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MINISTERIO DE GANADERIA Y AGRICULTURA
Decreto 4441969, — 8e crea ¢ integra um Grupo de

Trabajo, con el cometido de proyectar Ia res-
tructuracién de la industria nacional de la car.
ne, en todas sus efapas. :

Ministerio de Ganaderia y Agricultura.
Ministerio de Tndustria y Comercio.
Mentevidep, 15 de setiembre de 1969.

Visto 1a necesidad de cstablecer una politica nacio-
nal de carnes. .

Considerando: I) La industria de la carne, eomo

fuente generadora de riquezas, alimentos, trabajo y
divisas, eonstituye, en el Ambito nacional, uno de los
pilares fundamentales de la economia del pais ¥, en
otros aspectos, es factor preponderante del progreso
del Uruguay y del bienestar de sus habitantes;
"~ HI) En la actualidad, y por la incidencia de milti-
ples causas internas y extgrnas que han contribuido
a haccrla mis compleja y a distorsionarla, la indus-
tria nacional de carnes atraviesa por uno de los pe-
viodos més criticos de su historia, con la consiguiente
repercusién en la vida de relacién del pafs y en su
. economia;

1IT} El Poder Ejecutivo, dentro del marco de ae-
cién que le da la legislacién vigente, ha tratado de
encontrar soluciones a las nuevas exigeneias de los
mereados exteriores y a los numerosos aspectos que,
en lo interior, afectan a esa importante industria, con
resultados diversos; en el estado actual de la indus-
tria estima, a igual que el sector privado, que Ja mag-
nitud del problema exige soluciones de fondo, que
deben encararse por la via de 1a ley, a fin de rés.
tructnrar la totalidad de la industria, a tenor de Ilas
realidades y posibilidades del momento y eon el grado
de productividad y eficiencia que los conocimientos
cientificos y tecnolégicos méds modernos lo aconsejan;

IV) BEn ese orden de ideas considera de interés ge-
nieral Hevar a cabo una revisién total de la legislacién

. vigente y la estructiuracién. de Dases fundamentales
de mna ley que regule, en el futuro, la actividad de
esa industria nacional, en todas sus etapas, partiendo
de la produccién, con una orientacién firme, positiva
¢ inspirada en los més altos intereses del pafs;

V) La importancia del tema, 12 vastedad del mismo
¥ su trasecndencia imponen que tal revisién 88 rea-
lice por un conjunto de eiudadanos que, por su no-
. toria especializacién en la materia y patriotismo. asé-
guren el éxito de los propésitos persegnidos y eons-
tituyan, ademfs una amplia gavantia de que log com-
plejos y enfrentados intereses que participan en el
proceso de la industria han de ser armonizados eon
racionalidad y justicia, :

Ll Presidente de la Repiiblica,
DECRETA?

Artieulo 1.0 Créase un Grupo de Trabajo, inié-
grado _con el Suhsecretario de Ganaderfa y Agiieul
tura, Dr. Conrado Silva, guien lo presidiri, v log ge-
fiores Dr. Alberto Gallinal Fleber, Sr. Benito Mederg,
8r. Carlos Mattos Meplia, Sr*Tuan Maris Bordaberry
y Sr. José Victor Zerbino, eon el cometido de provec.
tar la restructuracién de Ja indusirla nacional de la
carne, en todas sus etapas, producein, abasto, mdus-
trializaeién ¥ comerclalizacidn, medante la revisiés
de 1 legislacifn vigente en la materid v Ia Drépars-

DIARIO OFICI AL

e 18 de*l_ﬁgg

cién de 1 nal de la Tn
dustria du msaje.
Art. 20 m el artfey

To anterior, »v podrd formular ini
ciativas al —4ueillve, en relaeibn con . el ofde.
namiento y adecuacién de la industria de.la -carne, er
funcién de la actual legislacién. : o

Art. 3.0 A los fines del cumplimiento de la misién
que se le eonfia, el Grupo de Trabajo queda facultado;

a} Para recabar directamente la colaboracién y ed.
operacién de todas las reparticiones de la Admi.
nistracién Central; B

b) Para gestionar divectamente de lag administracio
nes auténomas, deseentralizadas y departamenta-
les, la colaboracién y asesoramientos que estime
pertinentes, y ' '

¢) Para solicitar los asesoramientos personales o de
instituciones que considere convenienteg.

Art. 40 Tos Ministerios de Ganaderfa y Agrioul-
tura y de Industria y Comercio 7, en general, todas
las reparticiones de Ta Administracién Central, pro-
poreionarin al mAncionado Grupo de Trabajo la @oe
Taboracién que éste requiera para su funeionamieﬁfﬁ.f

. Art. 5o Por el Ministerio de Ganaderfa y Agris
cultura, solicitase por nota, a Ias administraciones ats
tonomas, descentralizadas y departamientsles 1a ‘colas
boracién y cooperacién de las mismas, a los efectuvs
del presente decreto. oon

Art. 6.0 Tijase un plazo de sesenta dias, a contdf
de 1a fecha de este decreto, para que el Grupo de TTa-'
bajo presente sus conclusiones al Poder Ejecutivo'.__;

Art. 7.0 Comuniguese, etec. — PACHECO AREGO.:}
— JATME MONTANER. — JULIO MARIA SAN-*
GUINETTL. L

MINISTERIO DE INPUSTRIA Y 'chERcm_“g

g . _ ,

Decreto 441909, — Se aprneban lasg tipi.ficacioﬂes pa”
ra el dulce de leche y varios tipos de quesos de
produccién nacional, a los efectos de su eXpor= -
tacién, , -

" Ministerio de Industria y Comereio, __
Montevideo, 11 de setiembre de 1969, \

Visto la nota del Laboratorio de Andlisis y Enéaygiﬂﬁ
por la cual propone las tipificaciones para el dulce d¢’
leche ¥ varios tipos de guesos, de produceién haeld'.-i
nal, con vistas de someter las exportaciones de dichod
productos al eontralor de evalidad. N, %

Resultando: IY Que por decreto 705968, de 21 d4
noviembre de 1968, se tipificaron y sometieron a econ*
tralor de calidad, cinco-tipos de pesos; i

IT) Que por el articolo 4.0 de dicho- decreto se ene
coreendd al Laborateris de Anélisis y Ensayos la pFae
sentacién de nuevas tipificaciones para el seetor 4o}
teo a medida que puedan iniciarce corricntes de €xa
portacidn; e

HI) Que en cumpiimiento de dicha Qisposicién ése
Organistae propone la tipificacién de nuevos prqd’qe-{ N
tos que tienen perspectivas favorables de edloeaeién;
<n €] exterier, = ' .




R Artioulo l.o Apmébanse lsis tlprxeaelonerdel Dnl- T
N Es ‘de Eeche y de Quesos, tipo:Uruguayo,-de las si* -~ -

e _ variedades: Asnl, Cheddar, Dambo, Emmen=-

m ‘Gruyére, Holands, Parmesano,-Proyolone, Sardo, .

] l'l‘lfsmt v, Ralla_do, de produncaén naeional, que’ apa'.re- e

~een en ¢l Anexo“que 8o onsxdera fo:-mandn parﬂe

0&1, aal Nnitro"' (mém@m L
oy cada 100 litros) y petéxido- =
oil hnsta 0,002 por elento o

s l)'oa.s del Qneso tﬁrminada 8. Tmt“m‘e“'m té"m“"" 3
7 . Consmtenem Senndura *.' S . .4.3.1 Tratamx.ento térlmco de '
.. Forma: “G‘ilﬁzdrlea R - o -~ terizacin, Se- admite en su i
Dlmenmones pegos - o . L . tratamiento térmico: » 68°C) ‘po
. ,“ - '-.’ “_" -
: &ltm'a" i Dei molds : “Altara:
S 25 cen"timetros metrg: 18 contfmes
_tros, b) Del quego;z Altura: 108" 13-
' tro 17 3 18 gentf- . -
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4.4, Moldeado y salado.

La cuajada es colocada en los moldes (eilin.’
-~ dros perforados), sobre mesa inclinada, los
que se voltean una vez por hora. Luego de &
horas Ia acidez debe ser del 1 olo en 4cido

lactico. La temperatura de la sala debe ser -

de 20°C. A la otra maflana los ¢uesos son re-
tirados y levados a la sala de maduracién,
Opcional, el salade puede también ser reali.
zado sobre salmuera fria, o durante 5 dias
con sal seca frotada en su corfeza.

*4.5. Maduracién,

Tos quesos son enfonces perforados y madui-
rados con un 95 olo de humedad relativa y
de 7 a 129G, por 4 a 6 semanas. Luego de 8
a 10 semanas el queso raspado puede ser empa«
quetado en papel de aluminio y mantenido
a 7°C. o menos hasta su comercializacidn.

5. Toma de Muestras y Anélisis,

5.1. Toma de muestras semin norma general des-
eripta.

5.2. Determinaciones: A) Materia Grasa segiin mé.
todo general descripto; B) Humedad segun
método general descripto.

8. Marcas y Etiquetas.

Tios quesos que satisfagan estas condiciones &8
denominarin Queso Azul Uruguayo. A solicitud
expresa del eomprador este nombre podrd ser
eambiado al igual que sus dimensiones.

Cuando se elaboren eon up porcentaje de lechd
de oveja o puramente de esta dltima, podré ser
declarado en el rétulo. ;

[IPIFICACION DE QUESO CHEDDAR URUGUAYO':

. Denominacién: 8¢ denominari “Queso CheddaF
TUruguayo™.

2. Materias Primas:
2.1. Clase de leche: Licehe de vaea.

2.2, Adiciones autorizadas.

9.9.1, Adiciones necesarias: Cuajo de terne=
ros. fermento a base de estreptococos
productores de écido léctico, cloruro
de sodio, colorante de achiote ¥ caro-
teno.

2,29, Adiciones faculiativas: Cloruré de
caleio (miximo hasta 20 grs. cada 100
litros) Sal nitro (maximo hasta 20 grs.
cada 100 litros).

. Caracteristicas del gueso terminado.

8.1, Consisiencia: Semidura.
3.2, Forma: Cilindrica, bloque""t‘eci‘uwnlar o en
barricas. .,

8.8. Dimensiones ¥ peso:

3.8.1. Base y altura: a) Del molde: Alira:
Cilindrico, de 11 a 18 cms.; bloque rece
tangular de 12 2 20 ems. Diimetro et
el cilindvico de 35 2 40 ems.; lado en

OFICTAE

Sctiembre 18 dé 198481 -

el blogque Tectangular 38 a 40 ems.
27 a 28 cems.

Los famafios gigantes o las barmaﬂ
podrin tener las medidas que la f&bn-
ca golicite, :
b) Del queso: Altnra: Clhndrmo :
de 10 a 13 cms.; bloque rectangular da.
11 a 14 ems. Difimetro en el cilindries
de 34 a 39 cms.; 1ado en el rectangu=

lar de 37 2 39 x 26 a 27 cms.

3.8.2, Peso;: Queso cilindrico: de 9 a 10 kgs.
Queso reetangular: de 9 a 10 kgs, No
existe limite méiximo de pese en las
formas gigantes,

3.4, Corteza:

3.4.1. Consistencia: firme y elastica. Consige
tencia blanda en los blogues reciangue
lares sin corteza.

3.4.2. Apariencia: Seca y lisa en las formal
cilindricas y en los blogues rectangu. .
lares. En &stos sin corteza, tiewen el
mismo aspecto que el interior.

3.4.3. Color: amarillo crema.

3.5. Pasta.

8.5.1. Pasta textura: Firme y eléstica,
3.5.1. Pasta color: Amarillento.

3.6. Ojos.
No debe contener. Se admitird alguma pe-
quefia abertura mecdnica. .

8.7. Contenido minimo de materia grasa en el exe
tracto seco: 50 oo, :

8.8. Contenide minime de extracto seco 61 olo.

3.9, Otras caracteristicas esenciales, '

Y

3.9.1. Sabor ¥ aroma: Suave, agradable 1 o

geramente picante.

3.9.2. Pronto para el consnmo: A los novena
ta dias como minime, desde el dia. de’
su fabricacrin

. Método de fabricacién.

4.1 Agregar fermento de estreptococos productos
res de 4eido lietico en 1 ofo sobre volumen
de leche,

4.2. Método do coagulacién: Cua;o en polvo pro*
veniente de cuajares de terneros mamones,
Ajustar la cantidad de manera de coagulaf
propiamente en 20 a 30 minutos a 3090 '

4.3, Tratamiento térmico

4.8.1. Tratamiento de la leche. - Pasterizde
eibn. .

4.3.2. Tratamiento térmico de la cuajada.
La cuajada debe ser eortada con lis
ras de 0,6 centimetros de separacifm. .
DeJar deseansar la eua;]ada v deter~
minar aeidez. Lmego comienza la agita®
cién y més tarde la coceibén. Esta nune
ca debe llevar menos de 30 mmutos\ ,
ni llegar hasta 39°C, -

4,3.3. Trabajo do la cuajada. Se extrae par-
cialmente el suero y comienza el tra®
bajo de la eunajada. La eperacifn es-

controlada determinando Ja acidez en

el suero exudado. L cuajada es apie
lada a los costados del tacho, Iuegé -

cortada e invertida ~sucesivas veces -

hasta quedar pronta parz la mohenda. S

rd
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. Con un método de cineo horas ¥ medm a -

<. 985 = 015 0. Agregar Iuego sal fina, hasta -
£ Eilogramos’ para 1.000 kllogramog de cua=

“jada:.y agitar.

. Prensado; -Prensar Ientamenta al’ prmclpm/

. La temperatura de Ia cua;ada debe estar ens:

T tre B9y 8190, S
" B.6. Procedimisnto de “maduracién i Maduracléﬁ :
e - .en cimaras a 129C. y con una humednd rela'

’ oo tiva superlor al 85 oIo — _

§ '.l'oma. de mueslns,ymﬁms. 7
5 1 !I.‘oma de -muest.ma segﬁn norma general des-
:: '_ 5 2 Determma a} Materm grisn Segﬁn mﬁ-

- todo; -genoral destapto. by Hnmedad segﬁn
odo* 'eneral iiescnpto. El _

mmc ToN_ DE mso TIPO DAMEO -
RN DRUGUAYO . L
:l Denonunguiﬁn Se Henom1nar£ “Queso Dambo. Uru-,
. guayogy o 7 S L .

2 Mateﬂas Primas' o B R e

L 21 Glased o,nha Leehedevm ‘tdn elpor"
' ’ R centﬂaa de materm gtasa vnrmbla gegin el
SRR < .\ .
=5 2 Admumes m&omadas _ ' )
2 2 1 AdJcl,ones riegesarian : Gun)o de terne-
*- rog; fermento. de estreptococos - pro-
- duttores de eido Ictico, agua, ‘cloru®
I 5 de sedm, eolerante da ac]note ¥
2 2 2. Adiezom fwultahm Oioruro de. -
Calcio. (mbximo ligsta 90, gz, cada 100 '
- ¥itros). Sal nitro (mixmo hasta 20 gr..
: uaa 10!’.' lt.)‘ Sema]las de comino

wmhnm zlel qnm hrmmdo

~ 8.1 Gonmstsnnm Fu-me C
. 'B.2. ¥orma: Rectangolar o ouadmda
3 3.3. Dimensiones y peso.

3. 3 1. Base y altura: |
a) Dol molde: lado de 12 8 30 em.3
altors ‘de 6 a 15 em. .

[P - altore o g2 1 on.
332 Peso; deOﬁW%ing
- B4 ﬁorm T =

: 341. Gnnslstnncn-ﬁrmeyeiéshea

-.7 3.2.2. Aparieneia: Smyhu.
o 34.3 Golorl}rm »

- M e

») Del gueso: lado de _',ll a 28 cm- N

.62 Forma‘Esfénuos, i

, 863Tamaﬁo-]§ldaungmsan§e.
3 6 4 Apanenela Brlﬂant

. mento en quo se le agrega &l 0 9 olo 1
to - letico, Mantener. dicha tempe ‘tm,'
_ 'minutos ‘més farde: agregar cuajo.
_de ‘Tmanera de eua;lar en 35 a 50.

g, 2 ‘3 Realizar 2 1o wisma velocI ad:

- 4 2.8 Reahzgr el tercer agﬁadb '

8.8,
" del tacho, Presién: 80 kg ‘en Un tlemp dﬂ

4.4.

{ - -4:4.3. Tiempo total: 1
- lk

" Diedlgoho horas en plletas o

. ;f__ Pmeedmento en e& tacho

. 4. 2_2 ]L'xtmccl&m parmal ﬂel suer

4. 4. 2, Segu do prensado eon tela,

zac16n la Ieghe se enfria hasta

h cna;ada o eomt&da en ¢ 108
t'-;.a 8§ 'mm.;"de: lado, ‘en 5 minutos. Tn
- de reahza un primer agltado len:
una dumc16n de 10 a 14 mm‘n

-40. ul: 50 o!o del smero en 1

~-gundo ag:tadn Agreg ‘gobre 1
. jada ‘agua a 70 w-80%

" Hyvia. La operaelé' ebe durs

cﬁa;ada llegar a 3790

dutracién -de 17 a 256 minntos
‘al final, 1a sal-en forma t'!e 8
en- ¢antidad de 100 £r, “por
~ de leche. i se deses, es ‘en-egte MOmMe
to que se debe- agregar T el eomi:i‘i’)

Pesna, pre-prensado y molden. Co’!oear_
jade .en. moldes bajo ~@& resto de.

25 minutos
Prensado e

4.4.1. Primer prensado §in tela, 285_ .
. kg. de cuajada. "

de eua:]ada

. por k.
Imx_'a

Bafio- prevm.al splado
5'? c
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4.6, Salado: En salmuera a 210'*]33, a 129 G, por
2 dias.
4.7, Procedimiento -de maduracién.
Primer s6tano: a una temperatura de 15 a
170 C. v humedad relativa de 95 oo por 2 se=
manag, Segundo sétano: A una temperatura
de 129 C. y 80 ojo de humedad relativa sobre
tablas limpias y realizando inversioneg dia=
- rias hasta completar Ia maduracién.
4.8. Terminacién: Lavado y terminacién natural y
recubierto con envases plisticos.

5. Toma de muestras y anglisis.

5.1. Toma de muestras segfin norma general des.
eripta.

5.2, Determinaciones: a) Materia grasa segfin el
método general descripto. b) Humedad segun
método general descripto.

6. Ma.rcas y etiquetas, Los quesos que satisfagan es.
tas condiciones se denominarin “Queso Dambo Uru.

guayo'’,

»
TIPIFIGAGION DE QUESO EMMENTAL
URUGUAYO
_"1 Denominacién: Se denominard “Queso Emm‘ental
. Uruguayo”.
- 2. Materias primas:

* 2.1. Clase de leche: Leche de vaca.
2.2. Adieciones autorizadas:

2.2.1. Adiciones necesarias: Cultivos inoeuos
de bacterias (bacterias productoras de
fcido letico y propiénico), cuajo U
otras enzimas coagulantes adecnadas,
cloruro de Sodio y agua.

' 2.2.2. Adiciones facultativas: cloruro de cal
o ¢io, méximo 0,02 olo en peso de la le.
A che utilizada; sulfato cfiprico, maxi.

P me 15 partes por millén expfesadas
eomo cobre en e} queso; clorato de So.
dio y Potasio, miximo 100 partes por
millén en el queso.

8. Caracteristicas esenciales del queso terminado.

.8.1. Tipo (consistencia) Semidura o dura (con
- elerta elasticidad).
=3 2 Forma: &) Cilindriea; b) Bloque rectangular-
‘' - @) Blogue recfangulm sin cortezas.

" 8.8. Dimensiones y peso:
¥

8.8.1. Dimenisiones: a) Cilindrica: Didmetro ¢
70 - 100 em.; Altura: 18 - 25 em.; B)
Bloque rectangu]ar TLado: 30 cm x
60 - 70 em.; Altura: 15 - 25 em.; @)

. Bloque reotann-ular sin corteza: Altﬂ-

£ Ta: 15 - 25 em,

¥ 8.8.2. Pesos: a) Redondeado: minime 50 kl-

- logramas; b)Y Blogne reetangular: mfi.

inmo 20 kesn e,\ Bloque vectangnla¥

sin eorteza: mmmm ‘%0 Lkos,

8.4, Corteza: o
~ 8.4.1. Consistencia: Cilindrica y en bloques:
Dura, admitiéndose una consistencig
blanda en bloqne rectangular sin eor-
teza,

. 8.5, Pasta:

_ 3.6, Ojos:

Setiemb'i'e i8 s

8.4.2. Aspecto: Cilindrico y° en bloques.
o, teniendo en el easo del queso™§ n
corteza el mismo aspecto que el itew:
1‘10]’.‘ ’

© 8.4.8. Color: Cilindrieo ¥ en bloques- ' v
rillo dorado a pardo, mendo de: ma
fil a amarillo palide en el sin cort m

‘,

3.5.1. Textura Puede cortarse fﬁcllmente,
8.5.2. Color: Marfil a amarillo palide, .
.1"3:. -

3.6.1. Distribucién: Regular, abundante&

3.6.2, Forma: Redonda. ‘
8.6.3. Diimetro: Principalmente de 1 a 3

centimetros, -
8.6.4. Aspecto Matg a brillante, R

. Contenido minimo de materia grasa en el Ex-

8.7

tracto Seco: 45 olo. :
3.8. Contenido minimo de Extracto Seco: 60 olo. i
8.9. Otras ecaracterfsticas esenciales:

8.9.1. Babor y aroma: Suave, parecido al de
la nuez, méis o menos pronunciado. ..
8.9.2. Listo para el consumo: A los novents
dias como minimo a contar desde: gl
dia de su fabricacién, T
8.9.8. Propiedades d&e conservacibn: Nor,'
_ malmente, el queso deberi mantenes .
sus caracteristicas de comservaciém:-

durante un mes por lo menos a ung .

temperatura de 15%C,, a partir del
momento en que se considere que es-
ti listo para el consumo.

. Método de fabricacion. -

4.1. Método de coagulacmn Cuajo u otras engle
mas coagulantes adecuadas.
4.2, Tratamiento térmico: Después de eortar la
cuejada en particulas del tamafio de los grae
"nos de trigo, se calienta a una temperatura
minima de 50°C.

4.8, Procedlmlento de fermentaclén. Fermenta-

eifn lactica y fermentacion proplénlea en to»
do el gueso a una temperatura minima de
20°C., durante tres semanas por lo menos,

4.4, Proeedlmlentos de maduracién: Proteolisis.
debida a la accién de las enzimas. m.lcroblanas;
sometiéndose el queso a temperaturas sucesx'
vas que oscilan entre 10 y 25°C, '

4.5, Otras caracterlstlcas esenciales: Tratamlento
con sal de cocina: los quesos se salan introe

duciéndolos en salmuera ylo salando sus sue .. .

perficies en seeo, durante la maduraci6n, ex*
cepto en el caso de los bloques sin corteza, la .
superficie de los quesos se lava, llmpla v sala
a intervalos regulares.

. Toma de muestras y analisis.

5.1. Toma de muestras: Segiin la Norma FAOQ}

OMS B.1., “Métodes Normalizados para la -

Toma de Muestras de Queso”, Publicaeién.

N.o 1 del Laboratorio de Anflisis v Ensayos,

pagins 23,

5.2. Determinacién del contenide de mafer:a gr_
sa: Segliin la Norma FAQ|OMS B.8..  “Dée
terminacién de la riqueza en materia ;_g‘i' 5
“del gueso y de los quesos fuandidos (quesoﬁ
emulsionados)”, Publicacién N.o 1 del I:abm-
ratorio de Anilisis y Ensayos, pégma 35. B
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8.

,.

Marcas y Etiquetas. Tos quesos que cumplan los
requisifos de esta norma se lamarin “Tmmental

Uruguayo”.

J—

';I'IPIFICAGION DE QUESO GRUYERE URUGUAYO

z

2.

-

8.1,

3.4

P

Denominacién: Se denominard “Quese  Gruvere

. Urnguayoe™.

Materias Primas.

2 3. (ase de leche: Lieche de vaea..
9.2, Adiciones autorizadas:

Adiciones necesarias Cultivos ino-
cuos de bacterias (bacteriag producto-
ras de dcido lictico ¥y propidnico);
cuajos u otras enzimas coagulantes
adecuadas, cloruro de Sodio, agna.
2.2.2. Adiciones facultativas,

2.2.1.

Caracteristicas esenciales del gueso terminado,

Tipo (consisteneia): Semidura a dura (lige”
ramente elastica).

TForma: Cilindries y rectangular,
Dimensiones y peso:

3.2.
3.3.

3.3.1, Dimensiones:
- DiAmetro: 40 - 65 cm.
Altura: 12 a 15 cm.

3.3.2, Peso: mininte 20 Kgs.

Corteza:

3.4.1.
3.4.2.
3.4.3.

Consistencia: Dura.
Aspecto: Cubierta de exudado..
Color: Amarillo dorado a pardo.

. Pasta: ' .
3.5.1. Textura: Puede cortarse facilmente,

masa firme con relativa elasticidad.
3.5.2 Color: Marfil a amarillo claro.

3.6. Ojos:

Digtribucién: Regular, abundantes
0jos.

Forma: Redonda.

Diametro: Principalmente de
2 cms. .

Aspecto: Mate a brillante.

3.6.1.

3.6.2.

3.6.8. 07 a

3.6.4.

Contenido minimo de materia grasa en el JFx-
tracto Seco: 45 olo.

Contenido minimo de BExiracto Seco: 62 olo.
Otras caracteristicas esenciales:

w0

9.9.1. Sabor y aroma: mis o menos picante.
¥

3.9,2. Listo para ¢l consumo: El queso estd
listo para el consumo cuando tiene una
edad minima de 80 dfas, a partir del
dfa de su fabricacifn.

Propiedafles, de conservacién: normal-
mente, el quesp deberd conservar 'sus
caracteristicas & una femperatura de
15°C, durante un mes por lo menos, a
partir del momento gque se considere
que estd listo para el consumo. '

3.9.3.

DIARIO OEICIAR.
4, Método de fabricacién,

4.1.
1.2,

4.3.

4.4,

5. Toma de muestras y analisis,

5.1.

=
L]

6. Marcas y etiguetas. Los guesos qile cumpl
requisitos de esta norma, se denominarfn ¢
CGruyere Thruguayo”, ST

TIPIFICACION DE QUESO HOLANDA URUGUAYOQ

1. Denominacion: " o

8¢ denominard “Queso Holanda Uraguayo” =

2. Materias Primas:

2.1.

2.2,

8. Caracteristicas del gqueso terminado.

3.1.
. Forma: Tsférica.
. Dimensiones y peso:

8.2
3.3

Método  de coagulacién: Cuajo u otras
mas coagulantes adecuadas. ' :
Tratamiento térmico: despugs de dortary
euajada de particulas de un tamafio apros
mado al de los granos de trigo, se calie
una temperatura de 50°C. Lo

Procedimiento de fermentacién: fermentagifl
laetica y propiénica en todo el gueso, &
temperatura minima de 22°C. durante
manas como minimo. S
Procedimiento de maduracién: proteolisis. .de«
bida a la accién de las enzimas de las baefes
rias productoras del 4cido Idetico. y orgl 0
mos del exndado, sometiéndose el gueso a o,
peraturas sucesivas que oscilan epire 10 3.
250(, I s
Otras caracteristicas esenciales: .7

4.5.1. Tratamiento de Ta leche:. emple
leche fresea. o L

. Mratamiento con sal de cocina
quesos sc salan introduciéndolos
una salmuera ylo salando su_ SuDe
cie en seco. Durante 1z madu¥ac
saperficie se sala y lava a. intervale
regnlares. ’ ‘

Toma de muestras: Segfin la Norma
OMS B.1. “Métodos Normalizados ¥
Toma de Muestras de Queso”, Ponblicacidi
mero 1 del Taboratorio de Anflisis y Ein:
pagina 23. . -

Determinacién de! contenido de materia: gt
sa: Segdin la Norma FAO|OMS B.8.."“Detat
minacién de la Riqueza en Materia Giag
Queso ¥ de los Quesos Fundidos  (Qif
Emulsionados)”, Publicacién N.o 1-del I
ratorio de Anflisis y Ensayos, pig. 3

%,

Clase de leche: leche de vaca con 3,1 9lo-d
materia grasa. S

Adiciones auforizadas:

9 9. 1. Adiciones necesariag: Cuajo- de . tetw

neros y fermentos productores de_#ei
do l&ctico 2 olo. AR
Adiciones facultativag: Cloruro —dé
Caleio {miximo 20 grs. cads 100,-:13,6
tros) nitrato de Potasio hasts 20 gf. -
cada 100 it. y Colorantes niturales, -

2.2,2,

Clonsistenecia : Semiduio.
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13.4,

8.5,

8.6
8.7

IS

8.8

- B.9.

8.8.1. ) Moldee: Altura: 12 em. Difmietros

11 em.; b) Del queso: Dismetros 11
centimetros; Aliura: 11 em, ;

8.8.2. Peso: Entre 0.9 y 1 kg,
Corteza:

8.4.1. Corteza consistencia: Semiduro,
8.4.2. Corteza aspecto: Liso, limpio.
8.4.8. Corteza color: Amarillo natural,

Pasta:

8.5.1.Pasta textura: Semidata,
8.6.2. Pasta color: Blanco amarillento,

Ojos: No presenta. Serd tolerado algiin ojo
pequeiio, : i
Contenido minimo de materia grasa en ¢! Ex*
tracto Beeo: 60 olo. : S
Contenido minimo de Extracto Seco: 60 o|o.
Otros caracteres esenciales: : i

Sabor y aroma: Suave a ligeramente picante,

4. Método de fabrioacién, .

4.1. Método de eoagulacién:

4.2

-

4.8.

4.4,

4.5,

4.6,

4.7.

Con cuajo de ternero
a 82°C,, en 15 minutos, '

Tratamiento térmico.

4.2.1, Tratamiento térmico de Ia leche.
Equivalente a pasterizacién. N,

4.2.2, Tratamiento térmico de la cuajada,
Los granos de 1a cuajada (de tamafo
mediano, cubos de 5 & 6 em. de lado)
se agitan de 8 a 5 minutos sin elevar
la temperatura y luego se leva a
48°C.. en 20 minutos, '

Pesgen, pre-pr.ensado ¥ moldeo s

Pesca con tela suiza, preprensado en la tela
sobre mesa inelinada, moldeo completando al*
tura mfixima del molde o procedimiento mae
eanizado similar, '

Prensado;

Diez horas de prensado dando vuelita y cam®
biando la tela dos veceg '

Salazén

48 horas en salmuera a 12°C., y con una cori-
centracién de 20 - 219 B,

Maduracién:

De 35 2 40 dfas en cédmaras a 121800, v 85
por ciento de humedad. d4ndolos voelta dia.
riamente los primeros 15 dias, luego 2 veees
por semans.

N T
Terminaciéns -

-,

Natural, parafinade con parafina reja o ine
colors y envuelto en papel eelofin rojo,

PIARIG. OBFCIAE ~
b, Toma de muestras ¥ andlisis,

6.

Sstiemlire 18 43

§.1. Toma de muestras segiin nofma geh.érui’--.dés"
eripta. - S
5.2. Determinaciones: a) Grasa: segiin método gea
neral descripto. b) Humedad: segiin métods’
general desecripto. T

i

Marcas y etiquetas,

: . T T
Los quesos que satisfagan estas condiciones g0 de*
nominarin “Queso Holanda Uruguayo” y se rotue -
larin como tales, . o

TIPIFICACION DE QUESO PARMESANO
URUGUAYO -

-

Denominacién: Se denominard “Queso Parmesang

Uruguayo”,
Materias primas;
2.1, Clase de leche: Lieche de vaca con hasta nn
minimo de 1,8 ojo de materia '
2.2. Adiciones autorizadas: o
2.2.1, Adiciones necesarias: Cuajo de tere
NEros y suero
por bacilos terméfilos

productores dg
deido ldetico, L

o

2.2.2,

Adiciones facultativas: Clorare da

grasa,. — A

R

fermento - constiteida

Caleio (miximo hasta 20 grs, cads -

100 lis.), colorantes vegetales,
" inag o siilares autorizados, nitratd
de potasio hasta 10 grs. cada 100 lts.

Caracteristicas del queso termirado:

3.1. Cousistencia: Dura. L
3.2. Forma: Cilindrica, de perfil ligeramente coii
vexo y caras planas,

3.3. Dimensiones y peso:

8.3.1. Dimensiones: Diimetro b4 altﬁrdi
a) Del molde: (tipe faja) Alto: 20

centimetros; Largo: 2 mts, b). Del

queso: Didmetro: Entre 35 y 50 cms,
Altura: Entre 14 y 25 ems, :

3.8.2. Peso: Entre 9 y 50 kgs,

8.4, Corteza:

3.4.1. Consistencia; Dura.
3.4.2. Aspecto: Liso, limpio. 7
8.4.3. Color: Amarillo natural o pintado de
negro, .
3.5. Pasta:

3.5.1. Textnra: Dura, granulada.
3.5.2. Color: Amarillo natural.

escasos y esféricos. , -
Contenido de materia grasa en el extracto
seco: No menos del 32 olo. ' N
Contenido minimo de extracto seco: 68 olo.. .
Otros caracteres esenciales: Sabor

Fuerte y picante, agradable.

vitas

Ojos: No presenta. Se toleran algunos muy

y al‘_bma_i. ..

&

LN
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4.3. Procedimiento de fermentacién: La leche se
somefe a la aceién del Acido lactico produ-
" eido por bacterias presentes en la leche o
: que se le han afiadido como fermento l4cti-

Y co. Una vez que se ha aleanzado el periodo

adecuade de maduracion, para coagular Ia
leche se afiade el cuajo u otra enzima ade.
cu.da,

4.4, Procedimiento de maduracién: La cuajada
eoagulada se corta, se remueve y se calienta
para facilitar y regular la separacién del sue-

! ro de la enajada. Il suero se escurre, se forma

una masa compacta con la euajada y se corta:

se sumerge en agua calienfe y se amasa y se
estira hasta que esté exenta de grumes y lisa.

: A continuacién las enajadas se cortan y se

. colocan en moldes, Durante e! moldeo 1a su-

perficie se mantiene caliente con objeto de que

la misma cierre perfectamente, A continua-
cidn, a la cuajada moldeada se le da firmeza
metiéndola en agua fria, antes de salarla.

4.5. Otras. caracteristicas eseneiales: Bl gueso se
sala eolocindolo en salmuera. -

Algunas formas ge atan con cuerdas o bra-
mantes antes de secarlas. A la superficic po-
dri dérsele una eapa de parafina o de cera.
Bl queso podri abumarse,

-

P

r
5. Toms de muestras y analisis.

§.1. Toma de muestras: Segin la norma FAO]
OMS, “Toma de muestras del queso”, Publi-
J cacién N.o 1 de! Laboratorio de Andlisis y
Ensayos, pagina 23.
5.2. Determinacién del contenide de materia gra-
. sa: Segiin la norma FAO|OMS, Publicacién
N.o 1 de} Laboratorio de Analisis y Ensayos,
pigina 35, Determinacién de la Riqueza de
Materia Grasa del Queso y de log Quesos
Fundides {emulsionados).

6. Marcas y Etiquetas. Los quesos que satisfagan las
disposiciones de esta norma se denominarin “Que-
Bo Provolone Urugnayo” y se rotularfn como fa”
les.

TIPIFICACION DE QUESO SARDO URUGUAYO

1. Denominacién: Se denominard “Queso Sardo Uru-
puayo®.

2. Materias Primas:

2.1. Clase de leche: Leche de vaca con 2,8 olo de
materia grasa.
2.2. Adiciones autorizadas:

2.2.1. Adiciones pecesarfaz: Cuajo de tei=
neros o cahbrite y suere fermento cons-
tituide por bacilog terméfilos produc-
tores de dcido ldctieo.

2.2,2. Adiciones faeultativas: Cloruro de
Calcio {méximo hasta 20 gramos cadd
100 litros). Colorantes vegetales, vie
taminas o similares antorizados, niv
trato de PRotagio hasta 20 gramos cada
100 litros v-clprate de Potasio 10 gra.
mos cada 100 lities.

B. Caractetisticas del queso terminade.

kY

3.1. Caxistencia: Dura.

DIARIO
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8.2. Forma: Hsferoide; seccién transversal ¢ .
lar, seceidn veltlcal de caras paralelas y bar.
des convexos. )

3.3. Dimensiones y peso:

3.3.1. Dimensiones: a) Pel molde: Alto: 18 -
centimetros. Didmetro medio 14 cenr,
timetros. Didmetro menor de Ia tapal
11 centimetros; b) Del queso: . Altos
10,5 centimetros. Difmetro cara supes
rior: 10 eentimetros. Diimetro me»
dio del quesor 13,5 a 14 eentimetros.

3.3.2. Peso: Entre 2,5 y 4 kilogramos, '

~

3.4, Corteza;:

~ 3.4.1, Consistencia: Dura.
3.4.2. Aspeeto: Liso limipio.
3.4.3. Color: Amarillo natural,

3.5, Pasta:

3.6.1. Textura: Dura. o :
3.5.2.Color: Amarillo pailide, ' '

6. Ojos: No presenta. Serd tolerade a.lgun o;o
pequeiio.

7. Contenido minimo de materia grasa en el Ex-
tracto Seco: 36 oo,

.8. Centenido minimo de Extracto.Seco: 67 o[o.
9. Otros caracteres esemeiales: Sabor y aromq
agradables, con ligera hpohsm _

[N

Método de fabricacién.

4,1. Método de coagulacién: de 31 a 339C, en 20 a
30 minutos con euajo de ternmero o emajo i~
quido, previo agregado de fermentos. - :

4.2, Tratamiento térmico:

4.2.1. Tratamiento térmico de la leche: Pas' '
. terizacién, : i

4.2.,2. Tratamiento térmico del coaglﬂo Con
grano tipo arroz (cubo de 3 & 4 milf
metros de lado) Ia coecién comienza
ensepnida de cortada Iz cuajada lles
gando de 48 a 50°C, en 15 a 25 minu*
tos. Agitacién final en 20 a 25 minue
tos. .

"~ 4.3, Pesea, pre ptensado v moldeo: Pesea con tela

de malla gruesa, Pre*prensado, escurrir pres
gionando sobre la mesa inclinada. Moldeo al
aivel de Ia altura méxima de cada melde.

4.4, Prensado: Con 15 a 18 kg. de presién de 20

: a 22 horas, realizando 4 a 6 inversiones.- ¥

4.5. Salado: De 90 a 120 horas con salmuera w
21 a 22¢ Bé. .

4.6, Procedimiento de maduracitén: En cimarai
sobre tablones limpios y volecando los gueses
diariamente las primeras semanas.

4.6.1. Condiciones de maduracién: 14 g 1690,
gon una humedad relativa det 85 ofo, -

4.6.2. Tiempo de maduracifn _rqqu’éridbl‘
seis meses eomo minimo. _

4.7. Terminacién: Natural o aceitado con ncalta -
de lino cocido.




‘-Cﬁlcio as;ta. 20 gvr. oada 100 LN -
trato de-Potam » hasta:20. gv. eada 100
tegetales, mtaminaﬂf

3 3.2 Péso: .ﬁa)'Cﬂmdriea 5 kir: b) Parale
lepipeda 12 kg + 20 o}o a

3 4 Gorteza ‘ ' R Co o _

7 8 41 Conslstenua, Fn-me, algo eléstma. T I’lﬁﬁlfﬂ‘m|s __de - materiales bromaw
' 83:.4.2. Aspeeto Liso, Kmpio. - T ‘ = aptos ' o '_ .
3 4:8. Golor Amari]Io natural e s 5 '.l‘oma de muestras y a.nﬁllsis

8 5 Pasta
Lo cnpta
- 5.8y Determmacwnes-,
: t;en.

B 6. 2 Golor %mforme.)




6.

. Composicion. La composicién gquimiea del
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Marcas y etiguetas. Lios quesos que satisfagan es.

tas condiciones se .denominarin “Queso Tilsit Urue
gunayo” y se rotularan como tales.

TIPIFICACION DE QUESG RALLADO
PARTE 1

. Definicién. Se entiende por “Queso Rallado” al pro-

ducto de la molienda de qucsos tipo “orana” des-
cortezados.

. Denominacion y tipos. Los quesos podrin deno-
. minarse de acuerdo al nombre del queso del cual

provienen, por ejemplo: Sbrinz rallado, Parmesano
rallado, etc.

En enanto a su contenido de humedad los quesos
podran ser: a)Queso Rallado deshidratado: Aquel

- queso cuye contenido de humedad ha sido reducido.

Pudiendo llegar hasta un minimo de un 10 olo.
b)Y Queso Rallado comtin: Aquel cuyo contenido de
humedad no ha sido modificado pudiendo legar
hasta un miximo del 33 olo.

. Materiag primas,

3.1. Quesos tipo “grana” de calidad extra o pri-
merg, sin partes defectuosas, limpios y descor-
tezados.

3.2. Adiciones autorizadas:

3.2.1. Sustancias antimohos admitidas por
los organismos correspondientes, tales
como el Aeido propidnico o sus sales
0 el dcido sérbieo o sus sales, siempre
que su poreentaje no sea superior al
0.07 olo en peso del gueso rallado.

3.2.2. Antioxidantes admitidos por los Or-
manismos correspondientes, en dosis
correctas ¥ declarados en el rétulo.

queso
rallado deberd estar en relacién a la eomposicion
qmmma del queso del cual es originario.

. Especlf icaciones.

5.1. La inspeccién de toda partida de quesos para
ser rallado con destinoe a exportacién, debers
ser solicitada con antelacién al Laboratorio
de Anilisis v Fncayos a los efectos de que es-

te Laboratorio autorice el rallado v pueda’

vealizar comprobaciones durante el proceso.

- 5.2, Ll rallado y envasado se realizard en loeales

aptos, higiénicos con buena luz y ventilacidn
¥ que no permiia que el aire contaminado in-
grese al local en el que se realiza este proce-
so. Deberd esiar separado del loral de descor-
tezado.

© 5.3, Lasx miquinas para la molienda, el rallado ¥

el mezelado. seran ]m'l'criiﬂe-nwnte de acero

inoxidable. No consiurin de partes metilicas -

oxidadas o de wmaterinles inferiores. que pro-
drizean 1a coutaminacién del produeto.

" 5.4, Los obreros 1}3:!11111 oorros v oprotectores de
'P‘

boea. -7

-y

* . .
. Envasado. T envasado serd  realizado en materia-

les bromatoldgicamente antos ¥ cuva trasmisién de
gases v humedad permitan una larga conservacién
del prodissto.
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7. Ana.hm, ensayos ¥ cemprobaciones,

7.1 Toma de muesiras segfin Método Normahz
do descripto en . Piblicacién N.o 1 del Lsg
boratorio de Anilisis y Ensayos, phging "84
aplicando los Niveles de Inspeccifn II o 11
que figuran en la publicacién N.o 2 del L
bmatouo de Anilisig y Ensayos, pag 84,

7.2. Deterininaciones:

7.2.1. Materia Grasa.
7.2.2, Contenido de humedad,
7.2.3. Contenido de Sal. <.
7.2.4. Contenido en proteinas, .
7.2.5, Cenizas. oy
7.2.6. Conservacion de calidad. o
7.2.7. Comportamiento frente al agua oa
- liente.
; 7.2.8. Caracteristicas organolépticas. -
2 7.2.9,

Dosificacion de eonservadore?.-

8. Marcas y etiquetas. En el envase preparado pal'
la venta: a) Nombre de la variedad de queso, b
Categorfa, Deshidratado o sin deshidratar. o) No:
bre de 1a fibrica o del exportador o importade
d) Nombre de la fabrica (podrsd usarse elave)

En el envase de cxporfacibn: a) Nombre de
preducte. b) Contenido de grasa en el B, S, ¢) Nit
mere de unidades. d) Contenido neto. e) (atego
ria. Deshidratado pavcialmenie o sin deshidratar
f) Industria Uruguaya. g) Sello del Laboratomd
de Analisis y Ensayos.

PARTE II°

Métodos de Ensoyos Normalizados pa.ra
Queso Rallado

A) Determinacién del contenido de Materia Gra.
sa. Seguir el Método Ceneral de la Publicacién N.o-l
del Laboratorio de Andlisis v Ensayos, piginas 35,9
el método de Gerber Van Gulik de la misma pubhca.-
eién, pagina 41.

B) Determinacién del contenido d_e H‘umeda
Seguir 1 Método General de la Publicacién N.o 1 de
Lieboratorio de Analisis y Ensayos, pégina 48.

C) Determinacién del contenido de Sal. Segnir
Método Normnlizado de la Publicacién N.o 1 del L
boratorio de Anélisis y Ensayos, pjégin_q_“ 45, -

D) Determinacién de Proteinas en Queso:

I. Por riqueza en proieinas del gueso se entiende |

"~ cantidad ibtal de proteinas obtenidas a partir d
Ia deicrminaeién de! N. por el proeedimiento d
Kjeldahl multiptizado por el factor 6,38.

3. Analisic.

2.1. Aparatos, material y elementos auxiliares.

2.1.1. Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mid
ligramo.

2,1.2. Bureta de 50 ml.

2.1.3. Digestores y destﬂadorea para KJel-
dahl,

2.1.4. Pares de Kjeldaht de 500 ml,

2.2, Reactives,
2.2.1. Acido clorhidrico 0,1 N. ¥ SO -I-
eone, "

2.2.2. Acido bérico al 2,5 ofo. . . _~




| heo 95 0lo.

L0 % a ser titulada. (2). -
R 2 2.4.. Hidrézido dé sodio para la hberaeaén

. del- amonio; Disolver 500 grs. de his

S - dréxido de sodio-puro en 500 ml. de- .
' L agua -destilada Ientamente Y agltan-- B
‘do; dizolver 125-grs. de tiosnlfato en.

esta solumﬁu {Previcne 12 formacl6n -

e - . de los eomple;os de. mercm'lo ¥ amo-
R o nio) () :
SR 2 2.5, Mezcla eatalitxea Me;clar. fntxmamen-

L heven lm,mortero, 10 grs.’ de &xido do
R ;::- }, “erdurio: :r 140 grs de sulfata de 80~ -

S dm
RS- Pmparamén ala m
e domida de acuerdo al Métedo
. PATE.. Toma. . de Muestras  de - Quesa’ .de . la

-E‘AQIOMS (Puhlieaeitn No 1 delLaboratos. -

. xio de- Andlisis y_*]ihlsayos}i‘déﬁeré. ser tritu-

rade con- mdn.f_de cua.'lqmez aparato apro-\; '

R ':'_-”piaao que.pa

' En cm‘da Queéo Ra'ado ‘mezelar fnt:ma-._ ’
< .~ mente-é} contemdo de un sobre. o recipiente. .
. 2.4. Forma ‘de Opérar. I’esar exaetamente 0,50 gv. -
" 'de queso dentro de wna pequefia e&psula pa-
! pesar. eon un trozo de papel de filtro.co=
Tocado Gomo- tapa. Envolver el queso_con’ ol

- papel’ de filiro y- coloear o1 uns pera de’ ‘Kjel-

~ dalil de 500 ml._Agregar 2 gr. de la mezela

TR catalitica y '8 mil. do"Asido salférico ‘concen-
-+ trado. ~ Agregar. emdadasamepte 25 ml. de
. agus . destHada. Realizar I

~ que ¢l Ifquide qusde. dlaro. Bnfriar; enjuagar
" el emello de la peta con. el minimo-de agua
- destilada y ‘ealentar por ung ‘media hora méa,

“ - enfriar y agregar 256 mi. de la mezela ‘alea=
" Hina. Conectar_Ta. pera al equipo de destila-
" oifm, mezclar las. eapas___en’ In ‘pera y destilar
~ - el'amonio dent¥o de una 'solucién” de §0 ml,

~ .'de4eido. bérico al 26 olo con 4 gotad de la
- mezela” de md;cadores Lavar el mierior del
_refrigarante -y el ‘exterior del pico del con-

L de” Ya solucién “de £éido" bérico y titular el
amonio recogido ¢on HO1 01 N.°

- " Realizar, con;nntehlente con la ﬂetermmaclén,; -

‘una en hlanco. Lo -y _
/2.5, Cleulos. S
No[o-—(ml gast.—mLdel Bleo.)x 0,1 x F-D.x 0,0014 x 100

" pesada de queso _ :

Donde F. D. es el factor de dlluc16n en easo
que ésta se realice, :
P’roteiuas oo:N x638

s Q!**s 3

- ™% R
netermma.cnin de canma*"ah queso n.llado
Q D&finieﬁu. Se enhend*e par cemzas en queso al’m—

~ \ aiduo vesultante de la caleinacién det misme alse- :
: gmr el procedlmlentu aquf desenpto. \

5

gregar de. agua
7 libre de 0z T soluo:dn.fmal dela . -
 eombinacién” es en alcohol a -90- ofo. .
" Usar 4 'gotas para 100 ml. de 8011101611 .

-la. muestra. La. mneatra ob-
‘Normalizado

dfgesnﬁn hasta

- Enfriar y agregar 100 m)."de agon destilsds, -

"' ‘Qensador, con agua deitilada. Réeoger dentro. .

o
3 Uéculos. Eiprelar el mltado en lcemzas %

- E) Dosaflcaelé"n de consarvadores Se utﬂzzaré Ia-"

' NOTA Q). Assoamtlon of Offleml A -

: L 2 1.8. Balanza\analihca con senmbmhm.de

2. 73 Porma de operar.”

: hos 6 cambios-en log' enmeteres organaléptmos

€aso 8¢ apelotonard.

D) OCaracterfsticas organoléptioa! Deberﬁ. estar de.

mente en su mtermr

01 Hgr. .

2 2 P;eparaelon der Ia muestra

o La nmestra debe ser rallada por me&w Es
o ra.llador de vegetales o, plsada en morterﬁ

“Bobre nmestm &e queso- mﬁa&o entrovi
de maners qgupsea. representatrva "

Pesarde3a5grs.delamuestmp
segtin 2.2, dentro de una cfipsula de;)
euyo peso fue determinado prewarh
. locaz_sobre bafiomarfs hirviente ‘o
“gecar pior una: hora aproxmadnmonte (f
qneso o muy rieo: en'. materia grass, colocar:
-gnw pequedia; powén -d6 “glgodén absorbents’
* dentro. de a@m‘m) ‘Caleinar cmdadesamep
- te. pare enmr,gaapma&uras ¥ retirar el me
- chero euando la’ grasa” ss. estk guemindo,
; ¢ Mg 1lams eess, completar la 3gmmdn
B enlamnﬁ:ann mﬁs»da 550“0. o :

L

B) Conservasién de Ja ealidad. Mant'enef:'el?“quéi
en su envase eoriginal durante 60 dfas al cabo .de
los -ouales mo deberd observar crecimiento de m

Q). Oomporta.m:entn frente al agua. mhqmte EsP

‘vorear queso sobre agusa caliente entre 60 y 70°C,
deberd -caer al fondo del vafe de Bohemia en- for
ma de particulas individuales las euples luego’ g
cenderfn ‘a la - superficie. Esta pelfeua es f48ils
mente rota a Ia agitacidn con vanl!u En nmgu,m

acuerdo a Ias eéxigencias en sabor y aroma estable- . -
cidas en la Publicacién Nio 1 del Taboratorio de
A.néhsm y Ensayos, debiéndose utilizar la seedens
cia de degustacién alli establecida. Se admitirf wh
hgero sabor a la. sustancia eonservadom admmda

técmea de In AOAU (I:}

"

Uhemlsts, ver blbhograffa
(3) Bnrd E., 1964 La'hom 0
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TIPIFIGAGION DE DULCE DE LECHE
PARTE X !

Dulce de Leche (Se autoriza a poner, al pais que e
. exporte, el nombre gue se considere conveniente)

1. Definicién: Se entiende por Dulee de Leche al pro-
ducto obtenido por concentracién de la-leche adi-
clonada de sacarosa, por evaporacién o evaporacién
¥ vacio y aromatizado o0 no con el agrepado de ma-
terias aromfficas naturales autorizadas. Se podri
elaborar con leche de vaca, entera o parcialmente
dezeremada, leche en polvo, crema de leche o con
una combinacién de algunos o de todos estoy pro-
ductos.

~ 2. Denominaciones y t:pos Las denominaciones para
- desipnar las distintas variedades de Dulee de Le.
~ ghe, s6lo podrin ser aplicadas a aquellos productos
gue se ajusten a la definieién anunciada y posean
- las caracteristicay atribuidas a cada variedad en
particular, como sec deseribe en la tipificacién co-
. rregpondiente.

2.1, Dulece de Yeche. So denominari Dules. de
Lieche al producto que respondlendo a la de-
finicifn contenga 23 olo como minimo y 30 olo
como méximo de agus. Un minimo de 7,5 olo
de materia grasa de Ta leche ¥ no més de! 2 ofo
de Ceninas.

2.2, Dulee de Leche Semideseremado. Al produace

to que respondiendo a la definicién ses pre.

parado cen leche parcialments descremadas
debiendo contensr el produeto terminado un
minimo del 3 olo de materia grasa de la leche

y un mfximo del 28 olo de agus y no mig del

2 ofo de cenizas,

2.3, Dulcey de Leche Mixtos. Al producto qute res.
bondiendo a la definicibn tenga el agregado
de las siguientes sustancias en porcentajes no
mayor a los indicadoss

"

2.8.1, -Dualec de Leche eon Choeolate, Al que
respondiendo a la definicién contenga
un agregado de cacac no mayor al 1,56
por ciento sobre el volumen de 1a Ie-
che original, '

2.3.2, Dulce de Leche coi Mani & Almen.
dras. Al que respondiendo a la defis
nicibn contenga un agregadoe de ma.
nf o almendrag, cuye porcentaje en
peso estd declarado en ¢l rétulo,

%,3.8. Dulee de Teche cor Chufio. Al que
respondiendo a Ia definicién contenga
un agregado de chufio euyoe porcens

_ taje no sea superior al 056 olo del pe.
¢ so dec 1a leche.

4

B Adiciones Auntorizadas:

Podrén ser afiadidas lTas snstancios que se indican
B continuacién; a condicidn que se ajusten a los
poreentajes que se egtablecen v que la adicidén de
la misma no tenga “po¥s objeto sustituir parcial
;} totalmente a ninguno d"‘-.l"rq componentes de Ia
eche: -

1. Bicarbonate de sodio. Minime necesario.
2. Glucosa, ddempre que remplace parcialmente el
agregado e sacarosa,

8. Estabilizador, siempre que su porcenta;e no sobre-

pase al 1 ofo sobre la leche.

4. Chuflo, siempre que su porcentaje no sea superior

{

tulo como lo dice 2.2,

al 0,5 ofo sobre la leche y e establozea en el rf

4. Especificaciones:

4.1. Deberd ser preparado a partir de léche obtes
nida higiénicamente de animales sanos. con no
mis de 19 Dornic de acidez y filirada a los
efectog de separar ftoda particula extrafia. :

4.2, La sacarosa seri de primera y no deberd pre-

© gentar partieulas extrafins tales como restos
de bolsas, tierra, etc. Si se tienen dudas de 18
limpieza de la sacarosa efectuar un filtrade
Tuego de afiadie 2o ingredientes a la leche. Bl - -
pAlculo de su apregado poreiento # la leche
debe basarse en el contenido de sélidos de la™ -
misma, :

4.8. F1 local debérd ser limpio, de paredes ravese

tidas de azulejos u otro materinl f4cilmento

limpiable, con extractores en ¢l caso de pailas
abicrtas, protegidas las ventanas contra la one
trada de insectos y los operarios deberin usa = |

gorros blancos para proteger al producto eon- o

"~ ira la eventual caida de pelos. _

4.4, El envasado del dulee se realizari en cahen-
te, sobre recipientes limpios y secos, protee

' giendo al producto durante el enfriado. T

4.6. Al dulce de leche preparado en pailas al vae
efo se permitird la caramelizacién previa de I
lactosa por calentamiento a 130°C.

B. Método de Fabricacion:

!

5.1, Sistems comiin a paila abierta:

La mezela de aziicar, leche y esencias es ca-
Ientada en paila de doble pared, calentada poff
vapor, hasta que el duIQe adquiera el punto,

6.2. Sistema combinado,
La mezela es condensada previamente al vae

cio y luego se logra el punto final por calen.
tamienfo en paila abierta. . '

5.8, Método continuo.

Primeramento la leche es sometida a un proe
ceso de calentamiento a los efectos de obtener
1a earamelizacién de 1a lactosa.

Luego la mezela es sometida a una evapora-
eién al vacio hasta la obtencién del punto y
1a concentraown deseada. W

'

8 .Oategorias:

Debord estar comprendido en Tas siguientes catego-
viog: I

Dulee de Leche Extra con 93 puntos o més.
Dulce de Leche de Primersa, con 87 a 93 puntos.

7. Envases ¥ contenido nefo:

Los recipientes serin de material- bromatolégwa- g
mente apto y su contenide nefo no deberé, ser m- .
ferior al declarado er 8. M.D. S .
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5.3, Matraces de paredes delgadas y bases pla-
nag de una capaecidad de 150 a 250 ml.

5.4, Estufa de desecacién. bien ventilada y econ.
trolada termestaticamente (ajustada ‘para
que funcione a una temperatura de 102 - 20 C.

o una estufe de deseeacidn por vaeio (tempe.
ratura 70-75% (., presién menor de 50 mm.
de Hg.).

5.6. Material destinado a facilitar la ebullieifn, -
exento de grasa, no poroso y que no se haga
friable con el uzo, por ejemplo, perlas de vi-

- drio o irozos de carburo de silicio (el empleo
de este material es facultative; véase eliusu.
la 7.3.1.).

da removerse culdadosamente, mezq
clarla bien hasta que toda la masa sa
haga homogénea. En el caso de un toe
bo plegable, abrir y transvasar el con-j .
tenido a un frasco. Abrir o1 tuho .
cortandolo y rascar con una rasquetn
todo el material que se haya adherido’
_ el interior y transvasarlo al frasco. '
. 1}
7.2. Ensayo en blanco, Al mismo tiempo que se de=
termina el contenido de materia grasa de la
muestra, efectnar un ensayo en . blanco co
10 mwl. de agua destilada utilizando el mxsmo
tipo de aparato de extraceién, los mismos re.! .
activos en las mismas cantidades y el nusmol
procedimiento operativo que se describe &
continnacifn, exeluyendo la ‘cliumsula 7.3.2.
8i el resnltado del ensayo en blanco excede de.
0,5 mg. convendrd comprobar los reactives 'y,
los reactivos impuros deberin Dunt'learse o
sustituirge, T

8. Toma de muestras. Véase la Norma sobre los Mé-

% todos de Toma de muestra para la Leche y los Pro.
\ duetos Diicteos, de la tltima edicién del O6digo de
Pmmpms FAOJOMS referentes a la Leche y los _
" Productos Lécteos. - S

7. Procedimiento, 7 _ 7.8, Determinaocién. B |

7.3.1. Secar ¢l matraz (5.8) (si se desea, con

7.1,

Preparacién de la mmestra.

7.1.1. Leche evaporada, Agitar e invertir el
recipiente. Abrir el recipients, echar la
lache lentamente en nn segmmdo reci.
piente (provisto de una tapa de clerre
hermético) y mezelarla mediante trang.
wvases repetldos teniendo euidado para
que se incorpore en la muestra cual.

- quier grasa wm otre constituyente que

algiin material (5.5) que facilite Ia
ebullicién lenta durante la evaporacién
de los disolventes) en la estufa duran.
te un tiempo de media hora a una hoe
ra. Dejar enfriar el mairaz a la tempe.
ratura ambiente de la balanza y pee

" gar el matraz enfriado al 0,1 mg. més

priximo,

se haya adherido a las paredes y ba- 7.8.2. Remover la muestra preparada y pesar
ges del primer recipiente. Por tltimo, inmediatamente al 1 mg. més préximo
transvasar la leche tan completamen- directamente, o por diferencia, en el
te como sea posible al segundo reci. aparato de extraceibn (5.2) 4-3 g. de
‘piente. Cerrar el recipiente, 8i fuese la muestra bien mezclada. Afiadir 7,0
necesario, calentar la lata sin abrir, al miligramos de agua y agitar ligera.
bafiomaria, & una temperatura de mente = ecalentando moderadamenta
40.60°C. Remover y agitar la lata via (40-509C) -hasta que el producto se
gorosamente cada 15 minutos. Después haya dispersado por completo, o
de dos horas, sacar !a lata y dejarla . 4
enfriar & la temperatura ambiente. 7.3.3. Afiadir 1,5 ml. de amoniaco (25_ por
Quitar toda la tapa y mezelar la mues- eiento) o un volumen equivalente dg -
tra homogéneamente, revolviendo el una solucién més eoneentrada, y mez- ,
contenido de la lata con una cuchara o clar bien. :
espitula (si la grasa se separa, no en. - St
Bayar la muestra). 7.3.4. Afadir 10 mls, de etanol y mezelar
. los liguidos cuidadosa pero completas
7.1.8. Leche condensada azucarada. Abrir el mente, en el aparato de extraccibm -
recipiente y mezclar enidadosamente abierto.
la leche com una cuchara o espitula. -
Hacer un movimiento rotatorio de arri. 7.3.5. Afiadir 25 mls. de eterodietilico, ce=
ba abajo, de una forma tal, que las rrar el aparato, agitar enérgicamente -
ecapas superiores y el contenido de los e invertirlo repetidamente durante un
fngulos inferiores del recipiente se res minuto. Si fuese necesario, enfriarlo
muevan y mezelen, Tener cuidado pa- en agua corriente. ¥
ra incorporar en la muestrg cualguier B o
leche que se haya adherido a las pa- Quitar el tapdn cuidadosamente y afigw

redes y bases del recipiente. Transva«
gar la leche lo més completamente po-
gible 2 un segundo recipienie provisto
de una tapa de cierre hermético, Ce-
rrar el reciplente. Bn caso neecesario
calentar la lata~gin abrir, al bafioma.
ria a mna temperatura- de 30-400 Q.
Abrir 1a lata con un raseador, eliminar
toda Iz leche que se haya adherido al
interior, transvasarla a una vasija de
dimensiones suficientes para que pue.

7.3.6.

dir 25 mls. de éter de petréleo, em.
pleando los primeros milimetros para
enjuagar el tapén y el interior del
cuello del aparato, dejando que Iosi
liquidos de enjuague peneciren. en ek .
interior del aparato. Cerrar el aparas

to con el tapén y agitarlo e invertirld
repetidamente durante 30 segundos.. ]
No agitarlo demasiado vigorosamente
para evitar la centrifugacién durante i
1a operacién de 7.3.7. :




i ,
ﬂescripto en’
.9 melusnre, _

Gmmdo e tmte de 1eehe evaporada
" “desnatada y.de Teche- condensada az.

- earada desnatada mo es’ obhgatorlo
efeetnar festa tercera extrac.elén. '




B 2. Repetibilidad de los resultados. I.a
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diferencia
entre los resultados obtenidos en dos determia

naciones repetidas (resultados obtenidos simul-
taneamente o en rapida sucesién por el mismo
analista) no deberin exceder a (4,5 g. de grasa
por cada 100 g. de! producto.

4

9.2) Determinacién del Extracto Seco.

b

Seglin método Normalizade para Quesos, ver pa-
gina 43 de la Publicacién N.o 1 del Labmatorlo
de Anédlizis y Husayos.

£

8.3 ¥ 9.4) Determinacién de Sustancias Reductoras.

‘_1. Fundamento del Método,

Integracién de los procedimientos de Lane-Hynon
¥ Causse Bonnans.

. Definicién,

Se entiende por sustancias reductoras en Dulce de

- Leche, a las sustancias reductoras oblenidas sobre

defecado del Dulee de Leche expresadas en aziicaf
invertido. Las sustanecias reductoras totales estin
dadas por el poder reduetor obtenide luego de la
inversién Acida. La diferencia entre estos dos va-
lores multiplicado por un factor de eonversién re-
presenia el contenido de saearosa y a dichos efee*
tos 8e deberd seguir el procedimiento que agui se
indica.

Analisis,
3.1, Aparatos, material y elementos auxiliares,

3.1.1. Bafiomaria.

8.1.2, Matraz aforado de 100 ml.
3.1.8. Bureta Inglesa de 25 ml.

8.1.4, Pipetas aforadas de 30 y de 5 ml.
3.1.5. Balanza de precisién,

8.1.6. Erlenmeyers de 250 m?,

8.12.7. Vaso de Bohemia de 50 ml.”

3.2. Reactivos.

3.2.1, Reactive de Courtonne,.
A’ 30 gramos de acetato neutro de plo.
mo agregar c|s de agua destilada pa®
ra Hevar & 100 ml _ _
Filtrar y agregar 2 gramos de fecido
acético glacial o méis hasta reaccién
neutra al tornasol,

" 8.2.2. Solucién ciiprics de Fehling.

Sulfato de eobre puro eristalizado,
45,07 ml

H2804, 5,00 ml,

H20 ¢ls para 1.015.00 ml

k1

) 323 Solucién tartirica de Fehling,
Sal ax Roohelee, 75 gramos. ('Marive

e, dobla de
— sodio ¥
notasio)

Lejiz de seda 81 30 ofo, 150 wl,
Agva destilada ¢lf, 50 m)

PIARIQO OFICIAE
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3.2.4. Solucién tipo de Azficar Invertido, -!
R}
Yiavar la sacarosa p.p.a. con alcohol
etilico puro de 96° sobre filtro. poro®
so. Desecar a 70° C y .dejar enfriaF
en el desecador,

Colocar en un matraz aforado 500
ml. 1,1875 gramos de sacarosa . pura,
agregar 250 ml de agua y 1 'ml de 4cie
do sulfrico puro. Sumergir entonces
20’ a 25’ en B, M. hirviente. Enfrlar,
neutralizar con NaOH al 17 ofo. En~
sayar dlcali necesario para neutralizar -
1 ml de H2504, A la solucién tipo de
az@icar iuvertida se le agrega 0,1 de
ml menos de ese gasto para de;jarle
una ligera acidez. Agregar 1 gramo™
de dcido fénico y completar a 500 mi
con agua. Un m] de esta solucién es
ignal a gramoes 00025 de azear ine’
vertido.

3.3. Forma de operar,

Obtencién del defecado de Dulce de

Leche,

3.3.1.

Pesar exactamente 10 gramos de Dule
ce de Leche en vaso de Bohemia de
50 ml Agregarle agua destilada hire
viente en pequefias porciones, disolver
agitando eon una varilla y pasar la
solucién a matraz aforado de 100 ml,
Tiavar euidadosamente vaso y varilla
¥ pasar log lavados al matraz aforado.
- Agregar gota a gota el reactivo dé
Courtonne hasta que al caer Ia gota no
se produzca méis preeipitado. Eliminar
el exceso de reaetivo eon 80111(31611 de
sulfato de sodio.
Enrasar a 100 ml. y filtrar.

3.3.2. Determinacién de azficares reductores‘i
en el Dulce de Leche, 1

Colocar en vaso de Bohemia 5 ml, de
solucidn -ediprica, 5 ml. de solueién tare
tirica, 30 ml. de NaOH a1 17 olo, 70
ml. de agua y 5 ml. de ferrocianue
To de potasio al 2,5 olo. Poner a cae
lentar sobre tela de amianto. Llena®”
1a bureta Tnglesa con el filtrado del
defecado del Dulee de Leche. Cuandd
1a solncién comienza a hervir dejar caer
en gota continna el defecado hasta que
se torne de color claro amarillento.
Agregar entonces 2 gotas de solucifn |
de azul de metileno. al 1 ojo y agres
gar lnego 1 gota por vez, esperando
15” enire cada adicifn, hasta la des
eoloracidn total del liguido.

Purante e} transcarso de la eperacifn
no se dehe detener la ebnllicibn en
ningdn momento.

3.4, Gilenlos

Proviamerte se dehe de valorar Ia soluci6n"
de Fehling frene &l azbear invertido siguiens ]
do ¢ misme pracedimiento. $i tomando 5 wh)
de cada una de las solaciones de Fehling so |
eovsumen 10 ml. de la solueién de azlecar in-)




" puro y volver '
‘ff

Azﬁeares

mtmhza:e eon .

0035 % 10 x 10. ooo

mvertldo‘s totales = 'b =-

Cé.lculo de Ia sacm-nqa lo: S
b -~ 8 X 0,95 = Sﬂcarnm O{t!

9 5 Determma.clén de sustaﬂems extraﬁas.

ha

EI Dulce de. Leche 1o, ‘deberd eontener sos.
tancias extrafias a lal -que figuren en la de-
- finicién de .cada’tipo. Para dicha, ‘investiga-

- "ei6n podrad: “aplicarse  marchas . de analisis
- cualitativo .de uso- eorrlente en TLaboratorios

L Bromatoiﬁmcos iy

Métoﬂo ﬂel AOAC (ll

.;:.

: 5 7o ynigmo, szgmendo €l procedlmxento que aqui se’ des.
' crlbe SO ST

2 Amilis:s g

'_ "2, 1. Apara.tok matenal y elementos a.uxﬂmrel -

N

2, 1 1. (}épsula de platmo con no menos da o

. s N : 6 cengfmbiros de ditmetyo.

2 1.2. Miifla” ea'ﬁhz de dar 550° C nmforme-_ =

memente en su mtermr.

Nota <1) AOAG — Association of Official Agn-": :

eultural Chemlsts. o

=09, 6 Determimelén de cenm on. Ihﬂoe de Leche. -

. Daﬁmc&én. Se~ enhende por eenmas en Dulce de
Tiche al redidno resulipnte do Ia ‘calcinacibn del

:I..o Aeéptase 1a remmcxa presentar_:

2 2 1 Entfblar e1 reelpxente ‘s
30 o 359 C. Abnr ¥, ras

mentﬁ . Inggqenvasm" Pésar |
porelén separada ara: eada aeté

.' '_ sula de splatmo d la
kgregar wile§ poca g

. jax haata que 88 obteﬁgan T
.. 'decer las ceriizas. con i destilnﬁ
-, ‘bre bafio‘de agua y luego sobre pla
: ble y entonees r a.1a muf

IOOx{PP’)
Cemzas o!o I i liim

hY

Visto que el doetoi- don Ramén Biaz ha P ro
. renuncia & su eargo d¢ Subsecretarie Intermo
dustna y Comerecio,
El Presxdente de la Repﬁbhca

| WESUELVE:

- don RaméngDisz a su cargo de Subgee
de Indwstna y Gomerelo. S




