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Con el nombre Queso Reggianito se entiende al queso

de baja humedad y semigraso o graso, madurado, que se
obtiene por coagulacion de la leche por medio del cuajo
y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementa-
da por la accion de bacterias lacticas especificas.

Leche pasteurizada estandarizada, fermentos lacticos, clo-
ruro de sodio, lisozima (INS 1105), cloruro de calcio, cuajo
liquido. CONTIENE LECHE Y DERIVADOS DE HUEVO.

La leche estandarizada, se pasteuriza a 72 °C durante 30
segundos y sequidamente se envia a la tina donde se in-
corpora fermento lactico especifico, cloruro de calcio, cuajo
y lipasa. La cuajada resultante se vuelca en la pre-prensa,
luego se cortay moldea y se somete a un proceso de pren-
sado a temperatura ambiente. Terminado el prensado se
desmoldan las piezas, se colocan en canastos y se llevan a
salmuera durante 3 dias para el formato barra o 6 dias si son
hormas. Después de retirados de la salmuera, los quesos se
llevan a la cdmara de maduracion donde completaran su
proceso de maduracion, para luego ser envasados fraccio-
nados o en piezas enteras.




Denominacion completa
Queso Reggianito libre de gluten

Caracteristicas organolépticas

Color Blanco ligeramente amarillento.
Sabor y olor Salado, levemente picante, aroma caracteristico.
Apariencia Compacta, quebradiza y granulosa. Sin ojos.

(aracteristicas fisico-quimicas
Humedad (g/100g) 31-35% (m/m)
Materia Grasa en extracto seco (g/100g) 44 - 48 % (m/m)

Requisitos microbioldgicos

Microorganismos Criterio de Aceptacion Método de andlisis
Coliformes/ g (30 °C) Méx.: 200 ufc FIL73A:1985
Coliformes/ g (45 °C) Max.: 100 ufc APHA 1992
Estafilococos coag. positiva/ g Méx.: 100 ufc FIL 145:1990
Salmonella spp /25 g Ausencia FIL93A: 1985
Listeria monocytogenes/ 25 g Ausencia FIL 143 :1990

n:ndmero de unidades de muestra analizada.

¢: nimero 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

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién de 30 g = 1 rebanada

Cantidad Cantidad % VD por
por Porcion cada 100 gr porcion (¥)
Valor Energético 121 kcal / 506 kJ 403 kcal / 1687 kJ 6
Carbohidratos de los cuales: 0g 0g 0
Azlcares totales 0g 0g -
Azucares afadidos 0g 0g -
Proteinas 109 33¢g 13
Grasas Totales 909 309 16
Grasas Saturadas 559 189 25
Grasas Trans 0g 0g -
Fibra alimentaria 0g 0g 0
Sodio 120 mg 400 mg 5

(*)Valores diarios para la Reptiblica Argentina con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores depen-
diendo de sus necesidades energéticas.
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Condiciones de almacenamiento y vida util
Conservar refrigerado, a una temperatura entre 2 y 8 °C.

Recomendaciones de conservacion y uso
Debe conservarse refrigerado entre 2y 8 °C, y ser utilizado bajo buenas condiciones higiénicas
y dentro del periodo de vida util.

Vida atil

Porciones de 250 g: 180 dias.
Horma, media y cuarta horma: 365 dias.

Presentaciones

El queso Reggianito en hormas, media y cuarta horma: en bolsas tipo cryovac termo-contraibles, envasados al vacio.
Venta al peso.

Porcionado peso exacto de 250g: en empaque de poliamida/polietileno de baja densidad, envasados al vacio.

PRESENTACIONES / VIDA UTIL

Tipo de envase Capacidad Vida util
Envase poliamida/polietileno de baja densidad 2509 180 dias
Tipo cryovac termo-contraibles 4,5 kg aprox. 365 dias
2 kg aprox. 365 dias
300 g aprox. 180 dias
Administracion y ventas Planta industrial
Pieres 1635 (C1440CSQ) Ruta 54 km 8 (B1911XAA)
/ﬂ CAB.A. Argentina. Bmé. Bavio, Pdo. de Magdalena,
%C A l 'I& Atencién al consumidor: Pcia. de Buenos Aires, Argentina.
— WSP 11-2870-9337 Tel/fax: (54 0221) 4911765

clientes@vacalin.com
vacalin.com



