NMX-F-064-1964. ALIMENTO PARA USO HUMANO. LEVADURA DE CERVEZA
DESECADA. NORMAS MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS,

1. DEFINICION Y GENERALIDADES

1.1 Definicion

Para los efectos de la presente Norma, se entiende por Levadura de Cerveza Desecada (Para
uso humano) € subproducto obtenido en la fermentacion de la Cerveza a base del
Sacharomyces Cerevisiae y sometido posteriormente a un proceso de desamargado y
secado, o bien especia mente cultivada para los mismos fines.

1.2 Generalidades

1.2.1 Composicion

Masas irregulares y células aidadas, de forma ovoide, esferoidal o diptica y aargadas,
conteniendo algunas de ellas una o dos yemas.

1.2.2 Descripcion

Escamas, granulos o polvo.

1.2.3 Color: Ligeramente amarillento, tendiendo a gris o a café claro.

1.2.4 Olor: Especia, caracteristico.

1.2.5 No tiene poder fermentativo

1.2.6 Conservacion: En recipientes adecuados, bien cerradosy que no alteren su calidad.
1.3 Usos

Se usa en terapéutica o para la elaboracion de complementos dietéticos.

2. CLASIFICACION Y ESPECIFICACIONES

2.1 Clasificacion

Para |os efectos de esta Norma, la “L evadura de Cerveza Desecadd’ (Para uso humano), se
clasificard en un sdlo tipo, con un solo grado de calidad denominado " Grado Unico"

2.2 Especificaciones

La “Levadura de Cerveza Desecada’ (Para uso humano), tendra las siguientes
especificaciones.

2.2.1 Microscopicas


ususario
Rectangle


Observada a microscopio, no contendra amidones u otras materias extrafas. Sus células
estan formadas de una pared de celulosa tipica de los hongos, que rodea € protoplasma,
gue contiene vacuolas de glicégeno y glébulos de grasa brillante. Las dimensiones de
dichas cdlulas son hasta de 12 micrasy 7.5 micras de ancho.

2.2.1.1 Contenido de bacterias y hongos

L a cuenta bacteriana no sera mayor de 7500 por gramo ni mayor de 50 hongos por gramo.

2.2.2 Quimicas

Especificaciones Grado Unico

Maximo % Minimo %

Residuo de laignicion 8
Pérdida al secado 7
Proteinas. No debe ser menor de: 40 g
Tiamina 12 mg
Riboflavina 4mg
Acido nicotinico 25mg

2.3 Envasesy marcas

2.3.1 Envases

La Levadura de Cerveza Desecada, (Para uso humano), se envasara en recipientes
adecuados permitidos por la Secretaria de Salubridad y Asistencia, que aseguren la buena
conservacion del producto.

2.3.2 Marcas

Marca o nombre del fabricante, ubicacién de la fébrica, nimero del lote, peso neto
expresado en kg, grado de calidad, Sello de Garantia de la Direccion Genera de Normas y
laleyenda Hecho en México.

3. METODOS DE PRUEBA

3.1 Muestreo

Se aconsgja €l método siguiente que puede variar de acuerdo entre comprador y vendedor.
3.1.1 Inspeccion sistematica

Tomense a azar 3 muestras suficientes para @ andlisis de levadura de la produccion del dia

y efectlense sobre ellas los andlisis indicados en la Norma, de la misma manera que se
efecta e control sistematico de la fébrica S las muestras no cumplen con las




especificaciones de la Norma, se rechazara € lote de produccion a que corresponda la
muestra.

3.1.2 Parareclamacion o expedicion dd Sello de Garantia

3.1.2.1 Lote de entrega

Esla cantidad total del producto, motivo de la transaccién comercial.
3.1.2.2 Lote de prueba

S se entrega envasado, € lote anterior se dividira en lotes de prueba, cuyo nimero y
unidades congtituyentes serdigual alaraiz cuadrada del nimero total de envases.

En caso de que la entrega sea agrandl, este seraigual al 1% del lote de entrega.

3.1.2.3 Lote de muestra

Dl lote anterior se tomaran porciones a azar de cada uno de los envases, 0 del materia a
granel de tal manera que la muestra final sea de 3 kg, aproximadamente la que se dividira
en 3 porciones, una para € andlisis, otra para € vendedor y la tercera que se conservara
parael caso de terceria.

Las muestras serén guardadas en recipientes cerrados y limpios.

Los métodos de prueba para la comprobacion de estas especificaciones se encuentran
establecidas en las normas correspondientes.



