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PROLOGO

La presente norma suslituye totalmente a |la Norma
Venezolana COVENIN 706:1896, fue revisada de acuerdo a las
directrices del Comité Técnico de Normalizacién CT10 Productos
Alimenticios, por el Subcomité Técnico SC13 Aceite y grasas, a
través del convenio para la elaboracidn de nermas suscrito entre
ASQOGRASA vy FONDONORMA, siendo aprobada por
FONDONORMA en la reunion del Consejo Superior N® 2003-05
de fecha 28/05/2003.

En la revision de esta norma participaron las siguientes
entidades: Ministerio de Salud y Desarrollo Social, Universidad
Simén Bolivar, CIEPE; Alimentos Kraft, ASOGRASAS; Cargill de
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NORMA VENEZOLANA COVENIN
ACEITES Y GRASAS VEGETALES. 706:2003
DETERMINACION DE HUMEDAD Y MATERIAL (3™ Revisién)
VOLATIL. METODO DEL PLATO CALIENTE

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece el método para determinar la humedad y materia volatil de todos los
aceites y grasas comunes, incluyendo emulsiones, tales como mantequilia y oleomargarina y aceite de coco
de acidez alta, pero no es aplicable a ciertas muestras anormales tales como los aceites y grasas extraidos
con solventes, los cuales pueden contener residuos de solventes con puntos de ebullicion relativamente altos,

ni a muestras que contengan monoglicéridos afladidos.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

| as siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en el texto, constituyen requisitos de esta
Norma Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicacion. Como
toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que
analicen la conveniencia de usar las ediciones mas recientes de las normas citadas seguidamente:

COVENIN 635:2002 Grasas y aceites vegelales. Preparacion de la muestra para analisis.

3 APARATOS

3.1 Balanza analitica.

3.2 Plato caliente eléctrico.

3.3 Beaker, de capacidad de 100 ml. a 150 ml.

3.4 Desecador, con material desecante activo.

4 PREPARACION DE LA MUESTRA
Tomar la cantidad de 5 g a 20 g de muestra y prepararla segtin la Norma COVENIN 635.

5 PROCEDIMIENTO

5.1 Colocar de 5 g a 20 g de muestra en un beaker previamente secado, enfriado en desecador y pesado.

5.2 Calentar sobre el plato caliente, rotando el vaso suavemente para evitar salpicaduras que puedan
producirse en una ebullicidn rapida de la humedad.

NOTA: La proximidad del punto final puede apreciarse por el cese de la evolucion de burbujas de vapor, asi
como por la ausencia de espuma. Otro método bueno para apreciar el punto final es colocar un vidrio de reloj
limpio y seco sobre la boca del vaso. La evolucion de vapor es indicada por condensacion de agua en el vidrio
de reloj. L.a temperatura de la muestra en ninglin momento debe exceder de 130 °C, excepto al final de la

prueba,

5.3 Cuando el punto final aparente ha sido zlcanzado, calentar momentdneamente hasta la formacién
incipiente de humo, pero teniendo cuidado de no sobrecalentar.

5.4 Enfriar en desecador y pesar.

6 EXPRESION DE LOS RESULTADOS

El contenido de humedad y materia volatil se calcula por medio de la férmula siguiente:
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HMV = —q‘ 100
G
Donde:
HMV = Contenido de humedad y materia volatil, en porcentaje.
Gy = Pérdida de peso, en gramos.
G = Peso de la muestra, en gramos.
G, =G, -G,
Donde:

G; = Peso inicial de la muestra

G = Peso final de la muestra

7 INFORME

El informe debe contener lo siguiente:

7.1 Fecha del ensayo.

7.2 ldentificacién completa de la muestra.

7.3 Resuitado del analisis.

7.4 Numero y titulo de la Norma Venezolana COVENIN consultada.
7.5 Nombre del analista.

7.6 Observaciones.
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