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La presente norma sustituye totalmente a la Norma Venezolana
COVENIN 48-82 fue elaborada bajo los lineamientos del Comité Técnico de
Normalizacién CT10 Productos Alimenticios por el Subcomité Técnico
SC11 Especias y condimentos, y aprobada por FONDONORMA en la
reunién del Consejo Superior N°98-04 de fecha 1998/05/13.

En la elaboracién de esta Norma participaron las siguientes
entidades: Ministerio de Sanidad y Asistencia Social; Industrias Iberia;
Alimentos La Giralda; Alimentos Heinz; Alimentos Kraft; Industrias Don
Pedro; Alimentos Nina; INDECU; Instituto Nacional de Higiene; Mc
Cormick y MAVESA.
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NORMA VENEZOLANA COVENIN
SALSA DE AJI PICANTE 48:1998
(2** Revisién)
1 OBJETO
3 DEFINICIONES

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe
cumplir la salsa de aji picante para consumo humano.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas conti
citadas en este texto,
Norma Venezolana.
vigencia en el mo

95 Sal comestible.

11998 Alimentos. Princi

6-89 Alimentos. Identificaci y
uestras para el analisis microbiolégico.

77 Frutas y productos derivados.
la acidez.

Alimentos. Determinacion de

imentos. Método para

envasados.
Muestreo.

COVENIN 1539-83
afines. Requisitos.

condimentos y

COVENIN 2952-92 Norma General para el
Rotulado de los Alimentos Envasados.

COVENIN 3123:1996 Alimentos. Recuento  de

microorganismos aciduricos.

COVENIN 3319:1997 Especias y  condimentos.

Determinacién de sélidos totales.

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

Para los propositos de Esta Norma Venezolana se aplica
la siguiente definicién:

3.1 Salsa de aji picante: Es el producto elaborado
a base de los macerados y/o deshidratado de las
especies Capsi Capsicum frutescens y/o sus
inagre, sal, agua, tomates,
xtractos y aceites de

especias, estabilizantes,
antioxidantes y p o0s por la autoridad
sanitaria competente, te o no.

4 MATERIALES

Los ingredientes y aditivos u
del producto deben cump
establecidos en las Normas Vene
las disposiciones sanitarias corre

4.1 Ingredientes

.1 Las especies de Capsi
scens y/o sus hibridos.

autoridad sanitaria competente.
4.2 Aditivos

En la elaboracion se podran utilizar los siguientes
aditivos:

4.2.1 Antioxidantes, estabilizantes, colorantes

naturales y preservativos (Véase tabla 3).
5 REQUISITOS

La salsa de aji picante debe cumplir con los siguientes
requisitos:



5.1 Debe ser un producto fluido y de apariencia
homogénea.

5.2 No debe contener colorantes artificiales.

53 No debe contener materias extraiias, tales como:
fragmentos metdlicos, particulas de vidrio, plasticos y
otros.

5.4 No debe contener insectos o fragmentos de
estos, huevos, ni larvas.

S5 Debe cumplir con los re os fisicos y
quimicos que se indican en la tab

Tabla 1: Requisitos fisicos y quimicos.

Caracteristicas Requisitos Meétodo de
Min.. | Mix. Ensayo
pH - 3,5 | COVENIN 1315
Acidez, como acido 2,8 4,5 | COVENIN 1151
acético (%)
Sélidos totales (%) 7,0 16,0 | COVENIN 3319

riterios Microbiol6gicos

5.6 Debe cumplir con los requisitos microbiolégicos
que se indican en la

Limite Meétodo d

n = Numero de muestras

m = Limite minimo o unico

M = Limite maximo.

ensayo

¢ = Ntimero de muestras defectuosas

equisito microbiolégico recomendado

omercialmente estéril,
erilidad comercial

5.7
debe cumplir co
segin lo establecido €
2278.

6 INSPECCION Y RE

Este capitulo estéd redactado, con el criterio de ofrecer
una guia para determinar la calidad de los lotes aislados a
ser comercializados.

6.1 Criterios de aceptacién y rechazo del lote
considerado, unidades de muestra a ensayar

6.1.1 Defectos mayores. Corresponden al no
cumplimiento de los criterios microbiolégicos (véase
tabla 2), s6lidos totales, pH y acidez (véase tabla 1) y los
requisitos especificados en los puntos 5:1,5:2, 5.30y.9.4

da lote es de
cido por cada

empresa.

En caso de It orma Venezolana 1338.

7 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

7.1 Envases

71.1 Los envases deben ser de un material
suficientemente inerte a la accién del producto de tal
forma que no altere sus caracteristicas organolépticas ni
produzca sustancias toxicas durante su manejo, transporte
y almacenamiento y deben estar aprobados por la
autoridad sanitaria competente.




Tabla 3: Limites maximos permitidos de Colorantes
antioxidantes y pre-

naturales, estabilizantes,
servativos

Caracteristica

Limites(M:ix)

Colorantes Naturales

Limitados por Buenas
Précticas de Fabricacion

(BPF)

Estabilizantes

Goma Xanthan
Goma Guar

. Goma algarrobos

s Antioxidantes
- Acido ascérbico
Erithorbato de s

Preserva
Acido
sales y/o
/o

Solos 6 combinados hasta
0.5 %

ados hasta

hasta

7.1.2 debe envasarse
cierre manera tal que n

alteral ior, de
micr

naturaleza

7.2 ion y rotulacién

7.2. e del producto. "Salsa de aji picante™

7.2, o del producto debe cumplir con lo

estal orma COVENIN 2952.
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