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

La presente norma sustituye totalmente a la Norma Venezolana
COVENIN 2179-94 fue elaborada bajo los lineamientos del Comité Técnico
de Normalizacién CT10 Productos alimenticios por el Subcomité Técnico
SC4 Productos licteos y derivados, y aprobada por la COVENIN en su
reunién No. 148 de fecha 1997/09/10.

En la elaboraci6n de esta Norma participaron las siguientes entidades:
Ministerio de Sanidad y Asistencia Social, Instituto Nacional de Higiene,
Universidad Simé6n Bolivar, Instituto Nacional de Nutrici6n, Cadipro Milk
Products, Nestlé de Venezuela, S.A, PARMALAT.



NORMA VENEZOLANA
LECHE CONDENSADA AZUCARADA

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece las caracteristicas
generales y los requisitos que debe cumplir la leche
condensada azucarada.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser
citadas en este texto, constituyen requisitos de esta
Norma Venezolana COVENIN. Las ediciones indicadas
estaban en vigencia en el momento de esta publicaci6n.
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 mds

recientes de las normas citadas seguidamente:
COVENIN 234-95. Azicar refinado.

COVENIN 368-82. Leche fluida. Determinacién de
cenizas.

COVENIN 370-94. Leche fluida. Determinacién de
protefnas.

COVENIN 658-86. Leche fluida. Determinacién de la
acidez titulable.

COVENIN 677-84. Crema de leche para uso industrial.

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

COVENIN 903-93. Leche cruda.

COVENIN 931-82. Leche fluida. Determinacién de
grasa por ¢l método de Roese Gottliecb. Método de
referencia.

COVENIN 932-94. Leche fluida. Determinacién de
solidos totales.

COVENIN 1126-89. Alimentos. Identificacién y
preparacién de muestras para el andlisis microbiol6gico.

COVENIN 1292-89. Alimentos. Aislamiento y recuento
de Staphylococcus aureus.

COVENIN 1337-90. Alimentos. Método para recuento
de mohos y levaduras.

COVENIN 1338-86. Alimentos envasado. Muestreo

COVENIN 1431-86. Agua potable envasada. Requisitos
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COVENIN 1479-90. Cacao en polvo.

COVENIN 1481-96. Leche en polvo.

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

COVENIN 3219-1996.  Leche. Determinacién de
aziicares. Método de Fehling

3 DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Venezolana
COVENIN se aplican las siguientes definiciones:

3.1 Leche condensada azucarada: Es el producto
obtenido mediante la eliminacién parcial de agua de
constitucién de la leche cruda y/o mezclas de derivados
lcteos, con la adicién de azidcar y sometido a un proceso
de higienizacién.

3.2 Leche condensada azucarada saborizada: Es el
producto definido en 3.1, con la adicién de saborizantes
y colorantes naturales y/o artificiales aprobados por la
autoridad sanitaria competente.

4 MATERIALES Y FABRICACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboraci6n
del producto deberdn cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Venezolanas COVENIN y en
las disposiciones sanitarias vigentes

4.1 Ingredientes

4.1.1 Se pueden utilizar leche o las mezclas de crema de
leche, grasa l4ctica, leche descremada, leche en polvo
(entera o descremada) y derivados l4cteos provenientes
de la ultrafiltracién.

4.1.2 Azicar refinado

4.1.3 Se pueden utilizar frutas o derivados de estas,
café, cacao o cualquier otro ingrediente aprobados por la
autoridad sanitaria competente.

4.1.4 Agua potable.

4.2 Aditivos

4.2.1 Colorantes y saborizantes naturales y/o artificiales
aprobados por la autoridad sanitaria competente.

4.2.2 Se pueden utilizar los siguientes aditivos:



a) Edulcorante Limite médximo
Aspartame 1000 mg/kg.
b) Estabilizantes Limites maximos
Cloruro de sodio 2 g/kg solo o 3 g/kg en
Cloruro de potasio combinacién, expresado
Cloruro de calcio como sustancias anhidras
Citrato de sodio 2 g/kg solo o 3 g/kg en
Citrato de potasio combinacién, expresado

Citrato de calcio como sustancias anhidras

Carbonato de sodio
Carbonato de potasio
Carbonato de calcio

2 g/kg solo o 3 g/kg en
combinacién, expresado

como sustancias anhidras

Fosfato de sodio
Fosfato de potasio
Fosfato de calcio

2 g/kg solo o 3 g/kg en
combinacién, expresado

como sustancias anhidras

c) Espesante Limite maximo
Carragenato 150 mg/kg
5 CLASIFICACION

La leche condensada azucarada se clasifica en:

5.1 Leche condensada entera azucarada.

5.2 Leche condensada semidescremada aiucarada.
5.3 Leche condensada descremada azucarada.

6 REQUISITOS

El producto debe cumplir con los requisitos indicados a
continuacién :

6.1 Generales

6.1.1 No debe contener preservativos, sustancias t6xicas
o0 nocivas, o cualquier otra materia extrafia.

6.1.2 No debe contener grasa de origen vegetal o animal
diferente a la l4ctea.

6.1.3 El agua utilizada para la reconstitucién de los
ingredientes, debe ser agua potable y cumplir con los
requisitos  establecidos en la Norma Venezolana
COVENIN 1431.

6.1.4 En el caso del leche condensada chocolotada no
debe contener més de 2 fragmentos de insecto por cada
100g de muestra.

6.1.5 El color debe ser uniforme, blanco amarillento o
amarillo claro, o caracteristico del sabor
correspondiente.

6.1.6 El olor y sabor deben ser caracteristicos del
producto.

6.1.7 Debe presentarse como un producto liquido, de
consistencia viscosa y densa, homogénea, sin textura
grumosa ni cristales de aziicar.

6.2 Fisicoquimicos

Se indican en la tabla 1.

6.3 Microbioldgicos

Se indican en la tabla 2.

7 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo estd redactado con el criterio de ofrecer
una gufa para determinar la calidad de los lotes aislados
a ser comercializados.

7.1 Criterios de aceptacién y rechazo

7.1.1 Defecto critico: Corresponde al no cumplimiento
del requisito especificado para Staphylooccus aureus
(véase Tabla 2).

7.1.2 Defecto mayores: Corresponde al no
cumplimiento de los requisitos microbiologicos con
cardcter de recomendacién especificados en la tabla 2,
asf como el contenido minimo de sacarosa en la tabla de

requisitos fisicoquimicos (véase tabla 1)

En caso de litigio, se aplica la Norma Venezolana
COVENIN 1338.

8 METODOS DE ENSAYO
8.1 Determinacién de sélidos no grasos de leche
Se hard segin la férmula siguiente:

SN = St - (G + Azuc (S))
Donde:

SN = Porcentaje de s6lidos no grasos de leche.

St = Porcentaje de s6lidos totales.
G = Porcentaje de grasa.
Azuc (S) = Porcentaje de azidcares no reductores,

expresados como sacarosa.



Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos

Caracteristicas Entera Semidescremada Descremada Método de
Limite Limite Limite €nsayo
min. | Max. min. Max. min. Max.
Grasa (% p/p) 8,00 - >1,0 <80 - 1,0 COVENIN
931
Sélidos totales (% p/p) 71,50 - 71,0 70,50 COVENIN
932
Sélidos l4cteos no grasos (% p/p) 20,00 - * 24,00 Véase punto
8.1
Sélidos l4cteos totales (% p/p) 28,00 - * 25,00 Véase punto
8.2
Proteinas (% p/p) 7,00 - * 8,50 COVENIN
370
Azicares reductores expresados 11,00 - * 13,20 COVENIN
como lactosa (% p/p) 3219
Aziicares no reductores expresados| 43,50 - 43,50 - 45,50 - COVENIN
como sacarosa (% p/p) ‘ 3219
Cenizas (% p/p) 1,60 - 1,60 - 1,90 - COVENIN
368
Acidez, expresada como 4cido - 0,40 0,40 - 0,50 COVENIN
lactico (% p/p) 658
* Estos valores estardn limitados por el contenido de grasa fijado para este tipo de leche.
Tabla 2. Requisitos microbiolégicos
Caracteristicas Limite Método de ensayo
n c
m M
Aerobios meséfilos ufc/g (*) 5 2 1,0x 103 1,0 x 104 COVENIN 902
Staphylococcus aureus ufc/g (**) 5 2 1,0 x 104 1,0x 103 COVENIN 1292
Mohos ufc/g (*) 5 2 1,0x10 1,0x 104 COVENIN 1337
Levaduras ufc/g (*) 5 2 1,0 x10 1,0x 102 COVENIN 1337

* : Requisito con cardcter de recomendacién
** : Requisito con carécter obligatorio

Donde:

n = Nidmero de muestras extraidas del lote

¢ = Numero mdximo de muestras defectuosas
m = Limite minimo

M = Limite maximo

8.2 Determinacion de sélidos totales de leche

Se realiza segtin la férmula siguiente:

SL = St - Azuc (S)

Azuc (S) = Porcentaje de aziicares no reductores,
expresados como sacarosa.

9 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

9.1 Envases

Donde:
SL = Porcentaje de sélidos totales de leche.
St = Porcentaje de sélidos totales.

Los envases utilizados deben estar aprobados por la
autoridad sanitaria y elaborados de un material inerte a
la acci6én del producto, de tal forma que no altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, ni organolépticas y a la
vez que no produzca sustancias t6xicas.



9.2 Marcacién y rotulacién

9.2.1 Debe cumplir con la Norma Venezolana
COVENIN 2952

9.2.2 Nombre del Producto:

9.2.2.1 Leche condensada azucarada.
Leche condensada semidescremada azucarada.
Leche condensada descremada azucarada.

9.2.2.2 En las leches condensadas saborizadas las
denominaciones deben estar acompaiiadas de: "...sabor
a.." o, "..con...", segiin sea el caso. Con respecto al
empleo de cacao, se debe declarar "Leche condensada

azucarada chocolatada".

9.2.2.3 En el caso de utilizar aspartame, este debe
indicarse a continuacién del nombre del producto.

9.2.3 En el r6tulo debe indicarse el porcentaje de grasa.
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