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Resumen

El tomate una fruta abundante en la comunidad de Colonia Blas Garay Calle Dos, uno de
las frutas que se observa en el recorrido por la comunidad y que es vendido en su estado
natural en cajas para su venta final, sin ser transformado en producto terminado, es por
esta razdn se plantea la investigacion del trabajo final de grado bajo el titulo “Produccion
de tomate en polvo de la variedad abbidori, en la Colonia de Blas Garay Calle Dos, afio
2025, con el objetivo general: Producir tomate en polvo de la variedad abbidori, en la
Colonia Blas Garay de Calle Dos, afio 2025. En lo metodoldgico, tuvo un enfoque
cuantitativo, nivel descriptivo, como poblacion fue tomada las personas de la comunidad
de la Colonia Blas Garay Calle Dos y por tomates de la variedad abbidori. La muestra a
ser tomada para la encuesta es de 133 personas. Como muestra 15 kilogramos de tomates
de lavariedad abbidori.. Hipdtesis se acepta la hipotesis el polvo de tomate de la variedad
abbidori obtenido es aceptado por la comunidad para su consumo en la Colonia Blas
Garay de Calle Dos, afio 2025. Conclusiones: se utiliza 15kg de tomates maduros,
capacidad de procesamiento: toneladas de tomate fresco procesadas por hora/dia, se
procesaron 15 kilos de tomate en un promedio de 12 horas, fueron 15kg de tomate fresco
260gramos de tomate en polvo. La ventaja del producto, estarian dispuestos a comprar el
bien, la mayoria de las personas han demandado diariamente productos con base de
tomate, pero no ha consumido algo con tomate en polvo o lo desconocen. La entrevista
aplicada a los productores de tomate se ha concluido que la ganancia por hectarea va de
1000 planta — 10.000.000gs

Palabras clave: Tomate; Polvo; Agroindustria; Procesamiento.

Abstract

Tomato is an abundant fruit in the community of Colonia Blas Garay Calle Dos, where it
is typically sold in its natural state without undergoing any type of agro-industrial
transformation, which motivated the development of the present study titled “Production
of Tomato Powder from the Abbidori Variety in Colonia Blas Garay Calle Dos, 2025.”
The research followed a quantitative, descriptive, non-experimental approach, surveying
a sample of 133 residents and processing 15 kg of Abbidori tomatoes to assess both
feasibility and community acceptance. The hypothesis was confirmed, indicating that
tomato powder produced from the Abbidori variety is positively accepted by the local
population. Processing required approximately 12 hours and yielded 260 g of tomato
powder from the initial 15 kg of ripe tomatoes. Consumer responses showed a high
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willingness to purchase the product, despite tomato powder being largely unknown in the
community, where tomato-based foods are consumed daily. Interviews with local
producers further revealed that profitability per hectare, based on plantations of around
1,000 plants, can reach approximately 10,000,000 Paraguayan guaranies.

Keywords: Tomato; Tomato Powder; Agro-Industrial Processing; Food Preservation.

Introduccion

La agricultura, en particular el cultivo de
hortalizas, es un pilar fundamental de la
economia y la subsistencia en muchas
comunidades rurales de Paraguay.
Especificamente, en la Colonia Blas
Garay de Calle Dos, se observa una
notable concentracion de cultivos de
tomate. A pesar de la alta produccion,
gran parte de la cosecha se ve
comprometida por factores como dafios
durante el transporte y problemas de
calidad, lo que resulta en pérdidas
significativas para los productores
locales. Esta situacion no solo afecta sus
ingresos, sino que también genera un
desperdicio considerable de alimentos,
un problema critico a nivel global.

Para mitigar esta problematica, el
presente estudio propone la produccion
de tomate en polvo a partir de los tomates
de la variedad Abbidori que no cumplen
con los estandares para su venta en
fresco. Esta alternativa busca ofrecer una
solucion sostenible para la valorizacion
de los excedentes de produccion. El
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tomate es una de las hortalizas mas
consumidas a nivel mundial, y su
procesamiento en polvo responde a la
creciente demanda de la industria
alimentaria por ingredientes de facil
transporte, almacenamiento y uso.

La justificacion de este trabajo se basa en
el potencial de beneficio
socioecondmico que traeria a la
comunidad. La implementacion de una
planta de procesamiento no solo
reduciria el desperdicio, sino que
también generaria valor agregado al
producto. Ademas, se pretende que este
proyecto fomente la adopcion de nuevas
tecnologias y la innovacion en la cadena
de produccion local, ayudando a los
productores a fortalecerse y a ser menos
dependientes de intermediarios y de la
inestabilidad del mercado.

El objetivo general de esta investigacion
es producir tomate en polvo de la
variedad Abbidori en la Colonia Blas
Garay de Calle Dos, en el afio 2025. Para
ello, se plantean los siguientes objetivos
especificos:




e Analizar el proceso de
produccion del tomate en polvo
para identificar las etapas criticas
y las oportunidades de mejora.

e Evaluar el impacto econémico de
la implementacion de una planta
de procesamiento de tomate en
polvo en los ingresos de los
agricultores locales.

e Investigar la demanda del
mercado para el tomate en polvo,
considerando tanto el consumo
local como las potenciales
aplicaciones en la industria.

Materiales y métodos

Esta investigacion corresponde al tipo de
investigacion mixta por que interpreta
los resultados obtenidos en el proceso de
elaboracion del tomate en polvo mide
con datos numéricos y los analiza,
también se realizO entrevistas y
encuestas para la obtencion de datos.
Combina las técnicas cuantitativas por
que se aplico una encuesta a una
poblacion sobre el consumo de tomate en
polvo y a su vez sobre el tomate en polvo
obtenido y fue cualitativa por que se
aplicd6 una entrevista. Se realizo la
de forma presencial
compartiendo un enlace de formulario
Google a quienes aceptaban ser parte del
estudio.

encuesta

Segun Herndndez Sampieri, Fernandez y

Baptista  (2018), la investigacion
cuantitativa, mide variables de forma
objetiva mediante instrumentos
estandarizados.

El paradigma utilizado fue positivista ya
que tuvo ¢énfasis tanto en la
experimentacion mediante la
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observacion directa en laboratorio del
proceso de elaboracion del tomate en
polvo y a su vez, precision por que se
procesaron datos numéricos para su
interpretacion y replica resultados se
realizd en una ocasiéon por lo que el
tomate en polvo obtenido se proceso una
sola vez.
Esta fue cuasi
experimental transversal, ya que se
manipularon variables y el estudio se
limit6 a un periodo de tiempo especifico
que fue de febrero a julio del 2025.

investigacion

Fue factible la realizacion del trabajo
investigativo porque se cuenta con
recursos humanos (orientacion de los
docentes y técnicos de la facultad),

econdmico (recursos propios), de
materia  prima, de instalaciones
adecuadas y de  informaciones
bibliograficas.

Segiin el Ministerio de Urbanismo,
vivienda y habitat la Colonia Blas Garay
Calle Dos, cuenta con una poblacion
aproximada de 850 personas entre ellos
200 adultos y 650 nifios y jovenes
aproximadamente (2021, p. 14).

La muestra tomada para la encuesta fue
de 133 personas segin el célculo
arrojado por la calculadora de tamafio de
muestra  QuestionPro. Criterios de
inclusion, personas que son de la
Comunidad de la Colonia Blas Garay
Calle Dos. Criterios de exclusion,
personas que no viven diariamente en la
comunidad.

Segiin el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (2020) son 96 Productores
Frutihorticolas de la Asociacion de
Productores "Colonos Unidos" de la



Colonia Blas Garay, Distrito de Coronel
Oviedo. De este total de cantidad
poblacional de Blas Garay Calle Dos se
tomaron 5 personas que son productores
de tomate para la aplicacion de una
entrevista, que son quienes
conocidas en la zona por tener grandes
cultivos solo de tomate y ser fuente de
trabajo para otros. Criterios de inclusion,
personas que son duefos de cultivos de
tomate en la Comunidad de Colonia Blas
Garay Calle Dos. Criterios de exclusion
personas que solo trabajan cultivos de
tomate en la Comunidad de Colonia Blas

son

Garay Calle Dos. Personas que no tiene
cultivos de tomate en la Comunidad de
Colonia Blas Garay Calle Dos.

La poblaciéon estuvo compuesta por
tomates de la variedad abbidori. la
muestra fue de 15 kilo de tomate de la

variedad abbidori con madurez en

Resultados y discusion

185

estado maduro, la recomendacion
bibliografica es la de procesar tomates
maduros. Factibilidad: La investigacion
es factible gracias a la disponibilidad de
recursos basicos para financiamiento,
apoyo del equipo de campo, y acceso
autorizado a asociaciones locales. Etica:
no se altera el proceso y sostenibilidad
de la produccion, los frutos de tomates
que se utilizara serdn sin alteraciones
que puedan causar danos al medio
ambiente, asi también sin modificacion
genética que pueda afectar la salud del
consumidor. Los participantes de la
investigacion fueron informados al
inicio de la investigacion que los datos
son confidenciales y no busca realizar ni
danos fisicos ni emocionales a las
personas que sean parte de la
investigacion.

Analizar el proceso de produccion del tomate en polvo en Colonia Blas Garay de Calle
Dos para identificar las etapas criticas y las oportunidades de mejora.

Figura N° 1. Primer procedimiento del proceso de produccion del tomate en polvo:

recepcion de materia prima, lavado, cortado y triturado

« Tomates maduros
15 kg

* Lavar con agua
corriente y
enjuagar con
agua destilada.

N

Nota. Proceso de produccion del tomate en polvo
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Lavado

 Sacar exceso de
semilla, licuadora
sin afiadir agua,
hasta obtener un
puré homogéneo,
el exceso de
liguido




186

Figura N° 2. Segundo procedimiento del proceso de produccion del tomate en polvo,

filtrado, deshidratado y molienda final para la obtencion del polvo

* Serompe en

( )
+ Colar el puré en

colador para trozos y se tritura
separar pieles, . | ouré en licuadora
semillas 0 * Sevierte el pure limpia hasta

en capas finas 3

grumos. Recoger obtener un polvo

el puré fino en un bmm dsqbre fino
\ recigiente limpio. / andejas, s \ J

coloca en estufa
a 65°C, tiempo
de 6 horas

Nota. Proceso de produccion del tomate en polvo

Figura N° 3. Procedimientos finales, tamizado y envasado del producto

4 A
» Tamizar el polvo con
un colador o tamiz fino
para obtener una
granulometria

—

homogénea. Repetir el
triturado de las
particulas més gruesas
si es necesario.

« Conservar en lugar
fresco, seco y oscuro,
se debe poner la fecha
de produccién

_J
Nota. Proceso de produccion del tomate en polvo
Andlisis de la calidad del producto:
Tabla 1 Humedad
Muestra Humedad inicial Humedad final
Muestra 1 116,1% 4.2%
Muestra 2 127,6% 4%
Muestra 3 127,2% 4,3%
Promedio 123,6% 4,16%

Nota. Humedad residual del polvo ideal <8%, que se pudo obtener la humedad ideal que

en promedio fue de 4,16%.
186
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Tabla 2 Brix

Muestra Resultado
Muestra 1 7,7
Muestra 2 7,7
Muestra 3 7,7
Promedio 7,7

Nota. El Brix se ha tomado de una muestra de 5 gramos, donde los resultados de las tres
muestras coincidieron siendo constantes en 7,7°Brix.

Tabla N° 3. Contenido de licopeno

Muestra Resultado
Muestra 0,32%

Nota. El contenido de licopeno es la cantidad es el pigmento del tomate presente en el
polvo en el resultado se indica que es del 0,32%.

Tabla N° 4. Cumplimiento de normas microbiologicas

Muestra Resultado
Presencia de salmonella 0

Nota. La prueba microbioldgica realizada muestra que se obtuvo 0 cantidad de salmonella
en el tomate en polvo obtenido, por lo que puede ser consumido de forma segura.

Evaluar el impacto economico que tendria la implementacion de una planta de
procesamiento de tomate en polvo sobre los ingresos de los agricultores locales.
Reduccion de pérdidas poscosecha: porcentaje de tomate que se deja de desperdiciar
gracias al procesamiento

En la entrevista aplicada la mayoria de los productores de tomate afirmaron que la
cantidad de tomate que pierden fue del 10% de la produccion total en esta respuesta
coincidieron 4 de los 5 entrevistados, mientras que el 5 afirmé que su perdida suele ser
del 30%.

Ingresos generados: ventas anuales de tomate en polvo (en USD o Gs.) Para elaborar el
tomate en polvo se empled 15kg de tomate fresco — 260 gramos de tomate en polvo
Significa que se obtiene 17,3 gramos de tomate en polvo por cada kilo de tomate.

Tabla N° 5. El costo de producir 1kg de tomate el polvo

Tipo Costo por cantidad Cantidad Total gsE
Tomate fresco 6.000 57kg 342.000
Energia eléctrica 406 42kWh 17.052
Total por kilo 359.052

Nota. Sise estima una ganancia del 25% sobre el costo es de 448.815gs, por kilo de tomate
en polvo.
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Segtin Fellows, P. (2017). En el capitulo de deshidratacion se explica que los vegetales
deshidratados, incluido el tomate, se utilizan en bajas dosis (2-8 g) en preparaciones
culinarias debido a su concentracion de sélidos solubles. Esto justifica el costo, si
calculamos en guaranies, un sobre de 10 gr, corresponde a 3500gs. para dos preparaciones
culinarias.

Tabla N° 6. Precio por kilogramo de polvo versus precio por kilogramo de tomate fresco

Tipo Costo Cantidad
Tomate fresco 12.000gs lkg
Tomate en polvo 359.052 lkg

Nota. En la tabla se observa la diferencia en el costo de 1kg de tomate fresco cuyo precio
actual ronda los 12.000gs y el tomate en polvo lkg tendria un costo de 359.052gs
pretendiendo solo el 25% de ganancia sobre el costo de la materia prima.

Tabla N° 7. Mano de obra necesaria para operar en la fabrica de tomate en polvo
proyeccion a nivel industrial.

Area de Gestién Cantidad Salario Mensual Gs Sub total anual G
Administracion
Gerente General 1 8.000.000 96.000.000
Seguridad industrial 2 2.200.000 52.800.000
Contador 1 3.500.000 42.000.000
Secretario/a 1 2.200.000 26.400.000
Chofer 2 2.200.000 52.800.000
Sub total 270.000.000
Produccion
Jefe de produccion 1 6.000.000 72.000.000
Operador 6 3.000.000 216.000.000
Limpiador/a 2 2.200.000 52.800.000
Sub total 340.800.000
Comercial
Vendedor 2 2.200.000 52.800.000
Sub total 52.800.000
Total 18 31.500.000 663.600.000

Nota. Se requiere un total de 18 personas que puedan operar en la fabrica para elaborar
tomate en polvo.

Segun la Agencia Argentina de Inversiones y Comercio Internacional, solo en Gran
Asuncion se consume 1,5 kilos de tomate por mes. Por tanto, anualmente una persona
consume 1,5 kilos x 12 meses=18 kilos de tomate al afio. Si se intenta llegar al menos al
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20% de la poblacién es 6.372.623x20%= 1.274.525 Y calculando el consumo de un mes
de tomate que pueda reemplazar por su consumo en tomate en polvo es= 1.274.525x1,5=
1.911.786 kilos anualmente

Investigar la demanda del mercado para el tomate en polvo, considerando tanto el
consumo local como las oportunidades de exportacion.

Grafico N° 1. Frecuencia consume productos a base de tomate

@ Diario

. Varias veces a la semana

. Una vez a la semana

@ Ocasionalmente
@ Nunca

Nota. Se observa en el grafico que el 73,8% responde que consume diariamente productos
a base de tomate. El 23% responde que consume varias veces a la semana; el 1,6% de los
encuestados responde que ocasionalmente; 0,8% responde una vez a la semana y por
ultimo el 0,8% restante responde que nunca consume productos a base de tomate.

Grafico N°2. Consumo de tomate en polvo
®si

@ No — (Siresponde “No”, puede pasar a
la pregunta 5)

Nota. Se observa en el grafico con los datos obtenidos que el 62,5% de los encuestados
responde a que no ha consumido alguna vez tomate en polvo; mientras que el 37,5%
restante responde a que si ha consumido alguna vez tomate en polvo.

Grafico N° 3. Frecuencia consume tomate en polvo

@ Diario

@® Semanal
@ Mensual
® Rara vez
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Nota. Se observa en el grafico con los datos obtenidos que el 59,1% rara vez consume
tomate en polvo; el siguiente 21,2% responde que diario consume tomate en polvo; el
18,2% consume de manera semanal, y por ultimo el 1,5% consume mensualmente.

Grafico N° 4. Tipo de preparaciones en la cual utiliza el tomate en polvo

tas

Sopas
Salsas 465 (67,6 %)

Guisos

Snacks o aderezos 4(5,9 %)

3(44%)

0 10 20 30 40 50
Nota. Se observa en la tabla que por mayoria del 67,6% utiliza el tomate en polvo en

salsas; de manera siguiente el 51,5% consume en guisos; el 10,3% consume en sopas.
Restando al 5,9% que solo consume en snacks o aderezos.

Grafico N° 5. Presentacion preferida al comprar tomate en polvo

@ Sobres pequefios (menos de 100 g)

@ Presentaciones medianas (100-500 g)
Presentaciones grandes (mas de 500 g)

@ No tengo preferencia

Nota. Se observa en el grafico que por mayoria del 35,2% responde que no tiene
preferencia en cuanto a la presentacion preferida al comprar tomate en polvo; el 29,5%
prefiere presentaciones medianas de 100-500 g; siguiendo con el 21,6% que responde que
prefiere sobres pequefos (menos de 100 g); y por ultimo el 13,6% que prefiere
presentaciones grandes (mas de 500 g).
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Grafico N° 6. Preferencia del uso del tomate en polvo en lugar del fresco
88 respuestas

Facilidad de almacenamiento 36 (40,9 %)
Mayor duracién —43 (48,9 %)
Precio 8(9.1 %)
Practico para cocinar 37 (42 %)
Sabor 5(5.7 %)
Cuando estoy con mucha gent... J—1 (1,1 %)
1(1,1 %)
0 10 20 30 40 50

Nota. Se observa en el grafico con los datos obtenidos que el 48,9% elige el tomate en
polvo en lugar del fresco por la mayor duracion; el 42% responde porque es practico para
cocinar; el 40,9% responde a que por la facilidad del almacenamiento, siguiendo con el
9,1% que responde a por el precio; el 5,7% por su sabor; 1,1% responde que cuando esta
con mucha gente; y por ultimo 1,1% no eligié ninguna opcion.

Grafico N° 7. Factores considerados mas importantes al elegir una marca de tomate en
polvo

Precio 21 (22,1%)

Sabor 26 (27,4 %)

Origen natural / sin aditivos 52 (65.3 %)

Marca reconocida

Envase practico

Calidad

0 20 40 80 80
Nota. Se observa en el grafico con los resultados obtenidos que el 65,3% considera origen

natural / sin aditivos como factores mas importantes al elegir una marca de tomate en
polvo, siguiendo con el 27,4% que elige el sabor; 22,1% responde a que por el precio,
17,9% por envase practico, 7,4% responde a porque sea una marca reconocida, restando
con el 1,1% que responde a por calidad; por ultimo el 1,1% no eligié ninguna opcion.

Grafico N° 8. Lugar de compras usual del tomate en polvo
@ Supemercado
@ Tiendas de barrio

@
@ No compro
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Nota. En el siguiente grafico se observa que 71,3% compra usualmente el tomate en polvo
de supermercados; el 24,1% de tiendas de barrio; restando con el 3,4% que no respondio,
y por ultimo el 1,1% que no compra.

Grafico N° 9. Principales beneficios que recibe al usar tomate procesado

@ Facilidad al cocinar
@ Eficiencia en el rendimiento

Disminucién del tiempo de
descomposicion
= ®

® Para darle mas color ala comida
@ Nunca he utilizado

Nota. Se observa en el siguiente grafico con los resultados obtenidos que el 54,5%
considera como principal beneficio al usar tomate procesado la facilidad al cocinar; el
siguiente 34,5% elige la disminucion del tiempo en descomposicion; 7,3% elige la
eficiencia en el rendimiento.

Entrevistas realizadas
La edad de los entrevistados va de 18 a 40 afios.

La mayoria tiene el tipo de produccion convencional, aunque también en menor cantidad
estan los que tienen mixto.

La variedad de tomate que tienen es Arro avena, Abbiadori, delta, perita.

La siembra es de dos veces al afo, el rendimiento promedio es 4 kilos por planta, la
preparacion va desde media hectarea a 5 hectareas.

La ganancia por hectarea va de 1000 planta — 10.000.000gs. Hoy dia no tienen
problemas para colocar su producto, la mayoria tiene problemas con las plagas y el
clima, se guarda en caja plastica o carton, suelen perder frutas después de la cosecha
mas bien por dafio fisico o de trasporte, la mayoria tiene una pérdida del 10% y uno solo
manifestd que es del 30%, dos de ellos han intentado elaborar salsa de tomate de su
desperdicio y todos estan dispuestos a vender su producto para producir tomate en polvo.
A partir de la encuesta aplicada a las personas de la Colonia Blas Garay se puede
confirmar la hipdtesis ya que utilizan tomate en polvo en lugar de tomate fresco por su
mayor duracion, la mayoria busca alimentos naturales y sin aditivos, se encuentra el
bien en supermercados, cuando utilizan tomate procesado es por su facilidad en cocinar,
la sugerencia es que actualmente no consumo tomate en polvo, no sabe, dar consciencia
de consumir lo natural, entre otro.

Conclusiones

Al concluir esta investigacion sobre cuanto sigue: Primer objetivo: Analizar
“Produccion de tomate en polvo de la el proceso de produccion del tomate en
variedad polvo en Colonia

abbidori, en la Colonia de Blas Garay Blas Garay de Calle Dos para
Calle Dos, afio 2025 se puede concluir identificar las etapas criticas y las
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oportunidades de mejora, concluye
que: se elabor6 polvo de tomate de la
variedad abbidori, sin salmonella y con
licopeno al 0,32%, el proceso para su
obtencion es lavado, triturado,
deshidratacion en estufa, triturado final
y tamizado, se puedo obtener el tomate
en polvo de cada 15 kilos se logra
obtener 260gramos, las etapas criticas
el tiempo de produccion, la energia
utilizada en el proceso.

En un promedio de 12 horas, fueron
15kg de tomate fresco — 260gramos de

tomate en polvo, el consumo
energético: Kwh por kilogramo de
polvo  producido (para evaluar

eficiencia y sostenibilidad), la prueba
microbioldgica realizada muestra que
se obtuvo 0 cantidad de salmonella en
el tomate en polvo obtenido, por lo que
puede ser consumido de forma segura
desde ese aspecto, a su vez tiene 0,32%
de licopeno.

Segundo objetivo: Evaluar el impacto
econdmico que tendria la
implementacion de una planta de
procesamiento de tomate en polvo
sobre los ingresos de los agricultores
locales, se concluye que: Se puede
concluir que se podria utilizar la
produccion local para producir el
tomate en polvo con una inversion
inicial de 64.571.771gs, el ROI
esperado es de 45,9 que es positivo, se
requiere 275.610kg de tomate de forma
mensual para abastecer la produccion
por lo que la materia prima de los
productores tendra asegurado un
mercado que requiere su producto.

Se obtuvo lkg de tomate fresco cuyo
precio actual ronda los 12.000gs y el
tomate en polvo 1kg tendria un costo de
359.052gs pretendiendo solo el 25% de
ganancia sobre el costo de la materia
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prima, se requiere de 18 personas que
puedan operar en la fabrica para
elaborar tomate en polvo, la suma de la
inversion inicial es de 64.571.771gs es
el costo de los equipos necesarios para
equipar una planta de produccién de
tomate en polvo, de un Kilo de tomate
se obtiene 17,3gramos de tomate en
polvo para lo que se necesita
275.610kilos de tomate mensualmente
para obtener la cantidad necesaria de
tomate en polvo para cubrir
mensualmente la cantidad proyectada
el ROI es 45,9 mayor a cero por tanto
indica que es mayor a cero por tanto
tiene signo positivo y es viable.

Tercer objetivo: Investigar la demanda
del mercado para el tomate en polvo,
considerando tanto el consumo local, se
concluye que: Se concluye que hay
consumo de tomate en el mercado pero
desconocen haber consumido tomate
en polvo el tomate se usa mas como
salsa, buscan las presentaciones de
tomate por su facilidad para cocinar, se
llevo a las personas de la comunidad el
tomate el polvo para su degustacion
donde se coincidid en que su aroma,
sabor y color son muy buenos, con
apariencia muy natural.

La mayoria de las personas han
demandado diariamente productos con
base de tomate, pero no ha consumido
algo con tomate en polvo o lo
desconocen, la mayoria consume rara
vez algo preparado con el producto, se
utiliza mas bien en salsa, no tienen una
preferencia sobre la presentacion del
producto, utilizan tomate en polvo en
lugar de tomate fresco por su mayor
duracion, la mayoria busca alimentos
naturales y sin aditivos, se encuentra el
bien en supermercados, cuando utilizan



tomate procesado es por su facilidad en
cocinar, la sugerencia es que
actualmente no consumo tomate en
polvo, no sabe, dar consciencia de
consumir lo natural, entre otros.

Sobre el tomate en polvo obtenido se
calific6 como muy bueno en el color y
aroma, el sabor y la textura también. Su
apariencia es muy buena, lo ven muy
natural, es muy util para el hogar, ven
la ventaja del producto, estarian
dispuestos a comprar el bien.

La entrevista aplicada a los productores
de tomate se ha concluido que la
ganancia por hectirea va de 1000
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