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La Comisitn Venerolana de Normas Industriales (COVENIN), creada en
1938, es el organismo encargado de programar y coordinar las actividades de
Nommalizacién y Calidad en el pais. Para Wevar a cabo el trabajo de
slaboracidn de nommas, la COVENIN constituys Comitds v Comisiones
Técnicas de Normalizaciin, donde participan organizaciones gubernamentales v
no-gubernamentales relacionadas con un drea especifica.

La presente nomna fue elaborada por el Comité Téenico de Normalizacién
CT10: PRODULTOS ALIMENTICIOS, aprobada per la COVENIN en su
reunidn No 123 de fecha 13-10-93 y sustituye totalments 2 la Norma
Venezolana COVENIN 903-87 "Leche cruda®,



NORMA VENEZOLANA
LECHE CRUDA

1 NOBMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 938-33

COVENIN 658-86

COVENIN 367-82

COVENIN 940-82

COVENMIN 931-82

COVENIN 370-82

COVENIN 365-32

COVENIN 358-82

COVENIN 932.82

COVENIN 1014-75

COVENIN 1200-81

COVENIN 1126-89

COVENIN 902-87

COVENIN 939-75

Leche y productos dcteos.
Méwdos para la toma de mupes-
ras,

Leche fluida, Determinacidn de
1a acidez titulahla.

Lache fluida. Determinacidn de
la densidad relativa.

Leche fluida. Detecminscidn
del punto criosedpico.

Leche fuida. Determinacidn de
Grasa por el Método de Roese
Gottliel. Método de referencia,

Leche [uida, Determinacion de
proteinas.

Leche ¥ sus dervados, Deter-
minacién de cloruros.

Leche fluida, Determinacidn de
cenizas,

Lache fluida. Determinacidn de
stlidos totales,

Leche y sus derivados, Método
de Whiteside modificado para el
diagnéstico presuntivo de masti-
tis.

Leche eruda Determinacitn
de sustancias conservadoras,

Alimentos, Idemtificacidm ¥
preparacidn de muestras para
el andlisis microbioldgico.

Alimeates. Méwdo para re-
cuento de colonias de bacte-
rins  aerobias en placas de
Petri.

Leche y  prodoctos deriva-
dos. Métedo de emsayo. Re-
duccidn del azul de metileno.

COVENIN
903-93

2 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma contempla los requisitos que debe cumplir la
leche cruda vy serd aplicada para la clasificacion ¥ recep-
cidn de la misma.

3 DEFINICION

LECHE CRUDA

Se entiende por leche cruda o “leche” sin ofro calificativo,
el producto integro, normal ¥ fresco obtemdo del ordefto
higiénico ¢ ininterrumpido de vacas sanas,

4 REQUISITOS
La leche cruda deberd cumplir con los siguientes requisi-
105!

4.1 GENERALES

4.1.1 Se depominard "leche [ria” a la leche cruda que in-
mediatamente despuéds de su ordefio sea refrigerada a una
lemperatura inferior a 5°C y mantenida a una temperatmra
no mayor de 10°C durante su elmacenamiento y transpor-
te. Se considera leche caliente aguella gue no ha sido re-
frigerada inmediatamente despuds de su ordefio.

4.1.2 Laleche cruda deberd estar limpia, libre de calos-
tro y de materias o sustancias ajenes a su natraleza toles
como: conservadores ¥ colorantes.

42 ORGANOLEPTICOS
La leche cruda deberd presentar olor, color, sabor ¥ aspec-
to caracteristico del producto.

NOTA: Se comsideran olores y sabores aceptables aque-
llos comprobademente provenientes de la alimentacidn y
susceptibles de ser eliminados en el proceso industrial,

43 FISICOS Y QUIMICOS
4.3.1 Los requisitos flsicos y quimicos se indican en la
Tabla 1.

432 Previa reiterada comprobacion de que por razones
fisioldgicas y/o época del afio, |a leche de vacas o rebafios
individuales de ciertas zonas del pafs no cumple con algu-
nos de los requisitos cstablecidos en la presente norma, la
aumoridad sanitaria competentc podré autorizar su utiliza-
cidn.

44 MICROBIOLOGICOS
4.4.1 De acuerdo al recuento totel ¢n placas, determina-

do zcgiin la Norma Venezolans COVENIN 902, Ia leche
cruda se clasifica en:



Criegorfa A: Hasta 500.000 ufe/ml

Categoria B: Desde 500,601 Hasta 1.500.000 ufe/ml
Categorfa C: Desde 1,500,001 Hasta 5.000.000 ufc/ml

Sin clasificacidn: més de 5 000. 000 ufe/ml

4.4.2 Paralos efectos de compra y venta de la leche cruda

sc podrd utilizar ¢l tempo de Reduccidn del Aznl de Meti-
leno (TRAM), seglin Norma Venezolans COVENIN 930

de acuerdo a lo siguiente,
- Clase I: Leche fia con més de 4 horas de TRAM.
- Clase 11 : Leche fria con 2 a 4 horas ds TRAM.

- (Clase III' Leche caliemte con 30 min a 2 horas de
TRAM.

4.43 La validez de cualquiera de cstos requisitos estard
¢ondicionada a la comprobacidn de la ausencia de susian-
cias jnhibidoras,

5 METODOS DE ENSAYO

51 DETERMINACION DE SUSTANCIAS CONSER-
VADORAS

Se defermina  segin la Norme Vepezolana COVENIN
1200.

52 DETERMINACION DE SOLIDOS NO GRASDS
Se determinard segin la siguiente farmula;

Sng=5t-G
Domde:

Sng = Contemido de sélidos no grasos (piv).
5t = Contenido de sélidos totales on porcentaje (piv).
G = Contenido de grasa en porcentaje (p'v).

53 DETEEMINACION DE LA ESTABILIDAD PRO-
TEICA

521 Principio

Este método sc basa en efectuar uma reaccién cotre una
cantidad de alcohol ¥ la misma cantidad de leche, reaccidn
gue produce una coagulacidon o precipitacisn de la mismg
si es que la lechs es &cida. Este fendmeno se debe al he-
cho de que el alcohol afecta a la feche, deshidratando ¥
desnaturalizando las protefnas.

532 Reactivos

53.2.1 Alcohol etflico neutralizado al 72% (vAv) y 68%
(®/p).

533 Procedimiento

£33.1 En un twbo de ensayo se afisden 2 ml de leche
cruda, 2 mi de alcohol stilico al T2% & 68% seglin ¢l
producto a que vaya ser destinada y se agita .

53.3.2 Sino ocurre precipitacidn de la leche, se dice que
esta presenta estabilidad proteica.
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TABLA 1. Requisitos Fisicos v quimicos

CARACTERISTICA LNIDAD WM MAX METODC DE ENSAYOD
ml NaCOH 15 19
Acidez titulable 0,1 N/100 COVENIN 658
ml-leche

Densidad relativa iml

al5°C 1,0280 1,0330 COVENIN 367
ald"C 1,0260 1,0310

Punto ¢tiosedpico "H 0,555 0,540 COVENIN 940
Grasa % {pv) 32 COVENIN 931
Proteinas =% (p/v) 3 COVENIN 370
Claoruros % {piv) 0,07 011 COVENDM 369
Cenizas % (piv) 0,70 0,80 COVENIN 168
Solidos totales %% (p/v) 12 COVENIN 932
Solidos no grases % (piv} 58 {ver punto 5.2}
Mastitis negativa COVENIN 1014

{Ver anexp )
21-29mlde HC1 0,1 N para levar 25 ml da

Agentsa neutralizantes muesira g pH 2,7 COVENIN 1200
Reaccidn de Estabilidad proteica negativa {ver punta 5.3)
Sustancias inhibidoras negativo
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ERACTICAS PARA LA PREVENCION DE LA
MASTITIS

Ordeiio (8 mane sin becerre)
Se lavan los pezones con agua o solucion desinfectante.
Se secan los pezones con toallas de papel desechable.
Se degechan los primeros chorros de leche,
Observe la presencia de grumos en la leche.
Después del ordefio se sumergen [os pezones en un desinfectante adecuado

Al secar la vaca (2 meses antes del parto}, se hace de una sola vez (ratando cada cuario con un antibidtico especial
para el secado, después se sumergen los pezones en un desinfectants adecnado,

Consulte al médico veterinario,
Ordeng amane (con becerrol
Después de manear la vaca, apoyarla y amarrar el becerro, livese y séquese las manos.
Sc lavan los pezones con agua o solucidn desinfectante,
Se secan los pezones con toalla de pape] desechable.
Se desechan los primeros chorros de feche,
Observe la presencia de grumos,

Al secar la vaca (2 meses antes del parto), se hace de una sols vez, ratando cada cuarto con un antibidtico especial
para el secado. Despuds se sumergen los pezones en un desinfeciante adecnado,

Consulte gl médico veterinario.
Ordeiio con miquing (sin hecerra)

Se lavan los pezones con agua o solucidn desinfectante,

" Se secan los pezones especialmente las puntas (use toalla de papel desechable).

Se desechan los primeros chorros de leche,

Observe la presencia d& grumas cn la leche,

Se enjuagan v desinfectan las pezoncras antes de colocarlas comrectamente.
Mo debe sobre-ordeftarse ¥ se debe vigilar la maquinaria durante el ordefio.

Al terminar el ordefio, se sumergen los pezones en desinfectants adecuado.
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Al secar las vacas (2 meses antes del parto), se hace de 1na sola vez, tratando cada cuarto con antibidtico para vacas
secas. Se desinfecta el pezdn cspecialmente.

Se debe hacer revisar el funcionamiento del equipo de ordefio una o dos veces al afio.

Consuolte al médico veterinario.

Ordeito a méguina {con becerrs)

Deaspués de manear la vaca, apoyarla y amarrar el becerro, lavese v séquese (25 manos,
Se lavan Jos pegones con agua o solucidn desinfectante,

Se secan los pezones con toalla de papel desechable,

Se desechan los primeros choros de leche,

Mota; Observe la presencia de grumos en la leche.,

Se enjuagan y desinfectan las pezoneras antes de colocarlas comrectamente.

No debe sobre-ordefiarse ¥ se debe vigilar la maquinaria durante el ordefio,

Be secan las vacas de una sola vez (2 meses antes del parto) watando cada cuarto con antibidtioo especial para seca-
do. Se desinfectan a continuacién los pezones, sumergidéndolos en solucidn adecuada,

Se debe hacer revisar el funcionamiento del equipo de ordefio una (1) 6 dos (2) veces al afio.

Consulte al médico veterinario.



ANEXO 2

PRACTICAS DE HIGIENE DEL ORDENO PARA EL
MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD BACTERIOLOGICA
DE LA LECHE CRUDA A NIVEL DE FINCA.

Laog lineamientos que se exponen a continuacidn wvieron su asiento en estudios realizados sobre los factores incidentes en la
contaminacidn de la leche a nivel de fincas productoras; siendo los de mayer relevancia el ordefio, los equipos ¥ utensilios
empleados en la manipnlacidn y almecenamicnto de la leche v el personal dedicado a las labores del ordefio ¥ manipulacién
de la leche, Se pudo concluir que introduciendo algunos hibitos higidnicos en la produccidn de leche a nivel de las fincas se
logra el mejoramiento tanto de los niveles sanitarios de las mismas como de la calidad bacterioldgica. Tomando en conside-
raciénm los elementos incidentes en la calidad de Ia leche asf como el resultado de los estudios realizadns, se deberdn imple-
mentar [os mecanismos necesarios para ejecutar tales mejoras,

ELEMENTOS BASICOS
1. OPERACION DE ORDENG, CONTROL HIGIENICO.
) Principio Higiénico Bésico.
La limpieza de Ia piel de la vaca en 1a Zona vecina a la ubre, la limpieza ¥ desinfeccidn ¥ secado de la ubre, antes

de proceder al ordefio; 1 limpieza y desinfeccidn de los recipientes donde se recibe 1a leche ordeflada y a donde
ésta es irasegada para su almacenamiento a nivel de finca

23 Pricticas Sanitarias Adecuadas.

Limpieza de los flances ¥ vientres antes de proceder al ordefio, lavedo y desinfeccidn de las ubres con soluciones
cloradas a 50 ppim.

3 Antes de iniciar e] ordefio
Se secan 1as ubres una vez lavadas.

Sc lavan, desinfectan ¥ se secan las ubres despuds de ser succionadas por los terperos, en el caso de gue esto se
practique. i

Se desechan [os primeros chorros del ordefio en recipientes adecuados para tal fin.
Los recipientes donde se recibe v trasiega 1a leche deben estar limpios y sin deterioros,
Se cuela la leche al hacer ] wasegado,

Los recipientes para el trascgado se deben mantener cerrados durante la operacidn de ordefio,

1l LIMPTEZA Y DESINFECCION DE LOS EQUIPOS
¥ Principios Bésicos

Una buena limpisza v desinfeccidn de los equipos y ntensilios que intervienen en la manipulacidn y almacenamien-
to de 1a leche a nivel de finca, contribuye a evitar contaminacién adicional del producto después del ordefio.
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Pricticas Sanitarias Adecusdas
Log baldes, céntaros ¥ embudos deben estar limpios y sin deterioro.

S¢ deben usar detergentes y soluciones cloradas de 50 y 100 ppm para la limpieza y desinfeccidn de los equipos y
utensilios antes y deapués del ordefio.

El tanque de enfriamiento se debe lavar con ague corriente ¥ detergente, luego con una solucidn clorinada de 50 a
100 ppm para su desinfeccidn,

Las uniones de tuberfas y las llaves del tanque de enfriamiento y la linea de trasegado se deben desmontar antes y
después del ordefio para su lavado y desinfeccidn (sohicidn clorinada de 50.a 100 ppm}).

Las céntaras deben ser lavadas y desinfectadas une vez regresen del centro de enfriamiento o de la planta procesa-
dora.

El lavado de los uwtensilios de ordefio (cdmtaras, baldes, embudaos eic,), se debe hacer en un sitio destinado para tal
fin ¥ nunca en el suelo.

Deberd existir agua suficiente para tales menesteres y con garantia de su calidad sanitaria.

Los utensilios y equipos después de ntilizados ¥ una vez lavados y desinfactades, deberin reaguardarse de posibles contami-
naciones por polve, insectos etc., en un sitic adecuado,

B

2

11 PERSONAL DEDICADO AL ORDERO
Este aspecto reviste gran importancia, ya que el personal de manipulacidn (ordefiadores), por si mismo o por sus

malos hdbitos de higiene, puede constituirse en una relevants fuente de contaminacidn o como condicionante para
que otras fuentes de contaminacidn s hagan accesibles al producto, desmejorande as{ su calidad,

Deben poseer centificado de salud.

Los ordefiadores deberan estar limpios y aseados v con calzado adecundo.

Se deben usar sombreras u otro medio para recogerse el pelo,

No s¢ deben impregnar las manos con leche para iniciar ef ordefic, ni escupirselas |
No se debe por ningln concepto introducir 1a mano en el balde con leche.

El ordefiador que presente heridas supurantes ¥ lesiones en la piel, ademés de sintomas de afecciones respiratorias,
no podrd intervenir en las labores de ordefio,

El capataz o encargado de Ia finca serd el responsable de impartir ¥ vigilar los buenos hébitos de higicne asi como
del cumplimiento de los mismeos.
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