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MORMA VEMEZOLAMA COVEMIN
QUESD DANEQ 2854-92

1 NORMAS GOVEMNIN A COMSULTAR

COVENIN - 389-82 Leche v sus derivados. Determinacidn de cloruros.
COVENIN 798-8% Leche pasteurizada.
COVENIN 203~87 Leche y productos lAdcteos. Método para la toma de muestras.

COVEMIN 1104-84 Alimentos. Determinacién del Nuimero MAas Probable de coliformes,
de coliformes fecales y de Escherichia coli.

COVEWNIN 1291-88 Alimentos. Alslamiento e identificaciéon de Salmonella
COVENIN 1292-89 Alimentos. Aislamiento y recuento de Staphylococrus auveus.
COVEMIN 1337-90 Alimento. Método para recuento de mohos y levaduras.
COVENIN 1813~91 (Guesos.

COVENIN 1814-81 Quesos. Determinacién de grasa.

COVENIN 1945-82 |leche y sus derivados. Determinacion de humedad.

COVENIN  1221-84 Carne y producteos cérnicos. Delerminacidn de nitritos y
nitratos.

COVEMIN  2952-92 MNorma general para el rotulado de los alimentos envasados.

2. OBJETO ¥ CAMFO DE APLICACION

Esta MNorma Venezolana establece los requisitos aque debe cumplir el guesc Danko
tanto de fabricacién nacional como importado.

3. EFIMICIONED

Bueso Danboe

Es el producto obtenido de leche pasteurizada o con la mezcla pasteurizada de
leche fresca con leche reconstitufida, con ia adicién de fermentos lacticos, de
cuaio y sometido a proceso de maduracitn.



4 MATERIALES, DISERD Y FABRICACION

La leche, 1los demds ingredientes vy aditivos utilizados en la elaboracién del
producto deberdn cummplir con los requisitos establecides en las Mormas
Venezolanas COVENIN correspondienies y en las disposiciones sanitarias vigentes.
4.1 INGREDIENTES:

4.1.1 Leche

4.1.2 Leche reconstituida

4.1.53 Cultivos de bacterias inocuas productoras de dcide ldactico.

4.1.4 Cuaio u otras enzimas coagulantes apropiadas.

4.1.5% Cloruro de sodio.

4.2 ADITIVODS:

4.2.1 Cloruro de calcio hasta un méximo de 200 mo por litro de leche utilizada.

4.2.2 Onote (bija) y/o betacaroteno, scles o en combinacién, hasta un mdximo de
600 mg por kilogramo de quesa.

4.2.3 Hitrite y Mitrato de sodio hasta 50 mg por kilogramo de gueso.

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

4.3 CARACTERISTICAS ESEMCIALES DE FABRICACIOW:
4.3.1 La fermentacitn se harid mediante la adicién de cultivos lécticos.

4.3.2 La coagulacién ge realizard utilizando cuajo u otras enzimas coagulantes
apropiadas.

4.53.3 Adicién de sal: Normalmente el gueso se sala en una salmuera.

4.3.4 Fabricacidn: La leche o la mezcla de ésta con leche reconstituida, se
pasteuriza y se somete a la accién del dcido l4ctico preducido por los  cultivos
iniciadores; se afiade el cuaio u otra enzima adecuada para coagularla. Se corta la
cuaiada, se agita y se calienta a 32°C, se escurre el sueroy la cuajiada escurrida
se moldea, se pasa a los depositos de salmuera y de alli a las cavas de
maduracion.

4.3.5 Maduracién: en ambiente fresco y aireado a temperatura entre 10°C y 20°C
por un periodoc no menor de 21 dias, para Quesos con un peso entre 9,25 Kg y 1,0 Kg
y no menor de 42 dias para quesos con un peso mayor de 1,0 Kg hasta 14,0 Kg.



9. REQUISITOS

El queso Danho deberi cumplir con los siguientes requisitos
%.1 GENERALES:

5.1.1 Deberd cumplir con los requisitos establecidos en la Horma Venezolana
COVENIN 1813,

d.1.2 Deberd tener forma rectangular; 1la lpngitud del lado m&s largo deberd ser
mas del doble que la del lado més corto; o en forma de rueda con lados convexas,
formando una curva suave que una la superficie superior con la inferior.

5.2 O(ORGANOLEPTICOS

3.2.1 Sabor y olor caracteristicos, sin signos de rancidez y otros defectos.

9.2.2 Color amarille crema.

5.2.3 Q0Oios: de pocos a abundantes, uniformemente distribuides y de forma redonda
y del tamafo de un guisante.

5.2.4 Corteza de consistencia dura ¥y secs pudiendo revestirse con una capa de
tera o de plastico de color amarillo.

Beddd Fasta de textura firme y consistencia de blanda a semidura v que se corta
con facilidad,

5.3 FISICAS Y QUIMICOS:
S8 indican en la tabla L.
5.4 PMICROBIDLOGICOS:

Se indican en la tabla 2.

& PMETODOS DE EMSAYD

6.1 DETERWMIMACION DEL MITRITO DE $0DIO
Se hard segun la MNMorma Venezolana COVEMIN 127 ,-can las siguientes modificacioness
"Funto 7.4" Desproteinizacidn:

"Funto  7.4.2"%., Ge afaden 10 ml de sulfato de zinc 0,42 N y 12 ml al 2% de HMaOH,
agitando después de cada adicién.

"Funto 7.4.3". Be calienta en hafo de agua hirviente por 15 minutos y se deija
enfriar a temperatura ambiente.

“Punto 7.4.4". $e 1lleva a volumen, se agita y se@ fTiltra por papel libre de
nitratos y nitritos. La solucién final no debe presentar turbiedad.



7.1 EMEALAJE:

El producto deberd protegerze con un embalaije adecuado, aprobado por la autovidad
sanitaria.

7.2 ROTULACION
7.2.1 Hombre del producto: Queso Danbo o Queso Amarillo Danbo.

7.2.% Deberd cumplir con la norma COVENIN 2952 Morma general para el rotulado de
los alimentos envasados.

Informacion suministrada por la industria.

CaCsCh - €25 (1972) Mormas Internacicnales recomendadas para los quesos vy
aceptaciones por los gobiernos. Comision del Codex
Alimentarius.

GTIUBHEPPE, ROSSI 1982 "Manuale di Tecnologia Casearia, Edagricole Roloana.

Sandy Carr—-1983 "Guia de los quesos. Ediciones Folios $.A4. Rarcelona.
Alais Charles.1985 "Grienza del latte' Ed. Sep Milano.
KESMINI. Paolo 1978 "Appunti di industrie Agrarie" Latte e derivate. Milana.
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REGUISETOS

TeplLas L

Fisicos v

QUIMICOS

LIMITE
CARABCTERIBTICAS Min Max METODO DE ENMSAYED
Brasa (4 edvpresado en base - 45 COVENMIN 1814
Seca) mSm
Mumedad (X)) m/m - 4 COVENMIN 194%
Extracto seco (X)) mim - 54
Cloruro de sodio (%) m/m - T a bk COVENIN a9
Nitrito de sodia {(mg/kg) - B0 {Ver punto 4.1
THBLA 2
FEQUISTITOS MICRORIOLOGICOS
LIMITE
CARACTERISTIOCAS al [ it M METODD DE ENSAYO
Colifarmes (NMMP/g) = s 23 120 COVENIN L104
Coliformes fecales (NMF/g) A 2 3 0 COVENIN 1104
Staphvlococous aureus 5 2 t1,om0f (1,0u10® | COVENIN 1297
(ufersg)
Mobhos (ufo/g) X 5 2 ‘l,ﬂmlﬂz 1,0H1O3 COVENIN 1337
i
Levaduras {(ufo/g) X b = lgﬁﬂliﬁ 1,0x10 COVENIN L2357
Salmonella (en 25 g) 510 0 COVENIN 1293
Dorda s

n = Ndmero de musstras del lote.

c = Ndmero de musshras defectunsas

m = Limite minimo

M o= Limite mdximo

. - . . ’
¥ Los requisitos para estas caracteristicas tienen carscter de recomenda—
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