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La presente norma sustituye tfotalmente a la Norma
Venezolana COVENIN 2615:1996, fue revisada de acuerdo a las
directrices del Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos
Alimenticios, por el Subcomité Técnico SC12 Productos
diversos y aprobada por FONDONORMA en la reunion del
Consejo Superior N° 2002-09 de fecha 09/10/2002.

Participaron en la elaboracién de esta norma, las siguientes
entidades: Ministerio de Salud y Desarrollo Social; Instituto
Nacional de Higiene; Instituto Nacional de Nutricion; Fundacion
CIEPE: CAVEFACE: Universidad Simon Bolivar; Cerveceria Polar,
C.A.; C.A. Cerveceria Regional; C.A. Cerveceria Nacional.
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NORMA VENEZOLANA COVENIN
MALTA 2615:2002
(2% Revision)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir la bebida denominada malta.
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3.1 Malta

Es el producto no alcohdlico obtenido de las sustancias solubles de ada malteada, adicionado o no de:
otros cereales, lupulo, aromatizantes, saborizantes, y edulcorantes; carbonatado, filtrado, envasado vy
pasteurizado.

3.2 Malta ligera

Es el producto definido en el punto 3.1, al cual se le ha reducido por lo menos un tercio del contenido calérico
de una malta de referencia.

3.3 Cebada malteada

Es el producto de someter el grano de cebada a un proceso controlado de remojo, germinacion, secado y/o
tostado.



3.4 Lapulo

Es un producto natural obtenido de las flores de la planta femenina de la especie Humulus lupulus. Estas
flores pueden haber sido sometidas a un proceso de clasificacion, extrusion, secado, y/o extraccion de las
sustancias amargas y aromaticas mediante solventes, tales como etanol, hexano, gas carbénico licuado a
condiciones normales o supercriticas, aprobados por la autoridad sanitaria competente.

3.5 Agua potable

Es el producto del tratamiento del agua a fin de asegurar las caracteristicas exigidas por los organismos
competentes para las aguas potables para uso en la industria de bebidas.
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4.3.3 Lupulo natural

4.3.4 Aromatizantes y saboriZéntes de origen natural aprobados p autoridad sanitaria y en cantidades

limitadas por las Buenas Practicas de Manufactura (BMP).

4.3.5 Sales, tales como cloruro de sodio, cloruro o sulfato de calcio, cloruro o sulfato de zinc limitado por las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

4.3.6 Coadyuvantes en la fabricacion.

4.3.6.1 Coagulantes, hidrolizantes o absorbentes, tales como metabisulfito de sodio o potasio; gelatina
natural, colageno natural, gel de silice (kieselgel); enzimas proteoliticas como papaina, bromelina y ficina,
alginato de propilenglicol, nylon, polivinilpolipirrolidona (PVPP); taninos y carbén activado.

4.3.6.2 Filtrantes, tales como tierras infusorias, materiales de origen volcanico (perlita) y fibra de celulosa.

4.3.6.3 Antioxidantes, tales como &cido ascérbico, sus isomeros y sus sales de metales alcalinos y
metabisulfito de sodio o potasio.

2



4.3.7 Cualquier otro aditivo aprobado por la autoridad sanitaria competente para su uso en malta.

5 REQUISITOS

La malta debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Practicas de Fabricacion y los siguientes
requisitos:

5.1 Generales
5.1.1 El color, olor y sabor deben ser caracteristicos del producto.

5.1.2 No debe contener materias extrafias, tales como: fragmentos metalicos, particulas de vidrio, plasticos
u otros.

5.1.3 Nodebe cont fragmentos de estos, huevos, ni |

514 No se
industria, de

riales filtrantes como el as riales prohibidos en la
r las autoridades compet

ra los alimentos comercialmente e cidos en la
de muestreo para envases defe ados en el

ha norma son realiza mente por el sistema del area de e

nalisis respectivo, las mu incubarse entre 25 °C y 30 °C du mo de 10
ota 1) y deben cumplir con ntes requisitos:

Requisito n c Limite Méto o
m M
anismos aciduricos (ufc/ml) 5 5 - CcO
se Nota 2) (v
ro de muestras del lote.
e muestras defectuosas.

m
M
ufc/ml = Uni s de colonias por mililitro.
Nota 1: El periodo cion senalado rige para fines de con s condiciones del producto
(contenido de CO3, pH, {fatamiento térmico) y a los datos sumini por la industria, el producto no

requiere ser retenido a nivel de planta.

Nota 2: Este valor representa el nimero de colonias posibles provenientes de la manipulacion normal en el
laboratorio durante el analisis del producto.

Nota 3: Es opcional el uso del método de membrana filtrante (m = 5 ufc/100 ml).

Puede emplearse el agar suero de naranja o cualquier otro medio equivalente disponible (agar
cerveza universal UBS; agar de cultivo para bacterias nocivas en cerveza NBB).

La incubacion debe realizarse en condiciones aerdbicas y anaerdbicas.




6 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION

6.1 Envases

6.1.1 Los envases deben ser de un material inerte a la accion del producto, tales como: vidrio, hojalata,
aluminio y cualquier otro aprobado por la autoridad sanitaria, los cuales deberan cumplir con las Normas

Venezolanas COVENIN respectivas.

6.1.2 Los envases retornables deben ser sometidos a procesos adecuados de higienizacion antes de su
uso. En el caso de envases no retornables es suficiente un enjuague con agua potable a mas de 80 °C.
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Tabla 1. Requisitos

Malta ensayo
como 10 NIN 2616
Carbonatacion (Vol. 22-35 COVENIN 1315
pH 35-46 COVENIN 2616
Color (°SRM o equivalente) (mé&ximo) 120 COVENIN 2616
Nitrégeno (mg/L) (minimo) 145 COVENIN 2616
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