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NORMA VENEZOLANA COVENIN
HARINA DE ARROZ 2300-93
' (lera. REVISION)

1 HORMAS COVENIN A CONSULTAR

Alimentos elaborados a base de cereales para nifos.
Arroz blanco para ugu industrial.

Alimentos. Determinacidn de vitamina B, (Tiamina).
Alimentos. Determinacion de vitamina B2 (Riboflavina).

Alimentos. Determinacidn del dcido nicotinmico y nicotinamida.
Método microbiolégico.

Alimentos. Determinacion de Hierro.

Productos de Cereales y lLeguminosas. Determinacion de Humedad.
Productos de Cereales y Leguminosas. Determinacién de Cenizas.
Productos de Cereales y Leguminosas. Determinacion de Grasa.
Alimentos. Determinacidn de Hitrdgeno. Método de Kieldahl.

Productos de Cereales y Leguminosas. Determinacién de Fibra
cruda.

Alimentos. Método para recuento de colonias de bacterias
aerobias en placas de fetri.

Alimentos. Método para recuento de Mohos y Levaduras.

Alimentos. Determinacidn del Ndmsero sds Probable de coliformes,
coliformes fecales y de Escherichia coli.

Alimentos. Aislamiento e identificacién de Salmonella.

Cerpales, lequminosas, oleaginosas y productos derivados.
Muestreo. ’

Cedazos de Ensayns
Alimentos. Hétodo de ensayo para determinacién de aflatoxinas.

Norma general para el rotulado de los alimentos envasados.



2 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Eata Morma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir la Harina de Arvoz
para consumo humano, ya sea de uso industrial o consumo directo.

S DEFINIC

3.1 HARINA DE ARROZ
Es el productoc obtenido de molienda seca del Arroz  blanco (Oryza sativa L.)

descascarillado, limpio, sano, libre de impurezas o materias extrafas que alteren
la calidad del producto.

3.2 HARIN& DE ARROZ ENRIQUECIDA
Es el producto definido en el punto 3.1 enriguecido como minimo con vitaminas B, y
Lp s Miacina, Hierrao, segin los requisitos sefalados en la tabla 1.

3.3 HARINA DE ARROZ EMRIGUECIDA DESTINADA & LA ALIFEMTACIONM INFAMTIL

Es aquella definida en 3.1, enriquecida de acuerdo a los requisitos establecidos
e la Morma Yenezolana COVEMIM 1452, "con excepcién del contenido de proteinas, el
cual  corresponderd al de arrcz", seglin lo establecido en la Resoclucidn Ho. 13398

del Ministerio de Sanidad y fsistencia Social.

4 MATERIALES Y FARRICACION

4.1 El arrc: utilizado en la elaboracion de la Harina deberd cumplir con  lo
establecido en la Morma Venezolana COVENIN Z3B84.

4.2 la Harina de &rroz podrd ser enriguecida con vitaminas y minerales, segdn 1o
establecido en 1la tablia 1.

4.5 La Harima de Arror para uso doméstico podr&a contener saborizantes,
aromatizantes y cualguier otro aditivo o ingrediente aprobado por la autoridad

sanitaria.

Tabia 1 VYitaminas y Minerales

LARACTERISTICAS REGQUISITO - METODO DE ENSAYO
{min)

Yitamina B, {mg/100g) 1,0 COVENIN 2381

Vitamina Ea{mg/100g} 1,2 COVENIN 1184

Miacina (mg/100q) 16,0 COVEHMIN 1185

Hierro (mg/100q) 15,0 COVEMIN 1170

3 REQUISITOS



.4 Harina de Arroz deberd cumplir con los siguientes requisitos:

9.1 OGEMERALES

3.1.1 DPeberd ser un producto homogéneo de color, elor ¥y sabor caracteristico.
5.1.2 Mo deberd contener insectos vivos, ni sus foarmas intermedias de desarrollo.
3.1.3 La Harina de Arroz podra contener hasta 30 fragmentos de insectos y hasta 1
pele de roedor en seig muesiras de 30 g cada una tomadas, al azar de un mismo
lote.

3.1.4 Deberd estar libre de exoretas animales.

9.1.% Deberd estar libre de sustancias nocivas o tdxicas,.

.6 Cuando la harina de arvor se someta & ensayo de tamizado, como minimo el
gin del producto deberd pasar por un tamiz de 180 u (Ho. 80) y 1008 por un  tamiz
de EﬁO/J (Mg 460), seglin Horma Venezolana COVEMIN 254.

.2 FISICOS Y QUIMICOS. Se indican en la tabla 2.

2.3 MICKOBIOGLOGICOS. Se indican en ia tabla 3.

.4 CONTAMIMANTES. Se indican en la tabla 4.

& IMSPECEION Y RECEFCION

4.1 CRITERIOS DE ACEFTACION Y RECHAZO DEL LOTE CONSIDERADO

6.1.1 Defectos Criticos
Corresponderan al no cusaplisiento de los requisitos especificados en el punto 5.3
con &l consiguiente rechazo del lote, segin el oriterio establecido en la tabla 3.

6.1.2 Defeclos mayores
Corresponderdn  al no cumplimiento de los reguisitos especificados en 5.1, 5.2 v
S, 51 alguno de estos requisitos no se cumple, la decisidn de  aceptacidn o
rechazo se tomard de comin acuerdo entre el comprador ¥y el vendedor segin la Morma
Yenezolana COVEMIN &12.

7 METODGS DE EMSAYD

7.1 DETERRINACION BE LA ACIDEZ

/.1.1 Eauipg

7.1.1.1 Agitador magnétice.

7.1.1.2  Fotencidmetro {(medidor de pH).

7.1.1.3 Balanza semi-analitica, con una apreciacidn de 0,1 g.



7.1.1.4 Vasos de precipitado de 250 cm® .
7.1.1.5 Bureta.

7.1.2 R

Z.1.2.1 Gelucidn de hidrdxido de sodio 0,1 M.

7.1.2.2 Solucidn alcohdlica de fenolftaleina al 2%.

/.1.3 FErocedisiento

Z7.1.3.1 8e pesan D g de la muestra bien homogeneizada, en un vasec de precipitado
de 250 ecn® . Se agregan 9% co® de agua destilada libre de carbonatos (o

neutralizada)l.

7.1.3.2 Se aezcla, evitando la formacidn de grumos con una varilla de vidrio o un
agitador magnético.

7.1.5.3 Se agregan 3 o 4 gotas de la solucidgn aloohdlica de fenolftaleina.

7.1.3.4  Se titula con la solucidn de hidrdxido de sodio 0,1 hasta wviraie el
indicador o s8¢ titula hasta pH 8,% utilizando el potencidmetro.

7.1.4 Expresién de lus v
Los resultados se expresan

* de MaOH O,iM por 100 g de muestra.

7.2 DETERMIMACION DE L& LIFASA

7.2.1.1 Vaso de precipitado de 250 ca® a 300 ead .

7.2.1.2 Espatula de porcelana o agitador de vidrio (no se debe usar espdtula de
metal).

7.2.1.3 ¥idrie de reloi o placa de Fetri.

7.2.2.1 fGrasa de coco natural (sin antioxidante) fundida, gue no estéd oxidada.

7.2.53.1 5S¢ pesan 30 ¢ de grasa de coco y se transvasan al vaso de precipitado
wtilizado para el andlisis.

7.2.3.2 Se avaden 15 ca® de agua destilada y se agita. 51 fue necesario fundir la
grasa, se enfria a 30cl.

7.2.3.3 Se pesan 100 g de la muestra y se va agregando poco a poco al  recipliente
que contiene la mezcla grasa—agua. Se mezcla bien la muestra con la ayuda de la
gapatula de porcelana o el agitador de vidrio, de forma tal que s3se Torme una



mezcla 1o mds homogénea posible, es deciv, una pasta grumosa.

7.2.3.4 Se cubre 21 vaso de precipitado o recipiente con un vidrioc de relai o
placa de Fetri invertida y se coloca en una estufa a 30°C por 48 horas.

7.2.3.% Be vigila a intervalos requlares la evolucidn del olor de la preparacidn,
controlando la aparicidn de un olor desagradable picante {a dcido butirica).

NOT#A: Se recomienda el uso de un tapa boca durante la realizacidn del ensayo.

Zvenfd Expresion de los re 0s
£l olor desagradable (a me spughante) no deberd producirse en &l intervalo de
48 horas. E1 olor de una prueba negativa es el tipico de pan fresco.

8 ENVASES, MARCACION Y KOTULACION

8.1 ENVASES

8.1.1 Los envases deberén mantener las condiciones higiédnicas y nutritivas del
producto.

8.1.2 Los envases deberdn ser de un material inerte a la accién del producto, de

forma tal gue no altere su compesicion fisico-guimica, ni sus caracterlsticas
organolépticas y deberdn estar aprobados por la autoridad sanitaria.

8.2 MARCACION Y ROTULACION

g4.2.1 Deberd cumplir con la Horma Venezolana COVENIN 2952 Norma General para el
rotulado de los alimentos envasados.

8.2.1.1 £l nombre del producio serd Harina de Arvroz.

E{BLTOGRAFIA

ICAITI 34085 Harinas de Urigen Vegetal. Harina de Arroz.

ICMSF (19848) Microorganism in Foods, Yol. 2 Sampling for microbioclogical Analysis:
Frinciples an Specific Aplications. Second Edition: University of Toronteo Fress.



TaELA 2 Requisitos fisicos y guimicos

CARACTERISTICA REQUISITOS HETODO DE ENSAYO
Humedad (%) maX. 12,0 COVENIM 1553
Cenizas (%) max. 0,8% COVENIN 1743
Grasa (%) max. XXX 2,0% COVENMIN 1785
Froteinas {%) min. XXX 4,8 COVENIN 1195
Acidezr {co®HaOH/100g) méx. 3,0% Funto 7.1

Fibra cruda (%) méx. 0, 5% COVEMIN 1789
Lipasa HEGATIVO X% Funto 7.2

* Fforcentaie expresado en base seca.

X Después de 48 horas.

¥¥¥ Estas determinaciones tienen cardcter de recomendacion y sus valores podrdn
vartar en funcidn del origen y vaviedad del arroz v otros factores que
afecten la cosecha.

-

TABLA 3 Reguisitos migrobipldoicos

CARACTERISTICAS LIMITE METODO DE ENSAYQ
n C ] M

Aerobios mesofilos (ufc/g) | 5 2 5,0010% 1,0x10° COVENIN 907

Mohos {ufc/g} S 2 IFGxIOS 1,011&‘ COVEMIN 1337

Escherichia coli(MMP/7g)(Ll) 3 2 g 43% COVENIN 1104

Salmonella 5 0 it COVENIN 1291

Donde:

Niamero de muestras del lote.

¢ o= HNimero de muestras defectunsas.
mo=  Limite minimo.

il Limite mdximo.

=
fi



¥ = Este wvalor significa gque en la tabla del HMP para tres tubes (2 ¢ )
corespandg a ¥y (3 1 0} corresponde a 43.

{1) = Segun la técnica del Mimero MAs Probable, serie de tres tubos.

TABLA 4 Contaminanies

CARACTERISTICA REQUISITOS METGDO DE ENSAYO
gflatoxinasy H, (ppk) max 5.0 COVENIN 1603
B, tppb{ mdx 10,0 COVENIN 1603
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