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NORMA VENEZOLANA COVENIN
QUESO FUNDIDO 3559:2000

1 OBJETO

Esta norma venezolana establece los requisitos que deben cumplir el producto denominado queso fundido,
para el consumo humano.
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COVENIN 1338-86
COVENIN 1481:1996
COVENIN 1813-93 Quesos.
COVENIN 2952-92 Norma general para el rotulado de alimentos envasados.

COVENIN 2952/1:1997 Directrices para la declaracion de propiedades nutricionales y de salud en el rotulado
de los alimentos envasados.

COVENIN 3133/1:1997 (1S02859-1:1997) Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1
Planes de muestreo por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote.

COVEN!I;I 3338:1997 Alimentos. Recuento de aerobios. Método de placa con peliculas secas rehidratables
(Petrifilm™)



COVENIN 3339:1997 Productos lacteos. Recuento de coliformes totales. Métodos en placas con peliculas
secas rehidratables de alta sensibilidad (Petrifilm™)

3 DEFINICIONES
Para los propésitos de esta Norma Venezolana COVENIN se aplica la siguiente definicion:

3.1 Queso fundido o procesado: Es el producto lacteo preparado a partir de una o mas variedades de
gueso, con o sin la adicion de otros derivados lacteos, ingredientes saborizantes descrito en esta norma,
aditivos permitidos y sometido a tratamiento adecuado que garantice su conservacion la temperatura ambiente
o refrigerado durante su vida util. Se obtiene moliendo, mezclando, fundiendo y emulsificando queso con la
ayuda de calor y sales emulsificantes, utilizando procesos tecnologicos adecuados para obtener un producto
final emulsificado, el cual puede presentarse en barras, bloques, rebanadas, porciones o pastas, y que posee
las caracteristicas sefialadas en esta Norma.

4 MATERIALES Y

s en la elaboracién del p mplir con los requisitos

COVENIN y en las disposic

{(de res, cerdo, ave, pescados y maj ados térmicamente.

s y/o aromatizantes naturales, ident ifici ite el uso de
combinados con otros ingredient ier variedad o

aditivos (véase Tabla 3) y otros aria competente.

clasifican en;

De acuerdo a su comp

5.1 Queso fundido ¢ procesado: Es el producto definido en el punto 3.1, que contiene no menos de 50 %
de queso y que puede contener ofros ingredientes mencionados en el punto 4.1, y adicionados o no de

sustancias conservadoras.

- 5.2 Queso fundido 6 procesado para Untar: Es el producto definido en el punto 3.1 y que contiene 35 %
minimo de queso, y que puede contener otros ingredientes mencionados en el punto 4.1 y con adicion o no de

sustancias conservadoras, espesantes y estabilizantes.

6 REQUISITOS

El queso fundido debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Practicas de Fabricacion y los
siguientes requisitos:
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6.1 Tener sabor, olor y color caracteristico del producto.
6.2 Requisitos fisicos y quimicos (Véase tabla 1).

6.3 Criterios microbioldgicos (Véase tabla 2).

7 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo esta redactado con el criterio de ofrecer una guia al consumidor para determinar la calidad de los
lotes aislados a ser comercializados. ;

7.1 Criterios de Aceptaciéon y Rechazo

7.1.1 Defectos mayores: Corresponde al no cumplimiento de los criterios microbiolégicos (véase tabla 2) y a
los requisitos fisicoquimicos establecidos en la tabla 1
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Code Federal Regulations 21, 1996. Foods and Drugs, U.S.A., Parte 133. Quesos y productos de quesos
relacionados.

Codx Alimentarius. Volumen XVI A (8"). Norma general para quesos fundidos para untar o extender de una
variedad denominada. 1978.

Norma Oficial Mexicana NOM-121-SSA-1994 Bienes y Servicios, Quesos frescos, madurados y procesados.

Participaron en la revision de esta norma: Benavente, Hector; Blanco, Luis; Cols, Manuel, Esaa, Ingrid;
Méndez, Gladys; Monsalve, Zenia; Obando, Inecel; Pérez, Luis; Polanco, Sheila; Polanco, Maria;



TABLA 1. Requisitos Fisico-quimicos

Queso fundido 6 Queso fundido 6
procesado procesado para
untar
Producto / Parametro Limite Limite Método de ensayo
Min Max Min Max
Humedad (%) - 48.0 - 525 COVENIN 1077
Grasa lactea (%) 20.0 - 20.0 - COVENIN 931
Proteina (%) 16.0 - 10.0 - COVENIN 370

TABLA 2 Criterios microbiolo

Queso fundido Métodos de
conservado en _ ensayo
refrigeracion te
amb
Limite Li
m M njcl m
esofilos (ufc/g) (*) x10*[1x10°| 5 |2| 1x10° [ 1x1 IN 902
8
rmes (NMP/g) (%) 0 [ 43,0 |5 (2 70| 430 1104
es fecales (NMP/g) (*) <3,0 4.0 2| <3,0 4,0 1104
2 3 o z 3
cus aureus (ufc/g) () | 512 | 1x10 1x10 | 5 1x10 1% 10 1292
s mesofilos esporulados | - | - . 512 10 [1x10°
(ufcig) (%)
hos (ufc/g) () GHpely 512] 10 |1x107 1337
uras (ufc/g) (*) SRR 1 2] 10 |1x1 IN 1337
3
n=Nu del lote
¢ = Num fe_'ctuosas
m = Limite

M = Limite maxirr

*  Requisito con cardcter de recomendacion (véase COVENIN 409).

(1) Este requisito se aplica en los quesos fundidos conservados a temperaturas ambiente, que
contengan entre sus ingredientes los indicados en los puntos 4.1.5y 4.1.6




Tabla N° 3. Aditivos Alimentarios

Acido Citrico

Citrato de Sodio

Citrato de Potasio

Citrato de Calcio

Tartrato de Sodio

Tartrato de Potasio y Sodio
Difosfatos

Trifosfatos

Polifosfatos

CLASIFICACION ADITIVO DOSIS RECOMENDADA
SALES FUNDENTES (AGENTES | Lactato de Sodio 40 g/kg solo o combinado calculado como
DE FUSION) Lactato de Calcio sustancia anhidra. Sin  embargo, los

componentes de fosforo anadidos no deben
ser mayores a 9 g/kg calculado como
fésforo.

COLORANTES Y SUS LACAS

Clorofila (Incluida la de cobre)
Beta-apo-corotenal

S, AGENT
" AGENTES DE

ACTERIOFAGOS,

ILIZANTES,
ES DE VINO

Carotenos
leoresina de Paprika

156 mg/kg
5 mgfkg
1 mo bixina
3g/kg jdualmente
max 2g/kg m al expresado

como acido as

12,5 mg/kg de Nisi

Ascorbato de Calcio

BPF

SALES Y

Carbonato de Calcio

Acido Acético Glaci

Acetato de Potasi

Acido Lactico (L-

Lactato de Sodio

Lactato de Calcio

Acido Citrico

Citrato de Sodio

Citrato de Potasio

Citrato de Calcio

Carbonato hidrogenado de S
Glucono-Delta-Lactona (GDL)

Acido Ortofosforico
Fosfato de Sodio
Fosfato de Potasio
Fosfato de Calcio

ANTIAGLUTINANTES,

ANTIAGLOMERANTES
(AGENTES ANTIADHERENTES,
ANTIHUMECTANTES O

AGENTES DE SECADOQ)

Lecitinas

Celulosa microcristalina
Dioxido de Silicio

Silicato de Calcio

Silicato de Magnesio
Silicato de Aluminio y Sodio
Silicato de Zinc

Silicato de Aluminio

Silicato de Potasio

BPF

comao fasforo

10 g/kg mezclados o individualmente

BPF: Buenas Practicas de Fabricacion




Tabla N°® 3. Aditivos Alimentarios

CLASIFICACION ADITIVO DOSIS RECOMENDADA
EMULSIONANTES O |Mono y di-glicéridos de acidos|BPF
ESTABILIZANTES grasos
(PLASTIFICANTES, AGENTES
DISPERSANTES, AGENTES
TENSOQACTIVOS,

HUMECTANTES

ACENTUADORES DE SABOR |Glutamato Menosadico BPF
(ACENTUADORES o)

MODIFICADORES DEL SABOR)

AGENTES ESPUMANTES | Diéxido de Carbono BPF
(AGENTES DE BATIDO, | pyi

AGENTES DE A Hiogens

ESTABILIZANTES

ESPUMA)
AGENTES

lginato de Propilen Glicol
inato de Sodio
ato de Potasio

mezclados o

Metil Celulosa
Carboximetil ¢
Almidones n
Glucosa
Sirope de maiz
(SINERGISTAS | Palmitato de Asc
VIOXIDANTES, | Egtearato de Asco

Tocoferoles: mezcla
Alfa, o Gamma o Del
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