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NORMA VENEZDLANA COVENIN
PRCDUCTOS PROTEINICOS VEGETALES 2676-90
PARA CONSUMO HUMANDO (FPPV)
REBUISITOS GENERALES

i NORMAS COVENIN A CONSULTAR

Alimentos. Determinacién de nitrdgeno. Métode de Kjeldahl.

Productos de cereales y leguminosas. Determinacidén de
humedad.

Productos de cereales y leguminosas. Determinacion de
cenizas.

Cereales, leguminosas, oleaginosas vy productos derivados.
Muestreo.

Alimentps. Método para recuento de hongos y levaduras.

Alimentos. Método para recuento de colonias de bacterias
aerobias en placas de Petri.

fAlimentos. Determinacidn del Nimero Mds Probable de

flimentos. Aislamiento e identificacidn de Salmonella

Productos de cereales vy leguminosas. Determinacidn de
cenizas insolubles en dcido. ;

Productos de cereales y leguminosas. Determinacion de fibra
cruda.

Alimentos. Determinacidn de plomop.
Alimentos. Determinacidn de cadmio.
Alimentos. Determinacidn de mercurio.

Alimentos. Método de ensayo para determinar aflatoxinas.



2 DBJETO Y CAMPO DE AFLICACION

Esta Norma Venezolana establece los requisitos generales que deben cumplir los
productos proteinicos vegetales y se aplica a aquellos destinados a ser utilizados
en alimentos para consumo humano, obtenidos mediante diversos procedimientos de
extraccion y separacion de las proteinas distintas a las de los organismos
unicelul ares, a partir de una o0 mds especies vegetales cientificamente
identificadas. Los productos proteinicos vegetales se producen para utilizarles
en la industria de alimentos y en alimentos que requieren de ulterior preparacidn.
Esta norma no es aplicable a aquellos productos proteinicos de origen vegetal
contemplados en otras normas COVENIN.

3  DEFINICIONES

——

3.1 PRODUCTO PROTEINICO VEGETAL (PPV)

Es aquel obtenido de materias vegetales mediante la eliminacidn parcial o total de-
algunos de los principales constituyentes no proteinicos (agua, carbohidratos,
lipidos y otros) cuyo contenido de proteinas no debe ser inferior al 40% (N «x
6,25) y la calidad de las mismas debe satisfacer los requerimientos segtn el uso a

que se destine.

El contenido de proteinas se calcula sobre la base del peso en seco, con exclusidn
de las vitaminas, minerales, aminodcidos y aditivos aNadidos.

3.2 CALIDAD DE LA PROTEINA
Es 1la caracteristica intrinseca de una proteina en relacion a la cantidad,

proporcidn y biodisponibilidad de sus aminodcidos esenciales y del nitrdgeno
indispensable para cubrir los requerimientos humanos.

4 MATERIALES Y FABRICACION

" -

4,1 MATERIAS PRIMAS
Las materias primas deberén ser limpias y estar en buen estado, exentas de

materias extrafas de acuerdo a las buenas préicticas de wmanufactura y deberén
reunir los requisitos indispensables para el proceso tecnoldgice al cual serén

sometidas.
4.2 INGREDIENTES FACULTATIVOS
4.2.1 Carbohidratos.

4.2,2 GBrasas y aceites comestibles.



4.2,3 Otros productos proteinicos.

§.2.4 Vitaminas y minerales.

4,2.5 Sal.

4.2.6 fiminodcidos.

4.2.7 Especias y condimentos.

4.2.8 Otros ingredientes aprobadps por la autoridad sanitaria.

4.3 ADITIVOS Y COADYUVANTES EN LA ELABORACION

Los aditivos vy coadyuvantes de elaboracidén wutilizados en ta obtencibn vy/o
aislamiento, asi como en la preparacidn de las proteinas vegetales deberdn cumplir

con las Normas COVENIN correspondientes, asi como con las disposiciones sanitarias
existentes.

4.3.1 @ditivos
4.3.1.1 Eolprantes aprobados por la autoridad sanitaria.

4,3.1.2 Saborizantes y/o aromatizantes aprobados por la autoridad sanitaria.

4.3.1.3 Emulsificantes en cantidades limitadas por buenas practicas de
manufactura.

4.3.1.4 Cualquier otro aditivo aprobado por la autoridad sanitaria
4,.3.2 Coadyuvantes en la elaboracidn:
4.3.2.1 Agentes de extraccidn:

4.3.2.1.1 filcoholes ({grado alimenticio) en cantidades limitadas por buenas
practicas de fabricacibn.

4.3.2.1.2 Alcalis y &cidos wminerales, {grado alimenticio) enrn cantidades
limitadas por buenas prdcticas de fabricacidn.

4.3.2.1.3 Hexano: dosis méaxima en el producto final (10 amg/kg).

§.3.3 Otros agentes justificables tecnolbégicamente.

3 CLASIFICACION

Los productos proteinicos vegetales se clasificardn de acuerdo a lo siguiente:

5.1 Segln su contenido protelnico y de acuerdo a su procedimiento de obtencion,
lo cual se especificard en cada norma en particular.

L



5.2 Segtn su textura

3.2.1 Texturizada

Es aquella a la cual se le ha impartido una textura caracteristica, mediante un
proceso de extrusidn termopldstico o similar. El material asi obtenido podra
tener varios tamafos y formas de acuerdo al equipo usado.

5.2.2 Estructurada

Es aquella a la cual se le ha impartido una estructura caracteristica mediante un
sistema de hilado de las fibras o similar, combinadas en diversas capas hasta
obtener el espesor y la textura deseados.

5.3 Segtn su aspecto fisico

5.3.1 Granular, fragaentado y hojuelas de granuloametria variable.
9.3.2 Polvo.

5.3.3 Hidratada

6 REQUISITOS

Los productos proteinicos vaqatalai deber &n cumplir con los sigquientes requisitos:

b.1 GENERALES

6.1.1 Deberén estar libres de materias extrafas tales como excretas de animales,
huevos, larvas e insectos o sus fragmentos.

b.1.2 No deberdn contener ninguna sustancia téxica o nociva de cualquier origen
en cantidad que pueda representar peligro para la salud.

6.1.3 Los residuos de plaguicidas no deberdn exceder las tolerancias
establecidas por la Comision del CODEX ALIMENTARIUS.

6.2 FISICOS Y QUIMICOS

Los productos proteinicos vegetales deberin ajustarse a los requisitos
establecidos en 1a tabla 1, salvo algunas excepciones que podrén variar en tipos
especificos de PPV, los cuales serdn descritos en las normas correspondientes.



CARACTERISTICA REQUISITO METODO DE ENSAYOD
Humedad (%), mdx *# 10,0 COVENIN 13533
Proteinas (N x 6,25)

(4), min * 40,4 COVENIN 1195
Cenizas (%), méx * a,0 COVENIN 1783
Cenizas insciubles en

dcido (%), mé&x * 0,3 COVENIN 1788
Fibra cruda (%), méax # 8,0 COVENIN 1789

¥ Expresado en base seca.

#%¥ Con excepcidn de los productos proteinicos hidratados.

6.3 FACTORES ANTINUTRICIONALES

La elaboracidn de 1los productos proteinicos vegetales deberd efectuarse
cuidadosamente, a fin de controlar la presencia de {factores tales caomo:
inhibidores de tripsina, hemaglutininas, glucosinolatos, etc y conservar la

calidad de la proteina de acuerdo a buenas prdcticas de manufactura. Los limites
para estos factores se establecerdn en cada norma en particular.

6.4 CONTAMINANTES

Se indican en la tabla 2.

TABLA 2. Contaminantes

e

o . T o o T o S S o . T o o T e e S e S A S A R e e

CARACTERISTICH LIMITE HETODO DE ENSAYO
méx

CADMIO, mg/kg 0,4 COVENIN 13364

PLOMO, mg/kag 1,0 COVENIN 1335

HMEREURIO, mog/kg 0,5 COVENIN 1407

AFLATOXINAS: B, +B,+6, +G, (ppb) 20 COVENIN 1603

w



6.5 REGUISITOS MICROBIOLOGICOS

Se indican en la tabla 3.

o o B S s o o o o o o o . o o £

i

Aerobios meedfilos

tufc/g) 5 2 5,0x10% 1,5x10° COVENIN 902
E. coli (NNP/g) 5 1 10 102 COVENIN 1104
Staphylocaoccus aureus

(ufc/g)* 3 2 10 102 COVENIN 1292
C. perfringens

(ufc/g) 5 2 10o® 102 COVENIN 1552
Salmonella en 25 g 5 0 0 COVENIN 129!
Mohos (ufc/g) 5 2 10° 10° COVENIN 1337

Donde:

n = Namero de muestras del lote.

¢ = Namero de muestras defectuosas.

m = Limite minimo.

M= Limite méximo.

* La investigacién de este microorganismo debe hacerse en aquellos casos en que
estos productos sean utilizados como ingredientes en la elaboracién de alimentos

tales como productos cédrnicos refrigerados o congelados, natillas u otros en donde
este microorganismo represente un riesgo a la salud.

7 CRITERIDS DE ACEPTACION Y RECHAZO

7.1 DEFECTOS CRITICOS

Corresponderdn al no cumplimiento de los limites establecidos en 4.3.2.1.3,
bote2y°641.3, 6.3, 6.4 y 4.5



7.2 DEFECTOS MAYORES

Corresponderdan al noc cumplimiento de los reguisitos establecidos en 6.2, 54
zlguno de estos requisitos no se cumple, la decisidn de aceptacién o rechazo se
tomard de comin acuerdn entre el comprador y el vendedor, seqin la Norma
Venezolana COVENIN A12.

8  ENYASES, HMARCACION Y RDTULACION

8.1 ENVASES

g.1.1 Los envases deberdn mantener las condiciones higignicas y nutritivas del
producto.

8.1.2 Los envases deberdn ser de un material inerte a la accién del producto, de
forma tal gque no altere su composicién fisicoquimica ni sus caracteristicas

organolépticas.
8.2 MARCACIDN Y ROTULACION

8.2.1 Los rdtulos podrédn ser de papel o de cualquier otro material que pueda
adherirse a los envases o bien de impresidn permanente sobre los mismos.

8.2.2 Llas inscripciones deberan ser fdcilmente legibles y hechas en forma tal que
no desaparezcan bajo condiciones normales de uso.

8.2.3 Los rdtulos deberdn contener en forma clara y legible la siguiente
informacibn:

8.2.3.1 Nombre del producto.

Se denominard Producteo proteinice de ... ; indicdndose a continuacidn la {fuente
vegetal que corresponda, ejem: Producto proteinico de ajonjoll.

Cuando el producto contenga dos o mds PPV, podréd utilizarse la palabra
"vegetales”, sin necesidad de enumerar cada uno de ellos, ejem: Producto
proteinico de seya y trigo o producto proteinico de vegetales.

8.2.8.101 Se permitird el uso de nombres de fantasla acompanados del nombre
especifico del producte

8.2.3.1.2 El rdétulo podrd incluir un término que describa con precisidn la forma
fisica del producto. Eiem: 6ranulos, fragmentos, hojuelas. En el casc de los
productos hidratados, ésta condicidn deberd incluirse en el rdtule.

8.2.3.1.3 Cuando al PPV se le haya impartido una textura caracteristica el nombre
debera incluir el calificativo apropiado ( “"texturizado" o "estructurade" ).

8.2.3.2 Marca comercial del producto.
8.2.5.3 Hombre del fabricante vy su direccidn

8.2.3.4 Contenido proteinico



8.2.3.8 Composician proximal en el caso de los productos destinados al  consumo
directo.

g.2.3.6 Lista completa de ingredientes en orden decreciente de proporcidn. En el
caso de vitaminas y minerales anadidos estos podrdn ser <colocados en  grupos
separados y no necesariamente en orden decreciente a su proporcion.

8.2.3.7 Instrucciones para la preparacitn del producto, cuando se requiera.
8.2.3.8B Contenido neto, en gramcs o kilogramos.

B.2.3.9 Ndmero del Registro Sanitario

8.2.3.1¢ Ndmero de Registro del Servicio Nacional de Metrologia.

8.2.3.11 Cddigo de identificacidn del lpte de producciodn.

8.2.3.12 La leyenda "Hecho en Venezuela" o pais de origen.

8.2,.3.13 La leyenda "Uso industrial®, cuando sea el caso.

B.2.3.14 Condiciones de almacenamiento.

8.2.3.15 Precio de venta al plblico.
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