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Настоящий стандарт распространяется на свежие томаты 
производства открытого и закрытого грунта, заготовляемые 
государственной и кооперативной заготовительными системами.

I. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Томаты свежие, заготовляемые по степени спелости плодов 
делятся на: 1) бурые, 2) розовые и 3) красные.

Томаты свежие по качеству делятся на 1-й и 2-й товарные 
сорта, которые должны удовлетворять следующим требованиям:

Качественные П о к а з с а т е л и Не допускаются
признаки 1-Й сорт 2-й сорт в 1-м и 2-м сортах

I. Внешний 
вид

Плоды свежие;, чи­
стые, цельные, пра­
вильной для данного 
хозяйственного сор­
та формы, с окра­
ской, соответствую­
щей степени спело­
сти

То же, что и для 
1-го copra 

Допус ка ют с я  
плоды слегка вялые, 
с зарубцевавшимися 
трещинами, а также 
незначительные от­
клонения от пра­
вильной формы, не 
уродующие общего 
внешнего вида плода

1. Плоды вялые 
(сморщенные)

2. Плоды за­
грязненные и мо­
крые

3. Уродливые 
(сросшиеся,с вы­
ростами и пр.) 
плоды

4. Плоды с не- 
зарубдевавшими- 
ся трещинами

II. Спелость Плоды однород- 
ные по степени спе­
лости: бурые, или ро­
зовые, и л и  красные 

Допускается нали­
чие плодов смежных 
спелостей не более 
бо/о по счету

То же, что и для 
1-го сорта 

Допускается нали­
чие смежных спело­
стей не более 10уо 
по счету

1. Плоды зеле* 
ные и переспев­
шие (мягкие)

2. Наличие пло­
дов смежных спе­
лостей сверх до­
пускаемых откло­
нений
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Качественные П о к а з а т е л и
Не допускаются

признаки 1-й сорт 2-й сорт в 1-м и 2-м сортах

III. Размер по 
наибольшему 
поперечному 

диаметру

Плоды от 4 см в 
выше

Допускается откло­
нение по размеру не 
более 5% по счету

Плоды от 3 см и 
выше

Допускается откло­
нение по размеру 
не более 10% по 
счету

Плоды менее 
установленных 
размеров, ctepx 
допускаемых от­
клонений

Примечание* Размер для мелкоплодных томатов 
сливовидных и смородиновидных не устанавливается

IV. Поврежде­
ния:

а) механиче­
ские

До п у с к а ют с я  
плоды слегка потер­
тые, с незначитель­
ными царапинами— 
не более 3% по сче­
ту

То же, что и для 
1-го сорта, но не бо­
лее 8% по счету

Плоды битые, 
с содранной ко­
жицей и разда­
вленные

Пр име ча ние .  Легкое изменение формы плодов 
от Нажима при упаковке в ящики (без повреждения 
кожицы плодов) не учитывается
б)болезнями 

и вредителями
Не допускаются Не допускаются 1. Плоды за­

гнившие, боль­
ные с плесенью, 
с мокрой или су­
хой пятнистостью

2. Плоды, изъе­
денные вредите­
лями

3. Запаренные 
и подморожен­
ные плоды

Общее число допускаемых отклонений по совокупности всех 
качественных признаков не должно превышать в 1-м сорте 5% 
и во 2-м сорте 15%, причем допускаемые отклонения по отдель­
ным признакам не должны превышать установленных для них 
норм.

Томаты свежие, не отвечающие требованиям настоящего 
стандарта, считаются нестандартными.

II. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА И ПРИЕМКА

Правила упаковки, маркировки и приемки томатов свежих
ОСТ 6496

указаны ----- .
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