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NORMA VENEZOLANA COVENIN
SEMOLA DE TRIGO 1946-82

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

Alimentos., Determinacién de vitamina B, (Ribofla
vina). Método microbiolégico

Alimentos. Detsrminacidn de &cido nicotinico
(Niacina). Método microbiolégico.

Alimentos. Determinacidn de vitamina B4 (Tiamina)

Alimentos. Determinacidn de hiserro por espectro
fotometria de absorcién atdmica.

Alimentos. Determinacidn de nitrégeno. Método ds
Kjeldahl,

Productos de cerezlss y leguminosas. Determina-~-
cién de humedad.

Productos de cereales y leguminosas. Determina-
cién de cenizas.

Productos de cerealss y lequminosas, Detsrmina~
cidn del contenido de acidez,

Lereales, leguminosas, oleaginosas y productos
derivados., Musstreo.

Alimentos. Métoda para recusnto de hongos y levea
duras.

Alimentos, M&todo para recuento de microorganis-
mos aerobios en placas de Petri..

Alimentos. Deteccidén de Bacillus cereus

Alimentos. Deteccidn y recuanto de Clostridium

perfringens




/2

2 DBJIETO

Esta norma establece los reguisitos que debe cumplir la sémala ds

trigo.

3 DEFINICIONES

SEMOLA DE TRIGO. £s sl producto granulado destinado al consumo huma
no qus se obtiene de la molturacién o molienda de granos completamen
te maduros, sanos, limpios y sin germinar de trigo durum (Extraduro),
duro o semiduro, exentos de impurezas, mohos, semillas de malas hier
bas y granas da‘otroa cersales. En este proceso se separa parte del
salvado y gérmen y se tritura sl endospermo hasta que tenga un grado

adecuade de granulacidn.,

4 MATERIALES Y FABRICACION

4.1 E1 trigo del que se obtenga la sémola deberd ser sano y de cali
dad comercializable, estar exento de olores extraffos y plagas. No
deberd contener mas del 5% de defectos totales constituidos por ma=-

terias extrafias, granos dafiados y granos partidos y mermados.

4,2 La sémola padré ser anriquecida con vitaminas y mineralss de

acuerdo a lo especificado en la tabla 1,

5 CLASIFICACION

De acusrdo al tipo de trigo utilizado 1a sémola se clasificaré en:

5,1 SEMOLA DURUM, Es el producto definide en 3, elaborade a partir

de trigo durum. 7 .
5.2 SEMOLA. Es sl producto definido en 3, elaborado a partir de tri

gos duros 0. semiduros.
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: TABLA 1 Vitaminas y mineralass

CARACTERISTICA REQUISITO METODC DE

: - MIN : ENSAYO
Tiamina(Vitamina B,), mg/kg 3 COVENIN 10:2-019
Riboflavina(Vitamina B,),mg/kg 2 COVENIN 1184
N1i8CiNAssssssesonssesaesama/kg 30 COVENIN 1185
HiBrrO0 cosvescccaanncassmg/kg 25 COVENIN 1409

6 REQUISITOS
Lq sémola de trigo deberd cumplir con los siguientes requisitos:
6.1 GENERALES
6;1.1 La sémola de trigo deberd ser un producto homogéneo, sin gru
mos y con olor y sabor caracteristico.
6.1.2 La sémola de trigo deberd estar libre de excrementos de roedg
ras,
6{1;3 La eémola no deberé contener larvas ni insectos
6.1.@ En la sémola se aceptar& como promedio: 4 pelo de roedor por
50 g de muestra y 50 fragmentos de insectos por 50 g de muestra.
6.4.5 Se recomienda que esté libre ﬂs huevos de insectos,
6;2 OE COMPOSICION, Se indican esn la tabla 2
6.3 MICROBIDLOGICOS, Se indican en la tabla 3

7 MUESTREQ
Se har8 segdn la norma Vensezolana COVENIN 612

8 INSPFCCION Y RECEPCION

Este capftulo esté redactado con el criterio de ofrecer una gufa el

consumidor para determinar la calidsd de lotes aislados a ser comer—

clalizados,
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TABLA 2 Requisitos de composicidn

CARACTERISTICA SEMOLA DE TRI-| SEMOLA DE TRI | METODD DE
GO DURUM GOS DUROS Y ENSAYO
SEMIDURDS

Humedad(%) p/p 15,5 15,5 COVENIN 1553
{méx)

Protefnas(%) p/p(*) 12,8 10,5 COVENIN 1195
{mfn)

Cenizas(%) p/p(*) 1,0 a,s COVENIN 1783
{méx)

Acidez{%)} (expresado 0,080 0,080 COVENIN 1787

‘an dcido sulfirico)
{méx)

Afrecho(N2/Bg) (méx) 40 60 Punto 7

(*) Porcentajs expresado en base seca.

8.1 CRITERIQS DE ACEPTACION Y RECHAZO

B.1.1 Dafectos Criticos. Corrssponderdn al no cumplimiento de los

requisitos establecidos 8n A.3 con el cansiguiente rechazs del lote,
gegin la tabla 3,

8.1.2 Defectos mayores. Qorrespundarén_al no cumplimiento de los re
guisitos establecidos 8n 6.1 ¥y 6.2.5i alguno de estos requisitos no se

cumple, la decisidn de aceptacidn o rechazo se tomard de comdn acuerdo
entre el camprador y el vendedor, seglin sl nimero de muestras salec-

cionadas {(punto 7)
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TABLA 3. Reguisitos Microbioldgicos

METODO DE
CARACTERISTICA REQUISITO ENSAYO
Recusnto de aerobios Dz 5 musstras, sdlo 1 puede COVENIN
mes6filos (%) tener entre 105 y 106‘ufc/g 902
Hongos De 5 muestras, sdlo 2 pus~- COVENIN
den tener antre 102 y ’IEI4 -1 1337
ufc/g
Bacillus cereus De 5 muest;as, s6lo 1 puede COVENIN
tener entre 10° y 10° ufc/g 1644
Clostridium perfrin- De 5 musstras, sélo 1 pueds COVENIN
ans tener entre 10° y 10% ufc/q 1552
Fsporas de bacterias De 5 muestras, sdélo ? pus—- COVENIN
formadoras de rope den tener entre 102 y 1Ua/4 10:3-007
(*)
Escherichia coli De 5 muestras, sdlo 2 pus—- COVENIN
den taner entre 10 y 12/g 1104
Salmonella Ausente en 25 g de musstra COVENIN
1291

(*) Los requisitos para estas caracteristicas tsndrdn cardcter de

recomendacibn,
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9. METODO DE ENSAYD

9,1 DETERMINACION DE AFRECHO

8.1.1 Eguipo
9,1.1.1 Balanza analftica

9,1.1.2. Vaso de precipitado de 50 ml
9,1,1.3 Matraz aforado de 100 ml
9.1.1.,4 Cépsula de Petri

,1,1.5 Pipeta volumétrica de 10 ml
9.1.1.6 Reloj slarma

9.1.1.7 Disco Plexiglas rayado-
9.,1.1.8 Agitador de vidrio

9.1.2 Reactivoe

9,1.2.7 Solucién de Pirocatsguina al 0,2%. Se disuelven 0,2 g de
pirocateguina (CGHA(DH)Z) en 10 ml de agua destilada, se transfiere
al matraz aforado de 100 ml y se lleva a volumen con agua destilada.
La solucién se coloca en un frasco color &mbar y se mantiens en re-
frigeracidn.

9,1.3 Procedimiento

9,1.3.1 Se pesan 8 g de sémola en lé cédpsula de Petri y se distriby
ye uniformemente.

9,1.3.2 Se agregan 10 ml de la solucibn de piroeatequina evitando
la formacién de surcos en la superficie de la muestra, se tapa la
cépsula y se deja en reposo durants 30 minutos,

9.1.3.3 Se coloca el disco rayado directamente sobre sl producto y
se cushtan los puntos de afrecho que se reconoten par una coloracién

rojiza.

9.1.4 Expresidén de los resultados

£1 contenido de afrecho en la muestira se expresa en ndmero de puntos
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de afrecho (9.1.3.3) por B gramos de sémola.

2.1.5 Informe

En 8l informe del ensayp se deberd indicar:

9,1,5.1 Némero y titulo de esta norma COVENIN

9.1.5.2 Fecha sn la cual se realizd el ensayo

9.1.58.3 Identificacidn de la muestra

9.1.5.4 Resultados del ensayo

9,1.5.5 Obssrvacionss

10,1

10 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

ENVASES

10.1.1 Los envases dsber&n ser ds un material inerte al producto ta

les como: papel y pléstico, debidamente aprpbados por el Organismo

Competente o cualquier otroc material que puede sser aprobado posterior

mente.

10.2 MARCACION Y ROTULACION

10.2.1 - Los envases deberén identificarse mediante un rétulc que con

tenga en forma clare y legible la siguiente informacién:

a)
b)
c)
d)

)
)
a)

h)

Nombre del producto
Nombre del fabricants y su direccidn
Nombre comercial

Lista completa de ingredientes en orden decreciente de proporcién

.cuanda corresponda, La presencia de aditives, cuando sea el caso

deberé ser declerada.

Pesa neto

Nfimero de Registre Sanitaria

Némero de Registro del Servicio Nacional de Metrologla Legal,
Guando sea el casa.

C6digo del lote de produccién.
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i) La leyenda "Hecho en Venezuela" o lugar de origen

3) Precio de venta al pdblico, cuwando sea el caso

10.2.2 Las rdtulos deberén ser de impresidn permanente sobre el an-

Vage.
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