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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 pafs. Para llevar a cabo el trabajo de
elaboracion 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 fue elaborada por el Comité Técnico de Normalizacién
CT10: PRODUCTOS ALIMENTICIOS, aprobada por la COVENIN en su
reunién No 126  de fecha 13-04-94 y sustituye totalmente a la Norma
Venezolana COVENIN 90-88 "Mayonesa".
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2 OBJETO

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 30-92

COVENIN 31-92

COVENIN 32-92

COVENIN 33-92

COVENIN 744-92

COVENIN 1272-92

COVENIN 743-92

COVENIN 47-90

COVENIN 179-81

COVENIN 234-82

COVENIN 1539-83

COVENIN 910-84

COVENIN 1767-81

COVENIN 902-87

COVENIN 1337-90

COVENIN 1291-88

COVENIN 1292-89

COVENIN 2952-92

Aceites vegetales comestibles.
Norma General.

Aceite comestible de ajonjoli.
Aceite comestible de mani.
Aceite comestible de algodon.
Aceite comestible de soya.
Aceite comestible de girasol.
Aceite comestible de maiz.
Vinagre.

Sal comestible.

Azucar refinada.

Especias, condimentos y afines.
Requisitos.

Aditivos alimentarios. Defini-
cién, clasificacién y principios
generales de uso. Definicién de
contaminantes.

Mayonesa. Método de ensayo.
Alimentos. Método para recuen-
to de colonias de bacterias

aerdbias en placas de Petri.

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

Alimentos. Deteccién de Salmo-
nella.

Alimentos. Deteccion y recuento

de Staphylococcus aureus.

Norma general para el rotulado
de los alimentos envasados.

Esta norma establece los requisitos minimos que debe cum-
plir el producto alimenticio denominado Mayonesa para
consumo humano directo.

3 DEFINICION

MAYONESA. Es una emulsién preparada con aceites ve-
getales comestibles, agua, yemas de huevo y vinagre, adi-
cionada o no de saborizantes y/o especias.

4 MATERIALES Y FABRICACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracién del
producto deben ser aptos para el consumo humano y deben
cumplir con los requisitos establecidos en las Normas Ve-
nezolanas COVENIN y en las disposiciones sanitarias co-
rrespondientes.

4.1 INGREDIENTES.

4.1.1 Aceites vegetales comestibles, en cantidad no menor
de 70%.

4.1.2 La yema de huevo en cantidad no menor de 5% en
peso y podra provenir de:

4.1.2.1 Yemas de huevo frescas, refrigeradas, congeladas o
deshidratadas.

4.1.2.2 Huevos enteros frescos, refrigerados, congelados o
deshidratados. En caso de usar huevos enteros las yemas
contenidas en los mismos no podran pesar menos del por-
centaje indicado en 4.1.2,

4.1.3 Vinagre solo, diluido con agua o mezclado con 4cido
citrico o jugo de limén. Para obtener una acidez calculada
como 4cido acético en peso por volimen, no menor de
2,5%.

En el caso de mezcla con é4cido citrico o jugo de limén, esta
no podra ser mayor del 25% del peso de los 4cidos del vi-
nagre diluido.

4.1.4 Sal comestible.

4.1.5 Azucar refinada y/o cualquier otro edulcorante natural
o sintético.



4.1.6 Agua potable.

4.1.7 Especias o condimentos y aceites o extractos de espe-
cias, con excepcion de azafran y curcuma u otros aceites y
extractos que den a la mayonesa un color que se asemeje al
impartido por las yemas de huevo.

4.1.9 Cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

4.2 ADITIVOS.

4.2.1 En el caso de la Mayonesa para regimenes especiales,
ademds de los ingredientes especificados se permitira el
uso de:

4.2.1.1 Almidones modificados, en una cantidad no mayor
de 10%.

4.2.1.2 Estabilizantes, tales como: Polisorbatos, carrageni-
na, alginato y otros aprobados por la autoridad sanitaria
competente, en cantidad no mayor de 0,3%.

4.2.1.3 Gomas, tales como: xanthan, algarrobo y otras au-
torizadas por la autoridad sanitaria competente, en canti-
dad no mayor al 0.1%.

4.2.1.4 Glutamato monosoédico, en una cantidad no mayor
de 0,5%.

4.2.1.5 Sustancias conservadoras, 4cido sérbico y sus sales,
solas o combinadas, en una cantidad maxima de 0,2%.

5 CLASIFICACION

La mayonesa se clasifica en:

5.1 MAYONESA. Es aquella definida en el punto 3.

5.2 MAYONESA CON LIMON. Es aquella definida en el

punto 3 la cual ha sido adicionada de jugo de limén en la
cantidad establecida en el punto 4.1.3

5.3 MAYONESA PARA REGIMENES ESPECIALES:
Es aquella definida en el punto 3 que cumple con los requi-
sitos establecidos en la Legislacién vigente sobre alimentos
para regimenes especiales.

6 REQUISITOS

Lamayonesa debera cumplir con los requisitos siguientes:

6.1 GENERALES.

6.1.1 Tener sabor u olor caracteristicos del producto.

6.1.2 Tener un color caracteristico consecuencia de los in-
gredientes permitidos.

6.1.3 Ser un producto homogéneo y de textura uniforme.

6.1.4 No contener emulsificantes ni colorantes adicionados.

6.1.5 No contener espesantes, excepto las trazas de gomas
que puedan provenir de las especias utilizadas.

6.1.6 En el producto se permitiran como antioxidantes uni-
camente las cantidades limites equivalentes al porcentaje
proveniente de los aceites vegetales comestibles que se
usan como materia prima, especificados en las Normas Ve-
nezolanas COVENIN correspondientes.

6.2 FISICOS Y QUIMICOS.

Se indican en la Tabla 1.



TABLA 1 REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS

CARACTERISTICA LIMITE METODO
DE
MINIMO MAXIMO
'Yema de huevo 5% - COVENIN 1767
Grasa: COVENIN 1767
[Mayonesa Normal 70 % -
Myonesa para Regimenes -
[Especiales 47%
Sales EDTA - 75 ppm COVENIN 1767
6.3 MICROBIOLOGICOS.
Se indican en la Tabla 2.
TABLA 2 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
LIMITE METODO
DE
CARACTERISTICA ENSAYO
n ¢ (m) M)
icroorganismos Acidricos (ufc/g) 5 2 1x10 1x10° COVENIN
902
Mohos (ufc/g) 5 2 1x 107 1x 10° COVENIN
1337
Levaduras (ufc/g) 5 2 1x10° 1x10° COVENIN
1337
Salmonella *en 25 g 5 0 0 - COVENIN
1291
Staphylococgus * aureus (ufc/g) 1x10° 1x10° COVENIN
3 1 1292

Donde:

n = Numero de muestras del lote.

¢ = Numero de muestras defectuosas.

M = Maximo

n = Minimo

* Se investigara cuando el pH sea mayor de 4,1.




7 MUESTREO

El muestreo se har4 segun la norma COVENIN 1338, Ali-
mentos Envasados. Muestreo.

8 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo est4 redactado con el criterio de ofrecer una
guia al consumidor para determinar la calidad de los lotes
aislados a ser comercializados.

8.1 CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO. Se
considera que el lote cumple con las especificaciones de la
norma cuando los resultados de los ensayos de composi-
cién y microbiolégicos, concuerden con lo establecido en
las tablas 1, 2 y en general cumplir con el punto 6 de la
presente norma.

8.1.1 Si alguno de los requisitos no se cumple, el criterio
de aceptacién o rechazo a usar ser4 el indicado en la Nor-
ma Venezolana COVENIN 1338 para defectos mayores.

9 ENVASE Y ROTULACION
9.1 ENVASE. Los envases deberan ser de un material iner-

te a la accién del producto, de tal forma que no altere sus
caracteristicas organolépticas y a la vez no produzca

sustancias téxicas. Deberan estar aprobados por la autori-
dad sanitaria competente y cumplir con las Normas Vene-
zolanas COVENIN respectivas.

9.2 ROTULACION.
9.2.1 El nombre especifico del producto sera: "Mayonesa".

9.2.2 Deberd cumplir con lo sefialado en la  Norma
COVENIN 2952 "Norma Genetal para el Rotulado de los
Alimentos Envasados".
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