NORMA
VENEZOLANA

LEVADURA INDUSTRIAL
PARA PANIFICACION

(1™ Revision)

COVENIN
322:2000

FONDONOBRMA




PROLOGO

La presente norma sustituye totaimente a la Norma
Venezolana COVEMIM 322-86, fue revisada de acuerdo a las
directrices del Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos
alimenticios, por el Subcomité Técnico 8C10 Cereales,
leguminosas y derivados y aprobada por FONDONORMA en la
reunidn del Consejo Superior N° 2000-09 de fecha 27/09/2000,

En la elaboracién de esta norma, participaron las siguientes
entidades: Ministerio de Salud y Desarrollo Social; Instituto Nacional
de Higiene; Instituto Nacional de Nutricion; Fundacion CIEPE;
Universidad Simdn Bolivar, INDECU; LEVAPAN; MONACAH;
HOLSUM: Levadura Fleishman.



NORMA VENEZOLANA COVENIN
LEVADURA INDUSTRIAL 322:2000
PARA PANIFICACION (1™ Revision)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana especifica los requisitos que debe cumplir [a levadura industrial para panificacién.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS
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Levadura industrial para panifica

Para los propds ma Venezolana se aplica la sig

controladas, en madios
Saccharomyces.

3.1 Levadura para s el producto obtenido a par
de cultivos adecuados as cepas de levaduras perienaci
4 CLASIFICACION

La levadura industrial para panificacion se clasifica en;

4.1 Levadura fresca: Es el producto definide en el punto 3.1, de textura firme y desmenuzable, no pastosa,

4.2 Levadura seca: Es el producto definido en el punto 3.1, sometido a un proceso de secado y se presenta
en particulas de diferentes tamanos y formas,

421 Levadura instantanea: Es el producto definide en el punto 3.1, el cual ha sido deshidratada por un
método especial {lecho fluidizado) v s& presenta en forma alargada, tamafio uniforme y empacado al vacio.



5 < REQUISITOS

La levadura industrial para panificacion debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Practicas de
Fabricacion y lo siguiente:

5.1 Levadura fresca

51.1 Mo deben contener materias extrafias, manchas ni mohos, &l color debe ser uniforme de un blanco
crema. La superficie exterior debe ser lisa.

§1.2 Deben conservarse a temperatura de refrigeracion de 0 °C a 5°C ¥ una vida 0til de un mes, bajo
condiciones de almacenamiento adecuadas.

5.2 Levaduras secas e instantdneas

5.21 Nodeben contener matggias extranas, el color dabe ser uniform

5.3 El producto debe amargo ni olor a moho, ni

cualquier otro sabog

or ¥ olor caracteristico; no debe
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Tabla 1. Requisitos Quimicos

Caracteristicas Levadura Levadura Levadura Método de
fresca ~ seca instantanea ensayo
J m 1] m M m M

Humedad (%) - 70,0 - 2.0 - 5,0 COVENIN

1553
Proteina {%'} 40,0 - 400 - 40.0 - COVENIN

M % 6,25 (") 1195
Fosfatos (%) como PoOg(*}| 1.7 - 1,7 - 1.6 - COVENIN

1178
Cenizas (%) - 80 - 8,0 COVENIN

; ; 1783
Capacidad E a0,0 11100 COVENIN

- 70,0
40 -

Tahla 2. Criterios m

os de levadura fresca con pH > 4,

Requisitos

bbios mesdfilos (ufc)

5
lohos {ufc/ g} 5

= Numero de muestra del [ote
Mimero de muestras defectuosas
Limite minimo o tnico

bioldgicos de levadura seca

conpH<4,5

Requisitos n c m M Método de
ensayo
Mohaos {ufc / q) 5 2 50,0 5x 10° | COVENIN 1337

n = Namero de muestra del lote

¢ = MNiumero de muestras defectuosas
m = Limite minima o nico

M = Limite maximo

Conde:
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