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1 OBJETO

Esta Norma Venezolana tiene por objeto definir las caracterfsticas de calidad que deben reunir las papas para consumo,
después de su manipulacién y acondicionamiento, para su adecuada comercializacién. Las papas destinadas para el
proceso industrial quedan excluidas de esta norma.
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3.8  Tubérculos libre de cualquier humedad externa: Significa que los tubérculos deben estar libres de cualquier
exceso de humedad, debido a causas no fisiolégicas (por ejemplo, lluvias) que puedan afectar su transporte,
almacenamiento o el manejo hasta que llegue al consumidor final.

3.9 Tubérculos libres de cualquier sabor u olor extrafio: Se refiere a los sabores u olores que pueden adquirir los
tubérculos al estar en contacto con agentes externos tales como productos quimicos, gasoil, kerosene o indirectamente, en
un medio inapropiado durante su almacenamiento y/o transporte.

3.10  Tubérculos libres de cualquier dao fisiolégico: Se refiere principalmente a los dafios causados por condiciones
extremas de deficiencias o exceso de humedad durante el proceso de produccién o como consecuencia de deficiencias de

oxigeno en los tejidos internos del tubérculo,

3.10.1 Danos por congelamiento: La exposicién de los tubérculos a temperaturas extremas ~indeseables- puede traer



como resultado desérdenes de tipo fisiol6gico. En consecuencia, pueden presentar daios por congelamiento cuando se
exponen a temperaturas que estdn por debajo de su punto de congelacién (-0.6 °C). El estallido o rompimiento de
tubérculos asociado al dafio por congelamiento, por lo general ocasiona el colapso inmediato de los tejidos y su pérdida
total.

3.10.2 Corazén negro: Se debe a una deficiencia de oxigeno en los tejidos internos del tubérculo. Generalmente ocurre
durante ¢l almacenamiento. Los sintomas internos se presentan en forma de coloraciones de gris a pirpura o negro.

3.10.3 Corazon hueco: Se origina por condiciones extremas de deficiencia y exceso de humedad durante el proceso de
produccién. El daiio interno consiste en una o varias cavidades de tamao y forma variables, de coloracién oscura, por lo
general localizada en el centro de la parte comestible del tubérculo.

3.11 Tamano: El tamafio - calibre del tubérculo - se determina por su peso unitario, es decir, por la cuantia de su masa
nela.
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3.18 Pudricién humeda: Lesiones superficiales o profunda de aspecto acuoso o himeda causadas por bacterias.

-4 CLASIFICACION
Las papas se clasifican en cuatro categorias o grados.

4.1  Grado I: Las papas grado I deben poseer las siguientes caracteristicas: Los tubérculos deben tener el color
caracteristico del tipo de la variedad, estar limpias y con la epidermis o piel firmemente adherida. En cuanto al peso, este
debe oscilar entre un rango de 150 gramos como minimo hasta 300 gramos o mds para un 100% de los tubérculos
contenidos en un empaque de 50 Kg.
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4.1.1 Defectos permitidos: Malformaciones y dafios no superiores al 5 % del peso total en el envase de SO Kg. Se
aceptan como malformaciones: verdeo, rajaduras de crecimiento, cicatrices, magulladuras y dafios ocasionados por
insectos.

4.2  Grado II: Las papas grado II deben poseer las siguientes caracteristicas: Los tubérculos deben tener el color tipico
de la variedad y estar limpios. Sé admite, en un envase de 50 Kg, hasta un 10% del peso de los tubérculos con la epidermis
o piel desprendida. En cuanto al peso, este debe oscilar entre un rango de 90 gramos como minimo hasta 150 gramos
para un 100% de los tubérculos.

4.2.1 Defectos permitidos: Malformaciones y dafios no superiores al 10% del peso total en el envase de 50 Kg. Se
aceptan como malformaciones: Verdeamiento o verdeo, rajaduras de crecimiento, cicatrices, magulladuras, danos
causados por insectos y enfermedades (fitopat6genos).

4.3  Grado III: Las papas grado III deben poseer las siguientes caracteristicas: Los tubérculos deben tener el color
tipico (heterogéneo) de mezcla de yasicdades diferentes y estar limpias. Se admilte en un envase de SOKg hasta un 25 %
del peso de los tubérculos co prendida. En cuanto al peso este de ntre un rango de 70 gramos como
minimo hasta 90 gramos % de los tubérculos.
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En el caso particular de dafios causddos por fitopatégenos (enfermedades), se%stablece que la tolerancia aceptada para
Fusarium spp sea 1% para Streptomices scabies 2% y para Rhyzoctonia solani 5%.

Para insectos y plagas se acepta que el 1% de los tubérculos que forman el peso total del envase de 50 Kg presente daiios
no mayores de 1 milimetro de profundidad. No se acepta y debe ser motivo de rechazo la presencia de cualquiera de los
estadios de desarrollo de los insectos.

5.2 Tolerancia de calidad para el Grado II

Se admite como médximo que un 10% del peso de un envase no cumpla con las especificaciones del grado 11, pero este
10% debe cumplir con los requisitos minimos para el grado 16 I11.



En el caso particular de dafios causados por fitopatégenos (enfermedades), se establece que la tolerancia aceptada para
Fusarium spp sea 3% para Streptomices scabies 5%, Rhyzoctonia solani 10% y Phytophthora infestans 1%.

Para insectos y plagas se acepta un 3% de la superficie del tubérculo por dafios no mayores a 3 milimetro de profundidad y
no mds del 5% del total del peso del envase de 50 Kg. No se acepta y debe ser motivo de rechazo la presencia de
cualquiera de los estadios de desarrollo de los insectos.

5.3 Tolerancia de calidad para el Grado III

Se admite como médximo que un 15% del peso de un envase no cumpla con las especificaciones del Grado III, pero este
15% debe cumplir con los requisitos minimos para todos los Grados.

En el caso particular de dafios causados por fitopatégenos (enfermedades), se establece que la tolerancia aceptada para
Fusarium spp sea 3% para Streptomices scabies 5%, Rhyzoctonia solani 10% y Phytophthora infestans 1%.
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ARCACION Y ROTULACION

ases deben estar limpios y compuestos ue no causen a

igen, variedad y
del contenido del

debe ser homogéneo y estar compue
color, con ex I1T donde se permite la mezcla de ha
envase debe ser
Los tipos de envase a fibra Natural y Poliepropileno!

7.2 Reuso del envase: itird el reuso de los envases para ning tegorias o grados.
7.3  Marcacién y Rotulacién: Cada envase debe poseer las siguientes reseias:

7.3.1 Identificaci6n del productor. exportador o empacador ( marca comercial, nombre, direccién o c6digo).
7.3.2 Nombre del producto: Papas para consumo fresco.

7.3.3 Pais de Origen y regién productora.

7.3.4 Caracteristicas comerciales. Variedad y color en el momento de empaque.

7.3.5 Fecha de empaque.
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Tabla 1. Requisitos

Valor Comercial Calidad superior Calidad Comercial Calidad estandar o
pequena
Caracteristicas mi-|-Una misma variedad o
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aceptan  medianos
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- Se aceptan ligeros dafio por: ligeros danos
Verdeamiento
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gramos.
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100% de las papas
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y 90 gramos y/o més
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En el grado IV el
peso por unidad es
menor de 70 g.
Obligatorio
clasificacién por
peso.
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