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NORMA VENEZOLANA COVENIN
SARDINAS EN CONSERVA 1087:1998
(5" Revisién)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana contempla las caracteristicas generales ¥y los requisitos que deben cumplir las sardinas en
conserva destinadas al consumo humano.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta Norma
Venczolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicacién. Como toda norma esti
sujeta a revision, se recomienda a aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen Ia conveniencia de usar las
ediciones mds recientes de las normas citadas seguidamente:

COVENIN 30:1997 Aceites vegetales comestibles. Norma general,

COVENIN 31-92 Aceite comestible de ajonjoli.

COVENIN 32-92 Accite comestible de mani.

COVENIN 33-92 Accite comestible de algodon.

COVENIN 120-94 Mantequilla.

COVENIN 179:1995 Sal comestible.

COVENIN 705:1996 Aceites y grasas vegetales, Determinacion de humedad ¥y materia volatil. Método del horno
de aire.

COVENIN 742-94 Aceite de oliva.

COVENIN 743-92 Accite comestible de maiz.

COVENIN 744-92 Aceite comestible de soya.

COVENIN 948-83 Alimentos. Determinacién de arsénico.

COVENIN 1193-81 Alimentos. Determinacion de cloruros.

COVENIN 1334-78 Alimentos. Determinacién de cobre por espectrofotometria de absorcién atémica,
COVENIN 1335-78 Alimentos, Determinacion de plomo.

COVENIN 1336-78 Alimentos. Determinacién de cadmio.

COVENIN 1407-79 Alimentos. Determinacién de mercurio.

COVENIN 1411-79 Alimentos. Determinacién de vacio.

COVENIN 1412-79 Alimentos. Determinacion del peso escurrido.

COVENIN 1948-82 Pescados y productos marinos. Determinacion del nitrégeno basico volatil total,
COVENIN 2132-84 Alimentos enlatados. Determinacién de estafio por absorcidn atémica.
COVENIN 2278-85 Alimentos comerciales estériles. Evaluacién de la esterilidad comercial,

COVENIN 2952-92 Norma general para 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 inspeccion lote por lote.

COVENIN 3186:1995 Productos del mar. Determinacién de Histamina,

3 DEFINICIONES
Para los propésitos de esta Norma Venezolana COVENIN se aplica la siguiente definicion:

3.1 Sardinas en conserva: Es el producto obtenido a partir del pescado de las especies de sardinas especificadas en
4.1.2, envasadas en medio liquido, en recipientes herméticamente cerrados y sometidos a tratamiento térmico que
garantice la esterilidad comercial del producto.

4 MATERIALES Y FABRICACION

Los ingredientes 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 Sardinas
4.1.1 Las caracteristicas de sardinas utilizadas como materia prima, deben ser las siguientes:
4.1.1.1 Provenientes de aguas no contaminadas. Deben estar limpias, frescas o congeladas,

4.1.1.2 Caracteristicas organolépticas propias de sardinas ya sean frescas, refrigeradas, conservadas en hielo
(enhieladas) o congeladas, aptas para consumo lmano.

4.1.2 Sec permite la siguiente especie para la elaboracién del producto:
4.1.2.1 Sardinella aurita.

4.2 Otros ingredientes

4.2.1 Grasas y aceites comestibles.

4.2.2 Especias y condimentos.

4.2.3 Salsasy aderezos elaborados por la industria para tal fin.

4.2.4 Sal comestible.

4.2.5 Agua potable.

4.3 No se permite el uso de aditivos, a excepcion de los antioxidantes que puedan cstar presentes en los aceites y grasas
comestibles que se utilicen.

4.4 Fabricacion
4.4.1 El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion comercial.

4.4.2 Los equipos y utensilios que entren en contacto directo con el producto, deberdn ser de acero inoxidable o de
cualquier otro material aprobado por la autoridad sanitaria competente,

5 CLASIFICACION
Las sardinas en conserva se clasifican de acuerdo a los siguientes puntos;
5.1 Sardinas de acuerdo al medio de cobertura

5.1.1 Sardinas al natural: Es el producte definido en el punto 3.1, preparadas en sal vy agua.



5.1.2 Sardinas en aceite vegetal comestible, con o sin mantequilla: Es el producto definido en el punto 3.1,
preparadas en aceite vegetal comestible, con o sin adicion de mantequilla,

5.1.3 Sardinas en salsa de tomate: Es el producto definido en el punto 3.1, preparadas en salsa de tomate,
5.1.4 Sardinas en salsa picante: Es el producto definido en el punto 3.1, prepatadas en salsa picante,

5.1.5 Sardinas en salsas especiales: Es el producto definido en el punto 3.1, preparadas en salsas especiales no
contempladasen 5.1.3y5.1.4.

5.1.6 Sardinas ahumadas: Es ¢l producto definido en el punto 3.1, sometida a ahumado natural o por adicién de humo
liquido natural aprobado por la autoridad sanitaria competente,

5.2 Sardinas de acuerdo a la presentacién

5.2.1 Sardinas enteras: Es ¢l producto definido en 3.1, Ias cuales se presentan enteras sin cabezas, colas, pudieran
contener restos de visceras y con tamafio razonablemente uniforme con o sin piel y espinas.

5.2.2 Sardinas en trozos: Es el producto definido en 3.1, las cuales se presentan cortadas en trozos no menores de
2,5 cm con o sin piel.

5.2.3 Sardinas fileteadas: Es el producto definido en 5.2.1, las cuales se presentan cortadas tipo mariposa o filetes con
0 sin piel y espinas.

6 REQUISITOS

6.1 Las sardinas deben presentarse segin lo definidos en los puntos 5.2.1, 5.2.2, 5.2.3, sin cabeza, cola y pudieran
contener restos de visceras y escamas. Deben presentar textura firme, olor, sabor y color caracteristicos del producto

terminado, y estar exentas de cualquier material extrafio.

6.2 El producto no debe presentar alteraciones producidas por microorganismos o cualquier otro agente bioldgico, fisico
o quimico.

6.3 Las sardinas en conserva deben cumplir con los requisitos fisicoquimicos, especificados en la tabla 1.

6.4 La sardina en consetva comercialmente estéril, decbe cumplir con lo establecido en Ia Norma Venezolana
COVENIN 2278.

6.5 El limite maximo de contaminantes en sardinas en conserva no debe exceder de lo indicado en 1a tabla 2,

6.6 El nivel de histamina en la muestra no debe exceder el limite maximo de 20 mg/100 g, determinado segin la
Norma Venezolana COVENIN 3186

7 METODOS DE ENSAYO
7.1 Determinacion del nitrégeno basico volatil total
Se realiza segin la Norma Venezolana COVENIN 1948 con la siguiente observacion en ¢l punto 9.2;

El contenido de nitrégeno basico volétil total sobre base seca se calcula mediante la siguiente férmula:

NB
NBV(s) =—BY_ + 100

100-H
Donde:
NBV (s) = Nitrégeno basico volitil total sobre base seca, en mg/100 g.
NBV = Nitrégeno basico volatil total sobre base hiimeda, en mg/100 g.
H = Porcentaje de humedad.



8 INSPECCION Y RECEPCION

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

Criterios de aceptacion y rechazo

8.1.1 Defectos criticos Corresponden al no cumplimiento de los requisitos especificados en los requisitos de
contaminantes (véase tabla 2), contenido de histamina y la evaluacién de esterilidad comercial segiin la Norma
Venezolana COVENIN 2278.

8.1.2 Defectos mayores; Corresponden al no cumplimiento de los requisitos fisicos quimicos (véase tabla 1), referente
a: peso escurrido, nitrogeno basico volatil total y vacio.

8.1.3 Defectos menores: Corresponden al no cumplimiento del requisito especificado en 6.1, requisitos fisicoquimicos
(véase tabla 1), referentes a: cloruros y humedad, y el punto 8.2 marcacién y totulacion.

En caso de litigio se aplica la Norma Venezolana COVENIN 3133-1:1997

9 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

9.1 Envases: Los envases deben ser de un material inette a la accion del producto, de tal forma que no se alteren las
caracteristicas organolépticas del mismo. En los envases de hojalata las superficies en contacto con el producto deben
tener un recubrimiento sanitario que asegure su conservacion durante el almacenamiento.

Los envases deben estar cerrados herméticamente v no deben presentar deformaciones, manchas y otros defectos que
puedan alterar la calidad del producto.

9.2 Marcacién y Rotulacién

9.2.1 El rotulo puede ser de papel o de cualquier otro material que pueda adherirse a los envases, o bien de impresion
permanente sobre los mismos y cumplir con lo establecido en la Norma Venezolana COVENIN 2952,

9.2.2 Las inscripcioncs deben ser ficilmente legibles e indelebles.
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Tabla 1 - Requisitos fisico quimicos

Caracteristicas Requisitos Método de
min, mix. Ensayo

Clomros como NaCl (%) - 3 COVENIN 1193
Humedad %
Al natural
En aceite - 70

- 65
Nitrogeno basico volatil totat sobre base seca (mg / 100g) - 125 COVENIN 1948 (Véase 7.1)
Vacio (mm de Hg)
Envase rectangular 25 -
Envase cilindrico 50 - COVENIN 1411
Peso escurrido (% de peso neto declarado) 70 - COVENIN 1412

Tabla 2, Contaminantes

Caracteristica Limite Método de ensayo
Min. Max,

Cobre (mg / k) - 10 COVENIN 1334
Estafioc (mg/k) - 100 COVENIN 2132
Plomo (mg / k) - 2 COVENIN 1335
Arsénico (mg/k) - 0,1 COVENIN 948
Cadmio (mg/k) - 0,5 COVENIN 1336
Mercurio (mg / k) - 0,1 COVENIN 1407
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