NORMA VENEZOLANA COVENIN

ALIMENTOS. PULPAS, JUGOS, 1030:2026
JUGOS CONCENTRADOS Y NECTARES.  (2da. Revisién)
REQUISITOS

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las pulpas, jugos, jugos concentrados y néctares
de frutas u hortalizas, destinados al consumo humano.

2. ALCANCE

s destinados
r lasyindustrias, las

Esta norma se aplica a las pulpas, jugos, jugos concentrados y néctares de fruta
al consumo humano, que sean elaborados, comercializados o analizadé ‘w
empresas del area agroalimentaria, los laboratorios y la academia.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

a elaboracion de la norma o
: las ediciones indicadas, estaban

Las siguientes normas contienen disposiciones generales utiliza
que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de
en vigencia en el momento de esta publicacion. Como te@a
a aquellos que realicen acuerdos con base en e¢llas,

Gaceta Oficial de la Republica Normas sanitasi ad del agua potable.
Bolivariana de Venezuela N°

36.395, del 13 de febrero de

1998.

CODEX STAN 192-1995
CODEX STAN 193-1995

ag | para los aditivos alimentarios.

orma gerneral para los contaminantes y las toxinas presentes en los
imengos y piensos.

imentos. Método para recuento de colonias de bacterias aerobias
et placas de Petri. (2da. Revision).

Aditivos alimentarios. (3ra. Revision).

Frutas y productos derivados. Determinacion de aceites esenciales.
Frutas y productos derivados. Determinacion de sélidos solubles por
refractometria. (1ra. Revision).

Alimentos. Determinacion de arsénico. (1ra. Revision).

Alimentos. Método para recuento de bacterias coliformes en placas
de Petri. (1ra. Revision).

Determinacion del nimero mas probable de coliformes, coliformes
fecales y de Escherichia coli. (2da. Revision).

COVENIN 902:1987

COVENIN 910:2

COoV 1104:1996

COVENIN 1117:1977 Frutas y productos derivados. Determinacion del vacio.
COVENIN 1151:1977 Frutas y productos derivados. Determinacion de la acidez.
COVENIN 1170:1983 Alimentos. Determinacion de hierro. (1ra. Revision).

Frutas y productos derivados. Determinacion de cobre. Método

COVENIN 1255:1978 e
fotométrico.

COVENIN 1256:1977 Frutas y productos derivados. Determinacion de estafio.
COVENIN 1291-1:2025 Alslamleqtq,e identificacion de Salmonella spp. Parte 1: Alimentos.
(2da. Revision).
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COVENIN 1295:1982

COVENIN 1300:1977
COVENIN 1315:2021
COVENIN 1335:1978
COVENIN 1337:1990

COVENIN 1343:1978

COVENIN 1539:2023
COVENIN 1644:1993
COVENIN 1945:1982
COVENIN 2181:1984
COVENIN 2278:1985

COVENIN 2952:2001

COVENIN 2952-1:1997

COVENIN 3042:1993
COVENIN 3123:1994
COVENIN 3276:1997

COVENIN 3718:2001
COVENIN 5027:2022
NTE INEN 2 337:2008

Alimentos. Determinacion de acido ascorbico (vitamina C).
(1ra. Revision).

Frutas y productos derivados. Determinacion de la viscosidad.
Alimentos. Determinacion del pH (acidez idnica). (1ra. Revision).
Alimentos. Determinacion de plomo.

Alimentos. Método para recuento de mohos y levaduras.
(1ra. Revision).

Frutas, vegetales y productos derivados. Determinacion de solidos en
suspension.

Especias, condimentos y afines. Requisitos. (3ra. Revision).
Alimentos. Aislamiento y recuento de Bacillus cereus.
Leche y sus derivados. Determinacién de humedad.
Pulpa de fruta. Determinacion de la viscosidad.
Alimentos comercialmente estériles. Evalu
comercial.

Norma general para el rotulado dg

(Ira. Revision). Q
O ¢

Directrices para la declaracion

a‘esterilidad

entos envasados.

es nutricionales y de

Alimentos. Recuento de
Alimentos. Recuento d
placa con peliculas

Organizacion de las Naciones Man ' agricolas para el productor

Organizacion de las Naciones(Frutas |y verduras. Oportunidades y desafios para la agricultura

la Agricultura (FAO),
American  Public
Association (APH

le a pequetia escala.

foods. Chapter 22: Detection and enumeration of Heat-Resistant
molds. 5° Edicion.

FINICIONES

ne§de €ste documento, se aplican los términos y las definiciones indicadas en la COVENIN
i conAo los siguientes:

Icorantes (no nutritivos o de alta intensidad)

Son aditivos alimentarios, diferentes de los azlcares, que se afladen para impartir sabor dulce a los
alimentos y que no aportan valor calérico significativo.

NOTA. Adaptado del CODEX STAN 192:1995.
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4.2. Hortalizas

Partes comestibles de las plantas cultivadas, generalmente de ciclo herbaceo, que se consumen como
alimento de forma directa o procesada. Este grupo comprende estructuras botanicas diversas tales
como bulbos, flores, hojas, raices, cormos, tallos, tubérculos, rizomas y brotes, y los frutos de plantas
anuales, como pepinos, pimientos, tomates y las setas comestibles.

NOTA. Adaptado de la FAO.

4.3. Jugo

icos 0
r tipicos

Es el producto liquido fermentable, pero no fermentado, obtenido por procedimient ec
enzimaticos a partir de las frutas u hortalizas maduras, sanas y limpias con color,

de la fruta u hortaliza del que procede, con la adiciéon o no de aztcares o edulg tes

4.4. Jugo concentrado

Es el producto obtenido a partir de los jugos de frutas u hortah a nte la eliminacion por
procedimientos fisicos de parte del agua de constitucion, aNse e puede restituir aromas
recuperados del proceso, con la adicién o no de azucares o edulco

4.5. Jugo a partir de concentrado

Es el producto obtenido por la restitucion del agué
aromatizantes recuperadas durante el proceso y cuy
definidas en el apartado 4.3.

Acteristicas tienen que ser equivalentes a las

4.6. Mezcla de jugo de frutas u hortdliza
Es el producto obtenido a partir de [a mez e jugo de frutas u hortalizas en cualquier proporcion.

4.7. Néctar

Es el producto fermentable, o fermentado, obtenido por la adicion de agua potable y azlicares o
edulcorantes a lo$9y de frutas u hortalizas, sus concentrados (puré o pasta), pulpas, pulpas
concentradas

osa y comestible de la fruta u hortaliza, que se obtiene mediante procesos adecuados,
c iza@o, triturado, molienda, sin remocio6n del jugo.

4.9. Pulpa concentrada
Es el producto obtenido a partir de la pulpa de fruta u hortaliza, al cual se le ha eliminado por

procedimientos fisicos parte del agua de constitucion, y posteriormente, se le puede restituir aromas
recuperados del proceso.
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4.10. Puré de frutas u hortalizas

Es el producto fermentable, pero no fermentado, obtenido de la parte comestible de las frutas u
hortalizas enteras o peladas, finamente divididas y tamizadas, sin remocion del jugo; el puré tiene una
textura mas lisa, suave y fina que la pulpa.

NOTA. El nimero de tamiz a utilizar dependera de las caracteristicas de la fruta u hortaliza.
4.11. Puré concentrado (pasta) de frutas u hortalizas
Es el producto obtenido mediante la eliminacion fisica del agua del puré de frutas u h

cantidad suficiente para aumentar el contenido de solidos solubles a valores que dep
producto en particular.

5. REQUISITOS
5.1. Generales
5.1.1. Ingredientes

5.1.1.1. Las frutas y hortalizas a utilizar en la elaboracién de pulpas, jugos, jugos concentrados y
néctares se obtendran segun las Buenas Practicas Agric , indicadas por la FAO.

5.1.1.2. Las frutas y hortalizas frescas destinadas
norma deben estar sanas y con el grado de mad
fisicos, estar bien lavadas y no presentar scit
puedan afectar la calidad del producto.

rigacion de los productos objetos de esta
uado, conservadas solamente por métodos

5.1.1.3. Las frutas y hortalizas deshidratadas d€ben provenir de frutas y hortalizas que cumplan con lo
establecido en el apartado 5.1.1,27°En cas@de utilizar conservadores, la concentracion estara limitada
segun lo establecido en el CODEX STAN 192 y en las disposiciones sanitarias respectivas.

5.1.1.4. Las hortalizas
vulgaris, Daucus caroga,

eran aquellas que permitan obtener una pulpa fina, como la Beta
a batatas, Cucurbita pepo, Cucurbita maxima, entre otras con

da debe ser potable de acuerdo con lo establecido en las Normas Sanitarias de
ble.

5.1.2.1.1.Se pueden utilizar acidos organicos (citrico, malico, entre otros) como reguladores de pH, en
cantidades limitadas por las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF). En caso de utilizar acido
ascorbico, debe hacerse bajo las siguientes condiciones:

5.1.2.1.1.1. Cuando la cantidad afiadida, no exceda la cantidad maxima autorizada como antioxidante
(300 mg/L) se denominara Ginicamente Acido L-ascorbico.
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5.1.2.1.1.2. Se hara mencion al contenido de vitamina C tanto en la lista de ingredientes como en otras
inscripciones, solo si se garantiza una cantidad de 350 mg/L hasta la fecha de vencimiento.

5.1.2.1.2.Se permite utilizar colorantes naturales debidamente aprobados por la autoridad sanitaria
competente, en los casos que sean estrictamente requeridos.

5.1.2.1.3.Se pueden afadir pectina, carboximetilcelulosa u otras sustancias aprobadas por la autoridad
sanitaria competente como estabilizante, sola o combinada, en cantidades que no excedan el 0,2 % en
total.

5.1.2.1.4.Se pueden afiadir, en forma liquida o soélida, sacarosa, dextrosa, fructosa
jarabe de azlcar, miel, u otros aprobados por la autoridad sanitaria competente; solos o inados.

5.1.2.2. Para las pulpas y jugos obtenidos a partir de fi
organicos que se encuentran de forma natural ep

alizas, se pueden agregar los 4cidos
hortalizas como citrico, mdlico y

5.1.2.3. En caso de pulpas y jugos obtenidos™
y sal comestible como sazonadores (ver la

ir deyhortalizas se puede usar especias, condimentos
{IN 1539).

5.1.3. Productos

5.1.3.1. Deben tener caracterjistigas organolépticas propias de las frutas u hortalizas de donde proceden.

5.1.3.2. Su conservacig ehe\que conseguir Unicamente por tratamientos fisicos, sin el uso de
conservadores.

5.1.3.3. No de ntengp’sustancias extrafias a las materias primas empleadas en su elaboracion o
que prejuzgu ciente estado higiénico sanitario.

como de¢ fragmentos gruesos y duros.

5.1.3.6. No se deben incorporar productos procedentes del lavado de pulpas.

5.1.3.7. La cantidad de azucares agregados en los néctares no debe superar el 10 % en peso del
producto terminado.

5.1.3.8. El contenido de so6lidos naturales presente en los néctares de frutas u hortalizas debe estar entre
el 15 % a 40 %.
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5.1.3.9. El jugo concentrado destinado al consumo humano directo, tendra una dilucion de minimo 1:1.
5.1.3.10. Los productos pasteurizados tienen que mantenerse a una temperatura no mayor de 8 °C.

5.1.3.11. Las pulpas, jugos concentrados, jugos y néctares de frutas u hortalizas pasteurizados y
envasados asépticamente o llenado en caliente deben cumplir con lo especificado en la COVENIN

2278 durante su vida util.

5.2. Fisicoquimicos

5.2.1. En las pulpas, jugos, jugos concentrados y néctares de frutas y hortalizas se ti
las siguientes caracteristicas fisicoquimicas.

n qug’evaluar

5.2.1.1. El contenido de sélidos solubles correspondera al minimo natural de
expresarse en grados Brix (°Bx) a 20 °C, como se especifica en la COVEN

ta‘w hortaliza y debe
5.2.1.2. El rango de pH obedece a la naturaleza de la fruta u hortaliza alizara como se especifica
en la COVENIN 1315.

5.2.1.3. La acidez total titulable es la especifica de la fruta ortaliza y debe expresarse como
porcentaje en peso del acido predominante, como se espegitica en la @OVENIN 1151.

5.2.1.4. El contenido de acido ascorbico tiene que arSg en mg por cada 100 g de producto y se
determinara como se especifica la COVENIN 12

5.2.1.5. La determinacion de la viscosidad, as y)héctares se realizard como se especifica en las
COVENIN 2181 y 1300, respectivamente.

5.2.1.6. La determinacion de soli

les para pulpas y jugos concentrados, se realizara como se
especifica en la COVENN 1945/€onlas sigi

ntes modificaciones:

5.2.1.6.1.Se exceptua la aplicaci partado 7.2. en esta norma.
5.2.1.6.2.En el apartadp 7.3° la COVENIN 1945, se pesaran aproximadamente 5 g de muestra
perfectamente ho izada:

5.2.2. En los & es\se evaluaran adicionalmente los requisitos establecidos en la tabla 1, cuando las
partes inyelucradas 19'acuerden o sea solicitado por las autoridades encargadas de la supervision.

LA 1. Requisitos fisicoquimicos adicionales a evaluar en los néctares
(En funcion de acuerdos comerciales)

Requisitos Limite Métodos de ensayo
)Alcohol etilico ?, max. 0,3 % COVENIN 3042
Cobre, max. 5,0 mg/L COVENIN 1255
Plomo, max. 0,05 mg/L COVENIN 1335
Arsénico, max. 0,02 mg/L COVENIN 948
Estafio, max. 150 mg/L COVENIN 1256
Hierro, max. 15 mg/L COVENIN 1170
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TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos adicionales a evaluar en los néctares
(En funcién de acuerdos comerciales)

(Continuacion)

Requisitos Limite Métodos de ensayo
Vacio ®, min 25 mmHg COVENIN 1117
Solidos en suspension BPF COVENIN 1343
Aceites esenciales BPF COVENIN 923
IBPF= Buenas Practicas de Fabricacion.
" Expresado en porcentaje en volumen a 15 °C/ 15 °C.
" Se evaluard en néctares envasados herméticamente. %

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacién SC6 Frutas, Hortaliz ro‘uctos
Derivados adscrito al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos Alimenticios a INEN 2
337.2008. Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. Requisit@ STAN 193-

1995. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los,e @ i

5.3. Microbioldgicos

Las pulpas, los jugos, jugos concentrados y néctares que no _estén\en os asépticamente deben
cumplir con los requisitos establecidos en el anexo A.

6. MARCADO, ETIQUETADO Y EMBALAJE

6.1. Envases

6.1.1. Los envases tienen que ser de un mategial inert@a la accion del producto, de tal forma que no
altere sus caracteristicas fisicoquimicas olép icas y que a la vez no produzcan sustancias

toxicas.
6.1.2. Los envases tienen que se viamente aprobados por la autoridad sanitaria competente.

6.2. Marcado y etiquetad

6.2.1. Tienen que cumflir com, lo gstablecido en las COVENIN 2952 y 2952-1.

Pulpa de Durazno 12 °Bx, congelada.

6.2.3. Para los jugos concentrados, debe indicarse el nombre del producto seguido del nombre de la
fruta correspondiente, la concentracion de solidos solubles expresada en grados Brix (°Bx) y el
tratamiento al cual ha sido sometido para su conservacion.

EJEMPLO:
Jugo concentrado de naranja 65 °Bx, congelado.

COVENIN 1030:2026 7



6.2.4. Para los néctares debe indicarse lo siguiente:

6.2.4.1. En la cara de informacion debe ir el contenido del jugo de frutas, pulpa o sus mezclas mediante
la expresion: "Contenido en fruta por 1007, y el tratamiento de conservacion empleado.

6.2.4.2. Los ingredientes y aditivos deben ir en orden decreciente.

N
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Anexo A (Normativo)
Requisitos microbioldgicos para pulpas, los jugos, jugos concentrados y néctares que no estén
envasados asépticamente

A.1. Las pulpas de frutas y hortalizas congeladas y sin tratamiento térmico deben cumplir con los
requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla A.1.

TABLA A.l. Requisitos microbiolégicos para pulpas de frutas y hortalizas congeladas, sin
tratamiento térmico

Requisitos n c m Limite M Meto X{ayo
IMohos UFC/g o mL ? 5 3 1,0x10° | 1,0x10* 1337
ILevaduras UFC/g o mL ? 5 3 5,0x10° | 1,0x10* CN IN 1337
[Escherichia coli UFC/g o mL ® 5 2 <10,0 | 1,0x1 OVENIN 3276
[Escherichia coli NMP/g o mL ® 5 2 <9,0 COVENIN 1104
Salmonella spp en 25 g 6 25 mL ° 5 0 0 - OVENIN 1291-1
IListeria monocytogenes en 25 g 0 25 mL °© 5 0 0 A\ COVENIN 3718

INOTA 1. n - nimero de muestras del lote.
INOTA 2. ¢ - nimero de muestras defectuosas.
INOTA 3. m - limite minimo o Gnico.

INOTA 4. M - limite méaximo. ) O

* Requisito microbioldgico recomendado (ver COVENIN 409

a mayor a 5,0.
alizacion SC6 Frutas, Hortalizas y Productos

TABLA A.2. Requisitos i iologicos para pulpas y jugos concentrados de frutas
pasteurizados-refrigerados

n|c lemlteM Métodos de ensayo
cos UFC/g o mL ® 5 | 3 [1,0x10%]1,0x103 COVENIN 3123
5 13| 500 [1,0x107 COVENIN 1337
5 | 3 [1,0x10%]1,0x103 COVENIN 1337
5 | 2 | <10,0[1,0x104 COVENIN 3276 - COVENIN 1086
512 | <90 930 COVENIN 1104
rmoresistentes UFC/50 g o mL °© 512 1 - APHA

NOTA 7. n - numero de muestras del lote.

INOTA 2. ¢ - nimero de muestras defectuosas.

INOTA 3. m - limite minimo o Gnico.

INOTA 4. M - limite maximo.

* Requisito microbiologico recomendado (ver COVENIN 409)

> Requisitos microbioldgicos recomendado para productos cuyo pH sea mayor a 4,6.

° Requisito microbiolégico recomendado aplicable al producto de uso industrial previo acuerdo entre las partes.
[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC6 Frutas, Hortalizas y Productos
Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritos al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos
Alimenticios].
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A.3. Las pulpas y jugos concentrados de frutas pasteurizados-congelados deben cumplir con los
requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla A.3.

TABLA A.3. Requisitos microbioldgicos para pulpas y jugos concentrados de frutas
pasteurizados-congelados

Requisitos n ¢ m Limite M Métodos de ensayo
Microorganismos acidtricos UFC/g o mL ? 5 3 1,0x10* | 1,0x103 COVENIN 3123
Mohos UFC/g o mL ® 5 3 50,0 | 1,0x10? COVEN}%
ILevaduras UFC/g o mL 5 3 1,0x10% | 1,0x10° 3
Coli . R N 3;76

oliformes UFC/g o mL 5 2 <10,0 1,0x10
5 2
5 2

Coliformes NMP/g o mL ° <90 93.0

IMohos termoresistentes UFC/50 g o mL © 1 - “WAPHA
INOTA 1. n - nimero de muestras del lote.

INOTA 2. ¢ - nimero de muestras defectuosas.

INOTA 3. m - limite minimo o Unico.

INOTA 4. M - limite maximo.

* Requisito microbiolégico recomendado (ver COVENIN 409)

P Requisitos microbiolégicos recomendado para productos cuyo p,

° Requisito microbioldgico recomendado aplicable al producto
[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de

Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritps®
Alime @

yen cumplir con los requisitos microbioldgicos

1zagion SC6 Frutas, Hortalizas y Productos
it¢ Tccnico de Normalizacion CT10 Productos

A.4. Los jugos y néctares pasteurizados-refsigesados de
establecidos en la tabla A.4.

icoS Para jugos y néctares pasteurizados-refrigerados

P
Requisitos/\ \ ’ n c m Limite M Métodos de ensayo

IMicroorganismos aciduric omL * 5 3 1,0x10% | 1,0x10° COVENIN 3123
IMohos UFC/g o mL * ) 5 3 50,0 1,0x10? COVENIN 1337
Levaduras UFC/g o ﬂ 5 3 | 1,0x10* | 1,0x10° COVENIN 1337
. . R COVENIN 3276

L > | 2 | <100 | 1,0xI0 COVENIN 1086

i oml® 5 2 <9,0 93,0 COVENIN 1104

P Requisitos microbioldgicos recomendado para productos cuyo pH sea mayor a 4,6.
[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC6 Frutas, Hortalizas y Productos
Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritos al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos
Alimenticios].

A.S. Los jugos y néctares pasteurizados-congelados deben cumplir con los requisitos microbiologicos
establecidos en la tabla A.5.
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TABLA A.5. Requisitos microbioldgicos para jugos y néctares pasteurizados-congelados

Requisitos n|c lemlteM Métodos de ensayo
Microorganismos acidiricos UFC/g o mL * 5 3 50,0 [1,0x10? COVENIN 3123
Mohos UFC/g o mL * 5 3 10,0 |1,0x10? COVENIN 1337
ILevaduras UFC/g o mL ® 5 3 50,0 |[1,0x10? COVENIN 1337
Coliformes UFC/g o mL ® 12 < 10,0 [1,0x10? ggzggig ?3;2
Coliformes NMP/g o mL ° 512 1<90 | 93,0 COVENIN 11

INOTA 1. n - numero de muestras del lote.

INOTA 2. ¢ - nimero de muestras defectuosas.

INOTA 3. m - limite minimo o Unico.

INOTA 4. M - limite maximo.

* Requisito microbiolégico recomendado (ver COVENIN 409)
P Requisitos microbiologicos recomendado para productos cuyo pH sea mayor a 4,6.

alizas y Productos

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SG6 Frita
% alizacion CT10 Productos

Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritos al Comité Técnico
Alimenticios].
efrigé€rados deben cumplir con los

A.6. Las pulpas y jugos concentrados de hortalizas pasteurizado
requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla A.6.

TABLA A.6. Requisitos microbiolégicos pa jugos concentrados de hortalizas
pasteurizadés:refrigerados

Requisitos X n c m lelteM Métodos de ensayo
|Aerobios meso6filos UFC/g o mL ? 1,0x10%| 1,0x10° COVENIN 902
Mohos UFC/g o mL * { 3 |1,0x10%| 1,0x103 COVENIN 1337
ILevaduras UFC/g o mL ® /\ 5 3 [5,0x10%| 1,0x10° COVENIN 1337
Coliformes UFC/g o mL ? A \ ’ 5 3 [1,0x10%| 2,0x102 ggxggiﬂ ?3;2
Coliformes NMP/g o mL 2 \ 5 3 93,0 240,0 COVENIN 1104
Salmonella spp en 25 g 625 mI® ) 5 0 0 - COVENIN 1291-1
\Listeria monocytoge, 5go25mL° 5 0 0 - COVENIN 3718
IMohos termoresistentes gomL¢ 5 2 1 - APHA

muestras del lote.

crobiologicos obligatorio (ver COVENIN 409)
ito, microbioldgico obligatorio para productos cuyo pH sea mayor a 5,0.

4 Requisito microbioldgico recomendado aplicable al producto de uso industrial previo acuerdo entre las partes.
[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC6 Frutas, Hortalizas y Productos
Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritos al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos

Alimenticios].

A.7. Las pulpas y jugos concentrados de hortalizas pasteurizados-congelados deben cumplir con los
requisitos microbiologicos establecidos en la tabla A.7.
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TABLA A.7. Requisitos microbioldgicos para pulpas y jugos concentrados de hortalizas
pasteurizados-congelados

Requisitos n c lemlteM Métodos de ensayo

|Aerobios meso6filos UFC/g o mL ? 5 3 [1,0x103|1,0x10% COVENIN 902
Mohos UFC/g o mL * 5 3 50,0 |5,0x10? COVENIN 1337
ILevaduras UFC/g o mL ? 5 3 [5,0x10%|1,0x10° COVENIN 1337

. A COVENIN 3276
Coliformes UFC/g o mL 5 3 [1,0x10%|2,0x10? COVENIN 1
Coliformes NMP/g o mL # 5 3 93,0 | 240,0 COVE 11
Salmonella spp en 25 g 0 25 mL ° 5 0 0 - COVEN 91-
\Listeria monocytogenes en 25 g0 25 mL °© 5 0 0 - C I
IMohos termoresistentes UFC/50 g o mL ¢ 5 2 1 -

INOTA 1. n - nimero de muestras del lote. \'
INOTA 2. ¢ - numero de muestras defectuosas.

INOTA 3. m - limite minimo o Unico.

INOTA 4. M - limite maximo.

* Requisito microbioldgico recomendado (ver COVENIN 409)
P Requisitos microbioldgicos obligatorio (ver COVENIN 409)
° Requisito microbioldgico obligatorio para productos cuyo pH sea mayo
4 Requisito microbiolégico recomendado aplicable al producto dé€ uso industhi

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de acion SC6 Frutas, Hortalizas y Productos
Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritgs it

A.8. Los jugos y néctares de hortalizas p izado
microbiologicos establecidos en la tabla A

efrigerados deben cumplir con los requisitos

TABLA A.8. Requisitos micro pgicos Para jugos y néctares de hortalizas pasteurizados-

efrigerados
\
. . Limite .

Requlsllt : n c m M Métodos de ensayo

Aerobios mesofilos UFCTg o a 5 3 [1,0x10%|1,0x10* COVENIN 902

IMohos UFC/g o mL 5 3 50,0 [1,0x10? COVENIN 1337

ILevaduras UFC/ L? 5 3 [1,0x10%|1,0x10° COVENIN 1337

. COVENIN 3276

a 2

Coliformes UFEC/g o 5 3 10,0 |1,0x10 COVENIN 1086

ColiforméS™N a 5 3 9,0 93,0 COVENIN 1104
‘ en25go025mL?’ 5 0 0 - COVENIN 1291-1

ogenesen 25 go25mL ¢ 5 0 0 - COVENIN 3718

. n - fiumero de muestras del lote.
e - numero de muestras defectuosas.
INOTA 3. m - limite minimo o Gnico.
INOTA 4. M - limite maximo.
* Requisito microbiologico recomendado (ver COVENIN 409)
> Requisitos microbiolégicos obligatorio (ver COVENIN 409)
° Requisito microbioldgico obligatorio para productos cuyo pH sea mayor a 5,0.
[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC6 Frutas, Hortalizas y Productos
Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritos al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos
Alimenticios].
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A.9. Los jugos y néctares de hortalizas pasteurizados-congelados deben cumplir con los requisitos
microbiologicos establecidos en la tabla A.9.

TABLA A.9. Requisitos microbioldgicos para jugos y néctares de hortalizas pasteurizados-

congelados
.. Limite ;

Requisitos n c m M Métodos de ensayo
IAerobios mesofilos UFC/g o mL ? 5 3 [1,0x10%|1,0x10° COVENIN 902
Mohos UFC/g o mL * 5 3 10,0 |1,0x10? COVENIN 1
ILevaduras UFC/g o mL ? 5 3 [1,0x10%|5,0x10?
Coliformes UFC/g o mL ? 51 3 10,0 |1,0x10?
Coliformes NMP/g o mL ? 5 3 9,0 93,0
Salmonella spp en 25 g 0 25 mL ° 50 0 0 - COVENIN1291-1
\Listeria monocytogenes en 25 g0 25 mL °© 5 0 0 - IN 3718

INOTA 1. n - niimero de muestras del lote.

INOTA 2. ¢ - nimero de muestras defectuosas.
INOTA 3. m - limite minimo o Unico.
INOTA 4. M - limite maximo.

* Requisito microbioldgico recomendado (ver COVENIN 409)
P Requisitos microbioldgicos obligatorio (ver COVENIN 409)
° Requisito microbioldgico obligatorio para productos cuyo p

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico,d

A.10. Los purés de hortalizas refrigera deben cumplir con los requisitos microbioldgicos
establecidos en la tabla A.10.

TABLA A.10. Requi i iologicos para puré de hortalizas refrigerados

Requisit n c lemlteM Métodos de ensayo
IMohos UFC/g o mL ® 5 3 [1,0x10% | 1,0x10* COVENIN 1337
ILevaduras UFC/g o 51 3 [1,0x10%]1,0x10° COVENIN 1337
IEscherichia coli 0 2 5 2 <10,0 | 1,0x10? COVENIN 3276
5 2 9,0 93,0 COVENIN 1104

5 0 0 - COVENIN 1291-1
5 2 | 3x10% | 5x103 COVENIN 1644
5 0 0 - COVENIN 3718

INOTA 4. M - limite maximo.

* Requisito microbioldgico recomendado (ver COVENIN 409)
° Requisitos microbiolégicos obligatorio (ver COVENIN 409)
° Requisito microbiolégico obligatorio para productos cuyo pH sea mayor a 5,0.
[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC6 Frutas, Hortalizas y Productos
Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritos al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos
Alimenticios].
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A1, Los purés de hortalizas congelados deben cumplir con los requisitos microbioldgicos
establecidos en la tabla A.11.

TABLA A.11. Requisitos microbiolégicos para puré de hortalizas congelados

Requisitos n c lemlteM Métodos de ensayo
Mohos UFC/g o mL * 5 3 50,0 |5,0x10% COVENIN 1337
Levaduras UFC/g o mL ? 5 3 [5,0x10%|1,0x10° COVENIN 1337
Escherichia coli UFC/g o mL ® 5 2 | <10,0 [1,0x10? COVENIN 3
Escherichia coli NMP/g o mL 2 5 2 9,0 93,0
Salmonella spp en 25 g 0 25 mL ° 510 0 -
Listeria monocytogenes en 25 g0 25 mL © 5 0 0 -

INOTA 1. n - nimero de muestras del lote.
INOTA 2. ¢ - nimero de muestras defectuosas.
INOTA 3. m - limite minimo o Gnico.

INOTA 4. M - limite maximo.

* Requisito microbioldgico recomendado (ver COVENIN 409) :

> Requisitos microbiolégicos obligatorio (ver COVENIN 409)

° Requisito microbioldgico obligatorio para productos cuyo pH sea m:

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de No

Derivados y SC3 Microbiologia de los Alimentos adscritos al
Alimenticios|*

lizacion,SC6 Frutas, Hortalizas y Productos
mit¢ Técnidd de Normalizacion CT10 Productos
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