NORMA VENEZOLANA COVENIN
ATUN Y BONITO EN CONSERVA. 1766:2024
REQUISITOS (4ta. Revision)

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos y caracteristicas generales que debe cumplir el atin y bonito en
conserva destinado al consumo humano.

2. ALCANCE

Esta norma se aplica a los requisitos para at(n y bonito en conserva, envasados €
medios de cobertura apto para el consumo humano y que constituya no menos_del
neto del envase.

el contenido

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones generales utilizadas boracién de la norma o
que, al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta n iciones indicadas, estaban en
vigencia en el momento de esta publicacién. Como toda n ujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos con base a ellas, que anald conveniencia de usar las ediciones mas

recientes de las normas citadas seguidamente:

Gaceta Oficial de la Republica Resolucion Conj
Bolivariana de Venezuela Despacho del mi

065, Ministerio de Agricultura y Tierras.
esolucién N° 182 Ministerio de Salud y

CODEX CXS 70:1981
CODEX CXS 192:1995
COVENIN 705:2003

Norma general para los aditivos alimentarios.
ceitgs y grasas vegetales. Determinacién de humedad y material
il. Método de estufa de aire. (3ra. Revision).

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

Sardinas en conserva (6ta. Revision).

Alimentos. Determinacion de cloruros.

Alimentos. Determinacion de cobre por espectrofotometria de
absorcion atémica.

Alimentos. Determinacion de plomo.

Alimentos. Determinacion de cadmio.

Alimentos. Determinacion de mercurio.

COVENIN 948:1983
COVENIN 1087:

CO IN 1411:1979 Alimentos. Determinacion de vacio.

COVENIN 1412:1979 Alimentos. Determinacion del peso escurrido.

COVENIN 1948:1982 Pescados y productos marinos. Determinacion del nitrogeno basico
volatil total.

COVENIN 2132:1984 Alimentos enlatados. Determinacion de estafio por absorcién
atémica.

COVENIN 2952:2001 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados. (1ra.
Revision).

COVENIN 2952-1:1997 Directrices para la declaracion de propiedades nutricionales y de

salud en el rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 1766:2024 1



COVENIN 3186:1995 Productos del mar. Determinacién de histamina.

4. TERMINOS Y DEFINICIONES

A los fines de este documento, se aplican los siguientes términos y definiciones:

4.1, Atany bonito

Es el pez azul de origen marino, perteneciente a la familia scombridae, (ver anexo A tahla A.1). Se

encuentra distribuido principalmente en las aguas oceanicas tropicales y subtropicales, d orma
grandes cardimenes.

4.2. Atuny bonito en conserva

Es el producto comestible, inocuo, elaborado a base de la carne de las es
anexo A tabla A.1), envasado herméticamente en un medio de cobertur )
sometido a un proceso de esterilizacion comercial.

0 bonito (ver
elte, salsas u otros) y

5. CLASIFICACION

5.1. De acuerdo a su presentacion
5.1.1. Solido

Es el producto cortado en segmentos transversales loca en la lata con los planos de sus cortes
transversales paralelos al fondo de la mis propercion de trozos pequefios o trozos sueltos en

general no superaréa el 18 % del peso escurkido delcontenido neto del envase.
[Codex: CXS 70-1981]

5.1.2. En trozos

Es el producto presen
mantiene la estructura
inferiores a 1,2 ¢

@

5.1.3. nuzado

entos que tiene como minimo 1,2 cm de longitud en cada lado y
el musculo. La proporcién de trozos de musculo de dimensiones
a superior al 30 % del peso escurrido del contenido neto del envase.

[Codex: CXS

ducto presentado en fragmentos de al menos 1,2 cm en el cual las particulas estan separadas y
no fo una pasta.

[Codex: CXS 70-1981]
5.1.4. Pasta

Es aquel producto sometido a una operacion de triturado y homogeneizado, con tamafio de particula
menor a 1,2 cm, y adicion de otros ingredientes y sustancias autorizadas.

NOTA. Se permitira cualquier otra forma de presentacion, siempre y cuando sea suficientemente distinta de las
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demas formas de presentacion que satisfaga todos los demas requisitos y esté debidamente especificada en la
etiqueta de manera que no induzca a error 0 a engafio al consumidor.

5.2. Productos a base de atun y bonito en conserva

5.2.1. Es el producto cuyo peso escurrido esta constituido con un minimo de 50 % de atun o bonito,
obtenido de las especies (ver anexo A tabla A.1), con o sin la adicién de ingredientes y aditivos
permitidos (ver anexo B tabla B.1).

5.2.2. Los productos a base de atin o bonito en conserva, se clasifican:

a) Con proteina de soya.

b) Adicionados con caldos vegetales.

¢) Con pastas o0 vegetales.

d) Otros aprobados por la autoridad sanitaria competente.

5.3. Segun medio de cobertura

5.3.1. Al natural

Es el producto preparado en sal y agua.

5.3.2. En aceite vegetal comestible o grasas

Es el producto, preparado en aceite vegetal comestible asas de origen vegetal o animal.
5.3.3. En coberturas especiales
Es el producto preparado en cobert ec , aprobada por la autoridad sanitaria competente.

5.3.4. Otras aprobadas por la autoridad sanitaria competente.

5.4. Segun tipo de env
5.4.1. Hojalata

Envase metalico en'diferentes presentaciones, tapa con material sellante, con o sin dispositivo abre facil,
recubierto_intékpamente con barniz grado alimentario, aprobado por la autoridad sanitaria competente.

[Ve 1087]

5.4.2%Aluminio

Envase de aluminio en diferentes presentaciones, tapa con material sellante, con o sin dispositivo abre
facil, recubierto internamente con barniz grado alimentario, aprobado por la autoridad sanitaria

competente.

[Ver la COVENIN 1087]
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5.4.3. Vidrio

Envase transparente, con tapa metélica o de cualquier otro material que garantice la hermeticidad del
producto aprobado por la autoridad sanitaria competente.

[Ver la COVENIN 1087]

5.4.4. Empaques al vacio

En bolsas retractiles, termoencogibles, resistentes a la temperatura de esterilizacion y @probado por la
autoridad sanitaria competente.
[Ver la COVENIN 1087]
5.4.5. Otros tipos de empaques, aprobados por la autoridad sanitaria co@dtg y
I

5.5. Fabricacion

5.5.1. El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizaciéicomertial.

5.5.2. Los equipos y utensilios que entren en contact
inoxidable o de cualquier otro material aprobado po t

on el producto, deberan ser de acero
idad’sanitaria competente.

6. ELABORACION, INGREDIENTES Y ADIT

6.1. Atlny bonito

Para la elaboracion del producto, itiran las especies descritas (ver anexo A tabla A.1) frescas,
refrigeradas o congeladas y lom@$ precocid@s congelados, provenientes de aguas no contaminadas, aptas
para consumo humano y atribut@s sensoriales propios de la especie.

6.2. Ingredientes

a) Agua potable.
b) Aceites y grasa

c) Salsasy ade

d) Especi CO entos.

e) Sa da comestible.

f) ebe la autoridad sanitaria competente.

6.3. Adlitivos

Se permite el uso de aditivos establecidos (ver anexo B tabla B.1) o cualquier otro aprobado por la
autoridad sanitaria competente.

7. REQUISITOS
7.1. Fisicoquimicos

El atn y bonito en conserva debe cumplir con los requisitos fisicoquimicos determinados en la tabla 1.
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TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos

Caracteristicas Minll?equmt?\;éx- Método de ensayo
Cloruros como NaCl (%) - 3 COVENIN 1193
Humedad al natural (%) - 75
Atln en aceite (%) - 65 COVENIN 705
Atln en coberturas especiales (%) - 70
Nitrogeno basico volatil total sobre base seca i 125
(mg/100 g)
Vacio (mm Hg) 25 -
Peso escurrido (% de peso neto declarado) 70 -
Histamina (mg/100 g) - 10 OVENIN 3186

0s Marinos y sus
apartir de la Resolucién
aN°38.246 de fecha 9 de

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Normalizacién SC7 Pescad
Derivados adscrito al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos Ali %

Conjunta DM/N°0078 5/08/2015 Gaceta Oficial de la Republica Bolivariangde
agosto de 2005].

7.2. Evaluacion de esterilidad comercial
Debe cumplir con la prueba de esterilidad comercial (ver VENIN 2278).
7.3. Contaminantes

El limite maximo de contaminantes en atu ito en’conserva no debe exceder lo determinado en la
tabla 2.

TAB . kimite maximo de contaminantes
Caracteristicas Limite maximo Método de ensayo
(mg/kg) 3\

Cobre A ) 10 COVENIN 1334
Estafio \ 100 COVENIN 2132
Plomo ﬁ i 2 COVENIN 1335
Arsénico 0,1 COVENIN 948
Cadmio 0,1 COVENIN 1336

0,5 COVENIN 1407

ak ion propia del Subcomité Técnico de Normalizacion SC7 Pescados, Productos Marinos y sus

ito al Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos Alimenticios a partir de la Resolucion
N°0078 5/08/2015 Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N°38.246 de fecha 9 de
agosto de 2005].

8. METODOS DE ENSAYO
8.1. Determinacion del nitrégeno bésico volatil total. (Ver la COVENIN 1948).

8.2. El contenido de nitrégeno basico volatil total sobre base seca se calcula mediante la siguiente
formula:
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NBVT
NBVT(s) =

T00—H HX 100
donde:
NBVT(s) es el nitrégeno bésico volatil total, sobre base seca, expresado en mg/100 g.
NBVT es el nitrdgeno basico volatil total sobre base himeda, expresado en mg/100 g.
H es la humedad expresada en porcentaje.
9. CRITERIOS DE CONFORMIDAD
9.1. Defectos criticos
Corresponden al no cumplimiento de los requisitos como se especifica en los apa WF2.y 7.3,

con el consiguiente rechazo del lote.

9.2. Defectos mayores

Corresponden al no cumplimiento de los requisitos determinadosg %l referente a: nitrgeno

basico volatil total, vacio, peso escurrido e histamina.
9.3. Defectos menores

Corresponden al no cumplimiento de los requisitos os/en latabla A.1 referente a la humedad
y cloruros.

10.ENVASES Y ROTULACION
10.1. Envases

10.1.1. Los envases deberan se n ial que no afecte la calidad del producto, aprobado por la
autoridad sanitaria competente.

10.1.2. En los envases jalata 1as superficies en contacto con el producto estaran recubiertas de
manera gue se asegure la consgryacion del mismo durante su manejo, transporte y almacenamiento.

10.1.3. Losen deb tar cerrados herméticamente y no deben presentar deformaciones, manchas

u otros defec @% eddn alterar la calidad del producto.

10.2. cio

168 El lo puede ser de cualquier material que pueda adherirse a los envases, 0 bien de impresion
permagnente sobre los mismos y cumplir con lo establecido en las COVENIN 2952 y 2952-1.

10.2.2. Las inscripciones deben ser legibles e indelebles.

10.2.3. El nombre del producto sera Atin o Bonito segun corresponda, seguido de la presentacion en
cuanto a su corte y del medio de cobertura utilizado.
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ANEXO A (Informativo)
IDENTIFICACION DE ESPECIES

TABLA A.1. Identificacion de especies de Atln y Bonito

Atun Ojo Gordo

Océano Atlantico,

Nombre comun Nombre
Especie usado en el comudn Region Referencia
ambito nacional internacional
IS

Mediterraneo

Thunnus obesus Patudo Bigeye tuna Pacifico e Indico C C
Katsuwonus )
pelamis (syn. Bonito listado - Océano Indico,
. Skipjack tuna ot L ES
Euthynpus Listado Pacifico y Atla ies ICCAT
pelamis) -
ITIS
;2‘;22“; At0n rojo del Sur bISu 2‘#2?:;}61 CODES
y CO Species ICCAT
. - e ITIS
N Species ICCAT
Atun Rojo, ITIS
Thunnus Atln Rojo del Atlantic Céano Atlantico CODES
thynnus Atlantico, Atln t Species_ICCAT
Aleta Azul FishBase
Océano Indico IT]
Sarda orientalis Bonito mono Pacifico Orientgll CODES
Species ICCAT
Thunnus A Norte Océano Indico, ITIS
tonaaol Atun tofigol ongtail tuna | region Indo-Pacifico CODES
99 Occidental Species ICCAT
Océano Atlantico Cg[I)SES
Sarda sarda Atlantic Bonito incluido Mar ;
L Species_ICCAT
Mediterraneo .
FishBase
Océanos Atlantico, CODES
Auxi ar Cabafia negra Melva Medlterrangc_), Indico Spec!es_ICCAT
y Pacifico FishBase
(Occidental Central)
Océanos Atlantico, CODES
Auxisrochei Melvera Melvera Indico y Pacifico Species_ICCAT
Occidental FishBase
Thunnus Albacora Albacore tuna Atlantl_co, Pacifico, ITIS
. Indico y mar CODES
alalunga Atan blanco

Species ICCAT
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TABLA A.1. Identificacion de especies de Atin y Bonito

(Continuacion)

Nombre comdin Nombre comin
Especie usado en el ambito . : Regidn Referencia
. internacional
nacional
Euthynnus i Kawakawa Indico y Océano ITIS
affinis Indico Pacifico I0OTC
Thunnus Atun Aleta amarilla | Yellowfin Tuna | Océano Atlantico, IT1S
albacares Rabil Indico, Pacifico
Océano Atlantico
Euthynnus Bacoreta Little Tunny incluyendo
alletteratus (Atl.black skipj) les ICCAT
Thunnus , . ITIS
atlanticus Atun Aleta Negra Blackfin Tuna FishBase
Euthynnus ITIS
Iine);tus Barrilete negro Black skipjack CODES
Species ICCAT

[FUENTE: Elaboracion propia del Subcomité Técnico de Nor
Derivados adscrito al Comité Técnico de Normalizacion CT

Pescados, Productos Marinos y sus
tos Alimenticios a partir de The Integrated
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ANEXO B (Normativo)
ADITIVOS ALIMENTARIOS

Tabla B.1 Aditivos alimentarios permitidos en medio de cobertura

Clasificacion

Aditivo

Dosis Recomendada

Espesantes o gelificantes
(para ser utilizado
Unicamente en el medio de
envasado)

Acido Alginico

Alginato de Sodio

Alginato de Potasio

Alginato de Calcio

Agar

Carragenina y sus sales de Na, K, NH4
(incluido el Fucelaran)

Alga Euchema Elaborada
Goma de Algarrobo

Goma Guar

Goma de Tragacanto

Goma Xantan

Pectinas (Amidadas 0 no Amida
Carboximetilcelulosa Sodica

im BPF

Almidones modificados
Quimicamente

Almidones tratados por &ci Yy
Almidones tratados por alcali

Almidon oxidado
Acetado de Almif
Anhidro Acético

Acetato de ' gsterificado con
i Diakmidon Acetilado

Limitado por BPF

Agentes acidificantes

Aromatizantes Na

Limitado por BPF

Aceites con Especies
acto con Especies
romas de ahumado (preparados naturales
con sabor de ahumado y extractos de los
mismos)

Limitado por BPF
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