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NORMA VENEZOLAMA COVENIN

AUEST MUNSTER 2B47-92
1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR
COVENIN 369-82 Leche v sus derivados. Determinacidn de clorures.

COVENIN 798-89 lLeche pasteurizadsa.
COVENTHN g03~87 Leche cruda.

COVENIN  938-83 Leche y productos 1a ... metodo para la toma de muestras.

COVENIN 110484 Alimentos. Determinacidén de Mimero Mds Frobable de coli-

COVENIN 1291-88 Alimentos. Aislamiento e identificacidn de Salmonella.

COVENIN 1292-89 Alimentos. Aislamiento y recuento de Gtaphylococous aureus.
COVENIN 1337-90 Alimentos. Método para recusnto de mohos y levaduras,
LOVENIN 1813-91 fuesos.

COVEMIN 1814-81 Buesos. Determinacién de grasa.

COVENIN 1945-82 Leche y sus derivados. Determinacion de humedad.

COVENIN  1221-84 Carne y productos cdrnicos. Determinacién de nitritops vy
nitratos.

COVENIN  2952-92  Morma gensral para el rotulado de los alimentos envasados.

2 QBJETO ¥ CANPO DE AFLICACION

Esta MNorma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir el gueso Munster
tanto de fabricacion nacional como importado.

3 DEFINICIONES

GUESED MUNSTER

Es el producto obtenido & base de leche pasteurizada o con la mezcla pasteurizada

de leche fresca con leche reconstituida, con la adicion de fermentos lacticos,
cuaio y sometido a proceso de maduracién.



4 MATERIALES, DISERO Y FARRICACION

La leche, los demds ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion del
producto, deber4n cumplir con los requisitos establecidos en lag Mormas
Venezolanas COVENIN correspondientes y en las disposiciones sanitarias vigentes.
4.1 INGREDIENTES

4.1.1 Leche

4.1.2 Leche reconstituida

4.1.3 Cultivos de bacterias inocuas praductoras de acide ldctico.

4.1.4 Cuaio u otras enzimas coagulantes apropiadas.

4.1.5 Cloruro de sodio

4.2 ADITIVDS

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

4.2.2 Onoto (biia} y/o Hetacarpteno, solos o en combinacion, hasta un méximo de
400 mg por kilogramo de queso.

4«2.3 Nitrite y nitrato de sadio hasta 50 mg por kilogramo de queso.

4.2.4 Bustancias antimohos en la superficie del queso hasta un maximo de 2.000
ppm en el producto terminado.

4.3 CARACTERISTICAS ESEMCIALES DE FABRICACION:

4.3.1 La fermentacion se har4 mediante la adicién de cultivos lacticos.

4,3.2 La coagulacion se realizard utilizando cuaio u otras esnzimas apropiadas.
4.3.3 Adicién de sal: Normalmente el gueso se sala en una salmuera.

4.3.4 Fabricacién : La leche v la mezcla de ésta con leche reconstituida, seg
pasteuriza y e somete a la accién del icido lactico producido  por los
cultivos iniciadores; se alade el cuaio u otra enzima adecuada para coagu-
larla. Se corta la cuajada, se apita y se calienta a 37°C por 30 minutos,
se escurre el suero, se fracciona el rodgulo se moldea, se pasa a los
depositos de salmuera y de alli a las cavas de maduracién.

4.3.9 Maduracién En ambiente fresco y aireado a temperatura entre 10°C b4
12°¢ y 939% de humedad relativa, por un periodo de 28 a 90 dias segidn el
tamafio del queso, contados & partir del moamento de su fabricacidn.



5 REQUISITOS

El gueso Munster deberd cumplir con los siguientes requisitos:

9.1

5.1.1

3.4

GEMERALES

Debera cumplir con los requisitos establecidos en la MNorma Venezolana
COVENIN 1813.

ORGAMOLEPTICOS

Forma vrectangular, la longitud del lado mas largo debe ser mis del doble
que la del lado mis corto podrd tener, también, forma de rueda.

Sabor y olor caracteristicos, sin %ignos de rancidez u otros defectos.
Color amarillo anaraniado.

Oivs: pocos, uniformemente distribuidos, de forma redonda y de tamafo que
varia entre el de un grano de arroz y el de un guisante.

Corteza de consistencia dura y color narania pudiendo revestirse con una
capa de cera o de plistico.

Pasta de textura firme y consistencia blanda que rebana facilmente.
FISICOS Y QUIMICOS
Se indican en la tabla 1.

MICRORIM OGICOS

Se indican en la tabla 2.

& METODOS DE ENSAYO

DETERMIMACION DEL NITRITO DE sObIg

S# hard segin la Horma Venezolana COVEMIN 1221, con las siguientes
modificacioness

"Funto 7.4” Desproteinizacidn:

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

"Punto 7.4.3" Se calienta en baRfo de agua hirviente por 13 min y se deja
enfriar a temperatura ambiente.

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



7 EMBALAJE , MARCACION Y ROTHLACION

7.1 El producto deberi protegerse con un embalije adecuado, aprobado por 1la
autaridad sanitaria competente.

7.2 RARCACION Y ROTULACION
7.2.1 MNombre del producto: Buess Munster o quesn amarillo munster.

7.2.2 Debera cumplir con lo contemplado en la norma COVEMIN 2952 Horma general
para el rotulado de los alimentos envasados.
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TABLA 1
REQUISITOS FISICOS v GQUIMICOS

LIMITE
CaRACTERISTICAR Mim Man METODO DE ENSAYQD
Grasa (expresado en base seca) - S0 COVENIN 1814
{(4Y m/m
Humedad (%) m/m - 46 COVENIN 1945
Extracto seco (4) m/im - 4
Cloruro de sodio (%) m/m Eai COVENMIN 249
Mitratos v nitritos de sodio B0 COVERNMIN 122
fmgs kgl
THBLA No. 2
FREQUISITOS MICROBIOLOGICOS
¥
! LIMITE

CARACTERISTICAS r c i i METODOD DE ENSAYO
Coliformes (NMFP/g) 5 2 25 120 COVENIN 1104
Coliformes fecales (NMP/g) 5 = WA AN COVENIN L1104
g ‘.C.taiﬁ,gnyh,y..lucgﬁf-;w.. CEUS aureus
Ti¥e/g % = 1,0xﬂf iuﬁxuf COVENIN 1292
Mohos (ufo/qg) % 5 =2 lHDxlﬂz i,le& COVENIN L3237
l.evaduras (ufc/g) % i 2 l,QHlCF l,QalOa COVEMIN L7327
Salmunella (en 25 g.) b % i COVENIN 1291
Dondea s

no= Namero de muestras del lote

c = MNimero de muestras defectuosas

m o= Limite minimo

Moo= llimite Mawimo

¥ Los reguisitos

. . ” . ’,
para estas caracteristicas btienen caracter de recomnentacion .
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