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La presente norma sustituye a la HNorma Venezolana COVENIN 1538-85 "Gueso
Amarillo”.



MORMA VENMEZOLANA COVEMIN
GUESO AMARILLO 1538-92
(Zda Revisidn)

1 NORMAS COVENIN A CONMSULTAR

COVENIN 1813-91 QUESOS.

COVEMIN 1814-81 AUESOS. DETERMIMACION DE GRASA.

COVENIN ?035-87 LECHE CRUDA

COVENIN 798-89 LECHE FASTEURIZADA

COVENIN 1945-82 LECHE Y SUS DERIVADOS. DETERMINACION DE HUMEDAD
COVENIN 369-82 LECHE Y SUS DERIVADOS. DETERMINACION DE CLORUROS

COVENIN 1104-84 ALIMENTOS. DETERMINACION DEL NUMERO MAS  PROBABLE  DE
COLIFORMES. DE COLIFORMES FECALES Y DE ESCHERICHIA COLI.

COVENIN 1292-79 ALIMENTOS. DETECCION Y RECUENTO DE STAFHYLOCOCCUS AUREUS.

COVENIN 1337-78 ALIMENTOS. METODO FARA RECUENTO DE HONGOS Y LEVADURAS.

COVEMIN 1221-84 CARNME Y PRODUCTOS CARMICOS. DETERMINACION DE MITRITOS
Y NITRATOS.

COVENIN 1291-88 ALIMENTOS. AISLAMIENTO E IDENTIFICACION DE SALMOMELLA.

COVENIN 2952-92 NORMA GEMERAL FARA EL ROTULADO DE LOS ALIMENTOS ENVASADOS.

2  OBJETO Y CAnFO DE AFLICACION

Esta Norma Venezolana establece los reguisitos que debe cumplir el producto lacteo
elaborado en el pais baio la denominaci6n de gueso amarillo.

3 DEFINICIONES

QUESO AMARILLO

£s el producto elaborado con leche pasteurizada o con una mezcla pasteurizada de
leche fresca con leche reconstituida. adicionado de fermentos lactices vy cualo vy
sometida & maduracién a una temperatura no mavor de 15°C. durante un  periodo no
menor de 21 dias. desde el momento de su fabricacidn hasta la salida de la cava de
maduracion.
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4 MATERIALES, DISERO Y FABRICACION

lLa leche pasteurizada y demds ingredientes utilizados en la elaboracién del
producto deberan cumplir con los requisitos establecidos en las Normas Venezolanas
COVENIN y en las disposiciones sanitarias vigentes.

4.1 INGREDIENTES

4.1.1 Leche fresca

4.1.2 Leche reconstituida

q.1.

e

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 sodio hasta un maximo de 3% (m/m) en el producto terminado.

4,.2.2 Cloruro de calcio hasta un méximo de 200 mg/l de leche utilizada. a obieto
de facilitar el proceso de coagulacidn.

4.2.3 Onoto (Bija) y/o Betacaroteno hasta un maximo de 600 mg/1 de leche utilizada

4.2.4 Nitrato y nitrito de sodioc hasta un maximo de SOmg/ka en el producto
terminado.

S REQUISITOS

El queso amarillo debera cumplir con los siguientes requisitos:
5.1 GENERALES

Sadnid Deberd& cumplir con los requisitos establecidos en la Norma Venezolana
COVENIN 1813.

5.1.2 Deber& tener forma cilindrica o rectanagular con lados convexos o rectos. de
peso y dimensiones variables.

5.1.3 En la elaboracién del producto deberan utilizarse cultivos lacticos. cualo
y otras enzimas aprobadas por la autoridad sanitaria competiente.

5.2 ORGANOLEFTICOS
5.2.1 E1 sabor y olor deberan ser caracteristicos del producto.

5.2.2 La corteza del queso debera ser amarillenta vy la pasta debera presentar un
color amarillo paia.



9.2.3 El queso debera ggr de consistencia semidura, la corteza deberd ser de

consistencia dura y la pasta firme. de manera que pueda cortarse facilmente.

5.2.4 La pasta del queso podré& presentar ojos mas o menos redondeados, de unos
pocos a abundantes, de tamafo variable (desde el tamafo de la cabeza de un alfiler
al de un guisante), distribuidos reqular o irreqularmente en el interior del gueso.
= iR El queso deberd presentar un aspecto seco y deberd estar protegido por un
revestimiento tal como: cera, suspensién plistica, pelicula de aceite vegetal o
cualquier otro tipo aprobado por la autoridad sanitaria competente.

5.3 FISICOS Y QUIMICOS

Se indican en la Tabla 1.

5.4 MICROBIOLOGICOS

Se indican en la Tabla 2.

TABLA 1. Reguisitos fisicos y auimicos

LIMITE METODO
CARACTERISTICA UNIDAD MIN MAX DE ENSAYO
GRASA (expresado en base seca) “om/m - 435 COVENIN 1814
HUMEDAD “om/m s a5 COVENIN 1945
CLORURO DE SODIO Z om/m e 3 COVENIN 3469
HITRATO Y NITRITO DE SODIO (1) mg/ka s 50 COVENIN 122

(1) Este requisito no sera exigido a nivel de planta como control rutinario. sdélo
regira para los fines de control oficial por parte de la autoridad sanitaria.
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TABLA 2. Reauisitos microbioldgicos

LIMITE METODO
CARACTERISTICA UNIDAD n c m | DE ENSAYO
Coliformes NMF/q 3 2 120 1100 COVEMINM 1104
Coliformes fecales NFF /g bl 2 3 a3 COVEMIN 1104
Staphylococcus ufc/q 5 2 1,0x10° 1,0x10° | COVENIN 1292
aureus -
Mohos (1) ufc/q 5 2 1.0x10 1,0x165 COVENIN 1337
Levaduras (1) ufc/q 5 2 1,0x100 1,0x10° | COVENIN 1337
Salmonella en 25q 3} 0 0 COVENIN 1291
Donde:
n = MNdmero de mue;tras del lote
¢ = MHNamero de muestras defectuosas
m = Limite minimo
1 = Limite mdximo

{1) Los requisitos para estas caracteristicas tienen cardcter de recomendacion

6 METODO DE ENSAYO

6.1 DETERMIMACION DEL NITRITO DE SODIO
Se hara seaun la Morma Venezolana COVEMIN 1221, con las siguientes modificaciones:
"Funto 7.4" Desproteinizacién:

"PFunto 7.4.2" Se anaden 10 ml de sulfato de zinc 0,42 M y 12 ml al 2% de NaOH.
agitando después de cada adicion.

"FPunto 7.4.3" Se calienta en bafo de agua hirviente por 15 minutos v <& dela
enfriar a temperatura ambiente.



"Funto 7.4.4" Se lleva a volumen, se agita y se filtra por papel libre de
nitratos y nitritos. La solucion final no debe presentar turbiedad.

7 ENVASES, MARCACION Y ROTULACIOH

7.1 ENVASE

Los quesos se protegeran con un material envolvente adecuado. debidamente aprobado
por la autoridad sanitaria, de tal forma que no altere sus caracteristicas
fisicas. quimicas y organolépticas y a la vezr que no produzca sustancias tdéxicas.
7.2 MARCACION DE ROTULACION

7.2.1 MHNombre del producto: "Queso amarillo"

7.2.2 Deberd cumplir con lo contemplado en la norma COVENIN 2952 Horma general
para el rotulado de los alimentos envasados.
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