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4 MATERIALES. DISERO Y FAERICACIOM

La leche, ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion del producto,
deberan cumplir con los requisitos establecidos en las Normas Venezoalanas COVENIN
y con las disposiciones sanitarias vigentes.

4.1 INGREDIENTES

4.1.1 Leche fresca.

4.1.2 Leche reconstituida.

4.1.3 Cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico.

4.1.4 Cuaio u otras enzimas coagulantes apropiadas.

4.1.5 Cloruro de sodio.

4.2 ADITIVOS

4.2.1 Cloruro de calcio hasta un maximo de 200 mg por litro de leche utilizada.

4.2.2 Onoto (biia) y Betacaroteno., solos o en combinacién., hasta un maximo de 600
mg por kilogramo de gueso.

4.2.3 HNitrato y nitrito de sodio hasta un mdximo de 50 mg por kilogramo de queso.
4.3 CARACTERISTICAS ESENCIALES DE FABRICACION
4.3.1 La fermentacién se hard mediante la adicién de fermentos l&cticos.

4.3.2 La coagulacién se realizari utilizando cuaio u otras enzimas coagulantes
apropiadas.

4.3.3 La adicion de sal se hace normalmente colocando los quesos después de
moldeados en salmuera.

4.3.4 Fabricacién

l.a leche pasteurizada o 1la mezcla pasteurizada de leche fresca vy leche
reconstituida se somete a la accién del 4cido lactico producido por los cultivos
iniciadores del procesc de fermentacién. Se afade el cualo uw otra enzima adecuada
para coagular la leche, se corta la cuaiada, se agita v se calienta entre 38°C ¥
40 C: se escurre el suero, se homogeniza la cualada. se corta y se moldea.

4.3.5 Maduracioén

Se lleva a cabo en ambiente fresco y aireado. & una temperatura entre 10°C v 20°C
por un periodo no menor de 35 dias.



El queso deberd cumplir con los siquientes requisitos:
9.1 GEMNERALES

e 0 1 | Deberd cumplir con los requisitos establecidos en la Morma Venezolana
COVENIN 1813.

5.2 ORGANOLEFTICOS
9:.2:1 Fodra tener forma esférica, ligeramente achatada en las superficies
superior e inferior, con un peso variable entre 0,8 kg y 1,5 kg o forma de bloque

plano con lados cuadrados o rectangulares y peso variable entre 2 y 9 ka.

9.2.2 Sabor y olor caracteristicos del producto. sin signos de rancidez u otros
defectos.

5.2.3 Color amarillento.
5.2.4 0ios escasos y distribuidos reqular o irreqularmente por todo el interior
del gueso: de forma redondeada y de tamafro variable entre el de un arano de arroz

y el de un guisante.

5.2.5 Corteza de consistencia dura y seca: podrd recubrirse con parafina, aqoma.
cera o pldstico de color amarillo o roio.

5.2.6 Pasta de textura firme y que se corta facilmente.

9.2.7 Aspecto: Superficie lisa y compacta, sin grietas o fisuras ni crecimientas
de mohos.

.3 FISICOS Y QuImMIcos
Se indica en la Tabla 1.
5.4 HMICROBIOLOGICOS

Se indican en la Tabla 2.
¢ METODOS DE ENSAYO

6.1 DETERMINACION DEL HITRITO DE SQDIG
Se hara segun la Norma Venezolana COVENIN 1271. con las siagulentes modificaciones:

6.1.1 "Funto 7.4" desproteinizacién.

A



b.1.2 "Punto 7.4.2" Se afaden 10 ml de sulfato de zinc 0,42 M y 12 ml de MaOH al
2%, agitando despues de cada adicidn.

[ S "Punto 7.4.3" se calienta en baffo de agua hirviente por 15 minutos y se
deia enfriar a temperatura ambiente.

6.1.4 "Punto 7.4.4" se lleva a volumen, se agita y se filtra por papel libre de
nitratos y nitritos. La solucién final no debe presentar turbiedad.

7 EMBALAJE. MARCACION Y ROTULACION

7.1 EMBALAJE

7.1.1 Los quesos se protegeran con un embalaie adecuado, aprobado por la
autoridad sanitaria.

7.2 MARCACION Y ROTULACION
7.2.1 Hombre del producto: Queso Edam o gueso amarillo Edam.
7.2.2 Deber& cumplir con la norma COVEMIN 2952 Horma aeneral para el rotulado de

los alimentos envasados.
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FéaBELA 1

REQUISITOS FISICOS ¥ QUIMICOS

{ LIMITE ;
CARACTERISTICAS I Min Ma | METODC DE ENSAYO
Grasa (% eupresadoc en base - 40 COVEMIN 1814
seca)l
Humedad (%) = 44 COVENIN 1945
[} =1
Extracto seco (%) - 54 }
L]
Elorure de sodio (%) - 3.0 | COVENIN 369
Nitrito de sodio tma/kg) - bui 1) (Yer punta &6.1)
TABRLA 2
RECGUISITOS MICRORIOLOGICOS
i LIMITE
CARACTERISTICAS g [ iMi i} MeETODO DE ENSAYD !
Coliformes (NMF /g b 2 25 120 COVENMIM 1104 E
Coliformes fecales (M /g ) o 2 3 a0 COVENIN 1104 E
: 4
Staphvlococous auwrsus S b 1.ﬂ3102 1,010 | COVENIN 1292 |
(ufoc/as i :
' |
Mohos (ufc/g) ¥ s | 2 l,leszl,DxlOz COVENIN 1337 !
Levaduras (ufc/qg) % 5 | 2 'i.ﬁxlDz!l,DxlEF ! COVENIN 1337 !
Salmonella (en 25 g) = 0 i i ? f COVENIN 1291 i
| ]
ey
n = Namero de muestras del lote.
c = Mamero de muesstrac defectucsas
Jo= Limite m%nimo
0 M o= Limite maximo
ta@ reguislitos para estas caractericsticas trenen cahéttww de recomenda—

. . ’
C1OMm.
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