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NORMA VENEZOLANA COVENIN
ANALOGOS DE CHOCOLATE 3585:2000

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir el producto alimenticio analogos del
chocolate destinados al consumo humano.

2 REFERENCIAS NO

Las siguientes n disposiciones que al ser citadas . constituyen requisitos de esta

indicadas estaban en vigenci de esta publicacion. Como
toda norm e recomienda, a aquellos 0s en base a ellas, que
i diciones mas recientes de las uidamente

erminacion de humedad
nerales para el establecimiento de

recuento de microorganismos aerobio

910:2000

948-83 Alimentos.

1086-84 Alimentos.

Alimentos. Determinaci - ' rmes fecales

Alimentos. Determinacion

Alimentos. Aislamiento e ident
limentos. Determinacion de plo
. Método para recuento d
tos envasados Muestreo.
COVENIN 1340:1995 ao y sus derivados. Determinacion d 35 cruda
COVENIN 1397:1997 Manteca de cacao

COVENIN 1479:1998 Cacao en polvo

COVENIN 1480:1998 Licor de cacao

COVENIN 1481:1997 Leche en polvo

COVENIN 2852-92 Norma general para el rotulado de alimentos envasados

COVENIN 3133/1:1997 (1IS02859-1:1989) Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1
Planes de muestreo indexado por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote



3 DEFINICIONES
Para los propésitos de esta Norma Venezolana se aplican las siguientes definiciones

3.1 Analogo de chocolate: Es el producto homogéneo preparado a partir de cacao en polvo, grasa vegetal.
féculas, adicionado o no de manteca de cacao, licor de cacao (masa o pasta de cacao), azucar, edulcorante,
solidos de leche y los aditivos alimenticios permitidos en la presente norma y otros aprobados por la autoridad
sanitaria competente. Puede ser relleno y con adicion o no de frutas secas, cereales, cremas, licores, jarabes,
yogurt y confites; y presentado bajo la forma de tabletas, barras, pastas, granulado, en hojuelas, lenticular,
figuras moldeadas, bombones y productos de confiteria.

3.2 Analogo del chocolate amargo, semiamargo y semidulce: Es el producto definido en 3.1, con un
contenido minimo de 10 % de solidos no grasos de cacao.

3.3 Analogo del chocolate extramargo:
solidos no grasos de cacao.

s el producto definido en 3.1, con un contenido minimo de 25 % de

3.4 Analogo de chocolate
descremada, o solidos de |

e leche entera o
un contenido minimo de 3 %, s0s de cacao.

3.5 Analogo de choc o0 homogéneo, elaborado a p che ( min
10%), azucar, con | cao, edulcorantes y los aditivo iti
la presente norma sanitaria competente. Puede se
no de frutas se s, yogurt y confites; y presenta
tabletas, barra ular, figuras moldeadas, bombon
confiteria.

s del chocolate deben cum
fabricacion ntes requisitos:

4.1 Deben sabor y color caracteristicos del

4.2 Deben ucto homogéneo y de textura uniforme.

4.3 Deben
excretas de

les como metalicas o
mentos y larvas.

ovistos de cualquier tipo de partic
los de roedores y humanos, insecto

4.4 Deben cu equisitos quimicos establecidos en

4.5 No deben e iles de contaminantes establecidos
4.6 Deben cumplir microbiolégicos especificados e
4.7 No deben excede e rellenos y adiciones que se €

4.8 Los aditivos utilizados s a emplear deben cumplir tabla 5

5 INSPECCION Y RECEPCION

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

5.1 Criterios de aceptacion y rechazo

51.1 Defectos criticos: Corresponden al no cumplimiento de los criterios microbiologicos especificados
para Salmonella (véase tabla 3) y lo referente a plomo y arsenico especificado en la tabla 2

51.2 Defectos mayores. Corresponden al no cumplimiento de los criterios microbiolégicos recomendados
(véase tabla 3) y los requisitos especificados en las tablas 1 5y 2 (Cobre)

En caso de litigio se aplicara la Norma Venezolana COVENIN 1338, 3133/1 y lo establecido en el plan de
muestreo de criterios microbiologicos (véase Tabla 2)
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6 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

6.1 Envases

6.1.1 Los envases y empaques deben ser de un material suficientemente inerte a la accién del producto, de
tal forma que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y microbiologicas y a la vez que no
originen sustancias téxicas durante su manejo, transporte y almacenamiento, y deben ser aprobados por la
autoridad sanitaria competente.

6.2 Marcacion y rotulacién
6.2.1 Debe cumplir con la Norma Venezolana COVENIN 2952

6.2.2 Los analogos de chocolate contemplados en esta norma no podran declararse como chocolate y se
designaran con un nombre ntasia o nombre de producto seguido de la frase sabor a chocolate. Ejem.

Galleta con
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Tabla 1. Requisitos Quimicos

Caracteristica Limite Método de ensayo
Min. Max.
Humedad (%) (%) - 2 COVENIN 374
Grasas totales (%) 18 S COVENIN 1340

NOTA: Este valor no aplica a los productos con rellenos liquidos

2. Contaminantes Quimicos

Tabla 3.

Limite (Max)

Meétodo de

Ensayo

COVENIN 902

n = Numero
c = Numero de m
m = Limite minimo o un

M = Limite maximo.

* Requisito microbiologico recomendado. (Véase COVENIN 409)
** Requisito microbiolégico obligatorio. (Véase COVENIN 409)
(1) = Requisitos para los analogos de chocolate rellenos de frutas secas

(2) = Requisito para los analogos de chocolates rellenos con jarabes syrups,

mermeladas, semillas secas y otros

COVENIN 1104
COVENIN 1086




Tabla 4. Rellenos y adiciones para analogos de chocolate

Rellenos % En peso (Max)
Crema 40,0
Licores 40,0
Jarabes 40,0
Frutas solas o combinadas 40,0
Adiciones % En peso (Max)
s solas o combinadas 15,0
solas o combinadas
Cereales




Tabla 5. Aditivos Permitidos

Aditivos

| Dosis Maxima

Emulsificantes:

Monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos
comestibles

BPF

Lecitina

5 g/kg. del componente de Lecitina insoluble en
acetona

Sales amodnicas de acidos fosfatidicos 10 g/ka.
Polirricenoleato de poliglicerol 5 g/kg. ]
Monoestearato de sorbitan 10 g/ka.
Triestearato de sorbitan 10 a/ka.
Monoestearato de polioxi 10 g/kg.

Total de emuisiona

10 g/kg. solos o0 en

Acidificantes

Acido citrico

Acido malico
Acido fuma
Acido lactj
Aromati
Aroma
Vainill
Vainillj

Etilva

Edul

Ace

s equivalentes si

BPF

00 ma/kg.

As

2000 ma/

Sac ales

| Sorb

Mani

Isom

Maltito

Lactitol

Xilitol
Sucralos

Y ofros a

utoridad sanitaria competente

| Espesantes

Gomas veget

Agar

Almidones
Carboximetilcelulosa
Colorantes (*)

Naturales

Artificiales:

Rojo 40

Amarillo 5

Amarillo 6

Azul1y?2

(*) Solo se permiten en analogos de chocolates

blancos

BPF: Buenas Practicas de Fabricacion
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