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NORMA VENEZOLANA COVENIN
TOMATES 165

1 NOARMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 1769-817 Frutas. Toma de muestras.

COVEMIN 18%4-81 Frutas. Definiciones gensrales.
2 (QBJETO

Esta norme contempla los requisitos que deben cumplir los tomates

Lycopéreicon eseculantum Mill para ser comercializados sn el merca-—

do interno de Venezuels, en su sstzdo natursl (frescas). Los tomg

tes para procesamiento industrisl guedesn excluidos de esta norma.

3 DEFINICIONES

A los efectos de gsta norme se establecen Iss siguisentes definiciones:

3.1 TOMATE. Es el fruto comestible proveniente de las wvariedades

| ycopersicon esculentum Mill.

3.2 TOMATE ENTERO. Ee aguel fruto aue no esta partida, no le falta

ningurms parte de su cuerpo y no estd deteriacrado,
3.3 TOMATE FIRME.Es =quel fruto que no muestra sefiales de ablandamiento

3.4 TOMATE SANG. Es aguel fruto libre de cuslguier dafioc causado
por plagss, gue pueds afectar las posibilidades de cansumo y/o la

calidad del mismo.

3.5 TOMATE LIMPIO. Es aguel fruto libre de impurezas tales como
tierra, arena, materiss organicas, productes gquimiceos o cualguier

otra sustancia extrafia.

3.6 TOMATE LIBRE DE OLOR Y/0 SABOR EXTRANO. Es aguel fruto gue no

presenta plorss y/o sabores extrafios provenientes del campo, de un
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almacsnaje y/o transporte inadecuado yfu por la presencia de sustan-

cias con plores talss como kesrosen, gasoll, pesticidas, y otros,

3.7 TOMATE BIEN FORMADO. Es aquel fruto que tiene 1la forma caractg
ristica de le variedad y que no presente asimetrias gue afecten

la apariencis del mismo.

3.8 RAJADURAS. Son aguellas rupturas en el fruto, cicetrizedss o

no oeasionadas por agenies fisicns, fisioldgicos o mecdnicos,

3.9 RAJADURAS DE CRECIMIENTO. Son cicatrices que se presentan an

gl fruto causadas por factorss fisipldgicos.

3.10 MAGULLADURAS. Eg el efecta dg maltratas gn sl fruto ocasiona-
dos por presidn o golpe, 2in llegar = producir uns ruptura em la epi

dermis.

3.11 ROTURAS. 5Saon heridas en el frute, ocasionadas por un =gente

externo diferente s plagas y enfermedades {dafio mecdnico).

3.12 CICATRICES. Son sefiales que quedan en el fruto después de cu-

rada una herida, excluyendo las rajedures ds crecimiento.

3.13 TOMATE IWMADURD. Es aguel fruto gue sdn no ha alcanzado un

grado de dessrrollo gue le permita madurar satisfactoriamente gl ser
separado de ls planta madre y brindidr=ele las condiciones adecuadas,
no presents matriz gelatinosa en ninguno de los ldculas y lags semi-

1llas son cortadaes por un cuchillo al rebanar el fruto.

3.14 TOMATE FISIOLOGICAMEMTE MADURO. Es aguel fruto gue ha alcanza-
do un grado de desarrollo que le permite madurar satigfactoriamente
al ser separado de la plante madre y brinddrsele las condiciones ade—
cuadas,el contenido de las cavidades de ls semilla ha desarrollado
una consistencia pelatinoss y a8 la vez las semillas se encuentran bien
desarrolladas, cuando esto ocurre las =semillae evaden el filo del cu-—

chilla v no se parten el cortar transversalmente el fruto.
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3,15 TOMATE SOBRE MADURD, Es aguel fruto en el cual el 100% de la
superficie presenta una coloracidn rojo oscuroc y generalments sl fru
to manifiesta seffales de excesivo ablandamiento.

3.16 TOMATE VERDE (Fisiologfcamente maduro}. Es aquel fruto gue ha
llegado a su completo desarrollo, lo cual se manifiesta por presentar
un indice de color entre 1 y 2 (Vertabla Enaxagindice de color para
la madurez de los tomates)

3.17 TOMATE PINTON, Es aquel fruto el cual presenta un indice de co-
lor entre 3 y 4 (Ver tabls anexa indice de color para la madurez de

los tomate¥)
3,18 TOMATE MADURD. Es aguel fruto maduro fisiolégicaments sl cual

presenta uUn.indice de color entre 5 y 6 (VYer tabla anexa f{ndice ds
colar para la madursez de los tomates)

3,19 {UEMADURAS DE S0OL. Es el dafio causado 2 los tejidos, ocasionado
por exposicidn excesiva a los rayos solares el cual se manifiesta por

presentar manchas blanco-amarillentas en la parte afectada.

4 CLASIFICACION ¥ DESIGNACION

4,1 A los efectos de esta norma los tomates se clasificarén en hasze

a2 su tamafic v madurez,

4,1,1 Clasificacifin por tamafio

4.1.1.1 El tamafio de los tomesies se determinaré por el difmetro mé-

#»imo o por su peso unitario de acuerdo & lo indicado en la tabla 1,

TABLA 1 Clasificacién de loes tomates por tamafio

TIPO DIAMETRO MAXIMD (D) PESO (G)
fems) {Gramos)
PERA 1 D e 3D G > 80
2 3,040 & 6,9 404 G B0
 manzano | o7, 8 6 2 100
| 2 4,0 0€& 7,9 s0<6&100 ||
J |
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4.1.2 Clasificacidn por maduraz

4.1.2.1 La apreciacién del estado de madurez estd {ntimamente rela-
cionade con el color de la epidermis del fruto. Los criterios serén,
por lo tanto referidos a la madurez comercial, clasificando los toma

tes an:

a) Tomates verde. (Ver definicidn~ 3.186)
b} Tomatss pintones (Ver definicidn 3.17)
¢} Tomate maduros {(Ver definicidn  3.18)

4.2 DESIGNACION
El producte a ser comercializado se designaréd por su nombre, tipo v

grade de msadurez, por &jemplo: tomate pers, tipo 1, maduro.

5 COWNDICIONES GEMERALES

5.7 DESINFECCIOM. 51 se usan pesticidas para controlar los insec-
tos, Toedores y otros animales, deberd tensrse el mayar cuidado al
selaccionarlos y el escoger la tdenica de aplicacidn a fin ds no in-
currir en cualguier riesgo de contaminacidn o adicidn de residuos td
xicos sl tomete. Los residucs no deben exceder las tolerancias des-
critas por el comité del CODECX Alimentarius sobre residucs de pes-

ticidas de la FAO/OMS.

5.2 ALMACEMAMIENTO. Las cajes embaladas deberdn ser almacenzdas en
compartimientosio estantes gue estemn por encima del suelo con un mini

mo de 10 cm de circulscidn de aire entre ellos.

5.2.1 Los tomates maduros fisioldgicamente deberdn almacenarse a
una temperstura de 13°%C y una humedad relativa comprendide entre 85
y 20 % . Para los tomates maduros y pintones, la temperatura de alma
cenamiento estard entre 8° y 1D°E,Lus tomates almacenados a asta tem
peratura pndrén PErMAnECET un méximo de 3 semanas en estas condicig

NES.
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5.2.2 Deben tomarse las medidas necesarias para prevenir la infes-

tacidén por insectos, roedores y otres animales ecausantes de enferme-

dades.
5.2.3 Rotacidn de las cajas del slmacén de acuerdo a su antiguedad

5.2.4 Para svitar dafios al fruto deberd evitarse exponer al sol las

cajas gmbaladas.
5.2.5 Al hacer el arrume se cuidard de no apilar mas de 5 cajas.

5.3 TRANSPORTE. La temperatura de transporte recomendada para toma
tes fisioldgicamente maduros serd de 137¢ para los tomates verdss
y pintones la tempesrastura de transporte estara entre 10" y 138,

Para tomates maduros sstard entre 8° y 10°%¢.
& HREQUISITOS

Los tomates deberén cumplir con los requisitos establecidos en la

tabla N2 2 de esta norma.
7 MUESTREQD
7.1 El muestreoc se hard segin la metodologis descrita en la norma.

COVENIN 1789

7.1.17 En la seleccidn vy manejo de las muestras deberstenerse cuidado

de gue las propiedades del producto no sean afectaedas.

7.17.2 Las muestras deberdn ser mane jadas en tal forma que no se tri
turen o rompan, ¥y protegerse contre cualguier dafio mecdnico o conta=-

minacidn.

8 INSPECCION Y RECEPCION

8.1 INSPECCICON

8.1.1 Para ls inspeccidn, cade lote de tomates deberd ir acompafiado

de un registro especificando el tipo, csntidad, origen y destino.
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B.1.2 La inspeccidn serd efectuada por personas sutorizadas sn opg

raciones camerciales al mayor en zonas de produccidn o de consumao.

8.1.3 La inapeccidn para verifiear los renquisitos del producte cla-
gificado se hardn sohre las muestras obtenidas y praparadas segdn lo
indica la Norms COVENIN 1769.

B.2 RECEPCION. 5i la muestra evaluada no cumple con uno o mas de
los requisitos indicados en esta norma para cada tipo declarado en
el lote, este serd considerado no clasificado y por lo tanto rechazs
da del mismo. En caso de discrepsncia, se repetirén los ensayos,
cualguier resultado no satisfactorio en este segundo caso seréd moti-

vo para rechazar el lote.
B.3 CRITERIDS DE ACERPTACION Y RECHAZD

B.3.1 Para todos los tipos (Tipo 1 vy Tipo 2}

Se aceptard gque un méximo del 10 % del peso o ndmero de unidades de
un lote o embalaje na cumpla con las disposiciones relativas al dia-

metro mdximo o peso del tomate referide en esta norma.

8.3.2 Para el tomate tipo 1

Se aceptard que un méximo del 10 % del peso o ndmero de unidades de un le
te o embals je,no cumple con las disposiciones sefialadas en el punto 6
de esta norma, sin embargo dste 10 % deberd cumplir les regquisitos

establecidos pars el tomate tipo 2.

B.3.2.1 Se aceptard comg méxima un 1 % del pesec o nimero de unida-

des del lote o embalaje con tamates inmaduros o sobremaduros.

8.3.2.2 En un lote o embalaje elasificado como werde, se sceptard,

coma médximo un 10 % de tomate pintanas.

8.3.2.3 En un lote o embalaje claesificado como pintdn se aceptars

como mdximo un 10 % de tomate maduros yfa verdes

B.3.2.4 En un lote o embalaje clasificado como maduro, s=2 aceptard

como miximo un 10 ¥ de tomate pintones.




6.3.3 Para el tomate tipo 2

Se aceptard gue un mdximo del 5 % del peso de un lote o embalaje no

cumpla con las disposiciones sefialadas en el punto 6 de esta norma
para los reguisitos minimog,=z excepcidn de lo referente a podridos,

plagas, residuos de plaguicidas, olor y/o sabar extrafio, guemaduras
de sol, tapa o cuchillo.

8.3.3.1 Ge sceptard como méAximo un 1 % del peso del lote o embala-

jg con tomztes inmaduros o sobremaduros.

8.3.3%3.2 En un lote o embalajs clasificado como verde, se aceptard

como mdximo un 10 % da tomates pintones.

8.3.3.3 En un lote o embaleje clesificado como pintdn se aceptard

como mdximo un 10 % de tomate madurpss y/o verdes.

B.3.3.4 En un lote o embalaje, clasificado como madureo, se acepta-

ré, como méximo, un 10 % de tomates pintones.

S ROTULACION ¥ EMBALAJE

9.7 ROTULACION

9.7.1 Las setiguetss a ser colocadas en las cajas o embalajes podréan
ser de papel o de cuaslguier otro material gue puede adherirse & los

empaques o bien de impresifn permanente sobre los mismos.

9.1.72 Las inscripciones deberén ser fécilmente legibles a simple
vista, redactsdss en castellano y hechas en forma tsl gque no desapa-

rezcan bajo condiciones de uso normal.

9.1.3 La etiqueta no podrd tener ninguna leyenda o dibujo de signi-
ficado ambiguo que pueds inducir a engafio, ni descripcidn de carac-

teristicas del producto gue no e pueden comprobar.
9.1.4 En la etigueta deberd aparecar camo minimo lo siguiente:

5,1.4.7 Desicnzcidn del producto secdn lo sstablecido en el punto 4

de este norma.
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9,1.4.2 Identificacidn del productor y de la zona de produccidn.
9,1.4.3 Contenido neto en peso y nlmero de unidades.

9.1.4.4 La leyenda "Producido en Yenezuela®

8,2 EMBALAIE

8.2.1 Las cajas destinadas = contener sl producto deberédn ssr de ma
terisl apropiado y resistente & fin de garantizar la calidad del pro
ducto hasts su destine final, con capacidad méxima hasta de 10 ko vy

deberdn esstar provistas de agujerosz para facilitar el manipuleo vy la

sirsacidn del productao.

9.2.2 E1 embalaje deberd hacerse cuidando que los frutos gueden

bien colocados para no ocasionaries maltratos.
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Tabla 2, REQUISITOS PARA LOS TOMATES

CARACTERISTICA REQUISITOS
TIPDS
1 2
- Enteros - Mo deben presentar huellas de ata
- Firmes ques de plagas,
- Sanos — Libre de necrosis tales como ta-—
REQUISITOS MININMOS = Bfliptes . pasm eulkEiLlo
(Para todos los ti - Libre de humedad extercna - Libre de guemaduras da =ol
Gosk. - Libre de-alor y/e ssbor sxtra - Caracterfsticas tipicas de la va-
Fig. riedad.
— Maduros fisioldgicaments
= Libre de residuos de plaguici
das




continuacidn

REGQUISITOS
CARACTERISTICAS
TIROS
1 2
FORMA Tipica de la variedad
Libre de rajaduras
DEFECTDS Libre de magulladuras
Libre de roturas
Libre de cicatrices
’ a) E1 tamafio se determina de& acuesrdo a la Tabla 1 de esta Narma
TAMATD b) Para.todos los tipos, se aceptard que un maximo del 10% por peso
o nidmero de unidades de un lote o embalaje no cumpla con las dis
posiciones relativas al didmetro méximo o peso.
a) Mo sa aceptan tomates inmaduros o sobrem=sduros.
b) Se aceptara
MADUREZ 1%  por peso o nimero de tomates inmaduras o sobremaduros
10% per pesoc o nUmero de tomataes pintones en verds
10% por peso o nimearo de tomates verdes o maduros en pintones
10% por peso o ndmerc de tomates pintones en maduros




INDICE DECOLOR PARA LA MADUREZDELOS TOMATES

MADURO

COMITE CT12 AGROPECUARIO

SUB-COMITE CT12/S5C3 FRUTAS YHORTALIZAS
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