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MORMA VEMEZOLAMA COVENIN
GQUESD GOUDA 285192

1 NORMAS COVEMIN A COMSULTAR

COVEMIM 369-82 Leche ¥ sus derivados. Determinacién de cloruros.

COVENIN  798-89 Leche pasteurizada.

COVEMIN  $03-87 Leche cruda.

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

COVENMIN 1104-84 Alimentos. Determinaciéon del HNdmero Mas Frobable de
coliformes, de coliformes fecales y de Escheric¢hia cali.

COGVYENIN 1291-88 Alimentos. Aislamiento e identificacidon de Salmonella.

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

COVEMIN 1337-90 Alimentos. Método para recuento de mohos y levaduras,
COVENIN 1813-91 Buesos .

COVEMIN 1814~81 (Quesos. Determinacioén de grasa.

COVENIN 1945-82 teche y sus derivados. Determinacidén de humedad.
COVENIN 1221-80 Carne y productos carnicos. Determinacion de nitratos.

COVEMIN 2932-92  HMNorma general para él rotulado de los alimentos envasados.

2 OBJETO ¥ CAMFO DE AFPLICACION

Esta Merma Venezolana establece los requisitos gue debe humplir el quesa gouda
tanto de fabricacién nacional como importado.

3 DEFIHICIONES

fiueso Gouda

Es el producto elaborado a base de leche pasteurizada o con la mezcla pasteurizada
de leche fresca con leche reconstituida, con la adicidn de fermentos lacticos,
cuajo y sometido a proceso de maduracidn.



4 MATERIALESG. DISERO Y FABRICACION
Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion del producto deberdn
cumpliv con los requisitos establecidos en las Mormas Venezolanas COVENIN vy en las
disposiciones sanitarias vigentes.
4.1 INGREDIENTES
4.1.1 Leche fresca y leche reconstituida.
4.1.2 Cultivos de bacterias inocuas productoras del Acido léctico.
4.1.3 Cuajo u otras enzimas coagulantes apropiadas.

4.1.4 Cloruro de sodio.

4.2 ADITIVOS

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

4.2.2 Colorantes naturales: onote (Bija), betacaroteno, solos 0 en combinacidn
hasta un miximo de 600 mg por kilogramo de queso.

q,.2.3 Mitrito y nitrato de sodio hasta 50 mg per kilogramo de queso.

4.3 CARACTERISTICAS ESENCIALES DE FABRICACION

4.3.1 La fermentacitn se realizard mediante ila adicidn de fermentos licticos.
4.3.2 La coagulacién se realizard utilizando cuaio u otras enzimas apropiadas.

4.3.3 Tratamiento térmico de la cuaiadar La cuajada se calienta & umna temperatu-
ra de 40°.

4.3.4 Adicidn de salr Normalmente el gueso se sala en una salmuera después de su
fabricacién.

4.3.5 Maduracién : Se lleva a cabo en un ambiente fresco y aireado, a una
temperatura entre 159 y 20°%C por un tiempo no menor de 33 dias, en el
caso del Gouda joven o tierno (baby gouda), no menor de 25 dias .

n

QUISITOS

El queso Gouda debera cumplivr con los siguientes requisitoss

.1 GENERALES

3.1.1  Debera cumplir con los requisitos establecidos en 1la MNorma Venezolana
COVENIN 1813.

9.1.2  Deberd tener forma rectangulary la longitud del lade mis largo deberd ser
més del doble que la del lado mds corto, o cilindrica, con lados convexos
formando una curva suave que una la superficie superior con la inferior.
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7.1

ORGANGLEFTICOS

Sabor y olor caracteristicos del productoy suave, no amargo, sin signos de
rancidez u otros defectos.

Color caracteristico, amarillo palido uniforme.

Aspector Deberd presentar una superficie lisa y compacta, sin grietas o
fisuras, sin crecimiento de mohos.

La corteza debera ser de consistencia dura y seca, revestida de un
producto antimohos y parafinada o recubierta de una suspension plastica o
de una pelicula de aceite vegetal.

Textura firme y que pusda rebanarse ficilmente.

Gioss Distribuidos regular o irregularmente en todo el interior del quesoj
redondos u ovalados, brillantes y de bordes regulares.

FISICOS Y GUIMICOS
Se indican en la tabla 1.

HICROBIOLOGICOS

Se indican en la tabla 2.

&  HETODOS DE ENSAYO

DETERMIMACION DEL NITRITO DE SODPIOD

Se¢ hard segin la MNorma Venezolana COVENIN 1221, con las siguientes
modificacioness

"Punto 7.4" Desproteinizaﬁién:

"Punto 7.4.2" Se afaden 10 ml de sulfato de zinc 0,42 My 12 ml de MaOH al
2%, agitando después de cada adicion.

"Punto 7.4.3" Se calienta en bafle de agua hirviente por 15 minutos 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 solucién final no debe presentar turbiedad.

7 EMBALAJE, MARCACION Y ROTULACIOM

EMBALAJE

Lo quesos se protegeran con un embalaie adecuado, aprobade por la
autoridad esanitaria, de forma tal que no altere las caracteristicas
fisicas, quimicas y organolépticas del praducto y que, a 1la vez, no
produzca sustancias toxicas.



7.2 MARCACION ¥ ROTULACION
7.2.1 Mombre del productos Bueso Gouda o queso amarillo gouda.
7.2.2 Debera cumplir con lo contemplado en la norma COVEMIN 2952 “Norma

general para el rotulado de los alimentos envasados®,
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TaBLA 1 REQUIBSITOG FISICOS Y QUIMICO

LIMITE r

CARACTERISTICA MIN Max METODO DE ENSAYQ
Humedad (%) - 43 COVENIN 1945
Grasa (%) % - 44 COVENIN 1814
Clorurc de sadio % m/m - 3 COVENIN 249
Extracto seco % m/m - 57

Nitrato y nitrito de

sodio (mg/kg) - 50 Ver punto 4.1
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% EXPRESADO EN BASE SECA.

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" cimite |
CARACTERISTICAS n c n " METODO DE ENSAYO
Coliformes (HNMP/q) 5 2 43 120 COVENIN 1104
Coliformes Fecales (HAMFP/g) 9 2 “ 3 30 COVENIN 1104
Staphylococous éggggg 3 2 1,0x102 1,0:103 COVEMIN 1292
(ufcsg)
Salmonella (en 2% @) 3 0 0 - COVENIN 1291 .
¥Mohos (ufc/g) 5 2 1,0x102 1,0x103 COVENIN 1337M
e T L3z ] vowd’ | 1oxo covenn 1537
Ponde:
n = Namero de muestras del lote
€ = Mimero de muestras defectuosas -
m = Limite minimo

M= Limite madximo

X Los requisitos para estas caracteristicas tienen carédcter de recomendacion.
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