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1 MORMAS COVENIN A CONSULTAR

Leche y sus derivados. Determinacién de cloruros.

Leche pasteurizada

Leche cruda

Leche y productos lacteos. Método para la toma de muestras.

Alimentos. Determinacién del Nimero Mds Froblable de
coliformes, de coliformes fecales y de Escherichia coli.

Alimentos. Aislamiento e identificacién de Salmonella

Alimentos. Aislamiento y recuento de Staphylococcus aureus

Alimentos. Método para recuento de hongos y levaduras.

Buesos.
GQuesos. Determinacién de grasas.
Leche y sus derivados. Determinacién de humedad.

Norma general para el rotulado de los alimentos envasados.

2 ORJETO Y CAMPO DE AFLICACION

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que debe cumplir el queso Fraovaolaone
tanto de fabricacién nacional como importado.

Queso Frovolone:

Es el

producto

pasteurizada,

3 DEFINICIONES

obtenido del Ffilado de 1a cuaiada, elaborado con lec

adicionado de fermentos 1lacticos y sometido a un proceso
maduracién media.

he
de



4 MATERIALES, DISERNO Y FABRICACION

l.os ingredientes y aditivos utilizados en la elaboraci6én del producto deberdn
cumplir con los requisitos establecidos en las Normas Venezolanas COVENIN y las
disposiciones sanitarias vigentes.

4,1 INGREDIENTES

4.1.1 Leche pasteurizada

4.1.2 Cultivos de bacterias inocuas productoras de dcido l&ctico.

4.1.3 Cuajio u otras enzimas coagulantes apropiadas.

4.1.4 Cloruro de sodio.

4.2 ADITIVOS

4.2.1 Cloruro de calcio hasta un médximo de 200 mg por litro de leche empleada.

4.2.2 Sustancias antimohos en la superficie del queso. hasta un mdximo de 2.000
ppm en el producto terminado.

4.2.3 Enzimas (lipasas) de origen animal o microbiano.

4.2.4 Colorantes naturales: onoto (Biia) y/o betacaroteno, hasta 400 mg por
kilogramo de queso.

4.5 CARACTERISTICAS ESENCIALES DE FABRICACION

4.3.1 La fermentacién se hard mediante la adicién de fermentos lacticos.

4.3.2 La coagulacién se realizard utilizando cuajo u otras enzimas apropiadas.
4.3.3 Adicidn de sal: Mormalmente el queso se sala en una salmuera.

4.3.4 Fabricacién : La leche. previamente pasteurizada., se somete a la accidén
del 4cido lActico producido por las bacterias presentes en la misma o0 afadidas
como iniciadoras del proceso de fermentacidén. Se afade el cuajo u otra enzima
adecuada para coagular la leche; se corta la cuaiada coagulada, se agita y se
calienta. Se le escurre el suero, se homogeniza y se corta. Se introduce en agua
caliente (70-80 nC)_. se amasa y se estira hasta que esté libre de qrumos y se
moldea.

La cuajada una vez moldeada se introduce en agua fria hasta que adquiera firmeza:
luego se saca del agua fria y se pasa a los depésitos de salmuera y de alli a las
cavas de maduracidn.

El queso puede ahumarse y la superficie puede tratarse con parafina o con cera.

4.3.5 Maduracidn: Se 1lleva a cabo en un ambiente fresco y aireado, & una
temperatura no mayor de 16T y por un periodo no menor de 45 dias.



5 REQUISITOS

El queso Frovolone debera cumplir con los siquientes requisitos:

5.1 GENERALES

9-1:1 Deber& cumplir con los requisitos establecidos en 1la Norma VYenezolana
COVENIN 1813.

5.1.2 Fodra tener forma. dimensiones Y pesos variables. Longitudinalmente pueden
apreciarse impresiones deiadas por las cuerdas o mecates que se utilizan para
suietarlo.

9.1.3 Podrd emplearse como queso de mesa o para rallar.

5.2 ORGANOLEFTICOS

5.2.1 Sabor delicado, dulzaino o mantecoso a media maduraciéon (2-3 meses): sabor
fuerte o picante después de enveiecer o cuando se emplea cuaio de cabrito.

G.2.2 Deberd tener olor caracteristico.
9.2.3 El color deberd ser de blanco o amarillo pajizo.
5.2.4 La textura deberd ser fibrosa o suave.

3.2:9 La corteza deberd ser de color natural, amarillo o pardo. cubierta con
grasa vegetal, con parafina y/o con una pelicula plistica.

5.3 FISICOS Y QUIMICOS
Se indican en la Tabla 1.
9.4 MICROBIOLOGICOS

Se indican en la Tabla 2.

é EMBALAJE, MARCACION Y ROTULACION

6.1 EMBALAJE
El producto deberd protegerse con un embalaie adecuado aprobado por la autoridad

sanitaria, de tal forma que no altere sus caracteristicas fisico-quimicas vy
organclépticas y que no produzca sustancias toxicas.

6.2 MARCACION Y ROTULACION

6.2.1 MHNombre del producto: Queso Frovolone. Cuando el periodo de maduracidn este
entre 45 y 50 dias se denominar& Provolone ioven o tierno.

0



6a2u2 Debera cumplir con lo contemplado en la norma COVENIN 2952 "Norma aeneral
para el rotulado de los alimentos envasados”.
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¥ LOS REQUISITOS FARA ESTAS CARACTERISTICAS TIENEN

CARACTER DE RECOMENDA-

SICOS ¥ Quimicos
LIMITE ?
CARACTERISTICAS METODO DE ENSAYO
MIN MAaXx
Humedad (%) m/m - 47 COVENIN 1945
Grasa () ¥ m/m - 45 COVENIN 1814
Cioruro de sodio (%) m/m - 5t COVENIN 399
Extracto seco (%) m/m . 53 B
EXFRESADA EN BASE SECH
TAELA No. =2
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
LIMITE HMETODO DE
CARACTERISTICA r C m i ENS&YOD
Coliformes 5 2 23 120 COVENIN 1104
(NMF /)
Coliformes fecales 5 1 L3 30 COVENIN 1104
(NMF/q)
Staphylaococcus aureus i 1 1,0315 1,0216 COVENIN 1292
(ufc/q)
2
Mohos (ufc/g) % 3 2 3,0%10 G,.0x10 COVENIN 1E37
Levaduras (ufc) % 5 2 1,0%10  1,0X10 | COVENIN 1337
Salmonella (en 25aq) 5 0 0 COVENIN 1291
Dornde:
n = Nimero de muestras del lote.
c = Ndimero de muestras defectuosac
m = Limite minimo
M = Limite maximo
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