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PROLOGO

La Comisién Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), creada
en 1958, es el organismo encargado de programar y coordinar las
actividades de Normalizacién y Calidad en el pafs. Para llevar a cabo el
trabajo de elaboracién de normas, la COVENIN constituye Comités y
Comisiones Técnicas de Normalizacién, donde participan organizaciones
gubernamentales y no gubernamentales relacionadas con un drea especifica.

La presente norma fue elaborada bajo los lineamientos del Comité
Técnico de Normalizacién CT10:Productos Alimenticios, por el Subcomité
Técnico SC5: Productos carnicos y aprobada por la COVENIN en su
reunién No. 145 de fecha 05-03-97.

En la elaboracién de esta norma participaron las siguientes entidades.

Ministerio de Sanidad y Asistencia Social, Instituto Nacional de Higie-
ne, Instituto Nacional de Nutricién, Danimex, Diablitos Venezolanos, C.A.,
Distribuidora Omniquin C.A. Hermo S.A, Industria Alimenticia Corralito,
Jamones Curado Jacusa, Plumsose Latinoamericana C.A., Proagro C.A,,
Protein Tecnologies International, Schaffer.



NORMA VENEZOLANA
SALAMI COCIDO

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana contempla la definicion y requi-
sitos que debe cumplir el producto denominado salami
cocido, destinado al consumo humano.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser
citadas en este texto, constituyen requisitos de esta Nor-
ma Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vi-
gencia en el momento de esta publicaciéon. Como toda
norma estd sujeta a revisién se recomienda, a aquellos
que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la
conveniencia de usar las ediciones més recientes de las
normas citadas seguidamente.

COVENIN 435-82 Carne de bovino.
generales.

Definiciones

COVENIN 902-87 Alimentos. Método para recuento
de colonias de bacterias acrobias en placas de Petri.

COVENIN 1104-96 Alimentos. Determinacion del Nu-
mero Mas Probable de coliformes, coliformes fecales y
de Escherichia coli.

COVENIN 1120-97 Carne y productos cérnicos. Deter-
minacién de humedad.

COVENIN 1150-80 Carne y productos cdrnicos. De-
terminacién del contenido total de almidén.

COVENIN 1178-83 Alimentos.
fésforo.

Determinacion de

COVENIN 1218-80 Carne y productos cdrnicos. De-
terminacién de nitrégeno.

COVENIN 1219-80 Carne y productos cdrnicos. De-
terminacion de grasa total.

COVENIN 1220-80 Carne y productos cdrnicos. De-
terminacién de cenizas.

COVENIN 1221-84 Carne y productos cérnicos. De-

terminacién de nitritos y nitratos.

COVENIN 1222-80 Carne y productos cdrnicos. De-
terminacién de nitritos.

COVENIN 1291-88 Alimentos. Aislamiento e identifi-
cacién de Salmonella.
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COVENIN 1292-89 Alimentos. Aislamiento y recuento
Staphylococcus aureus.

COVENIN 1295-82 Alimentos. Determinacién de 4ci-
do ascérbico (Vitamina C).

COVENIN 1337-90 Alimentos. Método para el recuen-
to de mohos y levaduras.

COVENIN 1338-86 Alimentos envasados. Muestreo.

COVENIN 1552-93 Alimentos. Recuento y deteccién
de Clostridium perfringens.

COVENIN 1644-93 Alimentos. Aislamiento y recuen-
to Bacillus cereus.

COVENIN 2133-84 Alimentos. Determinacién de glu-
tamato monosddico

COVENIN 2474-87 Carne y productos cdrnicos. Deter-
minacién de fésforo total. Método colorimétrico.

COVENIN 2952-92 Norma general para el rotulado de
los alimentos envasados.

3 DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Venezolana
COVENIN se aplican las siguientes definiciones.

3.1 Salami cocido: Es el producto elaborado a base de
carnes picada de porcino, bovino o la mezcla de porci-
no/bovino y otras especies aprobadas por la autoridad sa-
nitaria competente con la adicién de tocino y/o grasa de
porcino, sal, especias y aditivos, adicionado o no de pro-
tefnas de origen animal y/o vegetal e hidratos de carbo-
no. Curado, ahumado o no, madurado con cultivos
iniciadores o no, pasteurizado, embutido en tripas natu-
rales o artificiales aprobadas por la autoridad sanitaria
competente.

3.2 Cultivos Iniciadores: Son un conjunto de microor-
ganismos en cultivo puro o mixto sin significancia desde
el punto de vista de salud, los cuales se le agregan a la
masa del embutido crudo, con la finalidad de activar fa-
vorablemente la fermentacién y la aromatizacién de es-
tos productos. Entre los mds utilizados estdn:
Lactobacillaceae, Estreptococaceae, Micrococaceae, Pe-
diococaceae y Leuconostoc.



4 MATERIALES, DISENO Y FABRICACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracién
del producto, deben cumplir con los requisitos estableci-
dos en las Normas Venezolanas COVENIN y en las dis-
posiciones sanitarias correspondientes.

4.1 Ingredientes

4.1.1 Carne de bovino y/o porcino y otras especies
aprobadas por la autoridad sanitaria competente.

4.1.2 Tocino y/o grasa de cerdo.

4.1.3 Hidratos de carbono, proteinas de origen animal
y/o vegetal hasta un 3,5 % del producto terminado, sélo
se permite el uso de proteina de origen animal y/o vege-
tal hasta un 3 %. Como hidratos de carbono se pueden
utilizar: harinas y almidones de cereales y como protei-
nas de origen animal y/o vegetal se pueden utilizar: le-
che en polvo completa y/o descremada, suero de leche,
proteina de origen sanguineo, aislado proteinico vegetal,
caseinato y otros aprobados por la autoridad sanitaria
competente para su uso en salami cocido.

4,1.4 Sal comestible

4.1.5 Azucares, tales como: Maltosa, Sacarosa, Dextro-
sa, Maltodextrina (max. 0,5 %) y otros aprobados por la
autoridad sanitaria competente para su uso en salami
cocido.

4.1.6 Especias, condimentos y/o sus extractos o aceites
esenciales, aprobados por la autoridad sanitaria compe-
tente para su uso en salami cocido.

4.1.7 Cultivos iniciadores de fermentacion "Starter”
4.2  Aditivos
4.2.1 Nitritos y/o nitratos de sodio y/o potasio

4.2.2 Fosfatos: mono, di y polifosfato de sodio y/o
potasio.

4.2.3 Acido ascérbico, iso-ascérbico y sus sales sédicas.

4.2.4 Reguladores de pH, tales como: Acido lactico,
lactato de sodio, glucono-delta lactona, 4cido citrico y
otros aprobados por la autoridad sanitaria competente y
limitados por Buenas Practicas de Manufactura para su
uso en salami cocido

4.2.5 Antioxidantes, tales como: Butil-hidréxi-tolueno
(BHT), Butil-hidréxi-anisol (BHA) y otros aprobados
por la autoridad sanitaria competente para su uso en sa-
lami cocido, con una concentracién no mayor de 40

p.p-m.

4,2.6 Colorantes naturales, tales como: Carmin de co-
chinilla, onoto, betacaroteno y otros aprobados por la au-
toridad sanitaria competente, para su uso en salami
cocido.

4.2.7 Resaltadores de sabor, tales como: glutamato mo-
nosédico (méx. 0,3 %) y otros aprobados por la autori-
dad sanitaria competente, para su uso en salami cocido.
5 REQUISITOS

5.1 El salami cocido debe tener una consistencia firme y
compacta al tacto. El corte debe ser homogéneo, liso y
bien ligado con una diferenciacién entre carnes y tocino.
5.2 Quimicos

Se indican en la tabla No. 1.

5.3  Microbiolégicos

5.3.1 El salami cocido debe cumplir con los requisitos
establecidos en la tabla 2

6 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo estd redactado con el criterio de ofrecer
una guia al consumidor para determinar la calidad de los
lotes aislados a ser comercializados

6.1  Criterios de aceptacién y rechazo

6.1.1 Defecto critico: Corresponde al no cumplimiento

del requisito especificado para Salmonella y Staphylo-
coccus aureus (véase tabla 2)

6.1.2 Defectos mayores: Corresponde al no cumpli-
miento de los requisitos microbiologicos con caracter de
recomendacién (véase tabla 2), proteinas, fosfatos y ni-
tritos (véase tabla 1), asi como €l contenido de hidratos
de carbono, proteinas de origen animal y/o vegetal segiin
el punto 4.1.3

6.1.3 Cada lote debe cumplir:

6.1.3.1 Requisitos Quimicos: Con el plan de muestreo
establecido por cada empresa, tomando como muestra
minima una cantidad de 500 g.

6.1.3.2 Requisitos Microbiologicos: Con el plan de
muestreo para las unidades de comercializacién especifi-

cados en la tabla 2

En caso de litigio, se aplica la Norma Venezolana
COVENIN 1338.

7 ENVASE, MARCACION Y ROTULACION

7.1 Envases: Deben ser de un material inerte al pro-
ducto y aprobado por la autoridad sanitaria competente.



7.2  Marcacién y rotulacién.

7.2.1 Debe cumplir con la Norma Venezolana COVE-
NIN 2952.

7.2.2 Nombre del producto: El salami cocido debe ser
etiquetado con su nombre genérico, seguido del nombre
descriptivo (Tipo, regién). Ejemplo: Salami cocido tipo
Alemén.
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Tabla 1. Requisitos quimicos (A nivel de planta)

Caracteristica Requisito Meétodo de ensayo
Proteina (%) min 14 COVENIN 1218
Grasa (%) Max 40 COVENIN 1219
Cenizas (%) Max 6 COVENIN 1220
Nitratos y/o nitritos expresados como nitrito de sodio 180 COVENIN 1221y 1222
(p.p-m.) Max :
Acido ascérbico (p.p.m.) Max. 500 COVENIN 1295
Fosfatos totales, expresados como P, O, (%) Max. 1 COVENIN 1178 y 2474
Tabla 2. Requisitos Microbioldgicos (A nivel de planta)
Caracteristicas - n c Limite Meétodo de ensayo
m M
Salmonella en 25 g * 5 0 0 - COVENIN 1291
Staphyloccocus  aureus (ufc/g) * | S 2 1,0x10% |1,0x10° COVENIN 1292
Aerobios mesofilos (ufc/g) ** 5 2 1,0x10* | 1,0x10° COVENIN 902
Coliformes fecales (NMP/g) ** 5 2 |<3,0 %% 10,0 COVENIN 1104
Mohos (ufc/g) ** 5 2 1,0x10* | 1,0x10° COVENIN 1337
Levaduras (ufc/g) ** 5 2 1,0x10° | 1,0x10* COVENIN 1337
Clostridium perfringes (ufc/g) ** 5 2 [1,0x10° | 1,0x10* COVENIN 1552
Bacillus cereus (ufc/g) ** 5 2 | 1,0x10°* |1,0x10* COVENIN 1644

* : Requisitos de cardcter obligatorio
*% : Requisitos con carécter de recomendacién
*#%: Significa ningtin tubo positivo segiin la técnica del nimero mads probable, serie de tres (3) tubos.

Donde:
n = Numero de muestras del lote
¢ = Nimero de muestras defectuosas
m = Limite minimo 6 uinico
M = Limite méiximo.
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