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NORMA VENEZOLANA
SAL COMESTIBLE.
PARTE 1: REQUISITOS GENERALES

COVENIN
179-1:2022
(3ra. Revision)

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos minimos que debe cumplir la sal comestible para consumo humano,
de produccion nacional o importada que se comercializa en el pais, destinada tanto a la venta directa al
consumidor como a la industria alimentaria.

2. ALCANCE

Esta norma se aplica a toda la sal para consumo humano de produccion nacional e importada que se
comercialice en el territorio nacional. Aplica a todas las personas naturales o juridicas que formulen,
elaboren, importen, almacenen, distribuyan y comercialicen dicho producto.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones generales utilizadas para la elaboracién de la norma o
que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta norma; las ediciones indicadas, estaban
en vigencia en el momento de esta publicacion. Como toda norma estd sujeta a revision, se
recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia de usar
las ediciones més recientes de las normas citadas seguidamente:

Gaceta  Oficial de la
Replblica de Venezuela N°
36.081 del 07 de noviembre

Normas de buenas practicas de fabricacion, almacenamiento y
transporte de alimentos para consumo humano.

de 1996
Gaceta Oficial de la Normas técnicas y procedimientos para la ejecucion del Programa
Republica Bolivariana de de Yodacién y Fluoruracion de la Sal destinada a consumo humano

Venezuela N° 37.009 del 08
de agosto del 2000

CODEX STAN 150-1985
COVENIN 179-2:2021
COVENIN 910:2016
COVENIN 948:1983
COVENIN 986:1982

COVENIN 1193:1981
COVENIN 1334:1978

COVENIN 1335:1978
COVENIN 1336:1978
COVENIN 1407:1979
COVENIN 1815:1981
COVENIN 2952:2001

COVENIN 3163:1998

COVENIN 179-1:2022

y veterinario.

Norma para la sal de calidad alimentaria.

Métodos de ensayo para sal comestible.

Norma general para aditivos alimentarios. (3ra. Revision).
Alimentos. Determinacion de arsénico. (1ra. Revision).
Alimentos. Determinacion de calcio y magnesio.
complexométrico. (1ra. Revision).

Alimentos. Determinacién de cloruros.

Alimentos. Determinacion de cobre por espectrofotometria de
absorcion atomica.

Alimentos. Determinacién de plomo.

Alimentos. Determinacién de cadmio.

Alimentos. Determinacién de mercurio.

Alimentos. Determinacién de sulfatos.

Norma general para el rotulado de los alimentos envasado. (1ra.
Revision).

Sal. Determinacion de yodo. (1ra. Revision).

Método



COVENIN 3164:1995 Sal. Determinacion de fluoruro.

4. DEFINICIONES
A los fines de este documento, se aplican los siguientes términos y definiciones:
4.1. Sal comun o bruta

Es el producto constituido principalmente por el compuesto quimico cloruro de sodio (NaCl)
cristalizado, extraido de sus fuentes naturales, tales como agua de mar y yacimientos salinos.

4.2. Sal comestible

Es la sal comln o bruta que ha sido procesada mediante recristalizacién al vacio o molienda en
himedo, la cual, debe estar yodada y fluorurada como lo establece el 6rgano competente, destinada al
uso directo o indirecto en la preparacién industrial de alimentos.

4.3. Sal comestible refinada

Es el producto definido en el apartado 4.2, que adicionalmente ha sido sometido a un proceso de
control y clasificacion de su granulometria.

4.4. Sal comestible refinada baja en sodio

Es la mezcla obtenida de sal comestible, cloruro de sodio (NaCl) y sucedaneos de la sal de grado
alimenticio, con el propésito de reducir el contenido de sodio en el producto final, cuyo valor de sodio
debe estar entre 35 % y 65 % (expresado como NacCl), debe estar yodada y fluorurada.

4.5. Otras sales

Elaboradas con sal comestible a las que se les ha agregado especias o0 aditivos alimentarios aprobados
por la autoridad competente.

4.6. Refinacion por molienda en himedo (salmuera)

4.6.1. Es el proceso cuyas fases son las siguientes: recepcion de materia prima, molienda,
purificacion de la salmuera, lavado, pre-secado, secado, tamizado, almacenamiento en silos, empacado
y almacenamiento de producto terminado.

4.6.2. La adicién de los micronutrientes Yodo (I) y Fltor (F) de acuerdo a la tabla 1 y aditivos de
acuerdo a la tabla 3, podré realizarse antes o después de la etapa de secado, de acuerdo al proceso
tecnologico utilizado y aprobado por la autoridad sanitaria competente.

4.7. Refinacion por re-cristalizacion al vacio
Es el proceso cuyas fases son las siguientes: recepcion de materia prima, disolucion de la sal bruta,
purificacion de la salmuera, evaporacion, re-cristalizacion, centrifugacion, adicion de micronutrientes

Yodo (1) y Fluor (F) de acuerdo a la tabla 1, adicion de aditivos de acuerdo a la tabla 3, secado,
almacenamiento en silos, empacado y almacenamiento de producto terminado.

COVENIN 179-1:2022 2



5. CLASIFICACION

La sal comestible de uso directo o industrial se clasifica en:

a) Sal comestible refinada fina.

b) Sal comestible refinada gruesa.

¢) Sal comestible refinada extrafina.

d) Sal comestible refinada baja en sodio.

6. REQUISITOS

Las plantas procesadoras de sal comestible deben cumplir con las Normas de buenas précticas de
fabricacion, almacenamiento y transporte de alimentos para consumo humano (ver Gaceta Oficial
36.081) y con los siguientes requisitos:

6.1. Generales

6.1.1. La sal comun o bruta debe ser obtenida de salinas debidamente autorizadas por los entes
competentes, con el objeto de garantizar ausencia de contaminantes.

6.1.2. La sal comun o bruta destinada a su procesamiento para el consumo humano debe ser sometida a
un prelavado por las salineras autorizadas, las mismas deben estar acompafiada del certificado de
calidad.

6.1.3. La sal de consumo humano debe estar yodada y fluorurada (ver Gaceta Oficial 37.009), segin lo
especificado en la tabla 1.

6.1.4. En caso de que una industria de alimentos requiera utilizar una sal comestible sin yodo y sin
flhor, debera hacer una solicitud ante la autoridad sanitaria competente, acompafiada de la justificacién
técnica para su evaluacion, aceptacion o rechazo.

6.1.5. Debe estar libre de materias extrafias visibles peligrosas tales como vidrio, madera, metales y
pléastico.

6.2. Sensoriales

a) Aspecto: Granuloso.

b) Color: Blanco.

c) Sabor: Salino caracteristico.
d) Olor: Inoloro.

6.3. Requisitos fisicoquimicos

Se indican en la tabla 1.

COVENIN 179-1:2022 3



6.4. Contaminantes

Se indican en la tabla 2.

6.5. Aditivos

Se indican en la tabla 3. Se permite el uso de los aditivos indicados de grado alimentario y cualquier
otro aditivo permitido por la autoridad sanitaria competente.

6.6. Granulometria

Segun el tipo de proceso:

6.6.1. Refinacion por molienda en hiumedo (en agua o salmuera) (ver tabla 4).

6.6.2. Refinacion por re-cristalizacién al vacio (ver tabla 5).

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos

sal sal Sal comseziible
Caracteristica comestible | comestible | comestible el Método de
refinada refinada refinada baja en ensayo
fina gruesa extrafina sodio
Humedad 0,3 0,3 0,3 0,3 COVENIN 179-2
(% max.)
Materia insoluble 0.1 0.1 0,15 0.1 COVENIN 179-2
(% méx.)
Cloruro de sodio
(%)
min. 98.5 98.5 98.5 35 COVENIN 1193
méx. --- --- --- 65
Sulfato 0,6 0,6 0.6 0,6 COVENIN 1815
(% max.)
Calcio 0.1 0.1 0.1 0.1 COVENIN 986
(% méx.)
Magnesio 0,1 0,1 0.1 0,1 COVENIN 986
(% max.)
Carbanato 0.1 0.1 0.1 0.1 COVENIN 986
(% méx.)
Yodo (mg/kg) 40
Min. 40 40 40 70 COVENIN 3163
Max. 70 70 70
Fluoruro (mg/kg)
Min. 200 200 200 200 COVENIN 3164
Max. 220 220 220 220
Nitritos Ausente Ausente Ausente Ausente COVENIN 179-2

NOTA. Todos los porcentajes se han de calcular refiriéndose a la sal seca y descontando los elementos
considerados como aditivos.

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC11 Especias y Condimentos adscrito

COVENIN 179-1:2022

al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos Alimenticios].




TABLA 2. Contaminantes

Sal
Sal Sal Sal .
Caracteristica comestible | comestible comestible C?g?f:;ge Meétodo de
refinada refinada refinada baja en ensayo
fina gruesa extrafina sodio
Arsénico (ppm) COVENIN
Max. 0,5 0,5 0,5 0,5 948
Plomo (ppm) COVENIN
Max. 2,0 2,0 2,0 2,0 1335
Mercurio (ppm) COVENIN
Max. 0,1 0,1 0,1 0,1 1407
Cobre (ppm) COVENIN
Max. 2,0 2,0 2,0 2,0 1334
Cadmio (ppm) COVENIN
Max. 0,5 0,5 0,5 0,5 1336
[FUENTE: Codex Stan 150-1985 Norma para la sal de calidad alimentaria].
TABLA 3. Aditivos
FunC|,0r_1 Aditivo Dosis Maxima
Tecnoldgica
Carbonato de calcio BPF*
Carbonato de magnesio BPF*
Oxido de magnesio BPF*
Antiaglutinantes Didxido de silicio amorfo BPF*
g Silicatos calcicos BPF*
. 10mg/kg, solos o
Ferrocianuros
mezclados
Silicatos de magnesio BPF

8800 mg/kg como limite a

Fosfatos la suma total de fosfatos.

Antiaglutinantes - Humectantes Sal miristica, palmitica 'y
acidos estearicos con amonio,

calcio, potasio y sodio

BPF, solo sales de calcio,
potasio y sodio

Emulsificantes Polisorbatos 10 mg/kg

Coadyuvantes de Elaboracion Dimetilpolisiloxano 10 mg de residuo/kg

*BPF (el aditivo no presenta una dosis maxima permitida, su dosificacién queda sujeta a las
Buenas Précticas de Fabricacion).

[FUENTE: COVENIN 910:2016 Norma general para aditivos alimentarios].
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TABLA 4. Granulometria para la sal obtenida por molienda en hiimedo

sal Sal Sal
. . comestible comestible Método de
Cedazo o tamiz comestible refinada refinada ensavo
refinada fina : y
gruesa extrafina
N°16 (1190p) 1 100 % COVENIN 179-2
debe pasar
N° 20 (841p) Maéximo Minimo | )
debe retener 12 % 90 % COVENIN 179-2
N° 70 (210u) Minimo Méaximo Méaximo )
debe retener 76 % 8 % 7% COVENIN 179-2
N° 70 (210p) Maximo Méximo Minimo )
debe pasar 12 % 2 % 93 % COVENIN 179-2

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC11 Especias y Condimentos adscrito
al Comité Técnico de Normalizacién CT10 Productos Alimenticios a partir de la COVENIN 179-2 Métodos de
ensayo para sal comestible].

TABLA 5. Granulometria para la sal refinada obtenida por re-cristalizacion al vacio

Tamiz Sal comestible refinada fina Método de ensayo
ey
L0 )
% e

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC11 Especias y Condimentos adscrito
al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos Alimenticios a partir de la COVENIN 179-2 Métodos de
ensayo para sal comestible].

7. CRITERIOS DE CONFORMIDAD
7.1. Defectos criticos

7.1.1. Corresponden al no cumplimiento de los requisitos establecidos en la tabla 2, para arsénico,
plomo, mercurio, cadmio, cobre y nitritos.

7.1.2. Para darle cumplimiento a lo anterior las salineras autorizadas deberan realizar el analisis por
cada lote de cosecha o apertura de pillote, con frecuencia minima semestral.

7.2. Defectos mayores

7.2.1. Corresponden al no cumplimiento de los requisitos establecidos en la tabla 1, para humedad,
materia insoluble, cloruro, sulfato, carbonato, calcio, magnesio, yodo y fldor.

7.2.2. Para darle cumplimiento a lo anterior, las empresas salineras deben realizar los analisis por cada

lote de produccion diaria en laboratorios propios o externos reconocidos por el Ministerio del Poder
Popular Para la Salud.

COVENIN 179-1:2022 6



8. ENVASES, MARCACION Y ROTULACION
8.1. Envases
El material de empaque debe contar con la autorizacién sanitaria, proteger la sal de la humedad y de la

contaminacion externa, ser resistente a la accion del producto y no debe alterar su composicion o sus
caracteristicas sensoriales durante su manipulacion, almacenamiento y transporte.

8.2. Marcacion y rotulacion
8.2.1. Se debe cumplir con lo establecido en la COVENIN 2952.
8.2.2. El nombre del producto debe ser “Sal Comestible Refinada” seguida de su clasificacion.

EJEMPLO:
“Sal comestible refinada fina”, “Sal comestible refinada gruesa”, “Sal comestible refinada extrafina”,
“Sal comestible refinada baja en sodio” segun sea el caso.

8.2.3. El rotulo del producto en su cara frontal debe indicar de manera visible y legible el uso del
producto segun sea el caso.

EJEMPLO:
“Consumo humano” o “Uso industrial alimentario”.

8.2.4. Toda sal no comestible debe contener la siguiente advertencia en la cara frontal del empaque:
NO APTA PARA CONSUMO HUMANO NI PARA USO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

COVENIN 179-1:2022 7
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