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MEMORIA DESCRIPTIVA

QUESO DANBO PROCESADO PASTEURIZADO

Campo di Nonna

Banil Industria Uruguaya
Conarey S.A. Spencer 4791. Tel.; 25251799 Montevideo. MGAP AT/10-512
IM SRA N°6891/38

Bolsa para hacer vacio Disevac A laminada en PEBD/ copolimero de acido
acrilico/PA de procedencia Argentina, importada por Eresur S.A., registrada
como IM SRA N° 1176/27. Se adjunta registro.

Venta al Peso

Queso danbo (leche, cuajo, fermentos |acticos, sal), almidén, estabilizantes
(INS 452i, 339iii), conservador INS 202.

Segin MERCOSUR/GMC/RES N° 134/96, queso procesado es aquel que
se obtiene por trituracion, mezcla, fusion y emulsion por medio de calor v
agentes emulsionantes de una o mas variedades de quesos, con o sin
adicién de otros productos lacteos y/o sélidos de origen lacteo ylo especias,
condimentos u otras sustancias alimenticias en la cual el queso constituye el
ingrediente lacteo utilizado como materia prima fundamental en la base
lactea.

Cuando se utiliza una determinada variedad de queso en una proporcion
minima de 75% de la mezcla de quesos utilizada, el producto podra
denominarse "QUESO.... PROCESADO PASTEURIZADO" completando el
espacio en blanco con el nombre de la variedad predominante. En este caso
se utiliza queso danbo de establecimiento artesanal de Colonia habilitado
por MGAP.

INGREDIENTES PORCENTAJE
Queso danbo (leche, cuajo, fermentos lacticos, sal) 93,91
Almidén 3,00
Estabilizante INS 452i 2,00
Estabilizante INS 339iii 1,00
Conservador INS 202 0,09
TOTAL 100,000

Estalllizante INS 4520 2% = 1,37% como P,0s
Estabilizante INS 339iii 1% = 0,44% conws P20s

Suma estabilizante como P20s1,81% (<2% como P20s)
Conservador: INS 202 0,09% (limite 0,1%)
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FISICOQUIMICOS Humedad 43% (queso de mediana humedad o pasta semidura)
Materia grasa del extracto seco: 45,6% (queso graso)

Uy

MICROBIOLOGICO Coliformes totales a 30°C n=5 c=2 m=10 ufc/g M=100 ufc/g
Coliformes a 45°C n=5 c=2 m< 3 ufc/g M= 10 ufc/g
Staphylococcus coagulasa positivo < 100 ufc/g
Salmonella sp.: ausenciaen 25g
Lysteria Monocitogenes: ausencia en 25 g

ORGANOLEPTICO Aspecto: horma prismatica de base rectangular, la cual se troza en fetas
transversales
Color: amarillo suave uniforme
Sabor y olor: sabor lactico, suave, ligeramente salado caracteristico
Textura: consistencia semidura y elastica, lisa no granulosa

VIDA UTIL 3 meses. Lote y vencimiento (dd/mm/aa) impresos con tinta en etiqueta
CONSERVACION Refrigerado de 4°C a 7°C
INF. NUTRICIONAL Impreso en etiqueta segin MERCOSUR/GMC/RES. N. 46/03

ROT. FRONTAL Segun datos de la formulacion e informacion nutricional:
No contiene agregado de azlicares, grasas totales o grasas saturadas.
Exceso de sodio; contiene 1,5% de sal proveniente del queso danbo
utilizado, que equivale a 600 mg /100 g (> 500 mg/ 100 g)

ELABORACION Los quesos danbo una vez seleccionados se someten a trituracion, mixtura,
fusion y emulsién por medio del calor sufriendo proceso de pasteurizacion.
En el momento de formar la emulsién y con el objeto de poder ligar la masa
y obtener una mezcla homogénea se hace necesario el agregado almidon,
en porcentaje inferior al 3% segin MERCOSUR/GMC/RES N°134/96.
Ademas se agregan polifosfatos y fosfatos de sodio como estabilizantes y
conservador sorbato de potasio.

El producto es moldeado en forma de barra, se deja enfriar y se envasa, en
bolsas plasticas termoencogibles con etiqueta impresa. Se imprime con tinta
la fecha de vencimiento y lote en el envase.

Se realiza Control de Calidad en todas las etapas: seleccion y control de las
materias primas, elaboracién, control del producto terminado, que es
sometido a andlisis organolépticos, fisico-quimicos y microbiologicos
periédicamente.

REGISTRO DE MATERIAS PRIMAS

Queso danbo: Indulacsa de Industria Lactea S.A., |. Soriano Reg Bromatolgico N° 4858/27
Almidén de maiz: Ingredion de Ingredion Uruguay S.A. IM SRA N° 16366/104

Estabilizante INS 452i: BK Giulini (Joha C Neu) de BK Mercosur S.A. IM SRA N° 17881/42
Estabilizante INS 33iii: BK Giulini (Joha T Ney) de BK Mercosur S.A. IM SRA N° 17881/47
Conservador INS 202: de Nortesur S.A. IM SRA 1277/4



FLUJOGRAMA

CONTROL DE CALIDAD DE LOS INGREDIENTES
(seleccion y control de quesos provenientes de establecimiento habilitado

\
LAVADO Y LIMPIEZA DE LOS QUESOS
(en paila de acero inoxidable, mediante raspado mecanico para eliminar impurezas)

SUBDIVISION Y MOLIDO
(se cortan los quesos en trozos y se inﬁ'oduloen en la maquina procesadora de quesos)

FUSION
(mezclado, aumento de temperatura hasta 85° C bajo agitacion constante)
1

FORMACION DE LA EMULSION
(agregado de aimidén y aditivos)
i

PASTEURIZACION
(a 85°C x 15 min., logrando masa uniforme con humedad <46%)
!

FRACCIONADO Y MOLDEADO
(la mezcla fluida se dosifica en moldes de acero inoxidable)

ENVASADO
(en bolsas termoencogibles, impresion de fecha de vencimiento y lote con tinta en el envase)
(control de calidad)
{

ALMACENADO EN CAMARAS DE FRIO
(a temperatura entre 4°C y 7° C)

I

N}h PACLILLO NEIRA
Ouimica Farmacéutica




