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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
elaboracién de normas, la COVENIN constituye Comités y Comisiones
Técnicas de Normalizacién, donde participan organizaciones gubernamentales y
no-gubernamentales relacionadas con un drea especifica.

La presente nomma fue elaborada por el Comité Técnico de Normalizacién
CT10: PRODUCTOS ALIMENTICIOS, aprobada por la COVENIN en su
reunién No 123 de fecha 13-10-93 y sustituye totalmente a la Nomma

Venezolana COVENIN 1701-89 "Naranjada".



NORMA YENEZOLANA
NARANJADA

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 1699-81

COVENIN 924-83

COVENIN 1301-83

COVENIN 1343-78

COVENIN 1151-77

COVENIN 1315-79

COVENIN 1300-77

COVENIN 1116-77

COVENIN 1295-82

COVENIN 923-77

COVENIN 1126-89

COVENIN 902-87

COVENIN 1337-90

Jugo de naranja pasteurizado.
Requisitos.

Frutas y productos derivados.
Determinacién de sélidos so-
lubles por refractometria.

Jugos y néctares. Determina-
cién de azficares reductores y
no reductores.

Frutas, vegetales y productos
derivados. Determinacién de
sélidos en suspensién.

Frutas y productos derivados.
Determinacién de la acidez.

Alimentos. Determinacién de
PH (acidez i6nica).

Frutas y productos derivados.
Determinacién de la viscosi-
dad.

Frutas, vegetales y productos
derivados. Determinacién de la
densidad relativa por picno-
metrfa.

Alimentos. Determinacién de
4cido ascérbico (Vitamina C).

Frutas y productos derivados.
Determinacién de aceites esen-
ciales.

Alimentos. Identificacién ¥
preparacion de muestras para el
anélisis microbiolégico.

Alimentos. Método para re-
cuento de colonias de bacteria
aerobias en placas de Petri.

Alimentos. Método para re-
cuento de mohos y levaduras.

COVENIN
1701-93

COVENIN 2278-85 Alimentos comercialmente
esté- riles. Evaluacién de la es-
terilidad comercial,

COVENIN 295292  Norma General para el Rotulado

de los Alimentos Envasados

COVENIN 2264-85 Jugo concentrado de naranja

congelado para uso industrial.

2 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que de-
be cumplir el producto envasado elaborado a base de jugo
de naranja, denominado naranjada,

3 DEFINICIONES

3.1 NARANJADA PASTEURIZADA

Es el producto preparado a partir de jugo de naranja o su
concentrado, no fermentado, extrafdo de naranjas madu-
ras, sanas y limpias de la especie Citrus sinengis (L), adi-
cionando agua potable, con o sin edulcorantes, sometido a
tratamiento térmico adecuado que asegure su conserva-
cién en envases apropiados, bajo condiciones de refrigera-
cién.

32 NARANJADA PASTEURIZADA ENVASADA
ASEPTICAMENTE

Es el producto definido en 3.1 con un proceso de envasa-
do aséptico, el cual necesita refrigeracién para su conser-
vacién una vez abierto.

4 MATERIALES Y FABRICACION

4.1 Los ingredientes y aditivos utilizados en la elabora-
¢ién del producto deberdn cumplir con los requisitos esta-
blecidos en las Normas Venezolanas COVENIN y en las
disposiciones sanitarias correspondientes.

4.2 El jugo deberd ser extrafdo por procedimientos
mecénicos aplicados al endocarpio de la naranja madura o
preparado a partir de concentrados de jugo de naranjas
frescas, sanas y limpias. Deberdn observarse las toleran-
cias establecidas por los organismos oficiales internacio-
nales y nacionales para los restos de insecticidas y
fungicidas.

4.3 El producto deberd ser procesado bajo condiciones
sanitarias apropiadas y estar exento de restos de epicarpio,
mesocarpio, semillas, fragmentos gruesos y duros.



4.4 INGREDIENTES

4.4.1 El producto deberd contener no menos de 60% de
jugo de naranja de 9% de sélidos solubles (p/p) o el equi-
valente derivado del concentrado de jugo de naranja, de-
terminada su concentracién con refractémetro a 20° C,
corregida la acidez y expresado en grados Brix en las es-
calas internacionales de sacarosa.

4.42 Edulcorantes naturales, tales como: sacarosa, glu-
cosa o fructosa en cantidad no mayor a 11,0 g/100g en el
producto final. Los edulcorantes se determinardn seglin
la Norma Venezolana COVENIN 1301.

4.4.2.1 Se permitiré la adicién de edulcorantes artificiales
aprobados por la autoridad sanitaria competente.

4.4.3 Acido ascorbico (Vitamina "C")
4.4.4 Aguapotable
4.5 ADITIVOS

4.5.1 Acidificantes: Acido cftrico, 4cido mélico, 4cido
lactico en cantidad suficiente para mantener el pH.

4.5.2 Buferizantes: Citrato de sodio. Cuando se utilice
no deberd exceder la cantidad de 0,05g/100g, segin
buenas précticas de manufactura,

4.53 Aromatizantes: Aromas y aceites naturales de {a na-
ranja.

4.5.4 Estabilizantes y antiespumantes: Peptinas en canti-
dades que no excedan las indicadas por las buenas précti-
cas de manufacturas.

4.55 Otros aprobados por la autoridad sanitaria compe-
tente.

4.5.6 No se permitird el uso de conservadores, ni de colo-
rantes artificiales

5 REQUISITOS
La naranjada deberd cumplir con los siguientes requisitos:

5.1 GENERALES

5.1.1 El jugo utilizado en la preparacién de la naranjada
deberd cumplir con la Norma Venezolana COVENIN
1699.

5.1.2 No deberd contener materias extrafias tales como:
huevos y/o fragmentos de insectos y otros cuerpos ex-
trafios,

5.1.3 El contenido de aceites esenciales no deber4 exce-
der de 0,04 ml/100 g v se determinars segin la Norma
Venezolana COVENIN 923.

5.2 ORGANOLEPTICOS
El producto debera tener color, olor y sabor caracterfstico,
sin signos de fermentacién.

5.3 FISICOS Y QUIMICOS
Se indican en la tabla 1.

TABLA 1 Requisitos Fisicos v Quimicos

CARACTERIS- PRODUCTO LIMITE | METODO DE
TICAS ENSAYO
NARANJADA |MIN |MAX
DE BAJAS CA
LORIAS 56| - COVENIN
924
SOLIDOS SOLU- | NARANJADA
BLES% PP () A EDULCORADA 11 COVENIN
20°C CON  JARABE 924
DE SACAROSA
HIDROLIZADA
NARANJADA
EDULCORADA | 12 | 15 | coveENN
CON SACARO- 924
SA
SOLIDOS EN SUS- - 7 COVENIN
PENSION % V/V 1343
ACIDEZ TITULA- - | 07 | COVENIN
BLE EXPRESADA 1151
COMO ACIDO CI-
TRICO ANHIDRI-
DO (/100 mL)
pH 3 | 35 | COVENIN
1315
DENSIDAD RELA- - | 105 | covENm
TIVA gml a 1116
20°C120°C
ACIDO 35| o COVENIN
ASCORBICO 1295
mg/160 ml

(1) La determinacién de sélidos solubles de naranja de-
berd complementarse por inspeccién efectuada tanto por
las plantas procesadoras como por los organismos contra-
lores.

5.4 MICROBIOLOGICOS

5.4.1 El producto deberd cumplir con los requisitos micro-
biolégicos establecidos en las tablas 2 y 3. Estos requisi-
tos son aplicables hasta la fecha de vencimiento.



TABLA 2 Requisitos microbiolégicos para la naranjada

pasteurizada
Caracteristicas LIMITE METODO DE
ENSAYO
] m M
AEROBIOS MESOFI-| 5 | 2 | g3y10¢| 1,0 X10° | COVENIN 902

LOS ufe/ml '

LEVADURAS 51 2 10 |1,0Xi¢*| COVENIN
ufc/ml 1337
MOHOS 512 10 |L0X10F] COVENIN
ufic/ml 1337

MICROORGANIS-
MOS ACIDURICOS | 5 | 2 |1,0X10°|1,0X10°| COVENIN
ufc/ml (2) 902*
Donde:

n = Ndmero de muestras del lote

¢ = Nimero de muestras defectuosas
m = Limite minimo

M = Limite méximo.

(2) Requisito con caricter de recomendacién,

(*) Se debe seleccionar un sustrato de siembra de pH bajo
para el crecimiento de microorganismos que toleran alta
acidez. Podr4 utilizarse el agar suero de naranja (ver ane-
xo I) o cualquier otro medio de cultivo que se ajuste a las
condiciones 4Acidas del producto, incubando durante 5 dfas
entre 25-30° C,

542 El producto envasado asépticamente durante su
perfodo de vida dtl, deberd cumplir con la Norma Vene-
zolana COVENIN 2278. A objeto del an4lisis respectivo,
las muestras deberdn incubarse entre 25 y 30°C durante
un mfnimo de 5 dfas (**) y deberd cumplir lo siguiente:

(**) La modificacion del tiempo de incubacién obedece a
los datos verificados, aportados por la Industria.

TABLA 3 uisitos microbiol la naranjada
pasteurizada envasada asépticamente.
CARACTERISTICAS n|e m METODO DE EN-
SAYO
MICROORGANISMOS ACI-| 5 | 5 | 10(3) | COVENIN902 ¢
DURICOS ufc/ml
Donde:

n = Nimero de muestras del lote
¢ = Ndmero de muestras defectuosas
m = Limite m{nimo

(3) Este valor representa ¢l nimero de colonias posibles
provenientes de la manipulacién normal en el laboratorio
durante el andlisis del producto.

6 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION
6.1 ENVASES

6.1.1 Los envases para la naranjada pasteurizada deberdn
ser de un material inerte a la accién del producto de tal
forma que no alteren sus caracterfsticas organolépticas y
a la vez no produzcan sustancias téxicas.

6.1.2 El material del envase deberd estar previamente
aprobados por la autoridad sanitaria competente.

6.2 MARCACION Y ROTULACION

6.2.1 Debera cumplir con 1o establecido en Ia Norma Ve-
nezolana COVENIN 2952-92 Norma General para el Ro-
tulado de los Alimentos Envasados.

6.2.1.1 El nombre del producto serd "Naranjada”.

6.2.1.1.1 Al lado del nombre o muy cerca del mismo apa-
recerdn las siguientes frases descriptivas que indique el
proceso térmico y el tipo de envasado a que ha sido some-
tido.

6.2.1.2 Para el producto pasteurizado y envasado asépti-

camente la frase "Larga Duracién” serd opcional por parte
del fabricante.
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ANEXO 1

1 AGAR SUERO DE NARANJA
1.1 FORMULA (g/l)
TRIPTONA O TRIPTICASA
EXTRACTO DE LEVADURA
DEXTROSA
FOSFATO DIPOTASICO
AGAR
CISTEINA
SUERO NARANJA

AGUA DESTILADA

1.2 PREPARACION

1.2.1 Se disuelven los ingredientes en agua destilada

1.2.2 Se prepara ¢l suerc de naranja calentando 1000 ml de jugo de naranja fresco o de jugo de naranja concentrado recons-
titufdo, hasta 93°C (200 °F) y se afiaden 30 g de ayudante de filtraci6n, se agita vigorosamente y se filtra por succién a
través de un embudo buchner con papel de filtro recubierto con ayudante de filtracién.

Se debe tener la precaucién de descartar los primeros mililitros de suero filtrado,

1.2.3 Se esteriliza durante 5 minutos a 121 °C

1.2.4 El pH final deber4 ser aproximadamente de 5,5

10,00 g
300g
400g
250¢g
17,00 g
0,001 g
200 ml

800 ml
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