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NORMA VENEZOLANA
HELADOS Y MEZCLAS PARA HELADOS

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que
deben cumplir los helados listos para el consumo y las
mezclas para helados, en forma liquida o en polvo.
También se aplica a la porcién de helado que forma
parte de los alimentos que contienen helado.

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
estdn en vigencia en el momento de esta publicacién.
Como toda norma est4 sujeta a revisién, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que
analicen la conveniencia de usar las ediciones mas
recientes de las normas citadas seguidamente:

COVENIN 409-84 Alimentos. Principios generales para
el establecimiento de normas y limites microbiologicos
recomendados

COVENIN 503-82 Leche fluida. Determinacién de
grasa Método de Babcock

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

COVENIN 902-87 Alimentos. Método para recuento
de microorganismos aerobios en placas de Petri.

COVENIN 931-82 Leche fluida. Determinacién de
Grasa. Método Roese Gottlieb.

COVENIN 932-82 Leche fluida. Determinacién de
Sélidos Totales.

COVENIN 938-83 Leche y productos licteos. Método
para la toma de muestra

COVENIN 1053-82 Leche fluida. Determinacién de
grasa. Método de Gerber.

COVENIN 1077-82 Leche en polvo. Determinacién de
humedad.

COVENIN 1086-84 Alimentos. Método para recuento
de bacterias coliformes en placas de petri.

COVENIN 1104-96 Alimentos. Determinacién del
nimero més probable de Coliformes, Coliformes fecales
y de Escherichia coli.
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COVENIN 1126-89
preparacién  de
microbiolégicos.

Alimentos.  Codificacién y
muestras para el  andlisis

COVENIN 1291-88  Alimentos.
identificacién de Salmonella,

Aislamiento e

COVENIN 1292-89 Alimentos.
recuento de Staphylococcus aureus.

Determinacién y

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

COVENIN 2393-94 Yogurt.

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

COVENIN 3123-94 Alimentos. Recuento de
microorganismos acidiricos.

COVENIN 3276-97 Alimento. Recuento de Coliformes
y de_Escherichia coli. Método en placas con peliculas
secas rehidratables (Petrifilm).

3 DEFINICIONES

Para los prop6sitos de esta Norma Venezolana
COVENIN, se aplican las siguientes definiciones:

3.1 Helados: Son aquellos productos alimenticios
edulcorados, obtenidos a partir de una emulsi6én de grasa
y proteinas con la adicién de otros ingredientes o a partir
de una mezcla de agua y otros ingredientes que se
someten a congelacién con o sin incorporacién de aire y
que se almacenan, distribuyen y expenden en estado de
congelacién, o parcialmente congelados.

3.2 Mezclas para helados: Son aquellos productos
liquidos o deshidratados a base de leche y sus derivados,
destinados a la fabricacién de helados en mdquinas
elaboradoras, dispensadoras y expendedoras o a nivel
doméstico, de acuerdo a las instrucciones suministradas
por el fabricante.

4 CLASIFICACION

4.1 De acuerdo a su composicién, ingredientes y
caracteristicas, los helados se clasificar4n en:



4.1.1 Helado de Crema de Leche: Es aquel de
consistencia cremosa, cuya proteina y grasa proceden de
la leche y sus derivados lacteos, con adicién o no de
frutas, cacao, nueces, mani, caramelos, cereales u otros
aprobados por la autoridad sanitaria competente. Se
permitird el uso de suero de leche hasta una proporcién
de 25% de s6lidos no grasos de leche. El contenido de
grasa debe ser un minimo de 10% para helados sin
agregados y 8% para helados con agregados, tales como
frutas, jugos de frutas frescas o procesadas, cacao y
cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente. Se permitird el uso de suero de leche hasta
una proporcién de 25% de sélidos no grados de leche.

4.1.2 Helado Cremoso: Es aquel de consistencia
cremosa, cuya protefna procede de la leche, derivados
lacteos y otras proteinas comestibles, cuya grasa procede
de la leche y/u otras grasas vegetales con un minimo de
3,5% de grasa para los helados sin agregados y 3% de
grasa para los helados con agregados, tales como frutas,
jugos de frutas frescas o procesadas, caramelos, cereales,
cacao y cualquier otro aprobado por la autoridad
sanitaria competente. Se permitird el uso de suero de
leche hasta una proporcién de 25% de s6lidos no grasos
de leche.

4.1.3 Helado Semicremoso: Es aquel de consistencia
cremosa, cuya proteina procede de la leche, derivados
lacteos y de otras proteinas comestibles y cuya grasa
procede de la leche y/u otras grasas vegetales con un
minimo de 3% de grasa para los helados sin agregados y
2,5% de grasa para los helados con agregados, tales
como frutas, jugos de frutas, cacao, y cualquier otro
aprobado por la autoridad sanitaria competente. Se
permitird el uso de suero de leche hasta una proporcién
de 25% de sdlidos no grasos de leche.

4.1.4 Sorbete: Es el helado que ha sido elaborado con
grasa de leche y/o grasa vegetal comestible, proteinas de
leche, con adici6n de otros ingredientes aprobados por la
autoridad sanitaria competente. El sabor caracteristico
estd dado por el uso de esencias naturales, idénticas a las
naturales y/o artificiales, en forma individual o
combinaci6n de ellas. Debe contener un minimo de 1%
y un méaximo de 2% de grasa, y un minimo de 1% y un
mdéximo de 5% de sélidos totales de leche.

4.1.5 Sorbete de Frutas: Es el sorbete cuyo sabor
caracteristico estd dado por frutas frescas o procesadas,
las cuales pueden ser reforzadas con esencias naturales,
idénticas a las naturales y/o artificiales, en forma
individual o combinacién de ellas. La cantidad de fruta
fresca deberd ser un minimo del 10% en peso de fruta a
excepcion de aquellos elaborados con frutas citricas que
tendrdn un minimo de 2% y aquellos elaborados con
fresas, moras y otras bayas que tendrdn un minimo de
6% o sus equivalentes en frutas procesadas.

4.1.6 Helado de Agua: Es el helado que no tiene grasa
ni proteina, su sabor caracteristico estd dado por la
adicién de esencias naturales, idénticas a las naturales
y/o artificiales en forma individual o combinacién de
ellas o por otros agregados, tales como: frutas, juegos de
frutas frescas o procesadas, cacao y cualquier otro
aprobado por la autoridad sanitaria competente, las
cuales pueden ser reforzadas con esencias naturales y/o
artificiales. La cantidad de fruta fresca deberd ser de
10% en peso de fruta, a excepcién de aquellos
elaborados con frutas citricas que tendrdn un minimo de
2% y aquellos elaborados con fresas, moras y otras bayas
que tendrdn un minimo de 6% o sus equivalentes en
frutas procesadas.

4.1.7 Helado de Yogurt: Es aquel alimento elaborado
mediante la congelacién de una mezcla de ingredientes
aprobados, incluyendo, pero no limitado a ingredientes
lacteos. La mezcla puede ser homogeneizada y todos los
ingredientes ldcteos serdn pasteurizados o ultra
pasteurizados. Todos o parte de los ingredientes ldcteos
serdn inoculados y fermentados con un cultivo
caracteristico de microorganismos productores de 4dcido
lactico (Lactobacillus delbrunkii subsp bulgaricus y
Streptococcus salivarius subsp thermophylus) y puede
contener otros cultivos de bacterias adecuadas. Podrd
contener frutas frescas o procesadas, cacao, nueces,
man{, caramelos, cereales u otros agregados aprobados
por la autoridad sanitaria competente. El sabor
caracterfstico estd dado por el uso de yogurt, esencias
naturales, idénticas a las naturales y/o artificiales, en
forma individual o combinacién de ellas.

4.1.8 Helados para Regimenes Especiales: Son
aquellos cuyas caracteristicas se ajustan a la definicién
establecida en el punto 3.1 y cumplen con los requisitos
establecidos en la legislacién sobre alimentos para
regimenes especiales.

4.2 De acuerdo a su comercializacién los helados se
clasificaran en:

4.2.1 Helados blandos: Son aquellos de consistencia
suave, congelados en el sitio de expendio y
suministrados al consumidor directamente de la
méquina procesadora.

422 Helados duros: Son aquellos elaborados y
congelados en el sitio de fabricacién, almacenados y
transportados o no para su posterior expendio.

5 MATERIALES Y FABRICACION
5.1 Materiales
51.1 Los ingredientes y aditivos utilizados en la

preparacién de helados y mezclas para helados, deberén
cumplir con los requisitos establecidos en las Normas



Venezolanas COVENIN y en las disposiciones sanitarias
correspondientes.

5.1.2 Se permitiran los siguientes ingredientes:

5.1.2.1 Leche, leche descremada, leche evaporada, leche
condensada, leche en polvo completa, leche en polvo
descremada, suero de leche en polvo, mantequilla, crema
de leche, mantequilla deshidratada y caseinato de calcio
y/o sodio, y cualquier otro derivado lacteo aprobado por
la autoridad sanitaria competente para ser usado en la
elaboracion de alimentos.

5.1.2.2 Grasas y aceites comestibles.

5.1.2.3 Proteinas vegetales, aprobadas por la autoridad
sanitaria competente.

5.1.2.4 Edulcorantes.
5.1.2.5 Frutas frescas o procesadas.

5.1.2.6 Sustancias aromdticas naturales y sustancias
aromdticas idénticas a las naturales.

5.1.2.7 Productos alimenticios saborizantes tales como:
café, cacao, miel, nueces, mani, licores, jengibre, sal,
huevos, productos de huevo pasteurizado, vainilla y
otros aprobados por la autoridad sanitaria competente.
5.1.2.8 Agua potable

5.1.3 Aditivos

5.1.3.1 Colorantes

5.1.3.1.1 Artificiales

Se permitird la adicién, solos o combinados en cantidad
no mayor de 0,02% p/p en el producto terminado de los
siguientes colorantes:

- Amaranto (FD & C Rojo N° 2)

- Azul Brillante (FD & C Azul N° 1)

- Indigotina (FD & Azul N° 2)

- Amarillo ocaso (FD & Amarillo N° 6)

- RojoN°40

- Tetrazina (FD & C Amarillo N° 5), cuando se utilice
debera declararse en el rétulo.

Cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

5.1.3.1.2 Naturales

Se permitird la adicién en cantidades limitadas por
practicas correctas de fabricacién de los siguientes
colorantes:

- Amarillos: Carotenos, betacaroteno y apocarotenos
procedentes del onoto, clircuma y otros.

- Rojos: - Cantaxantinas procedentes de remolacha,
uva, cochinilla y otros.

- Verdes: Clorofila.
- Marr6n: Caramelo.

Cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

5.1.3.1.3 Idénticos a los naturales

Se permitird la adicién en cantidades limitadas por
buenas préicticas de manufactura.

5.1.3.2 Emulsificantes
Se permitird la adicién, solos o combinados en cantidad
no mayor de 6 g/kg de producto terminado de los

siguientes emulsificantes.

5.1.3.2.1 Mono y di-ésteres de glicerol con 4cidos
grados derivados de grasas comestibles.

5.1.3.2.2 Mono di-glicéridos con cualquiera de los
siguientes:

a) Esteres del 4cido acético

b) Esteres del 4cido citrico

c) Esteres del 4cido lactico

d) Esteres del 4cido I-tartdrico

e) Esteres del dcido monocetil tartarico.

f) Esteres del 4cido diacetil tartdrico

5.1.3.2.3 Esteres de poliglicerol con 4cidos grasos.
5.1.3.2.4 Propilenglicol.

5.1.3.2.5 Monoestearato de polioxietilen (20) sorbitan.
5.1.3.2.6 Monolaurato de polioxietilen (20) sorbitan.
5.1.3.2.7 Monoleato de polioxietilen (20) sorbitan.
5.1.3.2.8 Monopalmitato de polioxietilen (20) sorbitan.

5.1.3.2.9 Triestearato de polioxietilen (20) sorbitan.

5.1.3.2.10 Monoestearato de propilenglicol.



5.1.3.2.11 Estearolactilato de sales de calcio y sodio.
5.1.3.2.12 Monopalmitato de sorbitan.

5.1.3.2.13 Monoestearato de sorbitan.

5.1.3.2.14 Triestearato de sorbitan.

5.1.3.2.15 Esteres de sacarosa con d4cidos grasos,
sacdridos y glicéridos.

5.1.3.2.16 Glicina
5.1.3.2.17 Lecitina.

Cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

5.1.3.3 Estabilizantes
Se permitird la adicién de los siguientes estabilizantes:

5.1.3.3.1 Gelatina en cantidades limitadas por buenas
préacticas de manufactura.

Se permitird la adicién solos o combinados en cantidad
no mayor de 8 g/kg de helado y en el caso de helados
con jarabe un mdximo de 16,5 g/kg de los siguientes
estabilizantes:

5.1.3.3.2 Acido alginico y sus sales de sodio, potasio y
calcio.

5.1.3.3.3 Alginato de propilenglicol.
5.1.3.3.4 Alginato de amonio.
5.1.3.3.5 Hidroxipropilmetilcelulosa.
5.1.3.3.6 Metilcelulosa.

5.1.3.3.7 Metiletilcelulosa.

5.1.3.3.8 Celulosa microcristalina.

5.1.3.3.9 Carboximetilcelulosa y sus sales de sodio y
potasio.

5.1.3.3.10 Goma arsbiga.
5.1.3.3.11 Goma de algarrobo.
5.1.3.3.12 Carragenina y sus sales.
5.1.3.3.13 Goma Guar.

5.1.3.3.14 Goma Xantan.

5.1.3.3.15 Agar.

5.1.3.3.16 Pectina amidada.

5.1.3.3.17 Pectina no amidada.

5.1.3.3.18 Almidén y almidones modificados.

Cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

5.1.3.4 Sustancias aromadticas artificiales.

Se permitird la adicién de aquellas aprobadas por la
autoridad sanitaria competente, en cantidades limitadas
por buenas pricticas de manufactura.

5.1.3.5 Agentes de Control de pH.

Se permitird la adicién solos o combinados en
cantidades limitadas por buenas practicas de
manufactura de los siguientes:

5.1.3.5.1 Acido acético.

5.1.3.5.2 Acido adipico.

5.1.3.5.3 Acido L-ascérbico.

5.1.3.5.4 Acido citrico y sus sales de sodio, potasio y
calcio.

5.1.3.5.5 Acido fumdrico.

5.1.3.5.6 Acido di-l4ctico y sus sales de amonio, calcio,
potasio y sodio.

5.1.3.5.7 Acido L-l4ctico.
5.1.3.5.8 Acido di-mélico.
5.1.3.5.9 Acido L-milico.
5.1.3.5.10 Acido tartérico.

Cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

5.1.3.6 Alcalinizantes y buferizantes.

Se permitird la adicién en cantidades limitadas por
buenas pricticas de fabricacién de los siguientes:
carbonato de calcio, bicarbonato de sodio, ortofosfatos de
sodio y potasio (difosfatos, trifosfatos que tienen un
méximo de 8% de compuestos ciclicos) y cualquier otro
aprobado por la autoridad sanitaria competente.



5.1.3.7 Edulcorantes

Se permitird la adicién de sacarina, aspartame y
cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

5.1.3.8 Agentes de relleno.

Se permitird la adicién de carbohidratos complejos y
otros aprobados por la autoridad sanitaria competente,
con el fin de regular el contenido calérico de los helados.

5.2 FABRICACION

5.2.1 Los helados duros inmediatamente después de
empacados e identificados deberdn ser almacenados en
cavas de congelacién mantenidas a una temperatura
interna no superior a -18°C y no deberdn removerse
mientras no alcancen dicha temperatura.

523 Los helados duros deberdn manejarse y
manipularse dentro de las cavas de almacenamiento. De
acuerdo a las facilidades existentes, algunas operaciones
podrdn ser realizadas en antecimaras de las cavas de
congelacién cuyo ambiente no permite aumentos bruscos
de temperatura dentro de la cava de almacenamiento ni
en el producto.

5.2.4 Las cavas y antecdmaras de almacenamiento para
helados duros deberdn ser de construccién adecuada y
estar dotadas de aparatos de medicién de temperatura a
fin de mantener y controlar la temperatura de
congelacién establecida.

5.2.5 El transporte de los helados duros deberdn hacerse
de tal manera que el producto se mantenga a una
temperatura no superior a -16°C.

5.2.6 Los vehiculos de transporte de helados duros
deberdn ser de construccién adecuada y estar dotados de
aparatos de medicién de temperatura a fin de mantener y
controlar la temperatura de congelacién establecida.

5.277 Las mezclas liquidas para preparar helados
deberdn ser almacenadas, transportadas y
comercializadas a una temperatura no superior a 5°C.

5.2.8 Las mezclas deshidratadas para hacer helados
deberan ser almacenadas en sitios limpios, secos y a una
temperatura no superior a 35°C y deberdn ser
transportadas en vehiculos cuyas caracteristicas
permitan mantener la temperatura interna inferior a
35°C en un ambiente seco y limpio.

6 REQUISITOS

Los helados y mezclas para helados deben cumplir con
los siguientes requisitos:

6.1 Generales

6.1.1 Deben tener sabor y olor caracteristicos al
producto.

6.1.2 No deben contener sustancias nocivas ni otras
materias extrafias.

6.1.3 Las mezclas liquidas para uso industrial deben
contener todos los ingredientes necesarios y en las
cantidades adecuadas de tal manera que al procesarlas y
congelarlas se obtenga un producto final que se ajusta a
lo establecido en los puntos 4.1.1, 4.1.2, 4.1.3, 4.14,
4.15,41.7y4.1.8.

6.1.4 Las mezclas deshidratadas para uso doméstico o
industrial deben contener todos los ingredientes
necesarios y en las cantidades adecuadas, de tal manera
que al reconstituirlas con agua potable y/o leche para
procesarlas y congelarlas se obtenga un producto final
que se ajuste a lo establecido en los puntos 4.1.1, 4.1.2,
4.13,4.1.4,4.15,41.7y4.1.8.

6.1.5 Todas las mezclas liquidas para preparar helados
deben ser previamente pasteurizadas o sometidas a
cualquier otro proceso de higienizacién aprobado por la
autoridad sanitaria competente.

6.1.6 En los helados donde se requieras obtener
caracteristicas propias en la consistencia, textura y
palatabilidad se incorporaré aire a la mezcla durante la
congelacién, en una cantidad tal que el peso minimo del
producto sea 475 g/l.

6.1.7 Los helados duros a nivel de expendios fijos y
mdviles, deben tener una temperatura no superior a -
8°C.

6.1.8 Los helados blandos deben tener una temperatura
de congelacién no superior a - 5°C, que les confiera una
consistencia suave.

6.1.10 En el helado de yogur no se permite la adici6n de
écidos con el fin de aumentar la acidez para cumplir con
el minimo requerido y ningin tratamiento quimico
podrd ser utilizado que resulte en la disminuci6n de las
bacterias viables del cultivo.

6.2 Quimicos

Se indican en las tablas 1 y 2.

6.3 Microbioldgicos

Se indican en las tablas 3 y 4.



7 INSPECCION Y RECEPCION

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

7.1  Criterios de aceptacioén y rechazo
7.1.1 Defectos criticos: Corresponden al no

cumplimiento del requisito especificado para Salmonella
y Staphylococcus aureus (véase tabla 3 y 4)

7.1.2 Defectos mayores: Corresponden al no
cumplimiento de los requisitos microbiologicos con
cardcter de recomendacién (véase tabla 3 y 4),
humedad,, s6lidos totales, grasa, sélidos totales de leche
y acidez titulable (véase tabla 1 y 2).

8 METODOS DE ENSAYO
8.1 Determinacion de sélidos totales

Se hard segin la Norma Venezolana COVENIN 932,
con las siguientes modificaciones:

"Punto 5". Preparacién de la muestra

"Punto 5.1". La toma de muestras se hara segin la
Norma Venezolana COVENIN 938.

"Punto 5.2". Se lleva la muestra a una temperatura
aproximada de 20°C y se mezcla hasta que esté
homogénea.

"Punto 5.3". Si la muestra se presenta en envases de
cartén o papel, se transfiere su contenido a un vaso de
precipitado de volumen apropiado.

"Punto 5.4". Si la muestra presente agregados se
homogeneiza utilizando una licuadora.

"Punto 5.5". Si la muestra estd muy congelada se
colocan los envases cerrados en un bafio de agua a 45°C
hasta que la muestra se derrita.

“Punto 6.3". Se transfiere a la cédpsula 1-2,5 g de
muestra.

"Punto 7". EIl contenido de sélidos totales se expresa
como porcentaje (m/m) y se obtiene de acuerdo a la
férmula siguiente:

P1 -P
S= x100
m

Donde:

m = Masa de la muestra, en gramos.
6

8.2 Determinacion de grasa

Se hard segin la Normas Venezolana COVENIN 931,
con las siguientes observaciones:

"Punto 5". Procedimiento

"Punto 5.1". La toma de muestras se hard segin la
Norma Venezolana COVENIN 938.

"Punto 5.2". Preparacién de la muestra

"Punto 5.2.1". Se lleva la muestra a una temperatura
aproximada de 20°C y se mezcla hasta que esté
homogénea.

"Punto 5.2.2". Si la muestra se presente en envases de
cartén o papel, se transfiere su contenido a un vaso de

precipitado de volumen apropiado.

"Punto 5.2.3". Si la muestra presenta agregados se
homogeneiza utilizando una licuadora.

"Punto 5.2.4". Si la muestra estd muy congelada se
colocan los envases cerrados en un bafio de agua a 45°C
hasta que la muestra se derrita.

"Punto 5.3.1". Se pesan 5 g de muestra...

"Punto 6". El contenido de grasa se expresa como
porcentaje (m/m) y se obtiene de acuerdo a la férmula

siguiente:

s=P1"% 1100

m
Donde:

m = Masa de la muestra, en gramos.

8.3 Determinacion de la acidez titulable

Se hard segin la Norma Venezolana COVENIN 658,
con las siguientes observaciones:

"Punto 7". Preparacién de la muestra

"Punto 7.1". La toma de muestras se hard segin la
Norma Venezolana COVENIN 938.

"Punto 7.2". Se lleva la muestra a una temperatura
aproximada de 20°C y se mezcla hasta que esté
homogénea.

"Punto 7.3". Si la muestra se presenta en envases de
cartén o papel, se transfiere su contenido a un vaso de
precipitado de volumen apropiado.



"Punto 7.4". Si la muestra presenta agregados se
homogeneiza utilizando una licuadora.

"Punto 7.5". Si la muestra estd muy congelada se
colocan los envases cerrados en un baiio de agua a 45°C
hasta que la muestra se derrita.

"Punto 8.1". Se pesan de 2 a 9 g de muestra...

"Punto 9". Los resultados se expresan como ml de
NaOH 0,1 N/g de muestra.

8.4 Determinacion de grasa

Método de Weibull Soxhlwet.

8.4.1 Equipo

8.4.1.1 Matraz de saponificacién, de 250 mi.

8.4.1.2 Refrigerante.

8.4.1.3 Papel de filtro.

8.4.1.4 Algodén.

8.4.1.5 Cépsulas de Petri.

8.4.1.6 Estufa.

8.4.1.7 Perlas de vidrio.

8.4.1.8 Vaso de precipitado, de 100 ml.

8.4.1.9 Cilindro graduado, de 50 ml.

8.4.1.10 Desecador.

8.4.1.11 Equipo Soxhlet.

8.4.1.12 Bafio-maria.

8.4.2 Reactivos

Todos los reactivos deberdn ser de grado analitico y el
agua a menos que se especifique lo contrario deberd ser
destilada.

8.4.2.1 Acido clorhidrico (HCIL, d = 1,125 g/ml).
8.4.2.2 Eter.

8.4.3 Procedimiento

8.4.3.1 Se pesan 2,5 g de muestra y se colocan en un
matraz de saponificacién de 250 ml.

8.4.3.2 Se afiaden 30 ml de 4cido clorhidrico, 20 ml de
agua destilada y perlas de vidrio.

8.4.3.3 Se calienta a fuego directo cuidando que no se
forma espuma, se conecta a un refrigerante de reflujo y
se deja hervir por 30 min.

8.4.3.4 Se filtra en caliente y se lava con agua destilada
caliente hasta que el filtrado no presente reaccién dcida
al papel tornasol.

NOTA: No se debe dejar secar el papel de filtro.

8.4.3.5 Se coloca el papel de filtro en una cdpsula de
Petri, se lleva a la estufa a 105°C por 2 h y se enfria en
un desecador.

8.4.3.6 Se transfiere el papel de filtro con la muestra a
un dedal del aparato extractor y se extrae durante 4
horas con éter etilico, en un vaso de precipitado
previamente tarado.

8.4.3.7 Se retira el vaso de precipitado del aparato y se
elimina el éter en bafio-maria, cuidando de no hervir.

8.4.3.8 Se deseca en la estufa a 105°C por 1 h, se enfria
y se pesa.

8.4.4 Expresion de resultados

El porcentaje de grasa en la muestra se calcula de
acuerdo a la siguiente expresién:

=" %100
M

Donde:

G Porcentaje de grasa en la muestra.

m Masa de grasa obtenida después de la extracci6én y
el secado, en gramos.

M = Masa de la muestra, en gramos.

8.5 Analisis microbiolégico
8.5.1 Preparacién de la muestra

8.5.1.1 Si la muestra estd ligeramente congelada, se
deja a temperatura ambiente (20-23)°C, por un tiempo
no mayor de 15 min.

8.5.1.3 Se pesa la cantidad de muestra necesaria tal
como se indica en la Norma Venezolana COVENIN
1126.

9 ENVASES Y ROTULACION
9.1 Envases
Los envases para helados deben ser de un material inerte

a la acci6n del producto, de tal forma que no altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y
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microbiol6gicas y a la vez que no originen sustancias
téxicas. Deben ser aprobados por la autoridad sanitaria.

9.2 Rotulacién

9.2.1 Debe cumplir con la Norma Venezolana
COVENIN 2952.

9.2.2 Nombre del producto: "HELADO" seguido de la
clasificacién y del sabor correspondiente. La
designacién del  sabor se diferenciard segin la
naturaleza del saborizante ya sea natural o artificial.

En los helados de crema de leche, cremoso vy
semicremoso, la denominacién "helados de crema de
leche con..." s6lo se permitird cuando las sustancias
saborizantes estén presentes en el helado en cantidad no
menor a:

Frutas citricas: 2% del peso del producto terminado.

Bayas: 6% del peso del producto terminado.

Otras frutas: 10% del peso del producto terminado.

Chocolates y similares: 2% del peso del producto
terminado.

Café: Limitado por buenas practicas de manufactura.
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