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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 pais. Para llevar a cabo ¢l trabajo de
elaboracién de normas, la COVENIN constituye Comités y Comisiones
Técnicas de Normalizacién, donde participan organizaciones gubernamentales y
no-gubernamentales relacionadas con un drea especifica.

La presente norma fue elaborada por el Comité Técnico de Normalizacién
CT10: PRODUCTOS ALIMENTICIOS y aprobada por la COVENIN en su
reunidén No 123 de fecha 13-10-93.
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Crema de leche para uso indus-
trial

Leche pasteurizada.
Sal comestible.

Leche y sus derivados. Deter-
minacién de la actividad fos-
fatdsica. Método de referencia.

Leche fluida. Determinacién de
grasa. Método de Roese Got-
tlieb,

Leche y sus derivados. Deter-
minacién de esteroles.

Alimentos. Aislamiento y re-

cuento de Staphylococcus ay-
eus

Alimento. Método para recuen-
to de mohos y levaduras.

Alimentos, Método para re-
cuento de colonias de bacterias
aerobias en Placas de Petri.

Alimentos, Determinacién del
Nimero mas probable de coli-
formes, de coliformes fecales y

de Escherichia coli.

Alimentos. Aislamiento e
identificacién de Salmonella
(lera revision).

Alimentos comercialmente
estériles. Evaluacién de 1a este-
rilidad comercial.

Aditivos Alimentarios. Defini-
cién. Clasificacién y principios
generales de uso. Definicién de
contaminantes,

Norma General para el rotulado
de los alimentos envasados.

COVENIN
3046-93

2 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION
Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe
cumplir la crema de leche destinada al consumo humano.

3 DEFINICIONES
3.1 CREMA DE LECHE

Es el producto licteo cuyo contenido graso deberd ser no
menor de 18%, separado de la leche por reposo, centrifu-
gacién o cualquier otro procedimiento fisico, aprobado
por la autoridad sanitaria competente,

3.2 CREMA DE LECHE PASTEURIZADA

Es el producto definido en 3.1 que ha sido sometido a un
proceso de pasteurizacion,

3.3 CREMA DE LECHE ESTERILIZADA

Es el producto definido en 3.1, que ha sido sometido a un
proceso de esterilizacién comercial dentro del recipiente
en el que se expende al consumidor,

3.4 CREMA DE LECHE ESTERILIZADA (UHT)

Es el producto definido en 3.1 que ha sido sometido a un
tratamiento térmico continuo (UHT) a temperaturas ul-
traelevadas, envasado asépticamente en recipientes estéri-
les, impermeabies y sellados herméticamente, de manera
que se aseguren sus cualidades organole'pticas, nutriciona-
les, fisicas, quimicas y microbiolégicas.

4 MATERIALES, DISENO Y FABRICACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracién
del producto deberan cumplir con los requisitos estableci-
dos en as Normas Venezolanas COVENIN y en las dispo-
siciones sanitarias vigentes.

4.1 INGREDIENTES

4.1.1 Crema de leche, , leche descremada, leche en polvo
completa y descremada reconstitufda: las cuales se podran
utilizar para la estandarizacién del contenido de grasa del
producto final,

4.1.2 Edulcorantes naturales tales como sacarosa, fructo-
sa, glucosa y dextrina, utilizados en los casos de crema
para batir y crema batida.

4.1.3 Sal comestible,



4.2 ADITIVOS

4.2.1 Estabilizantes

Se permitira la adicion de los siguientes estabilizantes so-
los 0 mezclados en el producto terminado: Carboximetil-
celulosa, Sales de sodio, potasio y calcio, carragenatos y
alginatos, en aquellas cremas que por su contenido graso
tecnologicamente asi lo requieran. Deberdn ser afiadidos
en cantidades limitadas por buenas practicas de manufac-
tura.

4.2.2 Colorantes

Se podrdn emplear colorantes naturales y/o artificiales
aprobados por la autoridad sanitaria en los casos de cre-
mas saborizadas, en cantidades que no excedan de 300
mg/Kg en el producto final.

4.2.3 Aromatizantes y saborizantes

Naturales y/o artificiales tales como vainilla, vainillina,
etil-vainillina, vegetales, frutas y cualquier otro aprobado
por la autoridad sanitaria.

4.2.4 Acidificantes
Acido lactico, citrico y otros aprobados por la autoridad
sanitaria.

4.2.5 Gases inocuos

El diéxido de carbono, el oxido nitroso y otros aprobados
por la autoridad sanitaria en los casos de crema batidas
exclusivamente.

5 CLASIFICACION
La crema de leche destinada al consumo directo se clasi-
fica en los siguientes tipos:

5.1 CREMA DULCE
Es el producto definido en 3.1 con una acidez expresada
como 4cido lactico no mayor de 0.2 %.

5.1.1 Crema pura de leche. Es la crema dulce sin adi-
citn de estabilizantes.

512 Crema de leche. Es la crema dulce que tec-
nolégicamente requiere la adicién de estabilizantes ¥ que
puede ser 0 no destinada para batir.

5.2 CREMA AGRIA

Es el producto definido en 3.1 que se somete a un proceso
de fermentaci6n l4ctico controlado, con una acidez expre-
sada como 4cido lactico no menor de 0,5%.

5.3 CREMA BATIDA

Es el producto definido en 3.1 que se envasa a presién en
recipientes rigidos y al que se le incorpora un gas apropia-
do, aprobado por la autoridad sanitaria competente.
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5.4 CREMA SABORIZADA
Es el producto definido en 3.1 al que se le agregan sabori-
zantes, con la adicién o no de colorantes aprobados por la
autoridad sanitaria competente.

5.5 CREMA ACIDIFICADA

Es el producto definido en 3.1 que se somete a acidifica-
cidn directa, con una acidez expresada como 4cido l4ctico
no menor de 0.5%.

6 REQUISITOS
La crema de leche destinada a consumo humano, debers’
cumplir con los siguientes requisitos.

6.1 GENERALES

6.1.1 La crema de leche industrial destinada a la elabora-
cién de crema de leche para consumo directo debera
cumplir con los requisitos establecidos en la Norma Vene-
zolana COVENIN 677.

6.1.2 El color, olor y sabor deberan ser caracteristicos del
producto,

6.1.3. No deberad contener materias extrafias tales como
insectos, huevos, larvas ni fragmentos.

6.1.4 La crema de leche para consumo directo debe pre-
sentar reaccién negativa a la fosfatasa y a los esteroles
(fitoesteroles).

6.2 FISICOS Y QUIMICOS
Se indican en la tabla 1.

6.3, MICROBIOLOGICO
6.3.1 Se indican en la tabla 2,

6.3.2 Lacrema de leche esterilizada deberd cumplir con
la Norma Venezolana COVENIN 2278. A objeto del
anflisis respectivo, las muestras deberdn incubarse a 32
°C + 1°C durante un lapso de 5 a7 dfas y deberd cum-
plir con lo siguiente:

n¢m

Aerobios meséfilos (ufc/0,1 g) 50 10Q1)

n = nimero de muestras del lote

¢ =  nimero de muestras defectuosas

m =  limite minimo

(1)=  Este valor representa un niimero de colonias posi-
bles provenientes del manipuleo normal en el laboratorio
durante el andlisis del producto.



7 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

7.1 ENVASES

La crema de leche para consumo humano deber4 ser en-
vasada en recipientes de material previamente aprobado
por la autoridad sanitaria competente.

7.2 MARCACION Y ROTULACION
7.2.1 Deber4 cumplir con lo seftalado en 1a Norma Vene-

zolana COVENIN 2952 Norma general para el rotulado
de los alimentos envasados.
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TABLA 1. REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS (A nivel de planta)

_ TIPO DE CREMA
CARACTERISTICAS | pyrcg AGRIA | SABORIZADA |ACIDIFICADA| MET o&c;gE EN-
Min. | Méx. | Min. | Max. | Min. | Max | Min. | Max.
Acidez expresadacomo | 0,1 | 02 | 05 | - | 015 | 02 | 05| - COVENIN 677
Acido lactico (% p/p)
Grasa (% p/p) 8 | - || - | 8 - |8 - COVENIN 931
% SNG, (% p/p) 52| 1752 17 s2 | 17 ] s2| 77 (1)

1) El contenido de sélidos no grasos se determina mediante la siguiente férmula;

SNG=ST-G

Donde:

%SNG = porcentaje de sélidos no grasos
%G = porcentaje de grasas

ST = contenido de sélidos totales en %

NOTA. Para célculo répido se puede usar la férmula:

% SNG = (100 - %G) x 0,094
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