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Avant-propos
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NORME INTERNATIONALE

1ISO 6821-1981 (F)

Tomates forcées — Guide pour le transport réfrigéré

1 Objet et domaine d’application

La présente Norme internationale décrit les conditions pour le
transport réfrigéré des tomates destinées a la consommation
directe, produites dans des conditions de pousse forcée.

Elle n'est pas applicable aux tomates destinées aux industries
de transformation.

Les limites d'application de la présente Norme internationale
sont définies dans I'annexe.

2 Préparation des tomates pour le transport

2.1 Récolte

Les tomates ne doivent pas étre récoltées avant qu’elles ne
soient parvenues & |'état vert mature qui sera admis pour leur
maturation normale successive dans des conditions appro-
priées.

Dans des cas spécifiques, la maturité exacte & la récolte est
déterminée par I'utilisation prévue des tomates et le degré de
maturité souhaité sur le marché prévu.

La couleur est le critére le plus important du degré de maturité;
il est recommandé de déterminer la couleur par comparaison
avec un diagramme de couleur étalon élaboré sur les bases de
mesures objectives de couleur.

2.2 Conditions requises de qualité

Les tomates & transporter doivent étre saines, propres, exemp-
tes de lésions, avec une fermeté normale et sans humidité
superficielle excessive. Leur apparence et leur taille doivent cor-
respondre aux exigences définies dans les normes appropriées.

2.3 Manutention
La manutention des tomates comprend

a) triage : les fruits qui ne correspondent pas aux qualités
exigées doivent étre rejetés;

b) calibrage : les tomates sont triées suivant des gammes
de tailles en prenant des précautions pour minimiser les
lésions mécaniques des fruits;

c) triage de couleur : il est recommandé de trier le fruit par
couleur (degré de maturité), soit visuellement en utilisant
des diagrammes de couleur appropriés, soit au moyen d'un
appareil de triage de couleur:

2.4 Emballage

Apres triage et calibrage, les tomates doivent étre embaliées
dans des caisses en bois, en panneaux de fibres ou en plasti-
que. Les emballages doivent permetire I'accés de |'air aux
fruits.

2.5 Prérefroidissement (ou préréfrigération)

Un prérefroidissement des tomates est recommandé le plus
rapidement possible aprés triage et calibrage pour garantir que
la température du fruit au chargement ne différe pas de plus de
2 °C de la température de transport recommandée.

2.6 Chargement dans les véhicules réfrigérés

Les tomates doivent étre chargées au plus tard 24 h apres la
récolte.

La période durant laquelle les tomates sont entreposées sans

controle de température dépend du climat local et de la durée
du transit.

Les emballages doivent étre empilés solidement dans le véhi-

-cule, en permettant la circulation de I'air au travers des piles.



