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NORMA  VENEZOLANA COVENIN
BEBIDA A BASE DE NARANJA 1702-81

PASTEURIZADA. REQUISIFOS .

NORMAS COVENIN A CONSUETAR

Jugo de Naranja Pasteurizado, Reguisitos.

Frutag y Productos derivedos, Determinacidn de
sdlidos solubles,
Frutas y Broductos derivados. Determinacién de

azficares reductores y no reductcocres

Frutas vy Productos derivados. Determinacidén de
la acidez

Alimentos. Determinaciédn de pH

Frutas y Productos derivados, Determinacién de
la viscosidad

Frutas y Productos derivados. Determinacidn de
la densidad

Alimentos, Determinacidn de Acido ascdrbico
Alimentoe. Método para recuento de microorganis
mos aerohios en placas de Pstri,

Alimentos, M&todo para decuento de hongos y le-

vaduras.
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COVENIN 1126-=77 Alimentos. Codificacién y preparacién de mues-
tras para el andlisis microbiolé6gico.
COVENIN 1343-78 Frutas y Productos derivados. Determinacidn de
. sflidos en suspensidn.
COGVENIN 923-77 Frutas v Productos derivados. Determinacién de

aceites esenciales.

2 ODBJETO Y CAMPD DE APLICACION

Esta norma sstablece los requisitos que debe cumplir la bebida enva-

éada,alaborada a base de jugo de naranja, pasteurizada.

3 DEFINICIONES

3.1 BEBIDA A BASE DE NARANJA PASTEURIZADA. Es el producto prepara-
do por la mezcla de agua potable y edulcorantes naturales con ne me-
nos de 31% ni més de 36% de jugn-dé‘naranja de 9% de sélidos solu-
bles minimo (p/p) o su equivalente concentrado del jugo de narenja.
Sometides & tratamiento térmico adecuado gue esegure su conservapin
en envases apropiados.

4 REQUISITOS

La bebida a basa de naranja pasteurizada deber& cumplir con los si-
guientes requisitos:

4.1 GENERALES

4.1.1 El jugo utilizado en la pregparacifn ds la bebida a base de na-
ranja pasteurizada deberd cumplir con la norma COVENIN 1699

4.1.2 El jugo deberd ser extrafdo por procedimientos mécénicos apli-
cados al endocarpio de la naranja maduré, a prepaﬁado‘ a partir de
concentrados de jugo de naraﬁjaé madufés; FrQSGas,Vsanas, limpiﬁs,
l;braa de restos ds insecticidas, fungicidas u otras sustancias no-
civga, de acuerdo con las toleranpias permitidas por sl organismo

aficial competente.




/3

4.1.3Daber4 procesarse bajo condicionss sanitarias apropiadas y es-
tar exento de restos de epicarpio, mesocarpio, semillas, fragmentos
gruesos y duros.,

4.1.4 La bebida a base de- naranja pastaurizada deberd mantenerse a

una temperatura no mayor de 88@
4,2 FISICB-QUIMICAOS
4,2,1 Contenido de jugo de naranja

El producto final deberd contener la cantidad indicada en la defini-
cidn,

" 4,2.2 S6lidos selubles . El prodﬁcto final deberd contensr no menos

de 2,B8% a 3,2%‘d9.éélidaé solubles de naranja, determinados con re-
fractémetro a 200C, una vez corregida la acidez, expresados en gra-

"dos Brix en las escalas internacionales de sacarosa, Determinada se-
glin la norma COVENIN 924. '

4,2,3 Edulcorantes naturaies

Podr&n afiadirse gacarosa, glucosa o fructosa en cantidad no mayor a
118 g/kg de producto final. Datarminada gegln la norma COVENIN 1301
NOTA: Antes de usar un adulcara&fs natural diferente a éstos . se
debe participar al organismo u?icial compatente

4.2.4 S6lidos en suspsensidn ', Maximo 4% determinado segln la norma’
COVENIN 1343,

4,2,5 Sb6lidos totales del Erndugy Eragarado. Miximo 19% .
4. 2 6 Acidez titulable ‘

Expresada como Acido CltrlGD. méxlmn 10 g/kg en el prnducto Flnal de
terminada gsegln la norma CUUENIN 1181,

4,2.7 pH. Minimo 3,2, méximo 3,7 rdataiminado‘ssgﬂn la norma

COVENIN 1315,

4.2.8 Viscosidad: Méximo 16 s . Determinada segln la norma COVENIN
4300.
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4.2.9 Densidad relativas méximo 1,06542, determinada segiin la nor-
ma COVENIN 1116, | |

4.2,10 Acido Ascdrbico {Vitamina C): minimo 35 mg/100 ml en el pro-
ducto final. Determinado seglin la norma COVENIN 1295

En caso de que se requiera, se psrmitird la adicidén de 4cido ascdr-
bico para alcanzar el minimo exigido en la presente norma.
4.3 ADITIVOS ALIMENTARIBS

4.3.1 Acidificantes: fcido citrico, &cido mélico 6 &cido léctico,

en cantidad suficiente para mantener el pH entre 342 = 347

4,3.2 PBuferizantes: Citrato de sodio en cantidad no mayor a 0,5

"

g/kg en el producto final.

4,3.3 Arbmatizantes:ﬁrnmas mahufalas‘defmaranja.El contenide de acei-|
tes esenciales de naranja no excederé de 0,3 ml/kg, determinade se-
gn la norma COVENIN 923,

4.4 ORGANOLEPTICOS

El prndﬁcto deberd tener ecolor, olor y égbor game jantes a jugo de
naranja. '

4.5 MICROBIOLAGICOS BRREIE

El producto no debera contenser ninguna susfancia originada por mi-
croorganismas en cantidad que pueda dger tdxica y estafd sxento de
micfnurganismns en cantidades mayores a ta establecidas en la tabla

1.al primer dfa de.elaboracién sn planta,

Tabla -1.  Reguisitde micrgbisnlégicos

Caractaristicag Requisitans . al primer ‘Método de Ensayo
: dia sn planta

Asrobios meséfilos méximo 200 gérmenes/ml {. COVENIN 902

Hongos - méximo 50/m1 COVENIN337

iLevaduras méximo 100/ml '  COVENIN1337
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4,6 MATERIAS EXTRANAS

El producto re deberd contener materias extrasfias tales como: hueuos

y/o fragmentos de insectos y otros cuerpos extrafos.

5 ENVASE Y ROTULACION

5.1 ENBASADO

Los envases para la bebida a base de maranja pasteurizada deberén ser
de un material inerte a }a accidn del produeto, de tal forma que no
alteren sus caracteristicas fisico-qufmicas ni organolépticas y a la
vez no produzcan sustancias tdxicas, Su ueo deberd ser aprobado por
1a Autorided Oficial competente.

5.2 ROTULADO

5.2.1 Loe rétulos dsberén ser de un matarial gue pueda ser adheri -
dd a los envases o bien de impreeidn permanente sobre los mismes.
5.2.2 Las inscripciones deberdén ser fécilmente legibles y hechas en
forma tal que no desaparezcan bajo condicilones normeles ds usao.

5.2,3 La denominacién "Naranjn" no deberd destacarse dentrpo del con-
Junto de palabras gue conformam el nombre y descripcién del produeto

5.2.4 El rétulo deberé llevar "las siguientes inscripciomms:

5.2.4.1 E1 Yombre del praducto: "Bebida a base de naranja pasteuri
zada", seguido del proceso térmico a que ha sido sometido y el pors
centaje de jugo de naranja que contenga. Ejemplo: "Bebids a base

de naranja pasteurizada" 31% de jugo des naranja.
5.2.4.2 Marca comercial

5.2.4.3 Lista de todos los ingredientes en orden decreciente-a su
participacién en el producto,
5.2,4.4 Lea fecha de expiracién del periodo de vida Gtil del produc-

to.
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