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PROLOGO

La Comisién Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), creada
en 1958, es el organismo encargado de programar y coordinar las
actividades de Normalizacion y Calidad en el pais. Para llevar a cabo el
trabajo de elaboracién de normas, la COVENIN constituye Comités vy
Comisiones Técnicas de Normalizacién, donde participan organizaciones
gubernamentales y no-gubernamentales relacionadas con un édrea especifica.

La presente norma sustituye totalmente a la Norma Venezolana
COVENIN 2751-90 fue elaborada bajo los lineamientos del Comité Técnico
de Normalizacién CT 10. Productos alimenticios por el Subcomité Técnico
SC 5 Productos cérnicos, y aprobada por la COVENIN en su reunién No
149 de fecha 1997/11/12.

En la elaboraci6n de esta Norma participaron las siguientes entidades:
MINISTERIO DE SANIDAD Y ASISTENCIA SOCIAL; INSTITUTO
NACIONAL DE NUTRICION; DIABLITOS VENEZOLANOS, C.A;
HERMO, S.A.; INDUSTRIA ALIMENTICIA CORRALITO; JAMONES
CRUDO JACUSA; PLUMROSE LATINOAMERICANA, C.A,;
PROAGRO, C.A; PROTEIN TECHNOLOGIC INTERNACIONAL,
SCHAFFER.



NORMA VENEZOLANA
PASTA DE HIGADO

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana contempla la definicién y
requisitos que debe cumplir el producto denominado
pasta de higado, destinado al consumo humano.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser
citadas en este texto, constituyen requisitos de esta
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4 MATERIALES, DISENO Y FABRICACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracién
del producto, deben cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Venezolanas COVENIN y en
las disposiciones sanitarias correspondientes.



4.1 Ingredientes

4.1.1 Higados provenientes de las especies porcina y/o
bovina y/o aves u otras aprobadas por la autoridad
sanitaria competente.

4.1.2 Carne de porcino y/o bovino y/o aves u otras
especies aprobadas por la autoridad sanitaria
compelente.

4.1.3 Grasa de porcino. En el caso de utilizar higado de
aves, la grasa debe ser de la misma especie.

4.1.4 Subproductos y otras visceras comestibles
permitidos: Lengua, corazén y sangre.

4.1.5 Hidratos de carbono, prg
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se permite el uso de j
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4.2  Aditivos
4.2.1 Nitritos y/o nitrato
4.2.2 Acido ascérbico, iso-ascorbie
4.2.3 Fosfato: mono, di y polifosfato de sodio y/o
potasio.

4.2.4 Acido citrico y sus sales sédicas

4.2.5 Cualquier otro aditivo aprobado por la autoridad
sanitaria competente para su uso en pasta de higado.

5 REQUISITOS

5.1 Fisicoquimicos

Se indican en la tabla N° .

5.2  Microbiolégicos

5.2.1 La pasta de higado no sometida a un proceso de
esterilidad comercial debe cumplir con los requisitos
establecidos en la tabla 2

5.3  Evaluacion de Esterilidad Comercial

5.3.1 La pasta de higado comercialmente estéril, debe

cumplir con lo ido en la Norma Venezolana
COVENIN 2278,

erio de ofrecer
idad de los

Este capitulo estd r
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ACION Y ROTULACION
7.1 Envases: Deben ser de un material inerte al
producto, aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

7.2  Marcacién y rotulacién:

7.2.1 Debe cumplir con la Norma Venezolana
COVENIN 2952.



7.2.2 Debe declararse los ingredientes y la especie a la
cual pertenece el higado y la grasa.

7.2.3 Nombre del producto "Pasta de higado”. La
declaracién de la especie utilizada queda a juicio del
fabricante.
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Tabla 1.
Requisitos Fisicoquimicos

Caracteristica Requisito Método de ensayo pis
Protefna (%) min* 10,00 COVENIN 1218
Grasa (%) Max 35,00 COVENIN 1219
Humedad (%) Max 60,00 COVENIN 1120
Cenizas (%) Max 5,00 COVENIN 1220

nitritos expresados como 150,00 VENIN 1221 y 1222

jo (p.p.m.) Max
(p.p.m.) Max 500, 1295
expresados como 1,00 474

bla 2.
de planta y centros de distribuciéon

Requisitos Microbiold

ts a la empresa)

Caracteristicas (s Limite Método de
M
Aerobios mes6filos (ufc/g) * 5 04| 1,0x105 | COVENI
pliformes fecales (NMP/g) * =) 9,0 CO
tridium perfringes (ufc/g) * 5 1,0x104 | co
512 0x10* | co
510 C
57 oM 3 2
5| 2| 10x 1337
51 2 | 1,0x10 1337

* : Requisitos con cardcter de recd
** : Requisitos con cardcter obligatoric
***: Significa ningiin tubo positivo segiin la técnica del niimero mds probable, serie de tres (3) tubos.

Donde:
n = Namero de muestras del lote
¢ = Nimero de muestras defectuosas
m = Limite minimo 6 tnico
M = Limite maximo.
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