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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 Normalizacion, donde participan organizaciones gubernamentales y
no-gubernamentales relacionadas con un 4rea especifica.

La presente norma sustituye totalmente a la Norma Venezolana
COVENIN 120-88 fue elaborada bajo los lineamientos del Comité Técnico de
Normalizacién CT10: PRODUCTOS ALIMENTICIOS, y aprobada por la
COVENIN en su reunién No 129 de fecha 19-10-94

En la elaboracién de esta Norma participaron las siguientes entidades:
INDULAC, ILAPECA, INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, DIVISION
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS ( M.S.A.S)), PASTACA, PRODUCTOS
EFE.



NORMA VENEZOLANA

COVENIN
MANTEQUILLA 120:1994
(3°* REVISION)
1.- OBJETO COVENIN  702-80 Accites y grasas vegetales.

Esta Norma Venezolana establece las caracteristicas
generales y los requisitos minimos que debe cumplir el
producto alimenticio denominado mantequilla.

2.- REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser
citadas en este texto, constituyen requisitos de esta Norma
Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia
en el momento de esta publicacién. Como toda norma estd
sujeta a revision, se recomienda a aquellos que realicen
acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de
usar las ediciones mads recientes de las normas citadas
seguidamente:

COVENIN 1338-86 Alimentos envasados. Muestreo.

COVENIN  931-82 Leche fluida. Determinacion de
grasa. Método de Roese
Gottlieb.

COVENIN

325-80  Aceites y grasas vegetales.

Determinacion de la acidez.
COVENIN  324-82 Aceites y grasas vegetales.
Determinacién del indice de iodo
por el método de Wijs.
COVENIN  938-83 Leche y productos lacteos.
Métodos para la toma de
muestras.
COVENIN

368-82 Leche fluida. Determinacion de

cenizas.

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

COVENIN 1945-82 Leche y Productos derivados.
Determinacién de humedad.

COVENIN  369-82 Leche 'y sus derivados.
Determinacion de cloruros.

COVENIN 573-79 Leche y sus  derivados.
Determinacién de la actividad
fosfatasica. Método de
referencia.

Determinacién del indice de
refraccidn.
COVENIN  323-81  Aceites vy grasas  vegetales.
Determinacién  del indice de
saponificacion.

COVENIN 1911-82 Leche y sus derivados.
Determinacidn de esteroles.

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 y levaduras.

COVENIN 1104-84 Alimentos. Determinacién del
numero mas  probable de
coliformes, coliformes fecales y
Escherichia coli.

COVENIN 1126-89 Alimentos:  identificacién  y

preparacion de muestras para el

andlisis microbiologico.

3. DEFINICION

MANTEQUILLA: Es el producto graso obtenido de la
leche, crema de leche, crema de suero, aceite de
mantequilla y leche descremada o sus mezclas, sometido a
un proceso de higienizacién, que garantice la destruccion
de todos los microorganismoa patgenos; fresco o
madurado por la adicién de cultivos lacticos seleccionados
y autorizados, adicionado o no de sal y de colorantes
vegetales de uso permitido.

Las materias primas lacteas utilizadas, deberan ser
aprobadas por la autoridad competente.

4. MATERIALES Y FABRICACION
4.1 La leche y demas materias primas de donde se obtiene
la grasa, deben cumplir con los requisitos establecidos en

las Normas Venezolanas COVENIN correspondientes.

4.2 Para la elaboracion de la mantequilla se debe utilizar
agua potable.



5. REQUISITOS

El producto denominado mantequilla debe cumplir con los
requisitos especificados a continuacién:

5.1 GENERALES

5.1.1 Consistencia

Debe presentar una consistencia sélida y homogénea a una
temperatura de 10° C a 12° C.

5.1.2 Sabor y elor
Deben ser caracteristicos del producto, sin indicios de
rancidez o cualquier olor o sabor extrafio a su naturaleza.

5.1.3 Color

Debe ser uniforme, variando del blanco amarillento al
amarillo oro.

5.1.4 Aditivos alimentarios

5.1.4.1 Colorantes. Estd permitido la adicién de onoto,
(bija o achiote), beta caroteno (forma trans) o cualquier
otro aprobado por la autoridad sanitaria competente, en
cantidad limitada por buenas précticas de manufactura.

5.1.4.2 Sales neutralizantes. Estd permitido la adicién de
las siguientes sales para el ajuste del pH: Ortofosfato de
sodio, carbonato de sodio, bicarbonato de sodio, hidréxido
de calcio o cualquier otra aprobada por la autoridad
sanitaria competente. Estas sales se podran adicionar solas
0 en mezclas, con un limite maximo de 0,2% (m/m) en el
producto final.

5.2 FISICOS Y QUIMICOS

Los requisitos fisicos y quimicos se indican en la tabla 1.
5.3 MICROBIOLOGICOS

Los requisitos microbioldgicos se indican 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 lotes
aislados a ser comercializados.

6.1 CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO
DEL LOTE CONSIDERADO

6.1.1 Defectos criticos

Corresponden al no cumplimiento de los requisitos
especificados en el punto 5.3, con el consiguiente rechazo
del lote.

6.1.2 Defectos mayores

Corresponden al no cumplimiento de los requisitos
especificados en los puntos 5.1 y 5.2. El criterio de
aceptacion o rechazo para cada lote sera de acuerdo al plan
de muestreo establecido por cada empresa. En caso de
litigio se aplicara la Norma Venezolana COVENIN 1338.

7. METODOS DE ENSAYO
7.1 PREPARACION DE LA MUESTRA

7.1.1  Determinacion de grasa, humedad, cenizas y
cloruros

7.1.1.1 Se toma la muestra, se coloca en un vaso de
precipitados o un mortero, se mezcla con espatula de
porcelana y se coloca en un bafio-maria de 38° C.

7.1.1.2 Se retira del bafio, se homogeneiza y se enfria a
20°C.

7.1.2 Para el resto de los €nsayos

7.1.2.1 Se coloca la muestra en un vaso de precipitados, en
una estufa a 45° C, paralelamente se coloca un recipiente
con un embudo con papel de filtro doble y se filtra la grasa
a través del papel de filtro. Se deja en la estufa el tiempo
suficiente para obtener el volumen de grasa deseado.

7.2 DETERMINACION DE GRASA

Se harad seglin la Norma Venezolana COVENIN 931, con
las siguientes modificaciones:

"Punto 3" se agrega: pipetas de Mojonier.
"Punto 5.3.1" se pesan de 0,4 a 0,6 g de muestra.

"Punto 6.1" el contenido de grasa se expresa en porcentaje
(m/m).

7.3 DETERMINACION DEL GRADO DE ACIDEZ
DE LA GRASA

Se hara segin la Norma Venezolana COVENIN 325, con
la siguiente modificacién:

"Punto 9.1"

_ 0,09xVxN

A=

x100 (Expresada como 4cido

lactico)



7.4 DETERMINACION DE CASEINA

El porcentaje de cascina en la mantequilla se determinard
mediante la siguiente expresion:
% (m/m) Caseina =100 - (H + G + C)
Donde: H = Contenido de humedad, en porcentaje (m/m)
G = Contenido de grasa, en porcentaje (m/m)
C = Contenido de cenizas, en porcentaje (m/m)

7.5 DETERMINACION DEL INDICE DE IODO

Se haré segin la Norma Venezolana COVENIN 324, con
la siguiente modificacién:

"Punto 6.3" El peso de la muestra es de 0,25 g a 0,50 g.

7.6 INDICE DE OXIDABILIDAD (TEST DEL ACIDO
TIO-BARBITURICO)

7.6.1 Equipo de ensayo

7.6.1.1 Aparato de destilacion por arrastre con vapor de
agua.

7.6.1.2 Cilindros graduados de 20 ml y 100 ml.

7.6.1.3 Tubos de ensayo de vidrio borosilicato, de
aproximadamente 200 mm x 25 mm.

7.6.1.4 Bafio-maria, con temperatura regulable.

7.6.1.5 Espectrofotémetro o colorimetro, calibrado a 530
nm, con escala comparativa de colores ("Comparador
Lovibond").

7.6.1.6 Transformador variable, para el caso en que la
fuente de calor para la destilacién con vapor de agua sea
eléctrica.

7.6.1.7 Pipetas graduadas, de 1 mly 5 ml.

7.6.1.8 Vasos de precipitados de 100 ml.

7.6.1.9 Matraces aforados, de 100 ml.

7.6.1.10 Balanza analitica con precision de 0,1 mg.
7.6.1.11 Frasco 4ambar.

7.6.2 Reactivos

7.6.2.1 Acido clorhidrico (HCl, d = 1,19 g/ml) para
andlisis.

7.6.2.2 Solucién de acido clorhidrico 3N.

7.6.2.3 Acido acético glacial (CH,COOH), para anélisis.

7.6.2.4 Acido 2-tiobarbiturico, (C,H,N,0,S) "TBA", para
andlisis.

NOTA 1: Este reactivo debera tener el aspecto de polvo
blanco.

7.6.2.5 Reactivo "TBA".

Se calientan 0,67 g de 4cido 2-tiobarbitirico, con unos 75
ml de 4cido acético glacial, en un vaso de precipitados de
100 ml sobre un bafio-maria hirviente durante algunos
minutos, luego se afiaden 2 ml de 4cido clorhidrico
concentrado y se transfieren a un matraz aforado de 100
ml. Una vez enftiado, se lleva a volumen con 4cido acético
glacial, se decanta la solucién final para separarla de un
precipitado eventual y se conserva en un frasco color
dmbar, al abrigo de la luz.

7.6.2.6 Nitrato de cobalto hexahidratado, Co(NO,), .
6H,0, para analisis.

7.6.2.7 Solucidn patron de nitrato de cobalto (200 mg/ml).

Se pesan exactamente 20,0 g de nitrato de cobalto, se
disuelven en un poco de agua destilada, se transfieren a un
matraz aforado de 100 ml y se lleva a volumen a 20° C con
agua destilada.

7.6.2.8 Emulsion antiespumante.
7.6.3 Procedimiento

7.63.1 La toma de muestras se hara segiin la Norma
Venezolana COVENIN 938.

7.6.3.2 Se pesan en el tubo del aparato de destilacién 50 g
de muestra previamente preparada (ver punto 7.1.2.1), se
afiaden 4 ml de solucién de 4cido clorhidrico (7.6.2.2) y 2 a
3 gotas de emulsion antiespumante.

7.6.3.3 Se hace circular durante algunos minutos el vapor
por el aparato de destilacién, manteniendo cerrada la llave
del agua de refrigeracién. Se hace circular a continuacién
el agua por el refrigerante y se introduce el tubo con la
muestra, se regula la velocidad de arrastre, de manera que
pasen 20 ml de destilado cada 4 minutos, los cuales se
recogen en un cilindro graduado de 20 ml.

7.6.3.4 Se transfiere el destilado a un tubo de ensayo (200
mm X 25 mm), se afiaden 2,0 ml de reactivo "TBA" y se
sumerge durante 35 minutos exactamente en un bafio-maria
hirviente. Si se desean realizar varias determinaciones,
puede dejarse reposar el destilado y desarrollar la
coloracién simultineamente en varias muestras.



7.6.3.5 Después del calentamiento, se enfria con agua
corriente a temperatura ambiente.

7.6.3.6 Se mide la intensidad de la coloracién en un
"Comparador  Lovibond" con  disco calibrado
especialmente para este analisis.

7.6.3.7 El indice "TBA" es igual a la mitad de la cifra leida
sobre el disco Lovibond.

7.6.3.8 La escala del "Comparador Lovibond" ha sido
establecida mediante diluciones de una solucién de nitrato
de cobalto (7.6.2.7).

7.6.3.9 Sino se dispone de un "Comparador Lovibond", se
puede emplear un espectrofotémetro a una longitud de
onda de 530 nm, utilizando celdas de 25, 30 6 40 mm,
segun el modelo y se establece una curva de calibracion de
la siguiente forma:

7.6.3.9.1 Se toman 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; 0,6; 0,7, 0,8y
0,9 ml de la solucién patrén de cobalto y se lleva a 20 ml
con agua destilada, esto corresponde respectivamente a
0,05; 0,10; 0,15; 0,20; 0,25; 0,30; 0,35; 0,40 y 0,45 media
lectura Lovibond.

Nota 2: Se hace un ensayo en blanco con 20 ml de agua
destilada.

7.6.3.9.2 Con los valores de absorbancia obtenidos para
los patrones se construye un grafico de absorbancia contra
media lectura Lovibond, en papel milimetrado.

7.6.4 Expresion de resultados

7.6.4.1 Si se dispone de un comparador Lovibond, se lee
directamente y los resultados se expresan en unidades
Lovibond (media lectura sobre el disco).

Nota 3: Si la solucion es muy colorada, se puede diluir
afiadiendo una o varias veces su volumen de agua
destilada.

7.6.4.2 Si no se dispone de un comparador Lovibond, se
lee directamente en la curva de calibracién. Los resultados
se expresan en unidades Lovibond (media lectura sobre el
disco).

7.7 DETERMINACION DE CENIZAS

Se hara segin la Norma Venezolana COVENIN 368, con
las siguientes modificaciones:

"Punto 6.2" modificar 5 ml por 5 g.

"Punto 7.1" se expresa en porcentaje (m/m) y se obtiene de
la siguiente forma:

MM 100

C=—;

Donde:
p = Masa de la muestra, en gramos.

8. ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

8.1 ENVASES

El producto se envasard en condiciones higiénicas
adecuadas, en recipientes o empaques limpios y libres de
desperfectos, hechos de un material aprobado por la
autoridad competente, que garantice la completa proteccién
de su contenido contra la contaminacién y que no altere sus
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, ni produzca
sustancias toxicas.

8.2 MARCACION Y ROTULACION

8.2.1 Debe cumplir con la Norma Venezolana COVENIN
2952.

822 El nombre del producto serda "Mantequilla",
indicando la adicién o no de sal.
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TABLA 1 REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS
CARACTERISTICA UNIDAD LIMITE METODO DE ENSAYO
MIN. MAX.
Grasa % (m/m) 80 - COVENIN 931
(ver punto 7.2)
Humedad % (m/m) - 16 COVENIN 1945
Cloruros % (m/m) COVENIN 369
(expresados como NaCl)
Mantequilla con sal >2 3,5
Mantequilla semisalada 1 2
Mantequilla sin sal <1
Grado de acidez de la grasa % (m/m) - COVENIN 325
(expresada como 4cido lactico) (ver punto 7.3)
Fosfatasa mg/ml - 1 COVENIN 573
equivalentes de fenol
Caseina % (m/m) - 2 (ver punto 7.4)
Indice de refraccion a 40° C - 1,4528 1,4558 COVENIN 702
Indice de lodo (cg I/ g de grasa) 26 40 COVENIN 324
(ver punto 7.5)
Indice de saponificacion mg KOH/g 220 232 COVENIN 323
Esteroles - No detectable COVENIN 1911
Indice de oxidabilidad - - 0,15 (ver punto 7.7)
Cenizas % (m/v) - COVENIN 368
Mantequilla con sal - 4 (ver punto 7.8)
Mantequilla sin sal 1,5
' TABLA 2 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
LIMITE
CARACTERISTICA n c m M METODO DE ENSAYO
Acrobios mesofilos COVENIN 902
(ufc/g), (1), (2)
envases herméticos 5 2 5x10° 5x10*
envases no herméticos 5 2 1x10* 1x10°
Coliformes (NMP/g), (3) 5 2 11 93 COVENIN 1104
Staphylococcus aureus 5 1 1,0x10? 1,0x10° COVENIN 1292
(ufc/g)
Mohos (ufc/g), (1) COVENIN 1337
envases herméticos 5 3 10,0 1,0x10?
envases no herméticos 5 2 1,0x10? 1,0x10°
Levaduras, (ufc/g), (1) COVENIN 1337
envases herméticos 5 3 10,0 1,0x10?
envases no herméticos 5 2 1,0x10? 1,0x10°

Donde:
n = Numero de muestras del lote
¢ = Numero de muestras defectuosas
m = Limite minimo
M = Limite maximo

(1) Los requisitos para estas caracteristicas tienen
caracter de recomendacion.
(2) No se exige este requisito para las mantequillas
maduradas.
(3) Significa ningun tubo positivo segiin la técnica
del nimero més probable (serie de tres tubos).
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