NORMA COVENIN
VENEZOLANA 2199-84

REMOLACHA

O

COVENIN




TRAMITE

GERARDO R. CUEVAS G.

REPRESENTANTE

COMITE: CT12? AGROPECUARIO
PRESIDENTE: Dr. JOSE MARTINEZ GUARDA
SECRETARIO: Ing.
SUBCOMITE: CT12/5C3 FRUTAS
COORDINADOR: Ing. GERARDO R. CUEVAS G.
PARTICIPANTES
ENTIDAD

FUNDACION SERVICIO AL AGRICULTOR (FUSAGRI)

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA (MAC)

FEDERACION NACIONAL DE FRUTICULTORES (FEDENAFRUT)

CENTRO MACIONAL DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS
(CENIAP)

MINISTERIO DE SANIDAD Y ASISTENCIA SOCTAL

MINISTERIO DE FOMENTO
UNIVERSIDAD SIMON BOLIVAR
CONICIT

CLINICON INDULSTRIAL
FUSAGRI

PROCESADORA DE VEGCETALES TIMDTE C.A.
(PRUVETIMCA)

Angel Flores

Emma Segovia

Oscar Altuve
Luis M. Ecarri

Gastdn Laborem

Ada Pasek
0felia Herrera
Sonia fguilar
Morelba Toro
José L. vidaurrets
José A, Diaz

Vilma Costa de Rojas

vinez Guard

11

] "
nse Mai

Yicents RHuiz

Gudelia Castillo



DISCUSION PUBLICA

Fecha de

Duracidn;:

FECHA DE

envio: 12-04-83

90 dias

APROBACION POR EL COMITE:

FECHA DE

APROBACION POR LA COVENIN:

11-10-84

11-12-84



NORMA VENEZOLANA CDYENIN
REMOLACHA 2199-84

7 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 1769-81 Frutas, Toma de muestras.

COVENIN 1843-82 Frutas, Definiciones generales.
2 0BJETO

Esta norma contempla los requisitos gue debe cumplir la remolacha

(Beta wulgaris L.) para ser comercializada en el mercado interno de

Venezuela, en su estado natural (fresca). La remolacha para procesa

miento industrial gueda excluida de esta norma.

3 DEFINICIONES

A los efectos de esta norma se establecen las sigquientes definiciones

3.1 REMOLACHA.

Es la raiz tuberosa de la planta herbdcea de la especie, Beta vulga-—

ris L.

3.2 REMOLACHA ENTERA.
Es zguella gue no esté partida no le fslta ninguna parte ds su cuer-

po y/o que no estd deteriorada.

3.5 REMOLACHA FIRME.
Es

aquella gue no muecstra sefiales de ablandamientao.

3.4 REMOLACHA SANA.

Es @guella libre de cuslquier dafio causedo por plages gue pueda afec
ter las posibilidades de consumo y/o la ralidad de la mismz
3.5 REMOLACHA LIMPIA.

£s agquella, a la cual se la ha removido gran parte de tierra, arena,

materias orgénicas, productos gquimicos o cualguier otra sustancia




extrafia a la naturaleza,

3.6 REMOLACHA LIBRE DE OLOR Y/D SABOR EXTRAND.

Es aguella gue no presenta olores y/o sabores extrafios provenientes
del campo, de un almacenaje y transporte inadecuado y/o por la pre-
sencia de sustancias con olores fuertes tales como kerosene, gasoil,

plaguicidas u otros,

3.7 REMOLACHA BIEN FORMADA.
Es aguella que tiene la forma caracteristica de la& variedad vy no pre

senta asimetrias que afecten la apariencia de la misma.

3.8 RAJADURAS.
Son aguellas rupturas cicatrizadas o no,ocasiconadas por agentes Fiai

cos, fisioldgicos o mecdnicos.

3.9 MAGULLADURAS.
Son maltratos ocasionados por presidn o golpe, sin llegar a producir

ruptura en la epidermis.

3.10 CICATRICES.

Son sefiales gue guedan después de curada una herida.

3,11 REMOLACHA ATACADA POR PLAGAS.
Es aguella que presenta lesiones superficiales o profundas produci-
das por plagas gue deterioren la calidad de la misma. Se presentan

como perforaciones, galerias, pdstulas, manchas, pudriciones vy otros.

3.12 REMOLACHA HUECA (UACIA)
Es aguella gue presenta pérdids de turgenciz en los tejidos por dss-

hidratacidn excesiva.

3.173 REMOLACHA PODRIDA.
Es aquella que presenta dafics causados por microorganismos que impli

guen cualquier grado de descomposicidn, desinteaqgracidn o fermenta-

cidn de los tejidoss




4 CLASIFICACION Y DESIGNACION

4.1 CLASIFICACION
A los efectos de esta norma las remolachas se clasificardn en base
a su tamafio, el cual se determinaréd por el didmetro méximo de acuer

do a lo indicado en la Tabla 1.

CLASIFICACION DE LAS REMOLACHAS POR SU TAMANO

TAMARND DIAMETRDO (D)
{em)
1 6,6 ¢ DK 9
2 4 £ b 6,5

4,2 DESIGNACION
El producto a ser comercializado se designard por su nombre y tama-—

fio, por ejemplo: Remolacha, tamafic 1.

5> REQUISITOS

Las remolachas deberén cumplir con los requisitos establecidos en la

Tabla 7 de esta norma.

6 MUESTRED

6.1 E1 muestreo se hard segin le metodologie descrita en la forma

Venezolana COVENIN 1768,

6.17.17 En la seleccidn y manejo de las muestras deberd tenerse

il
o
o
e
o]
I

do de gue las propiedades del producto no sean afectadas.
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7 INSPECCION Y RECEPCION

7.7 INSPECCION

7.1.17 Para la inspeccidn, cada lote de remolacha deberd ir acompa-
fiado de un registro especificando el tipo, cantidad, origen vy desti

noa

7.1.2 La inspeccidn serd efectuada por personas autorizadas en ope-

raciones comerciales al mayor en zonas de produccidn o de consumo.

7.1.3 La inspecciodn para verificar los requisitos del producto cla-
sificado se hard sobre las muestras obtenidas y preparadas segdn lo

indica la Norma Venezolana COVENIN 1769.

7.2 RECEPCION

Si la muestra evaluada no cumple con uno o mds de los reguisitos in-—
dicados en esta norma para cada tipo declarado en el lote, éste serd
considerado no clasificado y por lo tanto rechazado del mismo. En
caso de discrepancia se repetirdn los ensayos, cualquier resultado
no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para rechazar el

lote.
7.3 CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZOD

T3 Para todos los tamafios.

Se aceptard gue un mdximo de 5% del peso o nimero de unidades de un
lote o embalaje no cumpla con las disposiciones relativas al didme-
tro médximo de las remolachas, referidas en esta norma.

7.3.2 GSe zaceptard gue un méximo del 10% del peso de un late o emba

m

laje no cumpla con las disposiciones sefieslades en el punto 5 de esta
norma para los requisitos minimeos, & excepcidn de lo referente a po-
dridos, plagas o residuos de plaguicidas, clor y/o sabor extrafio,dan

de no se aceptard ningdn porcentaje,




8 ROTULACION Y EMPAQUE

B.17 ROTULACION

B.1.1 Las etiguetas a ser colocadas en los empagues podran ser de
papel o de cualguier otro material que pueda adherirse a los empagues

- - - *
o bien de impresion permanente sobre los mismas.

8.1.2 Las inscripciones deberdn ser fdcilmente legibles a simple
vista, redactadas en castellanc y hechas en forma tal gue no desapa-

rezcan bajo condiciones de uso normal. -

8.17.3 La etigueta no podrd tener ninguna leyenda o dibujo de signi-
ficado ambiguo que pueda inducir a engafio, o descripcidn de caracte

risticas del producto gue no se puedan comprobar,
8.1.4 En la etigueta deberd aparecer como minimo lo siguiente:

B.1.4.1 Designacidn del producto seguin lo establecido en el punto

4 de esta norma,

B.1.4.2 1Identificacidn del productor y de la zona de produccidn.
8.1.4.3 Contenido neto en pESOQ

B.17.4.4 |La leyenda "Producido an Venezudela"

B.1.4.5 NUmero de Reagistro del Servicio Nacional de Metrologia.
8.2 EMPAUUE

8.2.1 Los empaques destinadaos & contener el producto deberédn ser
de material apropiasdo y resistente & fin de garantizar la calidad
del mismo hasta su destine final, con capacidad maxime hasta de 25 kg
y deberdn estar provistos de egujeros para facilitar ls aireaciodn

del producto.

B.2.2 El empague deberéZ hacerse cuidando gue las rtemolachss gqueden

bien colocadas para no ocasionpnarles maltratos.
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9  ALMACENAMIENTO VYV TRANSPORTE

8.1 ALMACENAMIENTO.
Los empacues deberdén ser almacensdos en compartimientos o estantes
que estén por encima del suelc con un minimo de 10ecm de circulacidn

de aire entre ellos.

9.2 Deben tomarse las medidas necesarias para prevenir la infesta-

cidén por insectos, roedores y otros animales causantes de enfermeda-

des,

9.3 MATERIAS EXTRANAS

§i se usan plagquicidas para controlar los insectos, roedores y otros
animales, deberd tenerse el mayor cuidado al seleccionarlos y al es-
coger la técnica de aplicacidn a fin de no incurrir en cualguier
riesgo de contaminacidn o adicidn de residuos tdxicos a la remolacha,
Los residuos no deben exceder las tolerancias admitidas por la auto-

ridad Sanitaria Competente.
9.4 Rotacidn de los empagues del almaceén de acuerdo & su antiguedad.

9.5 Para evitar dafios al fruto deberd evitarse exponer al sol los

empagues embalados.
9.6 Al hacer el arrume se cuidard de no apilar mds de 3 empagues.

9.7 La temperatura de almacenamienta recocmendada para remolacha se—

ré de 09C con una humedad relativa de 90 a 95 %

9.8 TRANSPORTE.

La temperatura de transporte recomendads para remolachs oscilard en-

-1

gera, y 102C vy 15¢C si no es refrigera—|

[

tre 08C y 59C si ésta se refr

da.
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