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NORMA VENEZODLANA COVENIN
INFUSIONES 1575-80

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 1554-80 Especias, Condimentos y afines. Muestreo.

COVENIN 1562-80 Especias, Condimentos y afines. Métodos 'de ensa-
YD

2 OBJETO

Esta norma contempla los reguisitos que deben cumplir los vegeta-—

les que se utilizan para hacer infusiones.
3 DEFINICIONES

INFUSIONES. Son aquellos productos que resultan de la extraccién,
por medio del agua caliente, de los principios flavonoides y aromid-
ticos de ciertos vegetales, de los cuales se utilizan las hojas,

flores, 4dpices o tallos floridos jéuenes.

4  TERMINOLOGIA

En la tabal 1 se indican las especias y partes de las plantas

que se utilizan para hacer infusiones.
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TABLA 1. \Vegstales gue ss utilizan para hacer infusiones

Nombre comdn Nombre cientifico partercs; ko plalith
usada

HIERBABUENA Mentha piperita. L Ha jas
MANZANILLA Matriaria chamomilla. L Hojas y florss
MENTA VERDE Mentha spicata. L Ho jas
TE DE ROCA Jasonia glutinosa. L Ho jas, rizomas y tallod
Té Camellia sinensis. L Hojas y tallos jdvenes
TILD Gentilia cordota/vulgaris| Hojas y flores

5 REQUISITOS .
5.1 GENERALES #

5.1.1 Cada tipo de vegetal deberd tener el aspecto, textura, olor,

color y sabor que le es caracteristico.

5.1.2 El producto deberd estar prdcticamente libre de materias ex-—

trafias tales como trozos de otros vegetales, trozos de otras partes |
del vegetal, insectos secos, partes de insectos y excretas de roedo-
res; fijdndose sl 1imite mdximo de esstas materias extrafias, en los
requisitos especificos de cada producto. Dentro del limite para ma-
terias extrafias totales, fijado para cada una de las aspecias o con-
dimentos,se permitird un mdximo de 15% de insectos secos, partes de
insectos y excretas de roedores, del total de materias extrafias per-
mitido (por ejemplo en el punto 5.2.1 hierbabuena, el limite méximo '
de materias extrafias es de 2% por lo tanto el méximo permitido para

insectos, partes de insectos y excretas de roedores serd de 0,3%.

5.2 FISICO-QUIMICOS
5.2.1 Hierbabuena (Mentha piperita)

e —
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CARACTERISTICA REQUISITO FETODD DE ENSAYO

Materias extrafias % (p/p)| méx 2,00
Humedad % (p/p) max 12,00
Cenizas % (p/p) max 10,00
Cenizas insolubles en max 1,50 COVENIN 1562

HCl % (p/p)
Extracto acuoso % (p/p) min 15,00
5.2.2 Menta Verde (Mentha spicata)

CARACTERISTICA REQUISITO METODO DE ENSAYO

Materias extrafias % (p/p) mix 2,00
Humedad % (p/p) méx 12,00
Cenizas % (p/p) méx 10,00 COVENIN 1562
Cenizas insolubles en méx 2,00
Hel % (p/p)
Aceites esenciales min 0,50

(ml1/100 q)
Extracto acuoso % (p/p) mfn 15,00

5.2.3 Manzanilla o camomila (Matriaria chamomila)
CARACTERISTICA REQUISITO METODO DE ENSAYO

Materias extrafias % (p/p) méx 5,Db 2

Humedad % (p/p) méx 15,00

Cenizas % (p/p) méx 10,00 .

Cenizas insolubles en max 1,50 COVENIN 1562

Hel % (p/p)

Extracto acuoso % (p/p) min 20,00

¥ Este porcentaje es provisionpal v serd reducido cuando se mejore

el nivel de produccidn nacional o los mediocs tédcnicos ds limpieza.
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5.2.4 Té (Camelia sinensis) y Té de roca (Jasonia glutinosa)

CARACTERISTICA REQUISITO METODO DE ENSAYO
Materias extrafias % (p/p) m&x 2,00
Humedad % (p/p) mdx 12,00
Cenizas % (p/p) méx 10,00 COVENIN 1562
Cenizas insolubles.en méx 1,50
HCl % (p/p)
Extracto acuoso % (p/p) min 20,00
5]2-5 Tilo (Gentilia cordata) n
CARACTERISTICA REQUISITO METODO DE "ENSAYO
Materias extrafias % (p/p) max 2,00
Humedad % (p/p) max 10,00
Cenizas % (p/p) max 10,00 covénTil’ \ises
Cenisas insolubles en méax 1,50
Hel % (p/p)
Extracto acuoso % (p/p) min 20,00
6 MUESTREOD .
Se hard segdn la norma COVENIN 1554, Especias, Condimentos

y afines. Muestreao

7 INSPECCION Y RECEPCION

7.1 CRITERID DE ACEPTACION.

Las muestras seleccionadas de cualquier lote considerado (ver pun-
to 6), deberdn cumplir con todos y cada uno de los requisitos esta-{
blecidos en la presente norma. S5i algunos de estos requisitos no

se cumple se rechaza el lote.




8 METODOS DE ENSAYO

B.1 DETERMINACION DEL EXTRACTD ACLOSO.

Se hard seqdn la norma COVENIN 1562 Especias, Condimentos y
afines. Métodos de ensayo, con la siguiente modificacidén, la ex-

traccidn se hard con agua caliente.
9 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

9.1 ENVASADO

9.1.1 E1l producto deberd envasarse en recipientes de cierre hermé-
tico de manera tal que no sufra ninguna alteracidn posterior; sea

de naturaleza fisicoquimica o microbioldgica. '

9,1.2 Los envases deberédn ser de un material inerte al producto,
tales como: celofédn, metal, vidrio, cartdn, pldstico, debidamente
aprobados por el organismo competente ¢ cualguier otro material

que pueda ser aprobado posteriormente.
9.2 MARCACION Y ROTULACION

9.2.1 Los envases deberdn identificarse mediante un rdtulo que
contenga la siguiente informacidn:

a) Nombre del producto

b) Nombre o marca comercial del fabricante

c) Peso neto

d) Ndmero del Registro Sanitario

e) Ndmero del Registro Nacional de Metrologfa Legal.

f) Cédigo del lote de produccidn

g) Ndmero de Unidades gque contiene el envase, cuando sea sl caso.
h) La leyenda "Hecho en Venezuela" o pafs de Drigaﬁ

i) Precio de venta al pidblico

10 ALMACENAMIENTO

10.1 E1 producto deberd slmacenarse en un sitio limpio resguaraa—

do de la humedad y la luz, en condiciones de temperatura apropiada




10.2 Estos vege
ductos gque tenga

Ten sus caracter

15 3633 Specif

__‘?
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: les deberdn ser almacenados aislados de otros pro-
olores y sabores fuertes, para evitar que se alte-

~ticas organolépticas.

BIBLIOGRAFIA

ration for tea.




COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIALES
MINISTERIO DE FOMENTO
Av. Andrés Bello Edif Torre Fondo Comun Piso Il

CARACAS

AEEN

oy
@,
Z
)
@)
oz
@)
=
<=
>

publicacion de:

IMPRESO EN EL TALLER DE COVENIN






