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NORMA VENEZOLANA COVENIN
JAMON ENDIABLADO 1784:1998
(2" Revision)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana contempla la definicion y requisitos que debe cumplir el producto denominado jamoén
endiablado, destinado al consumo humano.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta Norma
Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicacién. Como toda norma estd
sujeta a revision se recomien llos que realicen acuerdos en base a el e analicen la conveniencia de usar las
ediciones mas recientes itadas seguidamente.
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COVENIN 1 islamiento e identificacion de Sa

COVENIN 1292- miento y recuento Staphylococc

COVENIN 1295-82

eterminaci6n de acido ascorbico. (Vita
COVENIN 1337-90 Alimentos. Método para el recuento de mohos y levaduras.
COVENIN 1338-86 Alimentos envasados. Muestreo.

COVENIN 1539-83 Especies, condimentos y afines. Requisitos.

COVENIN 1552-93 Alimentos. Recuento y deteccion de Clostridium perfrin gens.
COVENIN 1644-93 Alimentos. Aislamiento y recuento Bacillus cereus.

COVENIN 2278-85 Alimentos comercialmente estériles. Evaluacion de la esterilidad comercial.



COVENIN 2474-87 Carne y productos cdrnicos. Determinacién de fésforo total. Método colorimétrico.
COVENIN 2952-92 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 2952/1:1997 Directrices para la declaracién de propiedades nutricionales y de salud en el rotulado de los
alimentos envasados.

COVENIN 3133-1:1997 (ISO 2859-1:1997) Procedimiento de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 1 Planes de*
muestreo indexados por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccién lote por lote.
3 DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Venezolana COVENIN se aplica la siguiente definicion.
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4.2.2 bico y sus sales sédicas.
4.2.3 Fosfato: m sodio y/o potasio.
4.2.4 Acido citrico y su dos por Buenas Pricticas de Fabrica

4.2.5 Acido lactico y sus sales limitados por buenas Précticas de Fabricacié

4.2.6 Cualquier otro aditivo aprobado por la autoridad sanitaria competente.

5 REQUISITOS
5.1 Requisitos fisicoquimicos (véase tabla 1).

5.2  El jamén endiablado pasteurizado debe cumplir con los criterios microbiolégicos establecidos en la tabla 2.



5.3 El jamé6n endiablado comercialmente estéril, debe cumplir con lo establecido en la Norma Venezolana
COVENIN 2278.
6 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo esta redactado con el criterio de ofrecer una guia al consumidor para determinar Ia calidad de los lotes
aislados a ser comercializados.

6.1  Criterios de aceptacién y rechazo
6.1.1 Defectos criticos: Corresponden al no cumplimiento de los requisitos microbiolégicos para Salmonella y

Staphylococcus aureus especificado en la tabla 2 6 la evaluacion de esterilidad comercial segiin la Norma Venezolana
COVENIN 2278.
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Tabla 1. Requisitos quimicos (A nivel de planta y centros de distribucién
pertenecientes a la empresa)

Caracteristica Limite Método de ensayo
Mm | Max
Proteina de origen animal (%) | 125 - | COVENIN 1218
Grasa®) % | - | 35|  COVENINI219.
Humedad+grsa(%) - ] - 8 +  COVENIN 1120 |
Relacién humedad/proteina (%) - 4,8 | COVENIN 1218/1120

Cenizas (%) O o COVENIN 1220

125 | COVENIN 1221y 1222 |
~ COVENIN 1295

|
NIN 1178,y 2474 |

Nitrato y/o nitgitos expre
Acido 1s_g§_r_l_)ic0

como nitrito de : sodlo (pp.m.)

______ B St _|} ) et b ol o
|
3

1

e
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n e Limite
om M

2 | 10x10% | 10105 | CO
f_3_0***| 9,0 _ico

L 10x103 | 1ox104 | cov

| 1,0x10% | 1.0x104 | CO

Salmonella en 25 g **

Staphyloccocus
Mohos (ufe/g)* |

Levaduras (ufc/g) *

aureus (ufc/g) **

m = Limite minimo o tnio

M = Limite maximo.
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