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NORMA VENEZOLANA COVENIN
LECHE ESTERILIZADA 1205:2001
(3™ Revision)

1 OBJETO
Esta Norma Venezolana COVENIN establece los requisitos que debe cumplir la leche esterilizada
2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta
Norma Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicacion. Como
toda norma esta sujeta a revisiopgse recomienda a aquellos que realicep acuerdos con base en ellas, que
analicen la conveniencia de iciones mas recientes de las norm as seguidamente.
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. COVENIN 2278-85  Alimentos comercialmente estériles. Evaluacion de la esterilidad comercial.
COVENIN 2952-92 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 2952/1:1997 Directrices generales para la declaracion de propiedades nutricionales y de salud en
el rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 2318-85 Alimentos. Determinacion de vitaminas A.

COVENIN 3133/1:1997 Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1. planes de
muestreo indexados por el nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccién lote por lote.



3 DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Venezolana COVENIN se aplican las siguientes definiciones

3.1 Leche esterilizada

Es la leche que ha sido sometida a tratamiento térmico continuo o discontinuo, a una temperatura mayor de
100 °C en todos los casos. A saber: 115°-120° C por 10-20 minutos segun el sistema de autoclave rotativo y
de 135°-150° C por 2-3 segundos segun el sistema UHT (Ultra Alta Temperatura) o ultra pasteurizacion con o
sin contrapresion, envasada asépticamente en recipientes estériles, impermeables y sellados herméticamente
de manera que se garanticen las cualidades organolépticas, nutricionales, fisicas, quimicas y microbiolégicas
del producto.

3.2 Leche modificada esterilizada
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4.5 La leche cruda destinada a esterilizacién, debe ser procesada en un lapso no mayor de 48 horas a partir
del momento del ordefio. La leche que ha sido sometida a proceso de estabilizacion térmica debera ser
esterilizada en un lapsoc no mayor de 72 horas después del ordefio.

5 REQUISITOS

La leche esterilizada debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Practicas de Fabricacion y los
siguientes requisitos:

5.1 Debe presentar cualidades nutricionales similares a las de la leche cruda. Por efecto del tratamiento
térmico a que se somete la leche cruda, |a leche esterilizada puede experimentar variaciones no relevantes de
las caracteristicas nutricionales propias de la leche cruda



5.2 La leche esterilizada debe ser retirada de los lugares de venta una vez alcanzada la fecha de consumo
preferente. Esta leche puede ser utilizada dentro de las dos semanas siguientes a su fecha de vencimiento
previa autorizacion de la autoridad sanitaria, en la preparacion de derivados de la leche u otros productos.

5.3 Si en el periodo de vida util se confirma que la leche esterilizada presenta algun defecto critico, debe ser
decomisada y desnaturalizada para su utilizacion en alimentos para animales o sera destruida.

5.4 El almacenamiento, transporte, distribucidén y expendio de la leche esterilizada, se realiza en el envase
original.

5.5 El color, olor y sabor deben ser caracteristicos del producto, pudiendo ser el color de blanco a blanco
amarillento de acuerdo al tipo de proceso aplicado.

5.6 Requisitos fisicoquimios (véase tabla 1).

5.71 La leche esteg su periodo de vida util, deb, la Norma Venezolana
COVENIJN 2278. A spectivo, las muestras deb ° +/- 1° C durante un
lapsode 5 a7 di

tabla 2 cuando se haya dete mayores a 0,2

e unidades de producto obt
ir de un mismo lote inicial de

urante un tiempo continuo de operacié
cruda o prepasteurizada.

representativa

nidades tomadas segun un método e
te de donde proceden (idealmente

leatorio y cuyas caracteris
o debe ser ni mejor ni p

6.2 Cri ptacién y rechazo

Correspond
tabla 1 olo se

to de los requisitos organolépti
2, con el consiguiente rechazo

s Venezolanas COVENIN
| plan de muestreo establec

lecido en el punto
icrobiologicos (véase

En caso de litigio
5.7.1 para la esterili
tabla 2).

7 METODOS DE ENSAYOS

7.1 Determinacion de la estabilidad proteica

7.1.1  Principio

Este método se basa en efectuar una reaccion entre una cantidad de alcohol y la misma cantidad de leche,
reaccion que produce una coagulacion o precipitacion de la misma, si es que la leche es acida.

7.1.2 Procedimiento

7.1.2.1 En un tubo de ensayo se afade 2 ml de leche, 2 ml alcohol etilico al 72% (v/v) cuando se trate de
leche cruda y al 68% (v/v) cuando se trate de producto terminado y finalmente se agita.



7.1.3 Expresion de los resultados

Si no ocurre precipitacion en la leche, se reporta negativa la prueba del alcohol y se dice que presenta
estabilidad proteica.

7.2 Determinacion de peroxidasa

7.2.1  Principio

El método se basa en la determinacion de la enzima peroxidasa cuya ausencia indica calentamiento de Ia
leche a una temperatura superior 2 80° C, y su investigacion es validada para evidenciar el
sobrecalentamiento en la térmizacion de la leche cruda. Punto 4.4

7.2.2 Materiales y Reactivos
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NOTA: Para comprobar la reaccion basta afadir unos 5 ml de leche cruda al tubo que dio reaccion negativa y que ahora
desarrollara una coloracion azul.

7.3 Determinacion de Aerobios meséfilos

Se realiza segun lo establecido en la Norma Venezolana COVENIN 802 con Ias siguientes observaciones x
7.31 Enel punto 7.3. colocar 0.1ml de la muestra original en cada una de las dos placas de petri.

7.3.2 Enel Punto 7.5 incubar las placas a 32°C +/- 1°C por 48 horas +/- 3 h.

7.3.3 En el Punto 7.6 finalizar el periodo de incubacién se realiza el recuento de 2 colonias.

7.3.4 Enel Punto 8.1. los resultados se expresan como recuento estandar por 0,1 ml de muestra.
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8 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

8.1 Envases

La leche esterilizada debe ser envasada en recipientes de material previamente aprobados por la autoridad
sanitaria competente, que cumpla con los requisitos de baja permeabilidad al oxigeno y al vapor de agua,
opacidad a la luz e impermeabilidad a los olores.

8.2 Marcacion y rotulacion

8.21 Cada envase debe llevar en forma clara, legible e indeleble en lugar destacado, la siguiente
informacion:

8.2.1.1 El nombre del producto, ejemplos:

8.21.1.1 Leche esterilizada o

8.21.1.2 Leche semid ilizada o ultrapasteurizada o U
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Tabla 1 Requisitos fisicoquimicos

Leche esterilizada ) 1
Entera Semidescremada Descremada Método de |
=k ensayo
Caracteristicas Min Max Min Max Min Max
Acidez (1) B
NaOH 0.1N/100 ml 15 18 15 19 153 19 COVENIN 658 |
|
PH 6,85 6,5 6,85 COVENIN 1315
Densidad relativ. 033 1,028 1,038
(g/m)
1 1,026 1,036
(g/mi)

: solidos
Soli grasos| 8,8 ; ; rasa
(% :
P épico (1) ]-0,555| -0, |
(0

3.2 -
(
E 3.0 -
(0
Cl 0,07 0,11 0,0
(%
Ceniz 0,70 0,80 0,70
(%eplv)
Solidos 12,0 -
(%p/v)
ia de Presencia de v
lidad, estabilidad, ausenci
Estabilidad proteica ncia de de precipitado Ver punto 7.1
presencia de alcohol al cipitado
68 % viv) |
BEISS, J

(1) La autoridad competente podréd permitir la comercializacion del producto con valores de crioscopia
superiores a -0.540 y/o valores de acidez hasta un minimo de 14, siempre y cuando el contenido de solidos
totales sea el minimo, previa comprobacién que por razones fisiologicas y/o épocas del afo las vacas o
rebarios individuales de ciertas zonas del pais no cumplan este requisito.



Tabla 2 Criterios microbiologicos

Limite
Requisitos 2 & = Método de ensayo
Aerobios mesofilos (ufc / 0,1ml) 5 0 10,0 COVENIN 902
Véase punto 7.3
Donde:
n = Numero

0 cual representa un numero de
el laboratorio durante el analisis d
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