizas Frescas: http://laws-lois.
justice.gc.ca/eng/regulations/C.R.C.,_c._285/index.html

• Licencias y Reglamentos de Arbitraje: http://laws-lois.justice.
gc.ca/eng/regulations/SOR-84-432/

Exportaciones a Asia

Al igual que en los países revisados anteriormente, 
los requisitos generales para exportar a los países asiá-
ticos son

 
•Cumplimiento de las normas �tosanitarias del país de 
destino

•Certi�cado �tosanitario

•Cumplir con las tolerancias para los residuos químicos en 
los productos agrícolas

•Cumplir con las normas de etiquetado

•Cumplir con la reglamentación de aditivos

Para mayor información visite los siguientes sitios 
web:

• Reglamento de importación e Información de Negocios 
– Corea: http://www.apec.org/Groups/Committee-on-Trade-and-
Investment/Market-Access-Group/Import-Regulations/Korea.aspx

• Procedimientos de Importación Japón: http://www.customs.
go.jp/english/summary/import.htm

• Importación y Exportación Hong Kong: http://www.tid.gov.
hk/english/import_export/ie_maincontent.html
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