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RESUMEN

En el presente proyecto se determinaron los pardmetros fisicoquimicos en postcosecha para la
seleccién de tomates de rechazo como son color, °Brix, y % de acidez titulable, posteriormente
se procesaron las muestras de tomate de rechazo seleccionado, por los métodos de secado en
estufa y liofilizacion, segudamente se extrajo el licopeno a partir de las muestras de tomate de
rechazo procesadas por secado en estufa y liofilizacion, asi como de muestras de tomate
filtradas al vacio, para luego analizar el licopeno presente en los extractos obtenidos a partir de
las muestras de tomate procesadas por secado en estufa, liofilizacion y filtradas al vacio, por
espectrofotometria UV-Vis y se cuantific6 por cromatografia liquida de alta resolucién
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