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NORMA VENEZOLANA COVENIN
TOMATES 165

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 1769-~81 Frutas. Toma de muestras.

COVENIN 1834-81 Frutas. Definiciones gensrales.
2 0BJETO

Esta norma contempla los requisitos que deben cumplir los tomates

Lycopérsican esculentum Mill para ser comercializados en el merca-

do interno de Venezuela, en su estado natural (frescos). Los toma

tes para procesamiento industrial quedan excluidos de esta norma.

3 DEFINICIONES

A los efectos de asta norma se esstablecsn lae siguientes definicioness

3.1 TOMATE. Es el fruto comestible proveniente de las variedades

Lycopersicon esculentum Mill.

3,2 TOMATE ENTERO. Ee aquel fruto que no esta partido, no le falts

ninguna parte de su cuerpo y no esté deteriorado.
3.3 TOMATE FIRME.Es aquel fruto que no muestra sefiales de ablandamiento

3.4 TOMATE SANO. Es aquel fruto libre de cualquier dafio causado

por plagas, que pueda afectar las posibilidades de consumo y/o la

calidad del mismo.

3.5 TOMATE LIMPIO. Es aquel fruto libre de impurezas tales como
tierra, arena, materias orgédnicas, productos quimicos o cualquier

otra sustancia extrafia.

3.6 TOMATE LIBRE DE OLOR Y/U SABOR EXTRANO. Es aquel fruto que no

presenta olores y/o sabores extraffos provenientes del campo, de un
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almacenaje y/o transporte inadecuado y/o por la presencia de sustan-

cias con olores tales como kerosen, gesoil, pesticidas, y otros,

3.7 TOMATE BIEN FORMADO. Es aquel fruto que tiene la forma caractg
rf{stica de la variedad y que no presente asimetrfas que afecten

la apariencia del mismo.

3.8 RAJADURAS. Son aquellas rupturas en el fruto, cicatrizadas o

no ocasionadas por agentes fisicos, fisioldégicos o mecédnicos.

3.9 RAJADURAS DE CRECIMIENTO. Son cicatrices que se presentan en

el fruto causadas por factores fisioldgicos.

3,10 MAGULLADURAS. Es el efecto de maltratos en el fruto_ocasiona—
dos por presién o golpe, sin llegar a producir una ruptura en la epi

dermis.

3.11 ROTURAS. Son heridas en sl fruto, ocasionadas por un agente

externo diferente a plagas y enfermedades (dafo mecénico).

3.12 CICATRICES. Son sefales gue quedan en el fruto después de cu=-

rada una herida, excluyendo las rajaduras de crecimiento.

3.13 TOMATE INMADURO. Es aquel fruto que aln no ha alcanzado un

grado de desarrollo que le permita madurar satisfactoriamente al ser
separado de la planta madre y brindérsele las condiciones adecusdas,
no presenta matriz gelatinosa en ninguno de los léculos y las semi-

llas son cortadas por un cuchillo al rebanar el fruto.

3.14 TOMATE FISIOLOGICAMENTE MADURO. Es agquel fruto que ha alecanza-
do un grado de desarrollo que le permite madurar satisfactoriamente
al ser seperado de la planta madre y brindé?sele las condiciones ade-
cuadas,el contenido de las cavidadee de la semilla ha desarrollado
una consistencia gelatinosa y a la vez las semillas se encuentran bien
desarrolladas, cuando estoc ocurre las sémillas svaden el filo del cu-

chilla y no se parten el cortar transversalmente el fruto.
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3.15 TOMATE SOBRE MADURO. Es aquel fruto en el cual el 100% de la
superficie presenta una coloracién rojo oscuro y generalmente el fru
to manifiesta sefiales de excesivo ablandamiento.

3.16 TOMATE VERDE (Fisiolog{camante maduro). Es aquel fruto que ha
llegado a su completo desarrollo, lo cual se manifiesta por presentar
un indice de color entre * y 2 (Ver“tabla anaxag&ndice de color para
la madurez de los tomatesz'

3.17 TOMATE PINTON, Es aquel fruto el cual presenta un indice de co-

lor entre 3 y 4 (Ver tabla anexa: indice de célor para la madurez de
los tomats®)

3.18 TOMATE MADURO. Es aquel fruto maduro fisiolégicamente el cual
presenta unﬂgndice de color entre 5 y 6 (Ver tabla anexa {ndice dse
color para la madurez de los tomates)

3.19 QUEMADURAS DE SOL. Es el dafio causado a los tejidos, ocasionado
por exposicién excesiva a los rayos solares el cual se manifiesta por

presentar manchas blanco-amarillentas en la parte afectada,

3
\

4 CLASIFICACION Y DESIGNACION

A.f A los efectos de esta norma los tomates se clasificar&n en base

a su tamafio y madurez,
4,11 Clésifibaci&n por tamafio

4.1.17.1 El tamafio de los tomates se determinaré por el diémetro mé-

ximo o por su peso unitario de acuerdo a lo indicado en la tabla 1.

TABLA 1 Clagsificacién de los tomates por tamafio

TIPO DIAMETRO MAXIMO (D) PESO (G)

(cms) (Gramos)

PERA | % D 2 7,0 G > 80
2 3,00 & 6,9 40£ GL80

manzano | 1 D p/ 8 G >~ 100
2 4,0 0& 7,9 50 £ G £.100
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4.1.2 Clasificacidn por madurez

4,1.2.1 La apreciacién del estado de madurez estd I{ntAmamente rela-
cionada con el color de la spidermis del fruto. Los criterios serén,

por lo tanto referidos a la madurez comercial, clasificando los tomg

tes en:

a) Tomates verds. (Ver definicién< 3.16)
b) Tomates pintones (Ver definicién 3.17).
c) Tomate maduros (Ver definicidén  3.18)

4.2 DESIGNACION
El producto a ser comercializado se designaré por su nombre, tipo vy

grado de madurez, por ejemplo: tomate pera, tipo 1, maduro.

5 CONDICIONES GENERALES

5.1 DESINFECCION. Si se usan pesticidas para controlar los insec-
tos, roedores y otros animales, deberd tenerse el mayor cuidado al
seleccionarlos y al escoger la técnica de aplicacién a fin de no in-
currir en cualquier riesgo de contaminacién o adicién de residuos tg
xicos al tomate., Los residuos no deben exceder las tolerancias des-
critas por el comité del CODEX Alimentarius sobre residuos de pes-
ticidas de la FAQ/OMS.

5.2 ALMACENAMIENTO. Las cajas embaladas deberén ser almacenadas en
compartimientosio estantes que estén por encima del suelo con un mini

mo de 10 c¢m de circulacién de aire entrs ellos.

5.2.1 Los tomates maduros fisioldgicamente deberén almacenarse a
una temperatura de 13% y una humedad relativa comprendida entre 85
y 90 % . Para los tomates maduros y pintones, la temperatura de alma
cenamiento estard entre 8° y 10°C,Las tomates almacenadoe a esta tem
peratura podrén permanecer 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-
tacién por insectos, roedores y otros animales causantes de enferme-

dadses.
5.2.3 Rotacién de las cajas del almacén de acuerdo a su antiguedad

5.2.4 Para evitar dafios al fruto deberéd evitarse exponer al sol las

cajas embaladas.
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 13°C $ para los tomates verdes
y pintones la temperatura de transporte estara entre 10° y 13°%C.

Para tomates maduros estard entre 8° y 10°.
6 REQUISITOS

Los tomates deberén cumplir con los requisitos establecidos en la

tabla N2 2 de esta norma.
7 MUESTRED

7.1 El muestreo se haréd segln la metodologfa descrita en la norma.
COVENIN 1769

7.1.17 En la seleccién y manejo de las muestras deberdtenerse cuidado

de que las propiedades del producto no sean afectadas.

7.1.2 Las muestras deberédn ser manejadas en tal forma que no se tri
turen o rompan, y protegerse contra cualquier daffo mecdnico o conta-

minacidn.

8 INSPECCION Y RECEPCION

8.1 INSPECCION

8.1.1 Para la inspeccidn, cada lote de tomates deberé ir acompafado

de un registro especificando el tipo, cantidad, origen y destino.
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8.1.2 La inspeccidn serd efectuada por personas autorizadas en ope

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

8.1.3 La inspeccién para verificar los requisitos del producto cla-
sificado se harén sobre las muestras obtenidas y preparadas segln lo
indice le Norma COVENIN " 1769,

8.2 RECEPCIUN. Si la muestra evaluada no cumple con uno o mas de
los requisitos indicados en esta norma para cada tipo declarado en
el lote, este seré considerado no clasificado y por lo tanto rechaza
do del mismo. En caso de discrepancia, ses repetirén los ensayos,
cualquier resultado no satisfactorio en esste sequndo caso serd moti-

vo para rechazar el lots.
8.3 CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

8.3.1 Para todes los tipos (Tipo 1 y Tipo 2)

Se aceptard que un méximo del 10 % del peso o n'mero de unidades de
un lote o embalaje no cumpla con las disposiciones relativas sl did~

metro méximo o peso del tomate referido sn esta norma.

8.3.2 Para el tomate tipo 1

Se aceptard que un méximo del 10 % del peso o niimero de unidades de un lg
te o embalaje,no cumple con las disposiciones sefialadas en el punto 6
de esta norma, sin embargo éste 10 % deberd cumplir los requisitos

establecidos para el tomate tipo 2.

8.3.2.1 Se aceptard coma méximo un 1 % del peso o ndmero de unida-

des del lote o embalaje con tomates inmaduros o sobremaduros.

8.3.2.2 En un lote o embalaje clasificado como verde, se éceptaré,

como méximo un 10 % de tomate pintones.

8.3.2.3 En un lote o embalaje clasificado como pintén se aceptaréd

como méximo un 10 % de tomate maduros y/o verdes

8.3.2.4 En un lote o embslaje clasificado como maduro, se aceptaréd

como méximo un 10 % de tomate pintones.




8.3.3 Para el tomate tipo 2

Se aceptard que un méximo del 5 % del peso de un lote o embalaje no
cumpla con las disposiciones sefialadas en el punto 6 de essta norma
para los requisitos minimog,a excepcién de lo referente a podridos,

plagas, residuos de plaguicidas, olor y/o sabar extrafio, quemaduras
de sol, tapa o cuehillo.

8.3.3.1 Se aceptard como méximo un 1 % del peso del lote o embala-

je con tomates inmaduros o sobremaduros.

8.3.3.2 En un lote o embalaje clasificado como verde, se aceptaré

como méximo un 10 % de tomates pintones.

8.3.3.3 En un lote o embalaje clasificado como pintdn se aceptaré

como méximo un 10 % de tomate maduros y/o verdes.

8.3.3.4 En un lote o embalaje, clasificado como maduro, se acepta-

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

9 ROTULACION Y EMBALAJE

9.1 ROTULACION

9.1.1 Las etiquetas a ser colocadas en las cajas o embalajes podrén
ser de papel o de cualquier otro materisl que puede adherirse a los

empaques o bien de impresidn permanente:sobre.los mismos.

9.1.2 Las inscripciones deberén ser fdcilmente legibles a simpls
vista, redactadas en castellano y hechas en forma tal que no desapa-

rezcan bajo condiciones de uso normal.

9.1.3 La etiqueta no podré tener ninguna leyenda o dibujo de signi-
ficado ambiguo que pueda inducir a engafio, ni descripcién de carac-

terf{sticas del producto que no se pueden comprobar.
9.1.4 En la etiqueta deberd aparecer como minimo lo siguiente:

9.1.4.1 Designacién del producto segldn lo establecido sn el punto 4

de esta norma.
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9.1.4.2 Identificacién del productor y de la zona de produccidn.
9.1.4.3 Contenido neto en peso y ndmero de unidades.

9.1.4.4 La leyenda "Producido en Venezuela"

9.2 EMBALAJE

9.2.1 Las cajas destinadas a contener el producto deberédn ser de ma
terial apropiado y resistente a fin de garantizar la calidad del prg
ducto hasta su destino final, con capacidad médxima hasta de 10 kg y

deberdn estar provistas de agujeros para facilitar el manipulec y la

aireacién del producto.

9.2.2 El1 embalaje deberd hacerse cuidando que los frutos queden

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

CARACTERISTICA . REQUISITOS
TIPOS
1 2
- Enteros - No deben presentar huellas de ataj
- Firmes ques de plagas.
- Sanos ~ Libre de necrosis tales como ta-
- Limpios pa o culillo.

REQUISITOS MINIMOS

(Para todos los ti - Libre de humedad externa - Libre de quemaduras de sol

os) - Libre de aler y/® sabor extra - Caracteristicas tipicas de la va-
P iy fio. riedad.

~ Maduros fisioldgicamente

- Libre de residuos de plaguici
das




continuacidn

REQUISITOS™
CARACTERISTICAS
TIPOS
1 2
FORMA ‘Tipica de la varisdad
Libre de rajaduras
DEFECTOS Libre de magulladuras
Libre de roturas
Libre de cicatrices
* a) E1 tamafic se determina de acuerdo a la Tabla 1 de esta Norma
TAMARD b) Para.todos los tipos, se aceptard que un méximo del 10% por peso
o ndmero de unidades de un lote o embalaje no cumpla con las dis
posiciones relativas al didmetro mdximo o peso.
a) No se aceptan tomates inmaduros o sobremaduros.
b) Se aceptara
MADUREZ 1% por peso o ndmero de tomates inmaduros o sobremaduros
10% por peso o ndmerc de tomates pintonss en verds
10% por peso o nimero de tomates verdes o maduros en pintones
10% por peso o ndmero de tomates pintonss en maduros
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