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NORMA VENEZOLANA COVENIN
MEZICLA PARA HACER GELATINA 2951-92
Y GELATINA PREPARADA

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 29446-92 Gelatina comestible,.
COVENIN 238-81 AzGcar., Determinacibdn del contenido de Azdlcar.
COVENIN 1315-79 Alimentos. Determinacion de pH (Acidez Idnica)

COVENIN 1783-8B1 Productos de Cereales y Leguminosas. Determinacidn de
cenizas.

COVENIN 1289-78 Frutas, Vegetales y productos derivados. Determinaci6n de
Diéxido de Azufre (502)

CLVENIN 248-83 Alimentos. Determinacién de A sénico.
L JVENIN 1215-8B2 Alimentos. Determinacidn de “obre
COVENIN 1335-78B Alimentos. Determinacidn de Plomo.

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

COVENIN 1337-90 Alimentos. Método para recuento de Mohos vy levaduras.

COVENIN 1552-80 Alimentos. Deteccién y recuento de Clostridium perfringens

COVENIN 1292-79 Alimentos. Deteccidn y recuento de Staphylocpccus aureus

COVENIN 1291-79 Alimentos. Deteccidn de Salmonella.

2 DBJETD

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir tanto las mezclas
para hacer gelatina como la gelatina preparada.

3 DEFINICIDNES

3. MEZICLAS PARA HACER BGELATINA

Es la gelatina comestible con la adicidon de todos o algunos de 1los siguientes
componentes: edulcorantes, frutas y productos derivados, acidificantes,

saborizantes, antiaglomerantes, colorantes y cualquier otro permitido por la
autoridad sanitaria competente.



3.2  BELATINA PREPARADA

Es el producto gelificado obtenido a partir del definido en 3.1, con la adicipn de
agua, conservadores y enturbiantes, mantenido bajo refrigeracion.

3.3 BELATINA PARA REGIMENES ESPECIALES

Es el producto definido en 3.1 y 3.2, en el que se utilizan edulcorantes de bajo
poder calérico o artificiales aprobados por la autoridad sanitaria competente.

4 MATERIALES Y FABRICACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracidn del producto deberdn
cumplir con los requisitos establecidos en las Normas Venezolanas COVENIN y en las
disposiciones sanitarias correspondientes.

4.1 INGREDIENTES

511 Gelatina Comestible

Deberd cumplir con lo establecido en la Norma Venezolana COVENIN 2946-92 GELATINA
COMESTIBLE.

8,142 Edulcorantes

4.1.2.1 Naturales. Se permitird la adicidn de sacarosa, dextrosa, fructosa,
aspartame (edulcorante sintético de origen natural) y cualgquier otro aprobado por
la autoridad sanitaria.

4.1.2.2 Artificiales. Se permitird la adicién de sacarina, xilitol, sorbitol vy
otros aprobados por las autoridad sanitaria.

4.1.3 Frutas y Productos Derivados

4,2 ADITIVOS.

4,2.1 Acidificantes

—— e ——— =

Se permitird la adicidn de los siguientes dcidos: citrico, tartdrico, adipico,
fumdrico, ldctico, nmdlico y cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

4.2.2 Antiaglomerantes

Se permitird el uso de: Sales de dcido fosfdrico, silicato de calcio, dioxido de
silicio, silicato aluminosddico, en cantidades linitadas por buenas prdcticas de
tabricacidn.



4.2.3 Colorantes

Colorantes Naturales o Artificiales aprobados por la autoridad ganitaria
competente, limitadas por buenas practicas de fabricacion. Los Artificiales solos
o mezclados no deben exceder de 300 mg/kg en el producto terminado.

4.2.4 Conservadores

Para el caso de gelatina preparada, se permitird el uso de los siguientes:

- Acido benzbico, sbrbico y sus sales de sodio o potasio (solos o mezclados) en
cantidad mdxima de 500 mg/kg calculados en forma dcida. Se podrd wutilizar
tualquier otro conservador permitido por la autoridad sanitaria.

4.2.5 Enturbiantes

En cantidades limitadas por buenas practicas de fabricacion.

4,2.5.1 Ditxido de titanio.

4.2.5.2 Aceite vegetal comestible.

4,2,.5.3 Gomas tales comp goma guar y goma arabiga.

4,2.5.4 Esteres de glicerol

4.2.4 Neutralizantes

Citratos bajo las formas de sales de sodio, potasio o calcio en cantidades
limitadas por buenas practicas de fabricaciobn.

4,2.7 Cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria competente.

S REBUISITOS

5.1 BGENERALES

Delsed E]l producto debera elaborarse bajo condiciones sanitarias apropiadas que
impidan su contaminacidn durante o después del proceso, con microorganismos,
pelos, insectos o restos de éstos o con cualquier otra materia extrafa.

9.142 El producto no deberd exceder los limites de contaminantes establecidos en
la tabla 2.

5.2 FISICDS v BUIMICOS
Se indican en la tabla 1.
5.3 MICROBIOLOGICDE

Se indican en la tabla 3 y 4.



6 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

6.1 Los envases deberan ser de un material inerte a la accion del producto, de
tal forma que no altere sus caracteristicas, fisicas, quimicas, organolépticas y
microbiolégicas y a la véz que no produzca ni aporte sustancias toxicas o
cualguier otro material extrafo. Deberan ser aprobados por la autoridad
sanitaria.

6.2  RDTULACION

6.2.1 Los rdtulos deberdn ser de un material que pueda ser adherido a los envases
o bien de impresidn permanente sobre los mismos.

6.2.2 Las inscripciones deberdn ser fdcilmente legibles y hechas en forma tal que
no desaparezcan bajo condiciones normales de uso.

vl No se permitird en los envases rc“ulos, etiquetas y/o nmembretes
adicionales, que contengan figuras o representaciones graficas de frutas, en el
raso de que el saborizante utilizado sea artificial.

6.2.4 E] rotulo deberd contener como minimo la siguiente informacion:

6.2.4.1 Nombre del producto.

a.- En el caso de las mezclas, el nombre del producto serd: “Mezclas para
preparar gelatina" seguido del término “sabor a..." segun corresponda.

b.- En el rcaso de las gelatinas preparadas, el nombre del producto sera:
"Gelatina Preparada" seguido del sabor correspondiente.

c.- La designacion del sabor se diferenciard segun la naturaleza del saborizante
ya sea natural o artificial.

d.- En el caso de gelatina para regimenes especiales, deberd indicarse el término
“hajas calorias" o "calorias reducidas", segin corresponda.

6.2.4.2 Marca comercial,
6.2.4.3 Lista de ingredientes en orden decreciente a su participacidn en el
producto. Los aditivos deberan ser nombrados en forma genérica por ejemplo:

colorantes naturales o artificiales.

6.2.4.4 Cuando se utilice el colorante amarillo No. 5, debera declararse en el
rétulo.

6.2.4.5 La frase "Registrado en el M.5.A.5. bajo el No. A-..."
b.2.84.6 Numero de registro del Servicio Nacional de Metrologia.

5.2.4.7 Contenido neto expresado en unidades del sistema métrico decimal.



b.2.4.8B Nombre y direccibn del fabricante.

6.2.4.9 Codigo de identificacion del lote de produccion.

6.2.4.10
6.2,4.11
6.2.4.12

blzl 4.12

La leyenda "Hecho en Venezuela"
Instrucciones para la preparaciodn del producto cuando corresponde.
La leyenda "MANTENGASE REFRIGERADO", segin sea el caso.

Fecha de vencimiento para la Gelatina Preparada

BIBLIOGRAFIA

- Informaciotn Suministrada p r la Industria,



TABLA 1.-  REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS

NEZCLAS PARA HACER GELATINAS BELATINA PREPARADA NETODD
CARACTERISTICA  UNIDAD AZUCARADA  REGINENES ESPECIALES  AZUCARADA  RESINENES ESPECIALES DE

NIN ML NI HA NN NAX  KIN HAY ENSAYD
HUMEDAD (p/p) = 18 - 10 - e Ta . COVENIN 238
pH - 3 s 3 4 a2 Y 4 COVENIN 1315
CENIZAS X (p/p) A b ? et a0l = - COVENIN 1783

TABLA 2.~ CONTAMINANTES

CARACTERISTICA UNIDAD LINITE KAXIND METODD DE ENSAYD
DIOXIDD DE AIUFRE (S0, ag/kp 20,00 COVENIN 1289
ARSENILD (As) ag/kg { COVENIN 948
COBRE (Cu) ag/kg 2 COVENIN 1215
PLOND (Pb) 89/kg 2 COVENIN 1335




TABLA 3.-  REGUISITOS MICROBIDLDBICOS pH ¢ 4,6

PRODUCTD CARACTERISTICA KETODD DE ENSAYD
n c ] M
HEICLAS PARA Aerobios 3 2 10 1,01102 COVENIN 902
HACER BELA- sesofilos ufc/g 5
TINA Mohos ufc/g 3 3 10 1,0410 COVENIN 1337
BELATINA PRE- Aerobios 3 2 !,01102 i,ﬂxlt1 COVENIN 902
PARADA sesofilos ufc/g 5
Hohos wufc/g 3 3 10 - 1,0x10 COVENIN 1337
Levaduras ufc/g 5 3 10 1,0:102 COVENIN 1337

TABLA 4.- REQUISITOS WICROBIOLOBICOS pH » 4,8

CARACTERISTICAS METODC DE ENSAYD
nc [] N

Rerobios mesé-  ufc/g 5 3 5,0010°  1,0x10° COVENIN 902
filos

5. aureus ufc/g 51 1,0:10a 1,0x10° COVENIN 1292
Clostridiua ufc/g 5 1 1,01102 1,03104 COVENIN 1552
perfringens

Salsonella en 25 g 10 0 0 COVENIN 1291

nimero de muestras del lote
nimero de suestras defectuosas

Donde:

nl

=

a = limite ainiso
M= liaite miximo
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