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PROLOGO

La presente norma sustituye totalmente a la Norma
Venezolana COVENIN 742:1994, fue revisada de acuerdo a las
directrices del Comité Técnico de Normalizacion CT10 Productos
Alimenticios, por el Subcomité Técnico SC13 Aceites y Grasas, a
través del conveniio para la elaboracién de normas suscrito entre
ASOGRASA y FONDONORMA, siendo aprobada por
FONDONORMA en la reunién del Consejo Superior N° 2001:12 de
fecha 19/12/2001.

En la revision de esta Norma participaron las siguientes
entidades: Ministerio de Salud y Desarrollo Social; Universidad
Simén Bolivar; Instituto Nacional de Higiene; Fundacién CIEPE;
ASOGRASA (Asociacion de Industriales de Aceites y Grasas
Vegetales Comestibles); COPOSA; MAVESA; REMAVENCA; Cargill
de Venezuela; Kraft de Venezuela: Industria Diana; Bananera
Venezolana.



NORMA VENEZOLANA COVENIN
ACEITE DE OLIVA 742:2001

(4® Revision)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana contempla las especificaciones que debe cumplir el Aceite de Oliva.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas copii
Norma Venezolana.
toda norma esta
analicen la con

isposiciones que al ser citadas en e,
indicadas estaban en vigencia e
e recomienda a aquellos que
iciones mas recientes de la

texto, constituyen requisitos de esta
ento de esta publicacion. Como
dos con base en ellas, que

COVENIN comestibles. Norma General.

. Determinacion del indice
. Determinacion del indice de | Wijs.
. Determinacion de la acidez.
Determinacion de la materia insap
Aceites y grasa . Determinacién del indice de peroxid

Aceites y grasas . Determinacién de impurezas insolubl

Aceites y grasas vegetales. cién de la muestra para anali

Aceites y grasas vegetales
Aceites y grasas vegetale ion de la densidad relati

Aceites grasas vegetales. . Método con

Aceites y grasas vegetales. olatil. Método del

COVENIN
plato caliente.

grasas vegetales. i ria volatil. Método del

COVENIN 709:199 y grasas vegetales.
COVENIN 710:1997  Aceites y grasas vegetales.

COVENIN 712:1996  Aceites y grasas vegetales. Deteccion de aceite de ajonjoli (sésamo). Prueba
modificada de Villavecchia.

COVENIN 745:1996  Aceites y grasas vegetales. Reaccion de aceite de semilla de algodén.
COVENIN 1191:1996 Aceites y grasas vegetales. Determinacion del color.
COVENIN 1190:1996 Aceites y grasas vegetales. Muestreo.

COVENIN 1338-83 Alimentos envasados. Muestreo.



COVENIN 2261-1998 Aceites y grasas vegetales. Determinacién de acidos grasos por cromatografia de
gases.

COVENIN 2952-92 Norma General para el rotulado de los alimentos envasados.

3 DEFINICION
3.1 Aceite de Oliva
Es el extraido del fruto del olivo (Olea europea sativa Hoffm. y Link), por cualquiera de los procedimientos

indicados en la Norma COVENIN 30, con exclusion de los aceites obtenidos por procedimientos de
reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza.

4 CLASIFICACION

tenido del fruto del olivo unicam
especialmente térmicas, que
lavado, la decantacion, la

4.1 Aceite de oliva
otros medios fisi

ocedimientos mecanicos o por #*
alteracion del aceite, y que
trado. Puede clasificarse

el aceite de oliva virgen de un a cteristico teniendo

un ma i presado como porcentaje de &cid

ite de oliva virgen de aroma propi
ado como porcentaje de acido olei

e de oliva virgen corriente): Es el
ibre de 3,3 en peso expresado co

oliva virgen lampante: Es el aceite de de aroma

ano, destinado a las industrias de refinaci

e oliva refinado: Es el aceite de oliva cnicas de
e no provocan modificaciones en la i de 0,3%
sado como porcentaje de acido ole

liva refinado
5% en peso

liva: Comercializado como tal, es el
virgen apto para el consumo huma
rcentaje de acido oleico.

4.5 Ac aceituna: Es el aceite obtenido rujo de aceituna,

ezcla con aceites

ificarse como sigue:

na sin refinar: Aceite de o
inacion o bien a usos técnicos.

es apto para el consumo
humano y esta des

4.5.2 Aceite de orujo ceituna refinado: Obtenido a parti ite de orujo de aceituna sin refinar
mediante técnicas de refinacion que no provocan modificacion “en la estructura gliceridica inicial. Esta
destinado al consumo humano, tal como se obtiene, o mezclado con aceite de oliva virgen, teniendo un

maximo de acidez libre de 0,3% en peso expresado como acido oleico. il

453 Aceite de orujo de aceituna: Mezcla de aceite de orujo de aceituna refinado y de aceite de oliva
virgen apto para el consumo humano, teniendo un maximo de acidez libre de 1,5% en peso expresado como
acido oleico. .



5 REQUISITOS

5.1 Requisitos de identidad

El aceite de oliva debe cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

Tabla 1. Requisitos de Identidad

Aceite de oliva Aceite de | Método de
Caracteristica Limite Virgen Refinado Oliva orujo de ensayo
aceituna
Densidad relativa Minimo 0,910 0,910 0,910 0,910 | COVENIN
20°C/20°C Maximo 0,916 0,916 0,916 0916 703
Indice de refraccion Minimo 1,4677 1,4677 1,4677 1,4680 | COVENIN
A 20°C ' 1,4705 1,4705 705 1,4707 701
Indice de saponifi 184 184 182 | COVENIN
(mg KOH/g) 196 19 193 323
Indice de | 75 75 75 | COVENIN
94 94 92 324
, COVENIN
15 15 326
COVENIN
17 17| N 709
claro y libre de sedimento después 4 horas a
tre 15 y 20°C. Este requisito no es a ceite de
o aceite de oliva virgen lampante, ni a orujo de
técnico
EGATIVA VENIN
745
TIVA VENIN
712
aceites A er punto
8.1
eite de Ver punto
8.2




Tabla 1. Requisitos (Continuacion)

ABSORBANCIA EN EL ULTRAVIOLETA

de alumina activada, la absorb

uisitos (Continuacién)

Absorbancia en el ultravioleta a 270 nm Delta E
Aceite de oliva virgen extra <=0,25 <= 0,01
Aceite de oliva virgen fino <=0,25 <=0,01
Aceite de oliva virgen semifino o
Aceite de oliva virgen corriente <=0,30 (") <=0,01
Aceite de oliva virgen crudo o
Aceite de oliva virgen lampante Sin limite (*)
Aceite de oliva refinado <=1,10 <=0,16
Aceite de oliva <=0,90 <=0,15
Aceite de orujo de a No especi No especificado
Aceite de orujo <= <=0,20

<=1,7 <=0,18

Caracteristicas Minimo Maximo
C 14:0 Miristico 0 0,05
C16:0 Palmitico (% 15

C16:1 Palmatoleico(%) 25
C17:0 Acido Margarico (%) 0,3
C17:1 Margaroleico(%) 0,3
C18:0 Estéarico (%) 5
C18:1 Oléico (%) 83
8:2 Linoléio (%) 35

lénico (%) 0

quidico(%) 0
C20:1 Gadoleico(%) 0 0,6

debera resultar

yo

5.2 Caracteristicas de calidad. El aceite de oliva debe cumplir con las caracteristicas de calidad establecidas

en la Tabla 2.




Tabla 2. Requisitos de Calidad

Aceite de oliva Aceite de Método de
Caracteristica Virgen Refinado Oliva orujo de ensayo
aceituna
Color Rojo 4 Rojo 4 Rojo 4 Sin Ref. - COVENIN
Amarilllo 40 Amarillo 42 Amarillo 44
Cub. 13,34 cm | Cub. 13,80 cm | Cub. 14,00 cm Ref. - 1191

Olor y sabor Caracteristicos del producto, exentos de olores y sabores extrafios o rancios-
Acidez libre, maximo (% | Ext. 1,0 Sin Ref. - COVENIN
como acido oleico) Fin. 1,5 0,3 1,5

Indice de peroxido 20 10 20 Sin Ref. - COVENIN

5.3 Aditivos alimentarios ditivos alimentarios en el aceite d iva, no deben exceder los limites

establecidos en la Tabl

Tabla 3. Aditivos alimentari

oliva refinado; aceite de oruj de oliva virgen —‘
cla de estos aceites con aceite

oliva virgen

n el producto final

racticas de manufactura No

antes. Los contaminantes eite de oliva no deben exceder los limif



Tablas 4. Contaminantes

Caracteristica Tipo de aceite Limite maximo Método de ensayo
Humedad y materia | Oliva COVENIN
volatila 105°C (%) Virgen 0,2%

Virgen crudo o 704
Virgen lampante 0,3% 705
Refinado 0,1% 706
Oliva 0,1%
Sin refinar 1,5%
Refinado 0,1%
Aceituna 0,1%
Impurezas insolubles Qliva COVENIN
Virgen 0,1%
ilgen crudo o 509
lampante 0,2%
do 0,05%
0,05%
no especifi
0,05%
0,05%
odos los tipos 710
08
6 mg/kg
1,5 mag/kg
plomo
Virgen 0,1 mg/kg C
Refinado 0,1 ma/kg 13
de arsénico | Oliva
Virgen 0,1 mg/kg CcO
Refinado .1 ma/kg 948
de cobre Qliva (e{0)
Virgen mag/kg 30
6
gran tamano (incluidos barcos ciste! isterna y tanques o la planta);
1 de capacidad) y tambores. El mu segun la Norm 190.

entade 0,250 La18 L

la Norma COVENIN 1338 Alime uipo para la toma

de muestras mismas, sera el indicado en |

7 INSPECCION

Este capitulo esta redacta on el criterio de ofrecer una guia al idor para determinar la calidad de

lotes aislados a ser comercializados.

7.1 Criterios de aceptacién o rechazo

Se considera que el lote cumple con las especificaciones de la norma cuando los resultados de los ensayos
fisicoquimicos, organolépticos y de presencia de contaminantes concuerdan con lo establecido en las Tablas
1, 2, 3 y 4 de la presente norma. Si alguno de estos requisitos no se cumple, el criterio de aceptacion o *
rechazo a usar seré el indicado en la norma COVENIN 1338 para defectos mayores.



8 METODOS DE ENSAYO
8.1 Reaccion de aceites semisecantes

8.1.1 Principio del ensayo. El método se basa en la reaccion que tiene lugar entre los aceites
semisecantes (insaturados) y el bromo, que produce sustancias que forman precipitados insolubles a 0°C.

8.1.2 Aparatos de ensayo

8.1.2.1 Erlenmeyer de 50 ml con tapa
8.1.2.2 Bano de hielo fundente

8.1.2.3 Pipetas graduadas de 1 mly 10 ml

8.1.3 Reactivos

8.1.3.1 Hexano o en
bromo menor de 1 _Ji

r de petroleo con punto de desti e 40°C y 60°C y un indice de

troleo 4 ml de bromo quimicament: , gota a gota y
antiene en el bafio de hielo fundent :
a ensayar

era tomada segun la Norma COV
a COVENIN 635.

Itra y se seca el aceite a e
secado.

r. Se mide 1 ml de aceite y se transfi

aden 10 ml de hexano y se disuelve el a

loca el Erlenmeyer tapado en el bafio dente y se deja durante 5

de los 5 minutos, se afiaden 10
niendo la temperatura en 0°C.

la solucién debe indicar clarament
pecto de la solucién. Si hay aceite
el grado de adulteracion y la natu
ermanece clara y transparente.

durante una
floculento, en
so de aceite de

El resultado se ex ibn positiva o negativa.
8.2 Reaccion del aceite illa de te
8.2.1 Principio del ensayo

El método se basa en la reaccion de Fitelson (Lieberman-Burchard modificada), es decir en el color rojo que
produce el anhidrido acético en presencia del acido sulfurico en la solucién cloroférmica del aceite.

8.2.2 Aparatos de ensayo
8.2.2.1 Tubos de ensayo de 150 mm x 15 mm.
8.2.2.2 Pipetas de 2 mly 10 ml, graduadas en décimos.

8.2.2.3 Cuentagotas graduado de manera que 7 gotas de aceite pesen aproximadamente 0,22 g.



8.2.2.4 Bafo de agua a 5°C.

3.2.3 Reactivos

8.2.3.1 Cloroformo (CHCLs3).

8.2.3.2 Acido sulftrico concentrado (d = 1,84)(H2S04).

8.2.3.3 Anhidrido acético (C4GsOs3).

8.2.3.4 Oxido dietilico (C4H100).

Nota. Los reactivos empleados deben ser de calidad analitica reconocida.

8.2.4 Material a ensayar

de oliva, la cual serd tomada segu Norma COVENIN 1190 y preparada

Consiste en una muestra
segun la Norma COV]

yo 0,8 ml de anhidrido acético,
0,22 g de aceite. En caso de
hasta que la solucién se ponga cl

mo y 0,2 ml de acido
turbidez, se anade

5 minutos.

sencia de
| al cabo de 1 minuto apar

resion de los resultados

se expresa como reaccién positiva o n

icion de un color rosa debe considerars n negativa, puesto que alg 2 oliva dan

hojalata, vidric o
ados por la autoridad sanitari eben cumplir con o
IN correspondientes.

plasticos
establecido e

9.2 Rotulacién
9.21 Elproducto sera etado conforme a lo sefialado en la
9.2.2 El nombre especifico del producto que debe declararse en la etiqueta: “Aceite de oliva", seguido de la
clasificacion correspondiente. Ejm: Aceite de Oliva Virgen Extra; Aceite de Aceituna de Orujo Refinado.

-
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