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El queso Mozzarella es un queso de mediana a alta
humedad y graso a semi-graso, que se obtiene por hilado
de una masa acidificada (producto intermedio obtenido
por coagulacion de la leche por medio de cuajo y/u otras
enzimas coagulantes apropiadas), complementada por la
accion de bacterias lacticas especificas.

Leche estandarizada, fermentos lacticos, dcido lactico,
cloruro de calcio, cuajo. CONTIENE LECHE.

La leche estandarizada y pasteurizada es enviada a la tina
para ser inoculada con fermentos apropiados y poste-
riormente, coagulada. La cuajada resultante se vuelca en
moldes, atravesando un proceso de desuerado y prensado
en linea, formando asi la masa caracteristica. La misma es
acidificada hasta alcanzar el punto adecuado. Posterior-
mente es hilada en una amasadora continua (CMT) duran-
te 15 a 20 minutos (proceso de hilado), alcanzando una
temperatura de 60 - 62 °C, y envasada al vacio en tripas
plasticas. Finalmente, se deposita en una pileta de agua
helada para descender la temperatura de los cilindros y es
refrigerada en cdmaras hasta su expedicion.




Queso Mozzarella sin sal agregada libre de gluten sin TA.C.C.

Color Blanco amarillento, uniforme.

Sabor y olor Lactico caracteristico, poco desarrollado.

Apariencia Textura fibrosa, elastica y cerrada.

Humedad (g/100g) 48-53 % (m/m)

Materia Grasa en extracto seco (g/100g) min. 35 % (m/m)
Microorganismos Criterio de Aceptacion Método de andlisis
Coliformes (a 30°C) /g n=5; c=2; m=1000; M=5000 FIL 73A 1985
Coliformes (a 45°C) /g n=5; c=2; m=100; M=500 APHA 1992, Cap. 24 (1)
Estafilococos coag. pos. /g n=5; c=2; m=100; M=1000 FIL 145:1990
Salmonella spp/25g n=5; ¢=0; m=0 FIL 93A 1985
Listeria monocytogenes/25g n=5; ¢=0; m=0 FIL 143:1990

n: nimero de unidades de muestra analizada.

¢: niimero mdximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar comprendidos entre m (calidad aceptable) y M (calidad aceptable
provisionalmente).

m: nivel mdximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel mdximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable provisionalmente.

Fuente: ICMSF - Métodos de muestreo para andlisis microbioldgicos.

Métodos de toma de muestra: FIL 50 C: 1995

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién de 30 g = 1 rebanada

Cantidad Cantidad % VD por
por Porcion cada 100 gr porcion (¥)
Valor Energético 101 kcal /422 kJ 337 kcal / 1408 kJ 5
Carbohidratos de los cuales: 0g 0g 0
Azucares totales 0g 0g -
Azucares afadidos 0g 0g -
Proteinas 81¢g 279 1
Grasas Totales 759 25¢g 14
Grasas Saturadas 489 169 22
Grasas Trans 0g 0g
Fibra alimentaria 0g 0g 0
Sodio 11 mg 37 mg 0

(*)Valores diarios para la Republica Argentina con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores
dependiendo de sus necesidades energéticas.
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El producto debe conservarse refrigerado, a temperaturas entre 2-8 °C.

Recomendaciones de conservacion y uso
Debe conservarse refrigerado entre 2'y 8 °C, y ser utilizado bajo buenas condiciones higiénicas dentro del periodo de
vida util, siempre que el envase no presente signos de dafio o deterioro.

Vida atil
3 meses.

El queso mozzarella sin sal es envasado en tripa poliamidica Viflex. Sistema Polyclip de 500 g netos.

PRESENTACIONES / VIDA UTIL

Tipo de envase Capacidad Vida util
Tripa poliamidica Viflex, sistema Polyclip 5009 3 meses
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