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La Comisidn Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), creada
en [958, es el organismo encargado de programar vy coordinar las
actividades de Mormalizacian y Calidad en el pais. Para llevar a cabo el
trabajo de claboracidn de oormas, la COVENIN constituye Comités y
Comisiones Técnicas de Normalizacidn, donde participan organizacicnes
gubernamentales v no gubernamentales relacionadas con un drea especifica.

La presente norma sustituye totalmente a la Norma Venezolana
COVENIN 370-94 fue elaborada bajo los lincamientos del Comité Técnico
de Normalizacidn CT10 Productos alimenticios por el Subcomité Técnico
SC4 Productos lacteos y derivados, y aprobada por la COVENIN cn su
reunién No. 148 de fecha 1997/09/10.

En la elaboracidn de csta Morma participaron las siguientes entidades:
Ministerio de Sanidad v Asistencia Social, Instituto MNacional de Higiene,
Universidad Simdn Bolivar, Instituto Nacional de MNutricidn, Cadipro Milk
Products, Mestlé de Vencruela, 5.4, PARMALAT,



NORMA VENEZOLANA COVENIN
LECHE Y SUS DERIVADOS. 370:1997
DETERMINACION DE PROTEINAS (2™ Revision)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece el método de ensayo
para determinar el contenido de proteinas en leche y sus
derivados,

2 REFERENCIAS NORMATIVAS
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4.4 Bafio de
5 REACTIVOS
5.1 Acide clorhidrice (,1 N*Bfluir 8,5 ol de acido
clorhidrico de pureza 37 9% con agua hasta 1000 ml,
cslandarizar contra carbonato de sodio previamente
desecado a 270 °C por una hora.

5.1.1 Estandarizacion: Pesar 0,15 g del carbonato de
sodio anhidro v disolver en 100 ml de agua, afadir dos
sotas de solucidn indicadora de rojo de metilo, liwlar

con la solucidn de HCI 0,1 M,

Un {17 ml equivale a 5,299 mg. de carbonate de sodio,

5.2 Sulfato de potasio para anidlisis.

5.3 Sulfato clprico pentahidratado.
5.4 Arido sulfiirico concentrado.

5.5 Acido sulfiirico 0,1 N; Afiadir lentamente y con
agitacion 3 ml de deido sulfirico a 1K ml de agua,
enfriar a 25 °C y determinar la normalidad contra
carbonato de sodio anhidro como se indicd en el punto

5.6.1 Solucid

5.6.2 Hidréxido de “Sg
hidraxido de sodio en 134
carbono, cofriar 8 tempers
transferic 40 mwl a un rec
agua hasta 1000 ml, estanday
potasio, previamente pulverizad
por dos horas.

solver 16,2 g de
bre de didxido de
gnte, filrar y
¥ diluir con

5.6.2.1 Estandarizacidn; Pesar e
de 0,5 g de biftalato, disolver cn 73
O , anadir dos gotas de fenolft

b Disolver | g
lico al 95 %.

& metilo - azul de
Mo de Metilo v 50 mg.
de alcohol ctilico al 95 %,

5.9 Acido DRHBe* hsolver 40 ¢ de deido bérico en agua,
canlidad suficiente para un litro.

6 PREPARACION DE LA MUESTRA -

6.1 El material a cnsayar es leche fluida, leche en
polve, leche evaporada o condensada, bebidas ldcteas
saborizadas. mantequilla, quesos, crema, yozort, cle.

6.2 Leches fluidas o productos licteos liguidos no
homogeneizados,

6.2.1 Llevar la muestra a una  lemperatura e

aproximadamente 200 "C.  mezclar hasta gue  estd
I



homogénea vertiéndola repetidas veces de un recipiente
a olra.

6.2.2 5i se forman grumos de crema ¥ éstos no se
dispersan, calentar la muestra en bafo de Maria a 38 °C
aproximadamente y mezclar hasta que esté homogénea;
si es necesario,  usar un policia para reincorporar
cualquicr particula de crema adherida al recipiente o al
tapdn.

6.2.3 Enfriar la muestra y dejar en reposo durante 30
min. en un ambieate a2 20 °C, a fin de permitir ¢l
desprendimiento de  las  burbujag, de aire y la
estabilizacidn de la femperatw
para evilar reincorporaciap il Jeche.

6.3 Leche en polvo

Antes de abrir pEeneizar

hien por agita

da o cvaporada

e sin abrir 2 un bafio de A
porosamente cada 15 minutd
arar la lata y dejar enfriar a teny
a lata e incorporar el producto @
nezclar con una espitula o co
4 grasa s¢ separa la muestra no estd
te preparada,

densada azucarada

6.5.1 1
30 °C
minutos,
enfriar a 08
el producto
espilula o ¢
muestra no 251 e

piente sin abrir 2 un bafio de agua de
y agitar vigorosamente cada 13
dos horas sacar la lata v dejar
iicnte, abrir 1a lata © incorporar
g tapa vy mezclar con una
Sila grasa se separa la

6.5.2 Pesar 40 g de 1o
matraz aforado de 200
destilada ¥ homogeneizar,

6.6 Mantequilla

Ablandar la muestra completa en el recipiente o envase
eriginal, colocdndolo en un bafio de agua a unu
temperatura . menor de 30 °C, exitar ¢l
sabrecalentamiento gque ocasiona separacion visible de la
cuajada, agitar vigorosamente con una cspatla para
incorparar la grasa separada, continuar agitando hasta
que la muestra tenga una consisiencia cremisa.

jtar suavementc

-segin la Norma Venezolana COVE

6.7 (Queso

6.7.1 Cuesns duros o semidures: Cortar la mocsira en
trozos ¥y moler en un procesador de alimentos o rallar
finamente v mezclar. Conservar ¢n envases herméticos.

£.7.2 Quesos blandos: colocar de 300 a 600 g en un
envase de licuadora de 1 litro previamente enfriado a
una lemperatura < 13 °C y licuar por 2-5 minutos, hasta
obtener upa pasia homogénea, Conservar en envascs
herméticos.

6.8 Yogurt

Mezclar  la con una espdtula hasta

homageneidag

6.9 Crema

homogeneizar la
itador manual
la muestra cs

Antes de tomar la p
muestra por agitacion 4
hasta abtener una emulsidg
muy espesa calentar a 30
ohservan separaciones de grasy
bafic de marfa v agitar vig
sobrecalentamients. Pesar la m
El material a ensayar consiste cn

fluida, leche en polvo o leche tomadas

PROCEDIMIENTO

jrestidn

[ pesar de
dgent. Ej:
ada pesar
edir 2 ml de

dir 1 - 2 ml de la muestrs
dependienda del contgp

b, 0,5 ¢ de suifato
1o concentrado v

[ stién calentando  primero
suaveinentes N0 haya formacion de espuma,
clevar pradidglmente la wemperatura hasta ebullicion,
continuar  hirvicndo hasta  obtener  una  solecidn
transparente libre de particulas de carbén.

7.1.4 Enfriar, atiadir unos 20 ml de agua destilada por
las paredes vy observar la ausencia de particulas de
carban, si todavia estdn presenies conunear la digeslicn

7.2 Destilacion
7.2.1 Enfriar, adadir 200 m) de agua destitada. inclinar

el matraz y anadic con precaucidn 50 ml o mas de la
solucion de NaQH al 50 9% para alcalinizar fuertemente



el medio, verter cuidadosamente por las paredes sin
agitacidn para que se formen dos capas.

7.2.2 Inmediatamente conectar el baldn de Kjeldahl al
condensador y recoger el destilado por cualquiera de los
siguientes métodos:

7.2.2.1 Método 1

7.2.2.1.1 Sumergir el extremo de salida del condensador
en 50 ml de la solucidn de dcido bérico, al coal se le ha
agregado 3 potas del indicador rojo de metilo - azul de
metileno.

amoniaco haya
dnte sc Jogra al

7.2.2.1.2 Destilar hasla
pasado a la solucidn 4
destilar 150 ml y sg g8
de morado inteng
alealing,

gir el extremo de salida del
dcido sulfiirico 0,1 N, al cual
zotas de la solucidn indicadors de'g

ar hasta que el amoniaco haya pasado a
g, lo cual se logra con la destilacidn de
damente, la solucion debe permanece

exceso de dcido sulfiirico con
grido de sodio hasta cambio de
al anaranjado.

T.2.2.2.
solucidn
color del i

ensayo en  blanco,
que corresponda e

7.2.2.24 5Sc dE
sipuiendo el misth
indicado en los puntds
8 CALCULOS
8.1 Método 1.

Vo 2 0014 x 100x638xN
Vom

Proteinas =

Dionde:

Vo = Volumen de HCI 0,1 N gastado en la titulacidn
N = Normalidad del Acido Clorhidrico

(L0114 = g/ miliequivalente de Nitrdgeno.

Vo= Volumen de la muestra en mililitro

m = Peso directo de la muestra o a partir de la dilucidn
en Eramos,

8.2 Método 2

(ViN{=VaN2)x 0,014 x 100 x 6,38
Yom

%% Proteinas =

Donde:

V1 = Volumen de la solucidn de HaS0,4 0,1 N.

Nj = Normalidad de la solucién de HpSOy

W9 = Volumen de la solucidn de NaOH 0,1 N utilizada
para titolar el exgeso de dcido,

N7 = Normalidé a solucién del NaOH,

0 peso a partir de la

entre C de  dos
determinaciones efcciuadas ph g analista en las
mismas condiciones, oo debe g 9,

10 INFORME

En el informe debe contener 1o sigul

Venerolana
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