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directrices del Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos
Alimenticios, por el Subcomité Técnico SC10 Cereales,
leguminosas y derivados y aprobada por FONDONORMA en la
reunion del Consejo Superior N° 2001-12 de fecha 18/12/2001.

En la revision de esta Norma pariciparon las siguientes
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de Higiene; Institutc Nacional de MWutricion; Universidad Simén
Bolivar; Fundacién CIEPE; ASOTRIGO; INDECU; OMADEPRE,
Mclinos Hidalgo, C.A; Molinos Sagra; Molinos Nacionales, C.A;
Cargill de Venezuela; Eslamo; Molvenca; Molinos Alfenso Rivas; La
Lucha; MASACA-FOLAR: MOLGUACA: CAVIDEA.



NORMA VENEZOLANA COVENIN
HARINA DE TRIGO 217:2001
(4® Revision)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir Ia harina de trigo comun para consumo
humano destinada: a la panificacién, al uso doméstico, a la fabricacion de galletas, pastas alimenticias y otros

productos.
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4:1988 Cedazos de ensayo.

898 Alimentos. Principios generales pe lecimiento de criterios
Cereales, leguminosas, oleaginosas
lorma general de aditivos alimentariGs
, de coliformes

COVENIN 1 shtos. Determinacidn del numero

fecales y de £
COVENIN 1170-83 erminacion de hiarro por absa
COVENIN 1184-84  All Determinacién de vitamina B (R

COVENIN 1185-82  Alimentos. Determinacidn del acido nicotinico y Aicotinamida. Método microbioldgico.

COVENIN 1195-80 Alimentos, Determinacion de nitrégenn. Método de Kjeldahl,
COVENIN 1291-88  Alimentos. Aislamiento e identificacion de Salmonella

COVENIN 1315-79  Alimentos. Determinacidn del pH {acidez idnica).

COVENIN 1337-90  Alimentos. Método para recuento de mohos y levaduras.

COVENIN 1553-80  Productos de cereales y lequminosas. Determinacion de  humedad.

COVENIN 1783-81 Productos de cereales y leguminosas. Determinacidn de cenizas.



COVENIN 1785-81  Productos de cereales y leguminosas. Determinacion de grasa,
COVEMNIN 1787-81 Productos de cereales y lequminosas. Determinacion de acidez.
COVENIN 1789-81  Productos de cereales y leguminosas, Determinacién de fibra cruda.

COVENIN 2381-86  Alimentos. Determinacion de Vitamina B4 (Tiamina)

COVENIN 2499-88  Productos de cereales. Recuento de esporas de bacilos aerohbios mesdfilos
productores de viscosidad,

COVENIN 2952-2001 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 2252{1:1997 Directices para la declaracién de propiedades nutricionales y de salud en el rotulado
de los alimentos envasados.
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4.1 Ingrediente

Sal comestible (véase C

4.2 Aditivos

421 Productos malteados, en cantidades limitadas por buenas practicas de fabricacion, tales como harina
de trigo malteada y harina de cebada malteada.

422 Enzimas (amilasas, proteasas, hemicelulasas) y otras enzimas permitidas par el Codex alimentarius y
aprobadas por la autoridad sanitaria competente.

423 Agentes leudantes, en cantidades limitadas por Buenas Practicas de Fabricacion, tales como:
bicarbonato de sodio, fosfato monocalcico, pirofosfato &cido de sodio, tartrato cido de potasio y fosfato acido

de sodio y aluminio.

4.24 Mejoradores y/o blanqueadores

2 2




4.2.4.1 Cloro: max 100 mg/kg. Sélo en harinas destinadas a |a fabricacion de productos de pasteleria.
4.2.4.2 Perdxido de benzoilo: méx 60 maglkg

4.2.4.3 Acido L-ascérbico y sus sales de sodio y potasio 300mg/kg

4.2.4.4 Dioxido de azufre (en harinas para galletas y fabricacion de pasta solamente) 200 mg/kg
4.2.4.5 Lecitina 2000 mgfkg

4.2.4.6 Dibxido de cloro 30 mg/kg para producto s fermentados con levadura

4.2.4.7 Clorhidrato de L—cisteina 90 magfkg

4.2.4.8 Azodicarbonamida: max 45 mgikg

SL max 300 mglkg

4.2.4.9 Acido ascorbico y
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51.5 Harina fami domestico)
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5.1.5.1 Para todo uso. Es elproducto definide en 3.1 sin tratamienta ]
Erales, de acuerdo a la tabla 1.

productos malticos y que puede ser enriquecida o no con vitaminas y

5.1.5.2 Tipo leudante. Es el producto definido en 3.1 que contiene agentes leudantes y sal, que puede ser
tratada o no con blanqueadores, mejoradores y enriquecida o no con vitaminas y minerales, de acuerdo a la

tabla 1.

6 REQUISITOS

La harina de trigo debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Praclicas de Fabricacion vy los
siguientes requisitos;

6.1 Debe ser un producto homogéneo, sin grumos y con olor, color ¥ sabor caracteristicos.



6.2 Debe estar libre de insectos vivos y sus formas intermedias de desarrollo.

6.3 La harina de trigo puede contener hasta 50 fragmentos de insectos y hasta 1 pelo de roedor en
trescientos gramos de muestras conformado por seis muestras de 50 g.

6.4 Debe estar libre de excretas de animales.

6.5 Cuando la harina de trigo se someta a ensayo normalizado de tamizade, como minimo el 98% del
producto debe pasar por un tamiz COVENIN de 210 mm (N° 70) y el 100% a través del tamiz COVENIN de
250 mm (N° 60}, segan Norma Venezalana COVENIN 254.

6.6 La harina de trigo no debe exceder los limites maximos establecidos por el Comité de Codex sobre
Residuos de Plaguicidas para este producto

6.7 La harina de trigo no debe exgeder los limites de 20 ppb (10} de aflatoxina (By y By, G, y Ga).

6.8 Requisitos de agrega inas y minerales (Véase tabla 1).
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9 ENVASES, MARC DTULACION

9.1 Envases

911 Los envases o empagues deben mantener las condiciones higiénicas y nutritivas del producto.

8.1.2 Los envases deben ser de un material inerte a la accién del producte, de forma tal que no altere su
compaosicion fisico-quimica ni sus caracteristicas organolépticas y deben estar aprobados por la autoridad

sanitaria competente.
9,2 Marcacion y Rotulacidn
9.21 Debe cumplir con lo establecido en la Norma COVENIN 2852 y COVENIN 2952/1.

9.241 El nombre del producto es Harina de Trigo, seguido de su clasificacién correspondiente. Por
ejemplo; Harina de trigo para todo uso enriquecida.
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Caracteristicas : Requisitos Método de ensayo
Fibra cruda {%6) () Max. 03 COVENIN 1789
Acidez (%) (expresada en &cido sulfirica) Max, 0.11 COVENIN 1787
pH Min 5,6 COVENIN 1315

{*} Porcentaje referido al peso de la sustancia seca




Tabla 3 Requisitos especificos de composicién

riterios microbiolégicos

Harina de Harina Harina de Harina familiar
trigo de trigo trigo para
Caracteristicas Enriquecida para Galletas yfo Para Leudante | Método de
para pastificio | pastelerfa | todo uso ensayo
panificaciin
Humedad (%) (p/p) 15,0 15,0 145 15,0 15,0 COVENIN |
max 1353
Frotelnas {*) pfp min. 11,0 10,0 Max 10 10,0 10,0 COVENIN
1195
Cenizas (*} p/p max, - COVENIN
1783
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