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NORMA VENEZOLANA COVENIN
TOMATES ENVASADOS 71:2000
(2% Revision)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece las caracteristicas generales y los requisitos minimos que deben cumplir
los tomates envasados destinado al consumo humano.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contiene
Norma Venezolana. Las edjgi
toda norma esta suje
analicen la convenie

isposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta
indicadas estaban en vigencia en ento de esta publicacion. Como
e recomienda, a aquellos que r erdos en base a ellas, que

iciones mas recientes de las i

COVENIN 910; ra aditivos alimentarios
acion de arsénico.
eterminacion del espacio libre
dos. Determinacion de vacio.
s. Determinacion de acidez.

cloruros.

Frutas y Productos dos. Determinaciéon de cobre. Método fo

Frutas y Productos Defivados. D inacién de estano.

Alimentos. Determinacién de zi
Alimentos. Determinacion d

levaduras.

Alimentos. Método para recue
Alimentos envasados. Muestreo
limentos. Determinacién del volum
COVENIN 14 0s. Determinacion de mercurio!
COVENIN 1412- terminacion del peso escu
COVENIN 2278-85

mercialmente estériles. Evalua ilidad comercial.

COVENIN 2427-87 Alimentos. Determinacién de hifas de mohos. odo de la camara de Howard.
COVENIN 2952-92 Norma General para el rotulado de alimentos envasados.

COVENIN 3133/1:1997 (IS02859-1:1997) Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1
Planes de muestreo por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote.

3 DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Venezolana se aplican las siguientes definiciones:



3.1 Tomates envasados:

Son los frutos del Lycopersicum esculentum (P. Mill) frescos, sanos, de estructura consistente y en su debido
estado de madurez botanica, lavados, escaldados, pelados o no a los que se les ha eliminado el pedtnculo,
adicionados o no de sal, y/o azicar, especias, envasados en su propio jugo y sometidos a un proceso téermico
adecuado que asegure su conservacion en envases hermeéticos.

4 MATERIALES Y ELABORACION .

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion del producto, deben cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Venezolanas COVENIN y en las disposiciones sanitarias correspondientes. A

4.1 Ingredientes
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5.6 Tomates cortados

5.7 Tomates sazonados o condimentados

6 REQUISITOS

Los tomates envasados deben cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Practicas de Fabricacion y
los siguientes requisitos: \

6.1 Debe tener sabor y olor caracteristicos del tomate fresco y maduro, exento de olores y sabores extrafos a
su naturaleza.

.
-

6.2 En la elaboracion no se podran utilizar colorantes, ni preservativos.



6.3 Los frutos utilizados en la elaboracién de los tomates envasados, deben ser frescos, sanos maduros,
cuidadosamente lavados antes de su procesamiento y no deben presentar partes defectuosas o verdes.

6.4 Como minimo, el 80 % m/m del peso escurrido debe estar compuesto por tomates enteros o casi enteros
de consistencia firme.

6.5 Debe tener color rojo caracteristico del tomate.

6.6 Debe estar desprovisto de cualquier tipo de particulas extrafias, tales como: metélicas, de madera,
particulas negras, excretas de animales, pelos de roedores y humanos, insectos enteros o fragmentos y
larvas.

6.7 Piel: No mas de 15 centimetros cuadrados de superficie total por kilogramo de contenido total, excepto
para la presentacion “tomates sin pelar”.

6.8 No debe presentar alteraciones originadas por microorganismos u otros agentes biolégicos, quimicos o
fisicos.
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ANEXO
(Informativo)
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Figura 1. Corte longitudinal esquematico de una flor de tomate y de un tomate — Fruto maduro
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escriptores: Tomate, hortaliza, producto vegetal.
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