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6. CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE 
7. RESIDUI 
8. ALLERGENI 
9. DICHIARAZIONE OGM FREE 



 

 

 
 

 

 

 

 

   

 

 2 

 

1. DEFINIZIONE 
 

Lo STRACCHINO è un formaggio grasso a pasta molle, prodotto con latte vaccino intero pastorizzato. 
 
 
 

2. GENERALITÀ 
 

 INGREDIENTI: LATTE vaccino, sale, caglio;  
 

 SHELF-LIFE:  Stracchino incartato, incartato su vaschetta:  20 giorni 
    Stracchino 1000 g flow/pack (ATM)   20 giorni 

Stracchino 100 g  flow/pack (ATM)    18 giorni 
 

 CONSERVAZIONE:  in frigorifero tra 0 e  +4 °C;  
 

 DIMENSIONI:  forma:  parallelepipedo; formati:100 g, 200 g, 1000 g. 
 

 
 

3. CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
 
Aspetto: 
il prodotto si presenta di colore bianco uniforme, a forma di parallelepipedo. 

 
Odore: 
tipico di un prodotto fresco, delicato, latteo. 
 
Sapore: 
gradevole, con lievi sfumature acidule.  

 
Consistenza: 
la pasta deve presentarsi morbida, cremosa, con tessitura omogenea, uniformemente compatta priva di 
occhiature, deve inoltre presentare una facile spalmabilità. Fondente in bocca. 
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4. CARATTERISTICHE CHIMICO – FISICHE 
 

Determinazione unità di misura valori medi 

Umidità % p/p 59 -:- 65 

Ceneri % p/p 1.5 -:- 2 

pH  5.05 -:- 5.20 

 
 

5. INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (valori medi per 100 g di prodotto) 

 

Valore energetico kcal/kJ 252/1045 

Grassi 
 
   di cuisaturi 

 

 
g 
 

21.6 
 

15 
 

Carboidrati 
 
   di cui Zuccheri 
 

g 

0.2 
 

0.1 
 

Proteine 
 

g 
 

14 
 

Sale g 0.43 

 
 

6. CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE 
 

Coliformi totali UFC/g < 1000 

Escherichia Coli UFC/g < 100 

Staphylococchus C.+ UFC/g <10 

Salmonella / 25 g assenti 

Listeria spp / 25 g assente 
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7. RESIDUI 
 
I residui di presidi sanitari rientrano nel REG CE 396/05 e s.m.i. 
 
 

8. ALLERGENI 

 
Alla luce della normativa comunitaria nello specifico la Direttiva 2003/13/CE e s.m.i., si dichiara che il 
prodotto finito: 
 

 NON CONTIENE: Cereali contenenti glutine (cioè grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi 
ibridati) e prodotti derivati           

 NON CONTIENE :Crostacei e prodotti a base di crostacei 

 NON CONTIENE: Uova e prodotti a base di uova 

 NON CONTIENE: Pesce e prodotti a base di pesce 

 NON CONTIENE: Arachidi e prodotti a base di arachidi 

 NON CONTIENE: Soia e prodotti a base di soia 

 CONTIENE: Latte e prodotti a base di latte (compreso il lattosio) 
 NON CONTIENE: Frutta a guscio cioè mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), 

noci comuni (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci pecan [Carya illinoiesis 
(Wangenh) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci del 
Queensland (Macadamia ternifolia) e prodotti derivati 

 NON CONTIENE: Sedano e prodotti a base di sedano 

 NON CONTIENE: Senape e prodotti a base di senape 

 NON CONTIENE: Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo 

 NON CONTIENE: Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi 
come SO2. 

 NON CONTIENE: Lupini e prodotti a base di lupino 

 NON CONTIENE: Molluschi e prodotti a base di molluschi 
 

9. OGM FREE 

 

           Il prodotto non contiene OGM o prodotti derivanti da OGM. 

 


