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NORMA VENEZOLANA COVENIN
QUESOQ ERIE 2850-92

1 MORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 369-82 Leche y sus derivados. Determinacién de cloruros.

COVENIN 798-89 Leche pasteurizada.

COVENIN 903-87 Leche cruda.

COVENIN 938-83 Leche y productos lacteos. Método para la toma de muestras.

COVENIN 1104-84 Alimentos. Determinacisn del HNumero mM4s Frobable de
coliformes, de coliformes fecales y de Escherichia coli.

COVENIN 1291-88 Alimentos. Aislamiento e identificacién de Salmonella

COVENIN 1292-89 Alimentos. Aislamiento ¥ recuento de Staphylococcus aureus.

COVENIN 1337-90 Alimentos. Método para recuento de mohos y levaduras.

COVENIN 1813-91 Buesos.

COVENIN 1814-81 Quesos. Determinacién de arasa.

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

COVENIN 2952-92  HNorma general para el rotulado de los alimentos envasados.

2 OBJETO Y CAMFO DE AFLICACION

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

3 DEFINICIONES

——— e o

QUESO BRIE

Es el producto elaborado con leche pasteurizada o con una mezcla pasteurizada de
leche fresca con leche reconstituida, adicionado de fermentos lacticos. cuaio y
ésporas de Penicillium SPp ¥y sometidc a un proceso de maduracidén.

4 MATERIALES, DISERQ Y FABRICACION

Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracién del broducto. deberan
*cumplir con los requisistos establecidos en las Mormas Venezolanas COVENIN Y en
las disposiciones sanitarias vigenies.

4.1 INGREDIENTES

4.1.1 Leche pasteurizada

Qs 2 Leche reconstituida



4.1.3 Cultivos de bacterias inocuas productoras de dcido ldctico.

4.1.4 Cepas de Fenicillium caseicolum y Brevibacterium linens

q4.1.5 Cuaio u otras enzimas coagulantes apropiadas.
4.1.6 Cloruro de sodic.

4.2 ADITIVOS

4.2.1 Cloruro de calcio hasta un midximo de 200 ma por «cada litro de leche
utilizada.

4.2.2 Colorantes naturales: onoto (Bija) y/o betacaroteno hasta 600 wmiligramos
por kilogramo de gueso

4.3 CARACTERISTICAS ESENCIALES DE FABRICACION
4.3.1 La Fermentacién de realizard mediante la adicidn de fermentos 1léacticos.

sequida del desarrollo de mohos y bacterias mediante la adicidén de Fenicillium
caseicolum y de Brevibacterium linens.

4.3.2 La coagulacién se realizard utilizando cuaio u otras enzimas apropiladas.

4.3.3 Adicidn de sal: MNormalmente el gueso se sala en una salmuera o por adicidn
de sal directamente en la superficie.

4.3.4 Maduracidn: JSe lleva a cabo en ambiente fresco y aireado, a una
temperatura entre 10 C y 17T, por no menos de 10 dias contados desde el momento
de fabricacién hasta su salida de la cava de maduracidn.

5 REGUISITOS

El Queso Brie debera cumplir con los siguientes requisitos:

9.1 GENERALES

S.1.1 Deber& cumplir con los regquisitos establecidos en la HNorma Venezolana
COVENIN 1813.

S5.2.1 Fodra& tener forma cilindrica plana o cualquier forma geométrica reaular o
de fantasia y peso vy dimensiones variables.

9.2 ORGANOLEFTICOS
5.2.1 Deber& tener olor y sabor caracteristicos del producto.
3.2.2 El queso debera tener una consistencia de blanda a firme. seaun su estado

de maduracién. pudiendo eventualmente. presentar al corte un nucleo duro v en la
periferia una corona cuva textura varia de blanda a semisolida.
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3.2.3 La superficie del queso debera estar uniformemente cubierta por una capa
de color blanco o marfil de Fenicillium spp., pudiendo presentar nudos o venas de
color anaranjado producidas por el Brevibacterium linens.

J.2.4 La masa del queso debera ser de color blanco o amarillo cremoso, pudiendo
presentar oios repartidos uniformemente y de un didmetro no mayor de 1 mm.

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

Se indican en la Tabla 2.

6 EMBALAJE, MARCACION Y ROTULACIONM

6.1 EMBALAJE
El queso debera protegerse con un embalaie adecuado, debidamente aprobado por la

autoridad sanitaria, de tal forma que no altere sus caracteristicas fisico-
quimicas y orqanolépticas y a la vez que no produzca sustancias téxicas.

6.2. MARCACION Y ROTULACION
6.2.1 MHombre del producto: GOueso Erie.

6.2.2 Debera cumplir con lo contemplado en la norma COVENIN 2952 "Norma general
para el rotulado de los alimentos envasados.

BIBLIOGRAFIA

Informacién suministrada por la industria.

CAC/C1-C25 (1972) Normas Internacionales recomendadas para los quesos vy
aceptaciones por los gqobiernos. Comisién del Codex
Alimentarius.

GIUSSEPPE. ROSSI 1982 "Manuele di Tecnologia Casearia. Edagricole Boloana.
SANDY, 1983 “Guia de los guesos. Ediciones Folios S.A. Barcelona.
ALAIS, Charles 1985 “Scienza del latte" Ed. Sep Milano.

RESMINI. Faoclo 1978 "Appunti di Industrie Agrarie” Latte e derivate Milano.

W



TABLA 1

REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS

CARACTERISTICA LEMLYE METODO DE ENSAYO
MIN. MAX.

HUMEDAD (%) 39 COVENIN 1945
GRASA (X)X 45 COVEMIN 1814
CLORURO DE SODIO (%) m/m 3 COVENIN 359
EXTRACTO SECO (%) m/m 5 mmr
¥ EXFRESADA EN BASE SECA

TABLA 2 REQUISITOS MICRORIOLOGICOS

LIMITE

CARACTERISTICAS n & m M METODO DE EHWNSAYO
Coliformes 5 2 120 1100 COVENIN 1104

(NMP/q)
Coliformes fecales 5 2 <10 43 COVENIN 1104

(NFMF/a)
Staphylococcus aureus S 2 1,0x10:Z 1.0x103 COVENIN 1292
(ufc/qg)

Salmonella en 25 g S 0 0 - COVENIN 1291
Levaduras (ufc/g) X 5 2 1,0X10 1.0%x10°|  COVENIN 133
Donde:

n= Mimero de muestras del lote

c= Himero de muestras defectuosas

m= Limite Minimo.
M= Limite maximo.

XEL REQUISITO FARA ESTA CARACTERISTICA TIENE CARACTER DE RECOMEMDACION.
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