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RESUMEN DE LOS PUNTOS SOBRE LOS QUE LOS GOBIERNOS DEBEN PRONUNCIARSE

Se pide a los Gobiernos que envien sus observaciones de forma que pueda disponerse
de las mismas lo més tarde el 15 de mayo de 1973. Todas las comunicaciones debe-
rén enviarse, si es posible por duplicado, a la direccién siguiente:  Technical

secretary, Committee on the Code of Principles concerning Milk and MiTK Products,
Animal Production and Health Division, FAO, Romae. o ,

Los Gobiernos pueden enviar observaciones referentes a cualquier cuestiébn que de-
seen plantear., '

El Comité convino en gque los puntos especificos sobre los que convendria disponer
de observaciones son los siguientes: ‘

Norma General A-8(a) para QUESOeeessss - Sesolicita de los gobiernos que con-

fundido o Queso fundido .eesss tinten presentando sus aceptaciones,
(Véanse parrafos 57 a 62 de este In-
forme y Apéndices IV-A a IV-C del In-
forme del 13° periodo de sesiones)

Norma General A-8(b) para "Queso fun-
dido" y "Queso fundido para untar o
extender"

Norma General A-8(c) para preparados

a base de quesc fundido en el Tré&mite

7 del Procedimiento del Comité para la
Elaboracién de Normas para la Leche y
los Productos Lacteos

Al examinar la aceptacién de las normas

de composicibén A=1, A~3 a A=5, A=7 v A~-10,
los gobiernos deberén tener presente la
Decisién NO 5 (ve&nse parrafos 67 y 70 del
presente informe y el Apéndice III)

Normas de composicibén A-1, A=3 a A=5 (a) Se solicita de los Gobiernos que con-
v A=7; nueva redaccidn en el Tramite . tinfien presentando sus aceptaciones.
7 del Procedimiento (Véanse Apéndices VI-A a VI-E del

Informe del 14° periodo de sesiones.)

(b) Con respecto a la norma A-3 para la
leche evaporada se solicita de los
Gobiernos que ya hayan aceptado la
norma que indiquen si la adicién de
carragenina est& permitida en sus
paises y, en caso negativo, que indi-
quen este dato como un requisito mas

riguroso para su aceptacién de la nor-

ma. (Véase parrafo 22 del presente

Informe).

Norma de composicién A-10 para la na- - Se solicita de los gobiernos que con-—
ta (crema) en polvo en el Trémite 7 tinuen presentando sus aceptaciones.
del Procedimiento (Véase Apéndice VI-F del Informe del

14° periodo de sesiones.)

Norma de composicién A-2 para (i) la - Se solicitan de los gobiernos observa-
rasa de mantequilla deshidratada y ciones sobre la propuesta de cambiar

: %ii) la grasa anhidra en el Tramite 6 los factores de composiciébn y calidad
del Procedimiento ‘ de modo que estén de acuerdo con los

propuestos por la FIL o con 1los propues-

tos por Nueva Zelandia. (Véanse péarra-
Fos 16 a 20 del presente informe y el
Apéndice X.)
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Norma de composicién A-11 para el yogur
en el Tré&mite 5 del Procedimiento

Norma de composiciédn A-9 para la nata
(crema) en el Trémite 3 del Procedi-
. miento .

Norma general para el queso A=6; nue-
va redaccibén en el Trémite 3 del Pro-
cedimiento ' ‘

Normas internacionales individuales
para los quesos

- BEsrom, Romadur, Amsterdam, Leidse,
Friese en el Trémite 6 del Procedi-
miento. para la Elaboracién de Nor-
mas Internacionales Individuales
para los Quesos

~ Queso de veta azul, queso de nata
(crema), en el Trémite 6 del Pro-
cedimiento

-~ Camembert, Brie en el Trémite 4
del Procedimiento

- Aditivos alimentarios en el queso

- Métodos normalizados de anAlisis para)
“la determinacién de: . )
F6sforo en el queso, B-12 )
Acido citrico en el queso, B-13
Contenido de sacarosa en la leche
condensada azucarada, B-14.
)
§
)

Grasa en el queso de suero, B=10
Grasa en la nata (crema),B=15

-~ Se solicitan observaciones de los

gobiernos. En particular se pidié
a los gobiernos que formularan ob-
servaciones acerca de la justifica=-
cibn tecnolbgica de los aditivos
alimentarios enumerados V sus dosis
maximas de empleo. (Véanse parra-
fos 24 a 52 del presente Informe y
el Apéndice 1IV.)

Se solicitan observaciones de los
gobiernos. (Véanse parrafos 72 a

© 90 del presente Informe, el Apén-

dice VI y MDS 72/11).

Se solicitan observaciones de los
gobiernos, en particular acerca

de si deberia elaborarse una nor-
ma especial para los quesos "no
normalizados" o bien si el cuadro
de clasificacién y la lista de adi-
tivos podrian incorporarse a la
norma A-6. Se solicita asimismo de
los gobiernos observaciones sobre
la declaracibébn del contenido minimo)
de grasa y méximo de humedad pre-
sentes en el queso., (Véanse parra-
fos 139 a 148 del presente Informe
y el Apéndice XI.)

Presentadas a los gobiernos para
obtener su aceptacién. (Véanse pé—
rrafos 103 y 115 a 118 del presen-
te Informe y los Apéndices VII-A a
VII-E)

Se solicitan observaciones de los

gobiernos., (Véanse p4rrafos 104 a
114 y 119 a 124 del presente Inforﬂ
me y los Apéndices VIII-A y VIII-B)

Se solicitan observaciones de los
gobiernos., (Véanse parrafos 125 a
136 del presente Informe y los
Apéndices IX-A y IX-B).

Se solicita de los gobiernos que ng
hayan formulado todavia observacioT
nes que faciliten informacién acexr-
ca de las cantidades de cloruro
célcico, nitratos y fosfatos pre-
sentes en el producto terminado.
(Véase parrafo 86 del Informe del
14° periodo de sesiones)

Presentados a los gobiernos para
su aceptaciédn

Presentados a los gobiernos para

que formulen observaciones. (Véanse
parrs. 97 y 98 del presente Informe
y el Apéndice II., Las normas figu-
ran en MDS 72/13(b).)




INFORME DEL 159 PERIODO DE SESIONES DEL

COMITE MIXTO FAOZOMS DE EXPERTOS GUBERNAMENTALES SOBRE EL
CODIGO DE PRINCIPIOS REFERENTES LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEQS

Roma, 25-30 septiembre 1972

INTRODUCCION

Te El 15° periodo de sesiones del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales
sobre el C6édigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Léacteos se cele-
bré en la Sede de la FAO, Roma, del 25 al 30 de septiembre de 1972. A este periodo

de sesiones asistieron 111 participantes, entre los cuales figuraban representantes

v observadores de 32 paises y observadores de 5 organizaciones (véase la lista de par-
ticipantes en el Apéndice I).

2. El 15° periodo de sesiones del Comité Mixto fué convocado por los Directores Ge-
nerales de la FAO y de la OMS. La sesi6én de apertura fue inaugurada por el Dr. M.
Ganzin, Director de Politica Alimentaria y Nutricidn, que hizo un breve resumen del
programa de trabajos del Comité y de los progresos realizados por el Plan Internacio~
nal para la Coordinacién del Fomento Lechero (ISCDD) y por la Comisién del Codex Ali-
mentarius y expuso 1los recientes cambios de organizaci6bn en virtud de los cuales la
subdireccién de Normas Alimentarias se incorpora a la Direccién de Politica Alimenta-
ria y Nutricidn.

3. El Comité estuvo presidido por su Presidente, Dr. H.W. XKay (Reptiblica Federal de
Alemania), v sus dos Vicepresidentes, Sr. J.R. Sherk (Canadd) y Dr. E. Ackermann
(Suiza). Actuaron como Cosecretarios el Dr., F, Winkelmann y el Sr. W.L. de Haas, de
la FAO.

Eleccién de la Mesa

4. El Comité eligié por unanimidad al Sr. J.R. Sherk (Canad&) Presidente del Comité,
cuyo mandato durari desde la terminacién del 15° periodo de sesiones hasta la termi-
nacién del 16° periodo de sesiones., E1 Comité eligié también por unanimidad al Dr. E.
Ackermann (Suiza) y al Sr. F.S. Anderson (Reino Unido) como primer y segundo Vicepre-
sidentes respectivamente, con mandatos que durarén desde la terminacién del 15° perio-
do de sesiones hasta la terminacién del 16° periodo de sesiones. ELl Comité expresé

su agradecimiento al Presidente y a los dos Vicepresidentes salientes del Comité.

Aprobacién del programa

5e Tras un breve debate, se aprob$ el programa provisional con algunas ligeras mo=—
dificaciones en el orden de los temas a tratar. Dado el gran nfimero de observaciones

-enviadas por los gobiernos, el Comité se mostrd de acuerdo con la propuesta del Pre~

sidente de establecer dos Grupos de Trabajo (i) para tratar de las diversas cuest?q-
nes relacionadas con las definiciones de "reconstitucién" y "reécombinacién"; y (ii)
para preparar un sistema préctico de clasificaci6bn para los quesos y elaborar propues-—

tas relativas al empleo de ciertos aditivos en el queso.

ACEPTACION DEL CODIGO DE PRINCIPIOS Y NORMAS DERIVADAS

6. Se informé al Comité acerca de la situacibn mis reciente en que se encontraban
las aceptaciones, por parte de los gobiernos, del Cé6digo de Principios, Normas Deri-
vadas, v M&todos de An4lisis y Toma de Muestras. Hasta la fecha, 71 gobiernos habian
aceptado el cédigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Léacteos; por
término medio, unos 45 gobiernos habian aceptado los métodos normalizados de toma de
muestras y anilisis para la leche y productos l&cteos B.1 a B.5, unos 16 gobiernos los
métodos normalizados de anflisis B.6 a B.8, y 8 gobiernos el método normalizado de
anflisis B.11.

7 La situacién actual referente a las aceptaciones por parte de los gobiernos de
las normas de composicién revisadas para la mantequilla, la leche elaborada, la leche
condensada azucarada, la leche en polvo, el queso de sueroc y la nata en polvo, es la
siguiente:




Nueva redaccibébn de la norma Aceptada por

Al para la mantequilla - v - 5 paises: Bélgica, Finlandia,
Kenia, Nueva Zelandia,
Paises Bajos

A3 para la leche évaporada ~ 5 paises: Dinamarca, Finlandia,
Kenia, Paises Bajos,
Suiza

A4 pPara la leche condensada azucarada - 6 paises: Bélgica, Finlandia,

Kenia, Nueva Zelandia,
Paises Bajos, Suiza

A5 para la leche en polvo - 5 paises: Dinamarca, Kenia,
' : : Nueva Zelandia, Paises
Bajos, Suiza

A7 para el queso de suero - 3 paises: Dinamarca, Finlandia,
Paises Bajos
A.10 para la nata en polvo ‘ - 2 paises: Nueva Zelandia, Paises

Bajos

8e E1l Comité tomé nota de que las anteriores versiones de estas normas de composi-
cibn, excepto la nueva norma A.10, habian sido aceptadas por unos 45 a 64 paises vy
refrendé la petici6n formulada por la Secretaria de que los gobiernos aceptaran las
normas en su nueva redaccién o confirmaran su aceptacibn.

9. Se informd ademls al Comité acerca del carécter de las aceptaciones de las nor—
mas internacionales' individuales para 1los quesos, C.1 a C.23 que han de publicarse
en un volumen junto con las listas de los paises que han aceptado dichas normas y
con los detalles de las aceptaciones,

10. El Comité apoyd la peticién de la Secretaria de que (i) los gobiernos indicaran
claramente y en detalle en su aceptacibén de las normas relacionadas con el Cédigo de
Principios los requisitos m&s rigurosos estipulados por su legislacibén nacional, y
“de que (ii) ademés facilitaran informacibén en cuanto a si los productos que cumplen
con las estipulaciones de las normas pueden ser distribuidos libremente en su pais.

11. E1l delegado de los Estados Unidos se ofreci6 a preparar un formulario que podrian
utilizar -los gobiernos para dar m&s detalles en sus aceptaciones. E1 Comité convino
en que esta informacibn permitiria a la Secretaria redactar un texto de mucha mayor

aplicacibn para aquéllos interesados en el comercio internacional de estos productos.

12. E1 comité tomé nota de la situacién actual referente a las aceptaciones por par-
te de los gobiernos de las normas internacionales individuales para los quesos C.1
a C.25. Dicha situacién se da en el Cuadro siguiente:




DETALLES DE LAS ACEPTACIONES DE LAS NORMAS PARA LOS QUESOS HASTA LA FECHA

9
0] o)
=, )
o
. i) fa] L]
¥ -l /o) o)
g JE Il
Variedad ole] [T |8 Y |E
arée a 1.8 o Sl o e Numero
e © g gl |d]a N|©|® LR =R dg
queso 9IS S8 lalalOla|TIE bS8 inl S]olg] aceptaciones
SR8 S|E IR BIE AHE glol8 22w
251 |s dlalsiqldlo Alala Al Afd]|e
w AldlalAlalalsig|Sjolola|=3(8] alolw
: plolaleln |dllisie =2 |a|m|dlo & |aim
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G-2 Danablu xlo x|xlo x|xlo|x]o x| | o 13
C-3 Danbo xlo|x{x|[x]o x[xlolx|x x| (9} x 14
C~4 Edam olx|o|x|x o o olx{o x](*H| o |x 14
C~5 Gouda x |x|x|x o o x|o x| (=)} o |x 13
C-6 Havarti x {o|x|x 0 x|o X X b'd 10
C~7 Samsoe xlo|x|x|x|o x|x|o|x]x X pd 13
C-8 Cheshire olx |x|x|x|x o|x o oo x| olx 15
C-9 Emmental x [x fxi{x x x{x|o x| x|x 13
C-10 Gruy2re x (o |x}o X ofo (o x|(*9] o |x 13
C-11 Tilsiter olxix [x X X|x X X 9
C-12 Limburger X oOIX|X IxX X X|x XX 10
C-13 Saint-Paulin x|x X o 5
C-14 Svecia X oflx|x|x b'4 o X X 10
C-15 Provolone X x |[x|x X x{) x|x 9
C-16 Cottage
Cheese incl.,
Cottage
Cheese de
Crema X |x 0 x| ) X 7
C-17 Butterkase o) o |x X x|xIx X 10
C-18 Coulommiers Xlo X olx[x b'4 X 8
C-19 Gudbrandsdal-
sost o|x|x X olxlololx 9
(queso de
suero)
C-20 Harzer Ki&se xi{x|xlo x x|x |o X S
C-21 Herrgardsost o XX X (¢} olo X 8
C-22 Hushd&llsost o }x|x X o olo X 8
C-23 Norvegia o|x|x X o olo|x X 9
C-24 Maribo X o X X 4
C-25 Fynbo X o) X X 4
0 = Aceptaciébn
( x): Aceptacibn con algunas reservas
*% )=

Aceptacién diferida seglin el Codex




Etiguetado

13. Por lo que se refiere a las disposiciones sobre etiquetado contenidas en las
normas de composicién relativas a los productos preparados con leche distinta de la
de vaca (véase Informe del 149 periodo de sesiones, parrafos 33 a 35), el Comité exa-
miné una propuesta hecha por el delegado de Espana para que se modificase la frase
"salvo que no ser& necesario tal insercién si su omisibn no induce a error al consu—
midor" sustituyéndola por "salvo para los productos destinados al consumo en ciertos
palses cuando tal omisién no induzca a error al consumidor"., E1 Comité decidié no
introducir cambios en esta seccibn, ya que consider6 que el texto original abarcaba
debidamente la situacién de los paises en los que la mayor parte del suministro nacio-
nal de leche estaba constituida por leche distinta de la de vaca. E1 Comité estimé
también que la frase "destinada al consumo ....." era demasiado vaga para ser utili-
zada en una norma, ya que 1os productos que estaban destinados solamente al consumo
en ciertos paises podrian no llegar nunca al mercado a que estaban dirigidos.

14. El Comité examiné también una propuesta de la Repfiblica Federal de Alemania re—
lacionada con una declaracién de los aditivos alimentarios en la etiqueta, la cual
diria lo siguiente: "Este producto lacteo ha sido manufacturado sim empleo de aditi-
vos alimentarios". E1 Comité observé que la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados contenfa un parrafo relacionado con
la presentacién en la etiqueta de informaciones facultativas (parrafo 6) que autori-
zaba una declaracién de este tipo. E1 citado parrafo dice asi:

"6.1 Generalidades

El etiquetado pcdré presentar cualquier informacién o representaciédn gréafica
adicionales, siempre que no esté _en contradiccidn con los requisitos obliga-
torios, ni sean equivocas o enganosas para el consumidor respecto al alimento."

EXAMEN DE LA PROPUESTA DE CAMBIAR LOS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD DE
LAS NORMAS PARA (1) GRASA DE MANTEQUILLA DESHIDRATADA Y (11) GRAGA ANHIDRA
Y GRASA DE LECHE DESHIDRATADA, A-2

Generalidades

15. De acuerdo con una decisién al respecto adoptada en su 14° periodo de sesiones
(CX 5/70-14° pdo. de sesiones, parrafo 41), vy a la luz de una propuesta formulada
por la FIL en el periodo comprendido entre las dos reuniones, el Comité examind las
observaciones de los gobiernos (MDS 72/6(a)) sobre la cuestidn de los factores de com=
posicibén y calidad para la grasa de mantequilla deshidratada, la grasa anhidra y la
grasa de leche deshidratada.

Factores esenciales de composicién y calidad

16. La propuesta de la FIL consistia en elevar el nivel minimo de grasa de la leche
de 99,6 por ciento al 99,8 por ciento y reducir el contenido.méximo de humedad a 0,1
por ciento, para el producto anhidro.

Minimo de grasa l&ctea Maximo de humedad

grasa anhidra o o
grasa de leche deshidratada) 99, 8% 0, 1%

grasa de mantequilla deshidratada 99, 3% 0,5%

17. EL Comité observé que aproximadamente 10 paises habian dado su conformidad a la
propuesta de la FIL relativa a la elevacién de 1las exigencias para la grasa de leche
deshidratada y la grasa anhidra.

18, El delegado de la India informé al Comité de que su pais importaba grandes can-
tidades de grasa de mantequilla deshidratada y que la experiencia habfa demostrado
que el empleo de un producto con més de 0,3 por ciento de humedad daba en muchos ca~
sos una leche recombinada de calidad inferior. Se hizo sefalar que la cifra de 0,5
por ciento de humedad debia ser considerada como un limite méximo solamente y que en
un contrato podria estipularse un limite més bajo.
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19. La deleggcién de Nueva Zelandia manifesté que, en su opinién, la propuesta de
la FIL no reflejaba la composiciédn de productos que se trafican corrientemente en el
mercado mundial y propuso que en la norma se establecieran tres categorias.

2.1 Grasa de leche deshidratada

2.1.1 Contenido minimo de grasa 99, 8% m/m
2.1.2 Contenido méximo de agua y cuajada menos de 0,2% m/

2.2 Grasa de mantequilla deshidratada

2.2.,1 Contenido minimo de grasa © 99,6% m/m
2.2.2 Contenido maximo de agua menos de 0,2% m/m

2.3 Grasa de mantequilla

2.3+1 Contenido minimo de grasa 99,2% m/m
2.3.2 Contenido miximo de agua 0,5% m/m
20, El Comité acord6 pedir de nuevo a los gobiernos que presentaran sus observacio-

nes sobre la materia y que indicaran si preferian la propuesta de Nueva Zelandia o la
de la FIL., Con objeto de que los gobiernos puedan dar a conocer también sus criterios
sobre las nuevas exigencias de calidad de la FIL, en el Apéndice X de este Informe fi-
gura el texto de la norma de la FIL. : :

EXAMEN DE LA PROPUESTA DE CAMBIAR LOS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD Y
PERMITIR CILRTOS ADITIVOS EN LA NORMA PARA LECHE EVAPORADA, A-3

Aumento del nivel de grasa vy s6lidos de la leche

21, El Comité examindé la conveniencia y las consecuencias de aumentar las actuales
exigencias de 7,5% a 7,8% de grasa y de 25,0% a 25,9% de extracto seco magro, respec—
tivamente. Se han recibido observaciones de 15 paises, la mayoria de los cuales se
han declarado partidarios de elevar las exigencias minimas. E1 delegado de la India
manifestéd que en su pais el nivel minimo de sé6lidos era del 31 por ciento, ya que el
producto se fabrica principalmente con leche de btifala. No obstante, visto que la nor-
ma en su forma actual habia sido aceptada por 44 paises, el Comité acordd mantener los
niveles més bajos, en particular por el temor de que al aceptar el nivel m&s alto, el
producto que contuviera el nivel de composicién m&s bajo permaneceria en el mercado
mundial etiquetado como leche evaporada, situacidén que determinaria una confusién poco
deseable. Los paises partidarios de la combinacibén en la proporcién de 7,8% de grasa

y 25,9% de extracto seco magro, podrian aceptar la norma con requisitos m&s rigurosos.

Uso de la carragenina

22, En el 14° periodo de sesiones del Comité se propuso autorizar la adicién de la
carragenina como estabilizante., E1 Comité discutié esta propuesta tomando en cuenta
las observaciones enviadas por los gobiernos. Se estimd que con los métodos tradicio-
nales de fabricacién y distribucidn de la leche evaporada no era necesaria la adicién
de carragenina. Sin embargo, el delegado de los Estados Unidos indic6é que, dados los
.cambios recientes, especialmente en 1los métodos de transporte, por los .cuales las.ca=-
jas de cartén ya no se cargaban una a una, sino que se enviaban paletizadas, e incluso
en contenedores, directamente a los puntos de distribucién, el producto ya no_sufria
volteo y por lo tanto era m&s propenso a la separacién de la grasa. Ademés senalé que
con el enlatado aséptico de la leche por tratamiento UHT la viscosidad del producto era
muy inferior a la del producto fabricado tradicionalmente y, con objeto de evitar la
separacién de la grasa, la adiciébm de la carragenina era una necesidad tecnolégica.
Varios delegados manifestaron sus dudas en cuanto a la conveniencia de esta adicién.
No obstante, el Comité decidié autorizar un contenido de 0,015% de carragenina en el
producto acabado. :

Adicibén de hidrbéxido de sodio

23. En casi todas las observaciones escritas recibidas de los gobiernos se declara
que el hidréxido de sodio no se considera necesario como aditivo alimentario para la
leche evaporada. El delegadc de Nueva Zelandia indicé que el debate sobre la cuestiébn
tal vez haya quedado oscurecido por el supuesto de que el hidrdxido de sodio podria
utilizarse para la fabricacién de leche evaporada a partir de "leche agria" vy que, a
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su juicio, el objgto del aditivo era exclusivamente evitar la quemadura de la leche
durante el tratamiento térmico. E1 Comité decidi6 no autorizar la inclusi6n del hidréd-
xido de sodio en la lista de aditivos alimentarios.

PROYECTO DE NORMA PARA EL YOGUR EN EL TRAMITE 5 DEL PROCEDIMIENTO PARA LA
LABORACION DE NORMAS INTERNACLONAL PARA LO RO TOS LACTEO

24, E1l Comité examihé el Proyecto de norma para €l yogur tal como figura en el Apén-
dice IV del Informe del 14° periodo de sesiones y deliberé en particular sobre:

i) la clasificacién de acuerdo con tres contenidos de grasa;

ii) el contenido méximo de alimentos aromatizantes que deberia permitirse en
el producto; .

iii) 1la justificacién tecnolégica de ciertos aditivos alimentarios; vy

iv) la necesidad de establecer una distincibébn entre el yogur clésico y el yo-
gur sometido a tratamiento térmico, .

Clasificacibn del yogur de acuerdo con el contenido de grasa

25. El Comité debatié prolongadamente la cuestidén de la clasificacién del yogur de
acuerdo con tres contenidos de grasa. Aceptd un contenido méximo de grasa de 0,5% pa-
ra el yogur desnatado. Acept6 ademés fijar en 3,0% el contenido minimo de grasa para
el producto que se va a designar como yogur sin calificar.

26. El problema principal era si la categoria intermedia de contenido de grasa de-
berfia o no consistir en una escala continua entre el contenido minimo y el contenido
méximo o si por el contrario habria que fijar los procentajes de grasa por grados o,
como tercera posibilidad, si debiera elegirse una escala fija situada més o menos en-
tre los contenidos convenidos para el yogur desnatado y el yogur. Se sugirieron es-
calas entre 1,5~1,8; 1,5-2,0; 1,0-2,5y 1,0-3,0, con incrementos de 0,5%. Varias
delegaciones se opusieron energicamente a aceptar una escala para el producto interme-
dio que dejara una "tierra de nadie" en uno o ambos de sus extremos. El Comité, dan-
dose cuenta de que no podia llegarse a un acuerdo sobre una escala limitada para el
contenido de grasa intermedio, decidi6 que la escala se estableciera entre 0,5-3,0 %
de grasa. La delegacién de los Paises Bajos no se mostrdé favorable al uso de una de-
signacién para el yogur con un contenido graso comprendido en el margen 0,5-3,0 por
ciento, y sugiri6é que se adoptara un término m&s descriptivo para el producto inter-
medio (1,5-2,0 por ciento de grasa), como por ejemplo: yogur semimagro o yogur semi-
entero.

Contenido méximo de alimentos aromatizantes que deberia permitirse

27, El Comité examind la propuesta presentada en su 14° periodo de sesiones de res-
tringir la adicibén al yogur de alimentos aromatizantes. Varias delegaciones expresa=-
ron la opinién de que la redaccién original que figura en la seccibdn 2.2 del Proyecto
de norma y que dice "....que contienen alimentos aromatizantes, café o especias en
cantidad- suficiente para transmitir el sabor caracteristico" era de hecho una limita-
cibn y ademés que la adicidn de alimentos aromatizantes era autolimitante. Estimaron
que la descripcién indicaba claramente que el yogur aromatizado era un producto lé&cteo
al cual se habian anadido algunos ingredientes aromatizantes y ponian en duda la nece-
sidad de fijar un contenido méximo para los alimentos aromatizantes. Otras delegacio-
nes expresaron el temor de que las designaciones reservadas para el yogur aromatizado
se podrian utilizar, de no haber una cllusula restrictiva, para productos que contuvie-
ran solamente una cantidad insignificante de yogur. Sugirieron que el contenido mini-
mo de yogur en el producto final fuera de 70%.

28. El Comité convino en incluir en el Proyecto de norma una disposicién prescribien-~
do un contenido minimo de 70% de yogur y en invitar a los gobiernos a que presentaran
observaciones sobre esta cifra e indicaran cuéles eran los métodos de andlisis en uso
para determinar este valor al objeto de hacer cumplir la disposicibn.

AzQcares

29. El Comité estudid las propuestas de limitar el uso de azlcares a la sacarosa y
de dar en la Norma la lista de azficares en la seccibn 1.2 "Yogur aromatizado" y en
"Ingredientes aromatizantes naturales" de la seccibn 2.5 "Adiciones facultativas" dan-—
do una nueva redaccibén a esta seccibdn. Examind ademés la propuesta de que, en el eti-
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quetado, el yogur azucarado figurara como tal en vez de que en la etiqueta se hiciera
constar la presencia de azficar en el yogur. En el debate que siguid, el Comité tomd
nota de las objeciones formuladas por el delegado de Francia a incluir en la lista de
los azlcares como ingredientes aromatizantes, asi como las objeciones de varios otros
delegados a limitar a la sacarosa el uso de azGcares. Por filtimo convino en conservar
en la Norma la disposicién para los aztcares, definiéndolos seglin el Codex Alimentarius,
y en introducir en el Proyecto de norma las siguientes modificaciones:

30, En la seccién 1.1 se suprimir&d la palabra "azlcares" que se insertara en la sec—
cibn 1.2 entre "anadido" y "alimentos aromatizados". Los epigrafes de las secciones
1.2 v 2.2 se modificaran para que se lea "yogures aromatizados o azucarados". Se in-
tercalari una nueva seccibn 1.3 que diga, "por azficar se entiende cualquier hidrato

de carbono edulcorante". En la secci6n 2.5 "Adiciones facultativas" la palabra, "az(-
cares" pasaré a la Gltima parte de la seccibn 2.5 que se ha modificado para que se lea:

~ ingredientes naturales: fruta (fresca, en conserva, congelada répidamente,
en polvo), puré de fruta, pulpa de fruta, compota, jarabe de fruta, zumo de
fruta, azlcares, miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias y otros ingre-
dientes aromatizantes naturales 1nocuos.

31, Se convino ademés en que el yogur simple azucarado se etiquetara como '"yogur azu-
carado”. El1 Comité acept6é6 también una propuesta de que en la lista de ingredientes

en la etiqueta del yogur aromatizado se hiciera referencia a estos alimentos aromati-
zantes.

Aditivos alimentarios

32. El Comité examiné las observaciones recibidas de los gobiernos sobre la justi-
ficacibn tecnolbgica de los aditivos alimentarios relacionados en las secciones 3.2

"Colorantes alimentarios", 3.3 "Estabilizadores", 3.4 "Agentes ajustadores del pH y

3.5 "Sustancias conservadoras"del Proyecto de norma, y sobre los niveles méximos del
empleo de los aditivos y tipo de yogur al cual podrian anadirse tales aditivos.

Colorantes alimentarios

33. E1l Comité tomd nota de que el Comité de Expertos FAO/0MS sobre Aditivos Alimen—
tarios habia concedido s6lo una IDA temporal a varios de los colorantes alimentarios.
La mayoria de los delegados opinaron que no estaba justificado el empleo de 1l0s co=-
lorantes alimentarios en el yogur no aromatizado. En cuanto a la adicién de coloran-
tes al yogur aromatizado, el delegado de Francia manifest6 que entre los colorantes
propuestos, en su pais solamente estaba autorizado el uso de Beta-caroteno, ctrcuma
y clorofila, bija e indigotina y, que tal adicién era necesario indicarla en la eti-
queta. La delegaci6tn de los Paises Bajos propuso que se permitiera el empleo de todos
los colorantes alimentarios autorizados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimen—
tarios. Los delegados de Polonia y Dinamarca manifestaron que en sus paises respec-
tivos no estaba autorizada la adicidn de colorantes alimentarios. EXcepto en el caso
de la indigotina, prohibida en Suiza, el delegado suizo adhirid a la restriccibén del
uso de colorantes a que se habia referido el delegado de Francia, proponiendo_que se
limitara el empleo de tales colorantes a las preparaciones de frutas que se anadian
al yogur en lugar de permitir la adiciébn al propio yogur con fruta. Esta propuesta
fue apoyada por el delegado de la Reptiblica Federal de Alemania. E1 delegado de los
Paises Bajos manifesté que, al limitar el ntmero de colorantes alimentarios, deberia
reconocerse que los colores se utilizan en las preparaciones de frutas. Se informd
al Comité de que no existia una lista del Codex de colorantes alimentarios autoriza-
dos en las frutas elaboradas e hizo observar que las disposiciones reguladoras del
empleo de los colorantes se consignaban en las normas correspondientes a cada fruta
individual. Los delegados del Reino Unido, Estados Unidos y Espana reservaron su po-
sicibn por lo que respecta al enmpleo de los colorantes alimentarios en el yogur.

34. El Comité 1llegd a la conclusién de que, basé&ndose en la informacibn disponible,
no estaba en condiciones de establecer una lista especifica (limitada) de colorantes

alimentarios y de niveles de empleo de éstos en el yogur aromatizado y acord6 pedir

a los gobierncs que indicaran qué colorantes desearian que se incluyeran en la norma
y cuéles serian los niveles maximos que propondrian para su empleo. E1 Comité acordé
asimismo, que el empleo de los colorantes alimentarios dbiera limitarse al yogur aro-
matizado, y que en la lista de aditivos alimentarios no deberia figurar el dibxido de
titanio,.



Estatilizadores

‘. La mayoria de los delegados consider6 que el empleo de estabilizadores seria tec—
nolbilcaente necesario en los yogures aromatizados, pero que, sin embargo, no existia
,\Lu'Ldau de anadir estabilizadores al yogur no aromatizado. EL Comité comprobd que

lamente habian sido autorizados toxicolégicamente por el Comité de Expertos sobre
AultLVU, Alimentarios cuatro gomas vegetales y convino en que en el Proyecto de norma
se incluyera la siguiente lista revisada de estabilizadores:

3.3 Estabilizadores de uso limitado al yogur aromatizado

furcellaran

- Goma arabiga

- Coma de semilla de algarrobo (*)

- Goma karaya (%)

- Goma guar (*#*)

- Goma de avena (%)

- Goma de tragacanto (*)

- Agar-—-agar

- Carragenano

- Carboximetilcelulosa sédica (goma de celulosa)
- Alginatos de sodio, potasio, calcio y amonio
- Alginato de propilenglicol

- Pectina

- Gelatina (considerada como alimento)

- Almidones modificados (segtin la lista del Codex)

(#) no aprobada atin toxicolégicamente. (**) con aprobacibébn toxicolégica
provisional.

Se invitd a los gobiernos a formular sus observaciones sobre el nivel méximo
o enplec,

Adentes ajustadores del pH

El Comité ilegd a la conclusibn de que las sustancias relacionadas en la seccibn

36
4 erar innecesarias para la manufactura de yogur y acordd suprimir esta subseccibn.

sustanclas conservadoras

i 21 Comité discutid largo y tendido los pros y los contras de autorizar el empleo
w2l yogur de sustancias conservadoras, especialmente con referencia a la transferen-
:ia de lac preparaciones a base de frutas en el yogur aromatizado con fruta. Varias
aa-eqac1one" expresaron la opinibn de que no deberia permitirse la adiciébn de 4cido
sHroico al producto final sino que su empleo deberia limitarse a la conservaciédn de
: preparaciones a base de frutas. Otras delegaciones senalaron que el contenido mé-

1Mo que habria que estipular deberia guardar relaciébn - 'con el producto final, puesto
que se emplean cantidades diferentes de frutas. E1 delegado de los Paises Bagos sugi-
rié que el contenido méaximo se fijase en 50 ppm. E1 delegado de los Estados Unidos
rianifestd, sin embargo, la opinibn de que deberia permitirse la adicién de &cido sbr—
bico al producto final como sustancia conservadora y propuso un nivel méximo de 2000 ppm.
51 delegado del Reino Unido declard que actualmente en el Reino Unido no se permitia
el erpleo del &cido sébrbico como sustancia conservadora. El delegado de Polonia declaréd
que no deberia autorizarse el empleo del &cido s6rbico para el yogur. E1 delegado de
Suiza dijo que no debiera permitirse el uso de &cido sbrbico en el yogur ordinario, y
que en el vogur con fruta sblo deberia tolerarse en las cantidades presentes en la frue
ta afadida. Por fltimo el Comité acordd mantener por el momento en la Norma la dispo~
cicibi relativa al &cido sérbico y a sus sales y solicitar a los gobiernos que enviaran
mAs cbservaciones, especialmente sugerencias en cuanto al contenido méximo en el pro-
ducto final.

38 El Comité convino ademés en solicitar del Comité del CodexX sobre Aditivos Alimen-
tariovs orientacibén en lo referente al principio de transferencia que regula indirecta-

menie la presencia de vestigios de aditivos en los alimentos como resultado del empleo

Jde materias primas o ingredientes en los cuales se permitia el empleo de dichos aditi-

VOS5,
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Yogur "clé&sico" y yogur sometido a tratamiento térmico

39. En el 14° periodo de sesiones del Comité se propuso dividir la seccidn 4.1.1
relativa a la denominacién del alimento para establecer una distincién clara entre

el yogur "clésico" y el yogur sometido a tratamiento térmico después de la fermenta-
cibén. Para diferenciar atn més los dos tipos de yogur se sugirié que, en la subsec-
cién referente al yogur no sometido a tratamiento térmico, se anadiera la siguiente
frase: '"los microorganismos en el producto final tienen que ser viables y abundantes",

40, La principal cuestibn por resolver era si un yogur tratado térmicamente después
de la fermentacidn podia seguir denominindose "yogur" si la palabra "yogur" iba acom-
panada de un término calificativo o si ya no debiera permitirse que tal producto lle-
vara en la etiqueta la denominacién de yogur.

41. El delegado de Suiza declardé que, como ya habia expuesto en el 140 periodo de
sesiones, y de conformidad con la FIL era esencial que todo producto denominado yogur
contuviera bacterias especificas en forma viable y en abundancia. Esto implica que
todo producto que haya sido sometido a tratamiento térmico después de la fermentaciédn
l&ctica no debe ser designado como "yogur'" sino recibir otro nombre, como por
ejemplo "leche agria o acidificada" o algtn otro similar. Indicd ademéds que, incluso
aparte la cuestibn del valor nutritivo, era inadecuado emplear el término "y.ogur" pa-
ra designar un producto que no corresponde al producto normal vendido tradicionalmen-
te con este nombre,

42, Los delegados de Argelia, Francia, Italia, Espana, Brasil, Estados Unidos, Ttnez
y Uruguay apoyaron esta opinién., E1 delegado de Dinamarca apoyd también la opinidn

de que el yogur debiera contener bacterias vivas pero sostuvo que un yogur sometido

a tratamiento térmico podria ser designado como yogur si esta denominacién iba acompa-
nada por un término calificativo adecuado como por ejemplo "yogur elaborado". E1 de-
legado danés estimaba que el término "yogur sometido a tratamiento térmico" no era sa-
tisfactorio. ,E1l delegado de Finlandia expresd opiniones similares y sugirid como
término calificativo la palabra "después de la pasterizaciébn",

43. El delegado de los Paises Bajos coincidib con la opinién del delegado de Dinamar-
ca y afirm6 que los Paises Bajos no se oponian al yogur sometido a tratamiento tér-
mico. A su juicio habia dos tendencias para aumentar la calidad de conservaciédn del
yogur, una de ellas el uso de sustancias conservadoras y la otra el empleo del tra-
tamiento térmico. Los Paises Bajos seguian con interés la tendencia a tratar al pro-
ducto térmicamente ya que, desde el punto de vista comercial, es un procedimiento su-
mamente interesante.

44, El delegado de los Reptiblica Federal de Alemania apoyd las opiniones manifesta~
das por el delegados de los Paises Bajos y declard que el mercado del producto basico
estaba disminuyendo mientras que se observaba en cambio un considerable aumento en

el mercado del yogur tratado térmicamente,

45. Por el contrario, los delegados de Suiza y de los Estados Unidos expresaron preo-
cupacién por el peligro de que el empleo de la palabra "yogur" para designar a los pro-
ductos sometidos a tratamiento térmico abriera la puerta a su utilizacibébn para designar
productos coagulados por la adicién de A&cidos orgénicos en vez de por fermentacibn
microbiolégica.

46. Por Giltimo, el Comité decidi6 que el yogur sometido a tratamiento térmico no se
podra designar como "yogur" incluso acompanado de un término calificativo y decidié
que en la seccibn 1.1 del Proyvecto de norma se suprimiera la frasé "el yogur puede o
no tratarse térmicamente", Acordd ademés introducir una frase que estipule que la
flora especifica del yogur debe ser viable y abundante en el producto.

47. El delegado de los Paises Bajos declar6 que si bien estaba dispuesto a aceptar

la decisién del Comité deseaba senalar que dicha decisién contradecia el acuerdo a que

se 1llegd en el 140 periodo de sesiones (p&rrafo 22 del Informe de dicho periodo de se-

31ones? El delegado de la Reptiblica Federal de Alemania expres6d el deseo de que cons—
tara en acta que era decididamente contrario a la decisién del Comité.

48, El Comité acord6 que, en vista de la anterior decisién, resultaba innecesario cone
siderar el empleo de los términos "fresco" o '"natural”.
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49, E1l Comité discutid una propuesta del delegado de Italia para limitar la flora
del yogur a L. bulgaricus y St. thermophilus y suprimir de la definicibén y de la sec-
cibn 2.5 las palabras "y si se desea otros cultivos de bacterias adecuados productoras
de acido lé&ctico".

50. Después de un breve debate se convino en conservar dichas estipulaciones. LoOS
delegados de Italia y de Francia declararon que eran contrarios a esta decisibn.

51a El Comité acept6 la propuesta del delegado del Canad& de declarar en la etiqueta
los alimentos aromatizantes y de incluir la estipulaciébn apropiada en la seccibn 4.2
"Lista de ingredientes".

Estado de la norma

52. E1l Comité acordé mantener el Proyecto de norma-en el Tréamite 5 del Procedimien-
to v enviar una versién corregida a los gobiernos para que formulen observaciones.

En el Apéndice V de este Informe figura el texto modificado.

REVISION DE LAS NORMAS PARA PRODUCTOS LACTEOS

53. El Comité recibi6 una propuesta del Presidente encaminada a reducir la frecuen-
cia de las modificaciones y revisiones de las normas sobre productos lécteos, propues-
ta que estaba basada en una observacién de caréicter general hecha por el Gobierno de
Bélgica en la que afirmaba que las normas recomendadas y enviadas para su aceptaciétn
est&n sujetas con harta frecuencia a modificaciones. Por esta razbdn, las reglamenta-
ciones nacionales dictadas en aplicacién de estas normas recomendadas y aceptadas por
los paises requieren nuevo examen con demasiada frecuencia. En_vista de ello, el Go-
bierno de Bélgica sugirié que se estableciera un periodo de X anos durante el cual no
se harian modificaciones a las normas recomendadas. A este fin, el Presidente propu-
so un periodo de 5 anos. Asimismo, propuso que, dado el gran ntmero de aditivos ali-
mentarios autorizados para todos los productos alimenticios, incluidos los productos
lacteos, el Comité adoptara la propuesta siguiente formulada por el Gobierno de la
Reptiblica Federal de Alemania. Teniendo en cuenta los nuevos conocimientos cienti-
ficos y la necesidad de proteger el medio ambiente, debiera establecerse un subcomité
con el fin de que estudiara culiles de los aditivos alimentarios para los productos
lacteos va aprobados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios eran tecno-
l6gicamente necesarios para la manufactura de los productos respectivos.

54. En el debate que siguib, algunos delegados senalaron que podria haber otros
criterios distintos de los tecnolégicos para el empleo de un aditivo, como, por ejem-
plo, la necesidad de lograr la conservacién del producto en condiciones tropicales.

A este respecto, se reclamb6 la atencién del Comité hacia los "Principios generales

para el uso de aditivos alimentarios" elaborados por el Comité del Codex sobre Aditi-
vos Alimentarios (ALINORM 72/12, Apéndice IV). E1 Comité reconocid que en anteriores
periodos de sesiones habia creado subcomités sobre el uso de aditivos alimentarios y
convino en que se estableciera un subcomité de esta clase para estudiar las disposi-
ciones relativas a aditivos alimentarios en lag normas que se tratara de revisar. En
principio, el Subcomité se deberia reunir un ano antes de que en el Comité se procedie-
ra a la discusién final de la tevisién de una determinada norma y que la labor del Sub-
comite estaria guiada por los "Principios generales" antes mencionados.

55. El Comité acord6é en principio tratar de mantener sin modificar las normas por
lo menos durante cinco anos. Entonces, el Subcomité sobre Aditivos Alimentarios se
reuniria el ano anterior al del examen de las normas en cuestibn. Para tal examen,
la Secretaria reuniria todas las observaciones y propuestas de enmiendas presentadas.

56 El Comité comprobé que el procedimiento de revisibén era idéntico al seguido
para el establecimiento de normas para los productos lacteos, salvo en lo gue se re-
fiere al primero y segundo trémites. Este procedimiento figura como Apéndice II al
Informe del 13° periodo de sesiones del Comité. Quedaria entendido, sin embargo, que
el acuerdo final sobre la versién revisada tendria efecto en el periodo de sesiones
que se celebrase al final del periodo de cinco anos.
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NORMAS GENERALES A-8(a), A=8(b) Y A-8(c)

Propuesta de compromiso para la declaracibn obligatoria de los aditivos alimentarios
Facultativos en el queso fundidOeee

57 Se informé al Comité, en su 14° periodo de sesiones, de que el Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos habia sancionado las disposiciones sobre etiquetado
que figuran en las Normas A-8(a), A-8(b) y A-8(c), con la excepcién de que deberia fi-
gurar una lista completa de ingredientes en la etiqueta. La justificacién de la excep-
ciétn de la lista completa de ingredientes en las Normas A-1 a A-5 no se consideraba
aplicable en el caso de los productos abarcados por las Normas A-8(a),(b) y (¢). E1
Presidente recordé que, en el 14° periodo de sesiones, después de un prolongado debate
en cuanto a si en la etiqueta debia figurar una lista completa o una lista selectiva
de ingredientes, el Comité acordé aceptar la propuesta de compromiso de un Grupo de
paises de que deberia exigirse una declaracién obligatoria de los aditivos alimentarios
facultativos.

58. El Comité tomd nota con pesar de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos en su 7° periodo de sesiones ?junio 1972) se habia limitado a declarar que
las razones aducidas para la no declaracién de ciertos ingredientes no bastaban para
justificar la exencién de las disposiciones generales de una lista completa de ingre-~
dientes y que habia reiterado su decisién de que deberian declararse en la etiqueta
todos los ingredientes.

59 En sus observaciones, los siguientes gobiernos declararon su acuerdo con el
compromiso propuesto en el 140 periodo de sesiones: Austria, Bélgica, Dinamarca,
Finlandia, Hungria, India, Kenia, Nueva Zelandia, Noruega, Paises Bajos, Polonia,
Repiblica Federal de Alemania, Suecia y Suiza. Los siguientes gobiernos declararon
que eran contrarios al compromiso citado porque estaban en favor de la declaracién
obligatoria de todos los ingredientes: Argentina, Australia (que de estar en favor
cambi6 su postura para oponerse), Canadd, Estados Unidos, Italia y Reino Unido.

60. Se tom6 nota de que existia al parecer diferencia entre las posturas adoptadas
por los representantes de los gobiernos en las reuniones de este Comité y en la del
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos en lo que se refiere a la disposi-
cibn relativa al etiquetado de los productos abarcados por las Normas A-8(a), (b) vy
(c). E1 comité tomé nota ademas del punto de vista del delegado de Suiza de que se
pidiera al Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos que diera una explica-
ciébn mas detallada de los motivos por 1los cuales habia rechazado el compromiso que se
habia propuesto.

61, El delegado del Canad4 hablando a titulo de Secretario del Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos expresé la opinién de que la discrepancia entre el
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y el Comité de Expertos Guberna-
mentales sobre el Cébdigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos
era esencialmente una diferencia de actitud entre los diversos representantes guber—
namentales que probablemente s6lo podria ser resuelta al nivel de la Ccomisién del
Codex Alimentarius. Explicé asimismo que la razén principal de la decisibén del Comi-
té del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos era la presién del "consumidor" que
hacia dificil para el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos aceptar la
exenciébn del principio adoptado de exigir declaraciones completas en la etiqueta. El1
Comité acord6d que el motivo de su propuesta de declarar solamente los aditivos ali-
mentarios facultativos deberia someterse a la Comisibén del Codex Alimentarius para que
este organismo pudiera tomar una decisién al respecto (véase Informe del 14° perio-
do de sesiones, parrafos 53 a 57). Se pidié a los gobiernos que examinaran estas
cuestiones con anticipacibén al 100 periodo de sesiones de la Comisi6tn de forma que se
puedan presentar a la Comisién todos los aspectos de este tema.

62, E1l Comité debati6 y refrendé una propuesta del delegado de Suiza pidiendo que

el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos emprenda la labor de normali-

zar la disposicién de las etiquetas para los alimentos destinados a la exportacibébn al
objeto deevitar la impresibn de etiquetas especiales para cada uno de 1los paises. Asi-
mismo el delegado del Canad& sugirié que esta labor podria hacerse ttilmente idioma
por idioma.
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RECONSTITUCION Y RECOMBINACION

63. El Comité recibié el Informe del Grupo de Redaccibn sobre reconstitucién Yy re-
combinacién de la leche y los productos lacteos que se reuni6 el lunes 25 de septiem—
bre bajg la presidencia del Sr. H. Hall (Nueva Zelandia) (véase Apéndice III a este
Informe). : :

64. El Comité quedé informado de que las conclusiones a que llegd dicho Grupo en
lo referente a la aplicacién de la Decisibn No. 5 a los productos abarcados por las
Normas A-1 para la mantequilla y A-6 para el queso no habian sido aceptadas por los
delegados de Suiza y de la Reptiblica Federal de Alemania (véase tambiédn el parrafo 66
de este Informe).

65. El Comité examiné las definiciones que figuran en la parte A del Informe del
Grupo de Redaccidén y acept6 la definicién de productos reconstituidos sin modificacio-
nes. La definciién de productos recombinados se modificéd en la siguiente Fforma:

"Recombinado (producto)" es el producto lacteo resultante de la combinacién de
la materia grasa de la leche y del extracto seco magro de la leche en una o mas de sus
diversas formas con o sinla adici6bn de agua. Esta combinacién deberé hacerse de tal
forma que restablezca la proporcién especificada entre la grasa y el extracto seco ma-
gro y la del extracto seco y el agua.

66. En el debate que mantuvo el Comité en lo referente a la aplicacién de la Deci-
sibén No. 5 a los productos abarcados por las Normas A-1 a A-6 y A~10 se llegbd a las
mismas conclusiones alcanzadas por el Grupo de Redaccién que figuran en la parte C
del informe del citado Grupo que son las siguientes:

Norma Conclusibn: Decisién No. 5

A~-1 para la mantequilla - es aplicable tanto en lo que se refiere a la
mantequilla hecha a base de leche recombinada
0 reconstituida como a la recombinacién de los
elementos constituyentes de la leche

A-2 para la grasa de mante-
quilla deshidratada - no es aplicable

A-3 para la leche evaporada g
A=-4 para la leche azucarada .

condensada y - es aplicable
A=-5 para la leche en polvo 3

A~10 para la nata en polvo

A-~6 para el queso - es aplicable en lo que se refiere al queso
hecho a base de leche reconstituida o recom-
binada

Sin embargo los siguientes delegados desearon que constaran en acta sus objecio~
nes a las conclusiones alcanzadas por el Comité y el Grupo de Redaccién respectivamen—
te en lo referente a la aplicacién de la Decisién No. 5 a los productos abarcados por
las normas siguierntes:

Espana A-1 a A-6 y A=10

Italia . A-1 y A-6

Reptiblica Federal de Alemania A-1 y A-6

Suiza A-1 vy A-6

Dinamarca A-1, en cuanto a lo que se refiere a la fabrica-

cién por recombinacién se debiera incluir
solamente la leche y la nata

Decisién No., 5

67 El Comité examiné una propuesta del delegado de Dinamarca para modificar la
Decisi6n enmendada No. 5 en la forma en que aparece en el informe del 14° perfodo de
sesiones: "El Comité decidié que todas las normas aprobadas en virtud del cédigo

se apliquen a los productos asi definidos, ya se hayan fabricado a base de leche, ya
a base de leche reconstituida o recombinada, o mediante la reconstitucién o recombina-
cién de ingredientes l&cteos siempre que las disposiciones de las normas individuales

<
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permitan la reconstitucién o la recombinacién" para que diga: "E1l Comité decidié

que las normas aprobadas en virtud del C6digo se apliquen a los productos asi defini-
dos, ya se hayan fabricado a base de leche, ya a base de leche reconstituida o recom-
binada, o mediante la reconstituciédn o recombinacién de ingredientes lacteos, a no ser
que las normas estipulen otra cosa'".

68, Durante el debate se suscitaron los siguientes puntos principales:

- La disposicién en la que se declara especificamente que los productos fabrica—
dos a base de leche reconstituida o recombinada o mediante la reconstitucibén o recom=—
binacién de ingredientes lacteos, que abarca la norma, era parte esencial de la norma,
y por lo tanto debe incluirse en la misma. Esto serviria para llamar la atenciébén de
los gobiernos directamente acerca de la necesidad de tratar de estos productos cuando
se considerara la aceptacién.

~ Las disposiciones sobre el etiquetado de productos reconstituidos o recombina-
dos deber&n también incluirse en las normas, ya que algunos de los citados productos
" difieren de los fabricados en la forma tradicional. La inclusién de una disposiciébn
negativa en las normas en cuestién (por ejemplo, una disposicibébn que excluya los pro-
ductos fabricados mediante técnicas de recombinacién, etc.) no se consideré satisfac-—
toria.

69. Se indicé que el propdsito original de la Decisiédn No. 5 era abarcar todas las
normas para los productos l4icteos relacionados con el Cédigo de Principios y que la
aplicacién norma por norma no debiera conducir a un cambioc de las normas que abarcan
los productos fabricados por estas técnicas. La Secretaria asegurd a los delegados
que cuando se presentaran para su aceptacién normas que abarquen los productos recoms—
binados o reconstituidos se llamaria siempre la atencidn de los gobiernos sobre la
Decisién No. 5.

70. Por filtimo, el Comité acordé aprobar la versidn de la Decisiédn No. 5 propuesta
por el delegado de Dinamarca y ademés adoptar las definiciones de '"producto recong—
tituido" y las definiciones enmendadas de "producto recombinado", las cuales se ana-
dir&n a la Decisibn No. 5. Los delegados del Canad4, del Reino Unido y de Suiza pi-
dieron que en el informe se hiciera constancia de su oposicién a la forma revisada de
la Decisién No. 5. Como los gobiernos necesitarén prestar plena consideraci6tn a la
inclusién de productos reconstituidos y recombinados cuando determinen la forma de
aceptacién para las normas individuales, opinan firmemente que deberia hacerse referen-—
cia explicita, dentro de cada norma apropiada, al hecho de que la norma se aplicaba
a los productos reconstituidos y recombinados. Asimismo, senalaron que las disposi-
ciones referentes al etiquetado de los productos reconstituidos y recombinados nece-
sitaria examinarse por separado dentro de cada norma.

71. En lo que se refiere al etiquetado de estos productos, el Comité pidié a la
Secretaria que preparase un proyecto que se atuviera a las disposiciones del Codex
referentes a los alimentos reconstituidos para poderla discutir en el préximo perio-
do de sesiones.

PROYECTO DE NORMA PARA NATA (CREMA), A-9

72, ELl Comité examiné el Proyecto de norma para nata (crema) (documento MDS 72/11,
Apéndice I), que la Secretaria habia redactado de nuevo tomando como base una norma
anterior (Apéndice III-G, Informe del 13° perfodo de sesiones), y teniendo en cuenta
las observaciones de los gobiernos contenidas en el documento MDS 72/11 y 72/14. El
proyecto presentado al Comité respondia al prop6sito de incluir en una norma todos
los tipos de crema, :

‘Titulo

73. Se acordd modificar el titulo en la siguiente forma: "Proyecto de norma para
nata (crema) destinada al consumo directo".

1 Ambito de aplicacibén

74 Con objeto de dar a la norma un alcance m&s general, se revisé en la forma si-
guiente la seccién "Ambito de aglicacién": "Esta norma se aplicaala.nata (crema) con
la inclusiébn de la nata (crema, pasterizada, la nata (cremag esterilizada, la nata
(crema) UHT y la nata (crema) para batir y batida". Se consider6é que este texto es
suficientemente amplio para abarcar también otros tipos de nata (crema).




2, Definicién

75. La definicién de nata (crema) (2.1) se modific6é ligeramente suprimiendo la pala-
bra "liquido" antes de la palabra "leche".

76. Varios delegados consideraron que no era necesario definir la nata pasterizada,
la nata esterilizada ni la nata UHT porque en la "Definicién" se menciona el método de
tratamiento térmico y no se han definido la pasterizacién , ni la esterilizaciébn, ni
el procedimiento UHT. Algunos delegados sugirieron que se suprimieran los parrafos
2.2, 2.3 y 2.4.

77« A este propbsito, el delegado de los Estados Unidos de América comunicéd al Co-
mité que el Gobierno de su pais ha terminado filtimamente una publicacién que se refie-
re a la cuestiédn de la nata y en la que se trata también de los diversos procedimien-
tos de tratamiento térmico. Los datos facilitados por los Estados Unidos figuraréan
en un Apéndice del Informe,

78, Otros delegados expresaron el parecer de que deben mantenerse las definiciones
2.2, 2.3 y 2.4, y de que se debe dejar al criterio de las legislaciones nacionales la
cuestiébn de los requisitos especificos relativos al tratamiento térmico. Se propuso,
por lo tanto, enmendar las definiciones en forma que digan lo siguiente: ",.. someti-
da un tratamiento térmico reconocido...." en 1o que se refiere a la nata pasterizada y
la nata esterilizada, ¥y "....un tratamiento térmico apropiado reconocido..." para la
nata UHT.

79. Algunas delegaciones estimaron que no seria ttil pedir a los gobiernos que propon-
gan combilnaciones especificas de tiempo y temperatura ya que éstas depender&n mucho
del contenido de materia grasa del producto, y que seria m&s apropiado incluir 1las
especificaciones para los productos acabados. '

3. Factores esenciales de composicibén y calidad

80. E1l delegado de la India propuso que el contenido minimo de materia grasa en
la semi-nata (3.2) se aumente del 10 al 12 por ciento para tener en cuenta la situa-
ci6bn de la India, donde el contenido de materia grasa de la leche normal de bGfala
es ya del orden del 7-8 por ciento.

81 El contenido minimo de materia grasa de la leche para la nata esterilizada, que
se indica en el proyecto de norma, es del 23 por ciento; se senald que este porcen-—
taje no es compatible con el contenido minimo de materia grasa de la leche acordado
para la nata, o sea, €l 18 por ciento, y que podria esterilizarse la nata de cualquier
contenido de materia grasa. El Comité acorddé fijar en el 18 por ciento el contenido
en materia grasa de la nata esterilizada.

82. Se pidi6 a los gobiernos que formularan concretamente observaciones sobre el
contenido minimo de materia grasa de la leche que ha de establecerse para la nata pa-
ra batir y batida y para la doble nata. i

83. A propuesta del delegado de Dinamarca, el Comité acordé que cuando se anadan
al producto las dos adiciones facultativas vainilla y azficar, se declaren éstas como
partes del nombre del producto, por ejemplo: Nata azucarada para batir,

4. Aditivos alimentarios

84. El Comité convino_en que no debe permitirse ningfin aditivo en la nata fresca y
pasterizada y acorddé senalar especificamente este extremo en la seccibébn de Aditivos
alimentarios.

85. E1l Comité decidié que, en lo que respecta a los espesantes y a los agentes modi-
ficantes, debe establecerse oportunamente un cuadro en el gue se enumeren los diversos
aditivos, indicando claramente a qué tipo de nata pueden anadirse éstos.

86. Los participantes estuvieron de acuerdo en considerar que no debe permitirse la
utilizacién de nisina en la nata.

87. El Comité aceptd provisionalmente la propuesta de permitir la adicién de protéxi-
do de nitr6geno ademls de gases inocuos (4.1.4) para su utilizacién en la nata para
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batir y batida solamente. Se pidi6 a los gobiernos que cuando estudien los diversos
aditivos alimentarios tengan en cuenta las propuestas gubernamentales relativas a los
aditivos alimentarios permisibles en los diversos tipos de nata que se indican en los
parrafos 13 y 14 del documento MDS 72/11.

Se Etigquetado

88 Como se ha dicho, en el nombre del alimento las adiciones facultativas de vaini-
lla y azflcar habran de incluirse como parte del nombre del producto.

89. El delegado de Francia puso en duda la necesidad de declarar en la etiqueta el
porcentaje en peso del contenido de grasa de leche (5.1.4). Se propuso que, en rela-
cién con la lista de ingredientes, se considere innecesario declarar en la etiqueta la
presencia de gases inocuos y el protéxido de nitrégeno (5.2.2). .

90, El Comité acordé por unanimidad enviar la norma a los gobiernos en el Tréamite 3

del Procedimiento. El Proyecto de norma revisado se reproduce como Apéndice VI al
presente informe.

PROYECTO DE NORMA PARA CASEINA Y CASEINATOS COMESTIBLES

91. En su 14° periodo de sesiones, el Comité acordé iniciar los trabajos sobre la
elaboracién de una norma para caseina y caseinatos comestibles. EL Comité tuvo oca-
sibn de examinar un documento de trabajo preparado por la Secretaria (MDS 72/12) en
el que se hacia un resumen de las publicaciones de interés y se_reproducia la Parte A
de la Norma FIL de composicién para la caseina, y al que acompanaba una nueva lista
de requisitos de calidad establecidos en varias regiones del mundo para caseinato de
sodio.

92. El Comité pidi6 a la Secretaria que preparara un proyecto de norma teniendo en
cuenta los trabajos de la FIL sobre el asunto., Varias delegaciones se ofrecieron a
Pacilitar a la Secretaria informaciébn suplementaria.

METODOS UNIFORMES DE ANALISIS

Examen de las propuestas de los gobiernos relativas a orden de prioridades

93. El Comité examind una lista de sugerencias relativas a un orden de prioridad
para los métodos uniformes de anélisis propuestos a consideraciédn por los gobiernos
para su examen por FIL/ISO/AQAC. Se acordé dedicar atencibn preferente a las siguien-
tes materias: '

i) grasa extrana en la grasa de la leche

ii) residuos de plaguicidas en la leche y en los productos lacteos

iii) didentificacién de la leche reconstituida a partir de la leche desecada
iv) nitrato en el queso

Cooperaci6bn FIL/ISO/AQAO en materia de métodos de muestreo y andlisis

94, E1l Comité oyé un informe verbal presentado por el Dr. R. W. Weik (AQAO) en nom-
bre del Grupo de Trabajo de representantes de FIL/ISO/AQAO y aprob6 el informe del
Grupo que figura en el Apéndice II al presente Informe.

95. Se senald concretamente que (i) el Grupo recomendd que, en lo que respecta a la
n"seleccidn numérica de muestras" se establezca un enlace con el Comité del Codex sobre
Métodos de An&lisis y Toma de Muestras y el Grupo Mixto sobre Seleccién de Muestras
(SELSAM) y (ii) que estén en curso varios trabajos para el establecimiento de métodos
uniformes para el examen microbiolégico de los productos lacteos.

96. Al examinar la lista de métodos uniformes no relacionados concretamente con el
cédigo de Principios, el Comité expresd el parecer de que los métodos relativos a las
proteinas, las cenizas y la acidez libre en la caseina y los valores referentes al pe-
r@xido y TBA en la grasa de la leche anhidra esté&n relacionados con el Cédigo de Prin-
cipios.
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97« El Comité aprobé las siguientes normas en el Trémite (g) del Procedimiento
para la Elaboracién de Normas para Métodos de An&lisis y Toma de Muestras y acordd
someterlas a la aceptacién de los gobiernos en el Tramite (h):

- Determinacién del contenido en fésforo del queso y de los productos de queso
fundido B~12

- Determinacién del contenido en 4cido citrico del queso y de los productos de
queso fundido B-13

~ Determinacién polarimétrica del contenido en sacarosa de la leche condensada,
azucarada B-14.

98. Las normas preliminares sobre la determinacién del contenido en materia grasa
del queso de suero B-10 y la determinaciétn del contenido en materia grasa de la nata
(crema) B-15 se enviaron a los gobiernos para que formulen observaciones al respecto.
Las normas figuran en el documento MDS 72/13(b).

99. El Comité tomb6 nota de una propuesta del delegado del Canadl en el sentido de
que la FIL, la ISO y la AQAQ otorguen preferencia méxima a los métodos internaciona-—
les de andlisis de los residuos de plaguicidas consistentes en cloruros orgénicos y

a los criterios microbiol6gicos en los productos licteos, ya que ambas cuestiones re-
presentan en grado cada vez mayor barreras al comercio, Propuso asimismo que las
tres organizaciones cooperen con el International Committee for Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF) que ha elaborado planes de muestreo basados en los
riesgos derivados de los organismos patbdgenos. Esta observacién fue formulada en el
contexto del trabajo de las tres organizaciones sobre muestreo.

NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS

Designaciones sinénimas de los quesos comprendidos en las normas individuales para
10s quesos
100. En su 14° periodo de sesiones el Comité acordé solicitar de los gobiernos obser-

vaciones sobre si existen en sus paises otros quesos que por su semejanza con 1los COme
prendidos en las normas internacionales individuales para los quesos puedan tener

designaciones sinbénimas.

101, Teniendo en cuenta las observaciones recibidas de los gobiernos, el Comité con-
firm6é su acuerdo de incluir en una sola norma internacional los quesos suficientemen-
te semejantes o idénticos. Siempre que haya que examinar una norma internacional
individual para quesos ha de tenerse en cuenta esa decisibn.

102. Respecto a las observaciones del Gobierno de los Estados Unidos sobre la proce-
dencia de agrupar el Esrom y el Saint Paulin en una sola norma, el delegado de Dina-
marca invité al Comité a una degustacién de los quesos daneses Esrom y Saint Paulin.

Norma internacional individual para el queso Esrom

103. El Comité acorddé examinar solamente la norma para el queso Esrom que figura en
el Anexo al documento CX 5/70 (14° periodode sesiones) y decidié someterla a la acep-
tacibn de los gobiernos en el Tréamite 6 del Procedimiento para la Elaboracién de Nor-
mas Internacionales Individuales para 1los Quesos. La norma para el queso Esrom figu-
ra en el Apéndiceé VI-A del presente Informe,

Proyecto de Norma Internaciondl para 1los quesos de veta azul .

104. EL1 Comité examiné punto por punto el Proyecto de norma y acordd modificar la
norma como sigue: .

Titulo

105. El1 titulo enmendado de la norma dice asi: "PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL PARA
CIERTOS QUESOS DE VETA AZUL".

3. Materias primas

106. Varias delegaciones sefialaron que no deben utilizarse en el queso perédxido de
benzoilo ni mezclas de perédxido de benzoilo con alumbre potésico, sulfato de calcio
y carbonato de magnesio.
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4. Principales caracteristicas del queso listo para el consumo

107. A propuesta del delegado de Dinamarca, el Comité aceptd el texto de la descrip-
cién breve (4.1.2) del tipo "queso semi-duro de veta azul madurado principalmente por
desarrollo de mohos". Se estimd que esta informacibdn acentuaria la distincién entre

los quesos comprendidos en la norma y algunos otros quesos de veta azul, por ejemplo

el Stilton y el Gorgonzola.

462 Forma

108. El Comité examiné la propuesta de describir la forma de los quesos con arreglo
a la forma de la base del queso. Se acordé no modificar el texto actual,

4.3 Dimensiones y pesos

109. Los paises depositantes acordaron bajar de 5 a 4 kg el limite superior del peso
(4.3.2). Asimismo aprobaron las siguientes disposiciones especiales relativas al
Danablu:

a) cilindrico plano: 2,75 - 3,25 kg

b) cuadrado plano ) .
cg rectangular plano ) 4 kg aproximadamente

4.7/4.8 Contenido minimo de materia grasa en el extracto seco y contenido méximo de
humedad

110. Se hizo una correccién en el cuadro del contenido minimo de grasa en el extrac—
to seco, invirtiéndose el contenido mé&ximo de humedad y el contenido de humedad y el
contenido minimo de extracto seco indicados en las columnas By C. El Comité acordéb
restringir los tenidos de grasa y humedad para el Danablu a la disposicién que
figura en las columnas A y B. E1 Comité no aceptd la propuesta de elevar del 47 al
50 por ciento el contenido méximo de humedad para el tipo A. Se sehald que en el
fltimo periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos

se habia deliberado sobre la declaracibébn del contenido efectivo de grasa y humedad en
los quesos.

4.9 Otras caracteristicas principales

111. La filtima frase del inciso 4.9 se modificéd en la siguiente Fforma: "No debe ven-
derse al consumidor antes de que tenga seis semanas". Quedd entendido que el térmi-
no "venderse" comprende la expresibn "ofrecerse a la venta".

112. La referencia en el p&rrafo 5.5 al "salado en seco" ha de suprimirse, toda vez
que el Comité reconocié que utiliza también el salado en salmuera.

7e Marcado y etiquetado

113. El ejemplo indicado en el primer parrafo "Danablu - queso de veta azul" se mo-
dificé por el de "Adelost - queso de veta azul". E1 Comité acord$ asimismo, a peti-
cibén del delegado de Noruega, incluir la frase siguiente en la seccibn 7, después de
la sexta linea: ".,.. salvo que el Danablu no producido en el pais de origen deberé
marcarse con el nombre del pais productor, afin cuando se venda en mercado interno".

Estado de la norma

114, El Comité decidi6 enviar el Proyecto de norma a los gobiernos para que formulen
observaciones en el Trémite 6 del Procedimiento arriba indicado. E1 Proyecto de nor-
ma relativo a este queso figura en el Apéndice VIII-A del presente Informe.

Norma Internacional Individual para el Romadur

115. E1 Comité tomd nota de la propuesta del delegado de los Estados Unidos de abar-
‘car 10s quesos Romadur y Limburger en una sola norma. E1 Comité tomando en cuenta las
diferentes dimensiones y pesos de estos quesos acordd que la norma para el Romadur

se enviara a los gobiernos para su aceptacibn y que la cuestidén de si se debe agrupar
junto con la norma para el Limburger se vuelva a considerar cuando se proceda a un nue-
vo examen de dichas normas. La norma para el Romadur figura en el Apéndice VII-B de
este Informe,
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Proyectos de normas individuales para los quesos: Ekte Geitost, Ngkkelost, Préstost,
Amsterdam, Leldse y Friese

116, E1 Comité considerd la propuesta del delegado de los Estados Unidos de aplazar

el examen de los proyectos de normas para los quesos Ekte Geitost, Ngkkelost, Pridstost,
Amsterdam, Leidse, Friese ya que a su juicio estos no eran lo bastante importantes en

el comercio internacional para justificar la elaboracibén de normas internacionales
individuales. Sugirid que las variedades a que se refieren estas normas podrian abar-
carse en la clasificacibn general de quesos que estd examinando actualmente el Comité.EL
de%eggdo de los Paises_Bajos 1mguﬂn6 egta grog estg Y, en 1o g&e se, refiere a la aplica-
ciOn~de la Noyma Eara los  quesQ olandese irm qﬁe la produccibdn de queso
Amsterdam habia_alcanzado un nivel aproximado de 10000 toneladas al ano 'y las

de Friese y Leidse unas 3 000 y 8 00O toneladas respectivamente. Los porcéntajes de

estos quesos e entran en el comercio internacional son 50%, 10%, 5% respectivamente.
Mencioné ademis que se habian elaborado normas para variedades de queso de menos im-
portancia de la de los quesos en cuestibn. Los delegados de Noruega y Suecia se mos—
traron conformes con la propuesta de la delegacibn de Estados Unidos de aplazar el
examen de las normas para los quesos Ekte Geitost, Ngkkelost y Pristost. Por lo tan-
to el Comité decidid aplazar el examen de estas normas.

117. En lo tocante a las normas para 1los quesos Amsterdan, Leidse y Friese el Comité
decidi6 por 12 votos contra 7 remitir dichas normas a los gobiernos para su acepta-
cidn, ‘

118. No se aprobd la propuesta de declarar en la etiqueta obligatoriamente la semi-
1la de comino en los quesos Leidse y Friese ya que esta semilla constituye un ingre-—
diente esencial en estos quesos que el consumidor conocedor de esta variedad de quesos,
espera normalmente encontrar. Estas normas figuran en los Apéndices VII-C a VII-E de
este Informe.

Proyecto de norma internacional individual para el queso fresco de nata (crema), Rahm—
frischkase

119. E1 Comité discuti6é prolongadamente la factibilidad de elaborar una_sola norma
para el queso de nata natural y para el queso de nata al que se le han anadido frutas,
hortalizas o carne.

120. E1 delegado de Suiza sehald que los quesos frescos a los que se anaden frutas,
hortalizas o carne no se ajustan a la Norma General A-6 para el queso y deben abar-
carse con una norma separada como se ha hecho para los productos a base de "queso fun-
dido". Ademas estimaba que el término "queso de nata (crema)" significa para los con-
sumidores en muchos paises un queso fresco o maduro con un alto contenido de grasa.

121. En cambio el delegado de los Estados Unidos indicd que alrededor del 80% del
queso de nata que se vende en los Estados Unidos, a saber 110 millones de libras, al
ano no contienen ningtin otro alimento y que grandes cantidades de este tipo de queso
se venden también en Canad&, Australia y el Reino Unido. Declar6é ademés que el pro-
ducto que se vende en los Estados Unidos contiene alrededor del 70% de grasa en el
extracto seco y por lo tanto insistidé en que se estableciera una norma para este pro-
ducto con la designacién de "queso de nata (crema)". En cambio estaba de acuerdo con
el delegado suizo en que la norma no debiera abarcar los quesos a 1los cuales se hubie-
ran anadido otros alimentos.

122. Por indicacién del delegado de los Estados Unidos el representante de los Paises
depositarios de la norma para estos quess accedié a la revisibén de los contenidos mi-
nimos de grasa y méximo de humedad (parrafo 4.7) suprimiendo la referencia de 27% pa-,
ra el queso de nata y cambiando el contenido minimo de grasa de leche en el extracto .
seco para los tres quesos restantes a 70%, 60% y 60%. La contradiccibn aparente de
que haya el mismo contenido minimo de grasa de leche en extracto saco para el queso
de nata, 28% y 24%, tenia por objetoc abarcar el queso de nata de tipo seco que pro-
ducen algunos paises.

123. En lo que se refiere a los aditivos alimentarios la cuestién principal era la
inconveniencia a juicio de muchos paises, de la adicibén de antioxidantes al producto.
La delegacién de Suiza expresé la opinib6bn de que la adicién de antioxidantes ni era
necesaria ni oportuna en el caso del queso de nata y estim6é que, en el contexto de
las normas internacionales individuales para los quesos, esta adicién estaria en con-
tradiccién con la Norma General A-6 para el queso. Los antioxidantes y los otros di-
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- versos ingredientes que se enumeran en las subsecciones 3.2.2.3 y 3.2.2.5 destituyen
al producto de su carécter de queso. E1 producto debe ser objeto de una norma especial
con una designacién apropiada. Por filtimo el Comité acordd que no se autorizaran 1o0s
antioxidantes en el queso de nata.

Estado de la norma

124. El Comité decidié que la norma en la forma modificada por los delegados de los
paises depositarios se enviara a los gobiernos para que Fformularan observaciones en
el Trémite 6 del Procedimiento. E1 Proyecto de norma para este queso figura en el
Apéndice VIII-B del presente Informe.

Proyecto de norma internacional individual para el queso Camembert en el Tramite 4

125. E1 Comité examind la norma punto por punto y acordd enviarla a los gobiernos
con las enmiendas siguientes para que formulasen sus observaciones en el Tréamite 4
del Procedimiento.

3.2 Aditivos autorizados

126, Sustituir cloruro de calcio por "cloruro de calcio méximo 200 mg/kg de la leche
utilizada".

4.,2.2, Variaciones existentes

127. La nota al pié deber& sustituirse por la siguiente: "El queso Camembert que pe-—
se 300 g o mas podré también cortarse en 6 6 8 sectores (normalmente 6)"., E1 dele-
gado de Dinamarca indic6 que debiera permitirse también en la norma el cortado antes
de la maduracibén, ya que ésta ha sido una practica tradicional de Dinamarca durante
muchos anos. Esto permitiria el desarrollo de mohos también en la superficie de los
cortes. Esta propuesta no fue aceptable para el delegado de Francia.

4.3 Dimensiones y pesos

128. Las dimensiones y pesos minimos para los quesos de pequeno tamano se rectifica-
ron en el sentido siguiente: "de 6 a 8,5 cm" y "80 g", respectivamente,

4.7/4.8 Contenido minimo de grasa en el extracto seco v contenido minimo de extrac-
tO seco

129. El Comité acordé rehacer el cuadro indicando en é1, en porcentajes, el conteni-
do minimo de grasa en el extracto seco y el contenido méximo de humedad en la forma
propuesta por la FIL, en lugar de indicar el peso minimo del extracto seco en gramos.
Ello tenia por objeto emplear el mismo formato adoptado para las normas de los quesos
individuales. Asimismo, el Comité aprobd una propuesta del delegado de Francia en el
sentido de que se insertasen ademds las cifras del contenido minimo de extracto seco
en gramos. EIl nuevo cuadro quedaria asi:

A B C D

Contenido minimo de grasa en el extracto seco % 45 30 40 50
Contenido méximo de humedad % 56 56 56 56
Contenido minimo de extracto seco % 44 44 44 44

Contenido minimo de extracto seco 5
por queso: tamano normal 110 110 110 110
tamano pequeno 35 35 35 35

7 Marcado y Btiquetado

130. Los delegados de Espafa y:Suecia manifestaron que la denominacién "Camembert
pasterizado" se prestaba a confusién, ya que el centro del producto no daba una prue-
ba de fosfatasa negativa. E1 Comité accedié a cambiar la denominacién por la de:
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"Camembert tratado térmicamente". Los delegados de Espana y de Suecia se refirieron
también a que figurara una declaraci6én en 1a etiqueta indicando que el queso estaba
hecho de leche cruda o de leche pasterizada. E1 Comité acordé que esta denominacibn
no deberia ser obligatoria.

131, Varios delegados se mostraron contrarios a la clausula de que en la etiqueta se
indicara el nombre del pais productor, incluso cuando se venda en el mercado nacional.

132, El delegado del Canad4 se refirié a los debates que se habian desarrollado en

el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos acerca de la consignacién de la
fecha en el producto, teniendo en cuenta que el queso Camembert pasterizado era una
semiconserva y que, por tanto, seria conveniente que el consumidor tuviera tal indica~
cibén en la etiqueta del producto. E1 Proyecto de norma para este queso figura en el
Apéndice IX-A del presente Informe. ‘ .

Proyecto de norma internacional individual para el queso Brie

133. El Comité acordé que esta norma fuera enviada a los gobiernos con las enmiendas
siguientes para que formulasen observaciones en el Tréamite 4.

3.2 Aditivos autorizados

134. Es aplicable la observaciétn hecha para el queso Camembert (véase el parrafo 126
de este informe)

4.3 Dimensiones y pesos

135. Se rectificaron las dimensiones correspondientes al queso Brie en la forma si-
guiente:
diémetro: 22 cm -~ 36 cm
altura: 2cme- 3 cm

136. El delegado de Dinamarca propuso que se permitiera también para el queso Brie
el tratamiento térmico en recipientes met&licos. Sin embargo, esta propuesta no

fue aceptable para el delegado de Francia. Por 1o que se refiere a la propuesta de
Dinamarca de que se permitiera el cortado antes de la maduracién, como se habia soli-
citado también para el queso Camembert, el delegado de Francia manifesté que esto no
era aceptable,  El Proyecto de norma para este queso figura en el Apéndice IX~-B del
presente Informe, .

Situacion del trabajo respecto a las normas internacionales individuales para quesos

137. E1 Comité tomé nota de la situacibn en que se encontraban los trabajos en lo
referente a las normas, tal como se indica en el documento MDS 72/10(e), y confirmé
el acuerdo a que habia llegado en su 14° periodo de sesiones de que los trabajos sobre
las solicitudes de normas para 1los quesos que no habian recibido todavia prioridad se
aplazaran hasta que pudieran evaluarse m&s claramente los resultados de 1los trabajos
sobre la clasificacién de los quesos.

138. El Comité tomd nota también de que el Gobierno de Nueva Zelandia habia comunica-
do a la Secretaria su intencién de solicitar una norma internacional individual para
el queso "Egmont". E1 delegado de Nueva Zelandia hizo saber al Comité que, a su de-
bido tiempo, se enviar& a la Secretaria la documentacibn Jjustificativa final.

NUEVA REDACCION DE LA NORMA GENERAL A~6 PARA EL QUESO

Generalidades

139. E1 Comité en su 14° periodo de sesiones debatid con cierto detenimiento la cla-
sificacién y designacién de los quesos y elabord un cuadro de clasificaciébn de los
quesos en funcién de la dureza, contenido de grasa y caracteristicas de curado, y se
invité a los gobiernos a que enviaran observaciones al respecto. Al mismo tiempo

se prepar6 una lista de aditivos sobre la cual se pidié también a los gobiernos que .
enviaran observaciones. Se ha recibido un nfimero considerable de observaciones de los
gobiernos asi como dela FIL, y el Comité establecié un Grupo de trabajo encargado de
formular una propuesta basada en dichas observaciones para que fuera examinada en se-
sién plenaria. E1 informe del Grupo de trabajo se adjunta como Apéndice IV a este
Informe,
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Clasificacibn

140. El Presidente del Grupo de trabajo, Dr. J.B. Stine (EE.UU.) present6é el Informe
y explicé las conclusiones a que habia llegado el Grupo. Subrayd especialmente

que a juicio del Grupo el propésito principal del cuadro de clasificacién era el de
ser utilizado en relacién con los quesos para los cuales no se habia elaborado una
norma internacional individual y que por tanto en el caso de los quesos para los cua-
les dichas normas ya existian, la denominacién del queso deberia emplearse sin un ad-
jetivo descriptivo. Se lamentd hasta cierto punto que el Cuadro se hubiera elaborado
después de formuladas las normas para los quesosy se admitié que tal vez existieran
ciertas contradicciones en lo que se refiere a las designaciones segtn la dureza para
algggos quesos. E1 delegado de Italia se reservd la opinibn respecto a esta clasifi-
cacibn.

Designacién segtin la dureza

141. E1 Grupo de trabajo llegbé a la conclusibn que de las dos alternativas que se
proponian a los gobiernos, (1) la que contenia tres designaciones y (2) la que conte=-
nia cuatro designaciones segfin la dureza, habia que dar preferencia a la tltima (2)
ya que al parecer estaba mas de acuerdo con la préctica corriente. 8in embargo, no
se 1llegd a un acuerdo definitivo en cuanto a la cifra correspondiente basada en el
porcentaje de humedad en el producto sin grasa (HSMG). E1 Comité al examinar el Cua~
dro de clasificacibn en la forma elaborada por el Grupo de trabajo expresd la opinibn
de que ninguna de las alternativas para el porcentaje HSMG era enteramente satisfac-
toria. Varios delegados opinaron que en el Cuadro elaborado por el Grupo de trabajo
los quesos designados como duros y firmes podrian abarcar un margen demasiado amplio/
estrecho o a la inversa. El Comité convino en dejar admitir cinco clases para la de-
signacibn segfin la dureza a saber "extra-duro, duro, semi-duro, semi-blando y blando'
y en consecuencia los limites para el porcentaje HSMG se fijaron en ¢ 51, 49-55, 53~
63, 61-68 y » 66 respectivamente. ‘

142. Se planteb la cuestibn de saber cuéndo deberia determinarse la firmeza de un que-~
so. El Comité observd que la FIL habia aconsejado que la clasificacién se aplicase
al queso tan pronto como estuviera listo para el consumo.

143. El1 delegado de Francia expres6 el criterio de que existian dos 6rganos diferen-—
tes a los que se destinaba la opinién respecto a los quesos no abarcados por una nor—
ma internacional individual: (1§ el organismo de intervencién oficial, las aduanas
etc.; (2) el consumidor. Por lo que respecta al primer grupo (organisnosoficialess
era necesario que en la etiqueta se diera informacibén de las caracteristicas en la
forma indicada en I.B (1). En cuanto al segundo grupo (el consumidor), la delegacién
de Francia considerd que era conveniente que se declarase que, por ejemplo, el queso
en cuestién era duro, sobre la base de las caracteristicas organolépticas auténticas
del queso de que se tratase. Teniendo en cuenta que el Cuadro se refiere a los que-
sos no abarcados en una norma individual, el fabricante, sobre la base de un proceso
técnico apropiado, podria ofrecer al consumidor un queso cuya consistencia no estuvie-~
ra directamente relacionada con la composicién tal como viene representada en forma
de humedad en el producto sin grasa.

Contenido de grasa en el extracto seco

144, El1 Comité aprobé las designaciones y criterios relativos a la grasa en el extrac—
to seco (GES) en la forma propuesta por el Grupo de trabajo. Se reconocib que en
algunas legislaciones nacionales la divisoria entre el queso semigraso y el pobre en
grasa era el 30% GES, pero se acordd mantener las cifras del 25% GES.

145. La delegacibén del Canad& indic6 que en la actualidad la designacién con arreglo
a la grasa en el extracto seco no se recomienda en el Canad& y que se consideraba que
no era suficientemente informativa para el consumidor. Actualmente, est& en estudio
en el Canad& un sistema que propocione al consumidor mayor informacidén en el etique-
tado de los quesos, con arreglo al cual se requeriria una declaracibébn del contenido
minimo de grasa y del contenido mé&ximo de humedad en el propio queso. Se hizo obser—
var que esta cuestiébn habia sido ya suscitada en el Comité del Codex sobre Etiquetado
de los Alimentos y que varias delegaciones habian pedido que en su prbéxima reunibdn se
discuta este asunto. Ademés, se pidi6 a la Secretaria que invite a los gobiernos y a
la FIL a formular sus observaciones sobre esta cuestibn.



Caracteristicas de curado

146, El Grupo de trabajo, al ocuparse de la denominacibn sobre las caracteristicas
de curado tal como se define en los parrafos 2.2 y 2.5 de la Norma General para el
queso A-6 habia llegado a la conclusién de que serian suficientes tres designaciones
diferentes y que no seria precisa ninguna mencién ulterior sobre si el queso habia si-
do curado/madurado en la superficie o en su interior con lo cual quedaba entendido
que "curado" seria sinbnimo del "madurado". No obstante, el Comité opiné que seria
Gtil diferenciar entre quesos madurados en la superficie y quesos madurados en su in-
terior y convino en que se subdividieran las designaciones curado/madurado y curado/
madurado por mohos para distinguir los quesos que fueran principalmente madurados en
su superficie y principalmente madurados en su interior. De conformidad con esta en-
mienda, el.encabezamiento de la columna del cuadro se cambibé por la de: "Designacién
segln las principales caracteristicas del curado". -

CLASIFICACION DE LOS QUESOS EN FUNCION DE LA DUREZA
CONTENIDO DE GRASA Y PRINCIPALES CARACTERISTICAS

DE CURADO
Designacién : HSMG : Designacién : Contenido ¢ Designacién segtn
segln la : % segln la ¢ de grasa : las principales
dureza : : grasa en el : en el ex— : caracteristicas
' : : extracto seco : tracto se- : de curado
: : : CoO % :
I. Extraduro f < 51 f A. rico en grasa f S 60 f 1) curado/madurado
: _ : . _ : a. principalmente
IT. Duro : 49=55 : B. extragraso : > 45-<60 : superficie
ITI. Semiduro : 53-63 . C. semigraso . D> 2s5-¢45 : b. principalmente
IV. Semiblando : 61-68 : D. pobre en grasa : >10-<(25 interior
: : : : 2) curado/madurado
Ve Blando : > 66 : E. desnatado . <10 . por mohos
: : : : a. prinicpalmente
s : : : superficie
: : : s b. principalmente
: : : : interior
: : : } 3) sin curar/sin
. . . . madurar

Lista de aditivos alimentarios

147. E1 Comité acepté la propuesta del Grupo de trabajo en el sentido de pedir a la
Secretaria que se anadan a la lista que figura en la Norma los aditivos propuestos
en las observaciones de los distintos gobiernos (MDS 72/8).

Estado de la norma

148. Se examiné la posibilidad de abarcar en la Norma General para el Queso tanto

los quesos para los cuales se ha elaborado una norma internacional individual como
~aquellos otros para los cuales no existia tal norma. E1 Comité expresé la opinién de
que la solucién més viable tal vez fuera establecer una diferenciacién entre los dos
grupos. La Norma A-6 en su forma actual ha sido aceptada por un gran ntmero de go-
biernos y la inclusién de disposiciones especiales para los quesos que no estén abar-
cados por una norma individual pudiera perturbar esta situacién. E1 Comité acordé por
lo tanto solicitar a los gobiernos que enviaran observaciones acerca de si habria que
elaborar una norma especial para los quesos "no normalizados" C/100 o si el Cuadro de
clasificacién y la lista de aditivos podrian incorporarse a la Norma A-6.
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INFORMACION SOBRE LOS RESULTADOS DE LAS CONSULTAS ENTRE LAS DELEGACIONES DE

ITALIA Y LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA RESPECTO AL PROBLEMA DE ELABORAR NOR-

MAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA QUESOS AFECTADOS POR CIERTOS ACUERDOS
INTERNACIONALES

sentarla al Comité en el préximo periodo de sesiones.

APPELLATIONS D'ORIGINE
(Denominaciones de origen)

150. El Comité tombé nota de un documento de informacibén sobre la cuestibdn de las

fieren a la normalizacién internacional de los quesos protegidos por "appellation
d'origine" en ciertos paises, no se examind aquél en detalle., Algunas delegaciones

la cuestién de la "appellation d'origine" en tanto que otras sostuvieron la opinién
contraria.

OTROS ASUNTOS

la leche en polvo y acordo que aquél se envie a los gobiernos para que formulen sus
observaciones,

ductos lacteos.

153. Finalmente, el Comité se mostrdé de acuerdo con la propuesta del delegado de
formaci6bn sobre esta materia.

rios.

149. El delegado de los Estados Unidos informé al Comité de que su delegaciébn habia
celebarado recientemente una fructuosa reunién con la delegacibn de Italia. Las dos
delegaciones habian convenido proceder a la elaboracién de una norma para el queso du=-
ro de rallar en la cual no se mencionasen nombres particulares de quesos. El1l proyecto
de norma estara finalizado en un futuro préximo y serd sometido a la Secretaria para
su examen en el préximo periodo de sesiones del Comité. E1 delegado de Italia tombé no-
ta con satisfaccibén de estas declaraciones y confirmé el deseo de la delegacién\de su
pais de cooperar con la de los Estados Unidos en la redaccibén de una norma para pre-

wappellations d'origine" preparado a peticién del Comité Ejecutivo para el 18° perio-
do de sesiones de éste (EXEC/72 18/11). Por tratarse de un documento de informacibén so-
lamente y no figurar en el programa un tema que comprediese las cuestiones que se re-

expresaron el criterio de que el documento coincidia con sus propias opiniones sobre

151, E1l Comité tombé nota de un documento de la FIL sobre requisitos higiénicos para

152. El Comité tombé nota asimismo de una propuesta del delegado de Thnez para incluir
entre las cuestiones prioritarias de la labor de las tres organizaciones los métodos
de anflisis para la deteccibn de los antisépticos y antibibticos en la leche y los pro-

Dinamarca de estudiar en detalle en su préximo periodo de sesiones la informacién reci-
bida sobre la cantidad de cloruro célcico, nitratos y fosfatos en el producto termina-
do, tal como se habia propuesto en el parrafo 86 del informe del 14° periodo de sesio-
nes del Comité. Se invité a los gobiernos que no habian contestado a que enviaran in-

154. El Comité aprobé una propuesta del representante de Finlandia en el sentido de
suprimir en la Norma para el queso Emmental el aditivo cloruro de sodio y de potasio
de conformidad con las observaciones del Comité Mixto FAO/OMS sobre Aditivos Alimenta-
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COOPERACION FIL/ISO/AQAO EN EL CAMPO DE LOS METODOS
DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

1. Los representantes de la FIL, la ISO y la AQAO se reunieron en Roma el 22 de
septiembre de 1972 para discutir los progresos en la colaboracién entre la FIL, la ISO
y la AQAO en relacién cqn las normas analfticas para el Cédigo de Principios referentes
a la Leche y los Productos Lécteos.

Asistieron a la reunibdn:

Dr. R.W. Weik (Presidente) AQAO
Sr. E.T. McGarrahan AQAO
Prof. J. Casalis FIL
Sr. P. Staal FIL -
Dr. J.A.B. Smith FIL
Ir. J.B. RoOS IS0
Sra. M. Tuinstra-Lauwaars 150 .
* Dr. H.W. Kay Presidente, Comité de Expertos Gubernamentales
* Sr. J.R. Sherk Vicepresidente, Comité de Expertos
Gubernamentales
* Dr. E. Ackermann Vicepresidente, Comité de Expertos
Gubernamentales
* Dr. F. Winkelmann FAO

El debate se basb en un documento preparado conjuntamente por las Secretarias de
la FIL y de la ISO. ’ '

2. Normas cgnjuntas FIL/ISO/AQAQ presentadas al Comité de Expertos Gubernamentales
en su 15 periodo de sesiones

2.1 Grasa en el queso de suero - presentado al Comité en el Trémite (d)

2.2 'Grasa en la nata - presentado al Comité en el Trémite (c)

2.3 Fésforo en el queso - presentado al Comité en el Trémite (g)

2.4 Acido cftrico en el queso - presentado al Comité en el Trémite (c)

2.5 Contenido de sucrosa en la leche condensada azucarada - presentado al
Comité en el Trémite (g)

3. Estado actual de las normas relacionadas directamente con el Cbdigo de Principios

31 El 2 de agosto de 1972 se celebr6 en Bruselas una reunidn del Grupo Mixto
FIL/ISO/AQAQO sobre "contenido de nitrato del queso". Se dib una vez mis
preferencia al método de nitracibn sobre el método de reduccibdn y se prepa-
ré un primer borrador para el método de nitracibn (derivado del método
holandés). El1 Comité tomb nota de los progresos realizados y puso de
relieve la urgente necesidad de establecer un método idbéneo en este campo.

3.2 Después de una reunibn celebrada el 15 de septiembre de 1977, el Grupc
Mixto FIL/ISO/AQAO de Expertos sobre "Determinacién del contenido de agua
de 1los productos lécteos" se fundib con el Grupo Mixto de Expertos sobre
"Determinacién del contenido de agua, del extracto seco magro y de la
materia grasa en la mantequilla en una sola muestra". Se establecieron
una lista de prioridades y un programa provisional de trabajo. La prbxima
reunién de este Grupo combinado de expertos se celebrari el 2 de octubre
de 1972 en Bruselas.

3.3 El Grupo estimb que la déterminacién del Indice de yodo ha dejado de ser un
criterio apropiado para descubrir la presencia de grasas extraflas en la dgrasa
de la leche. Adem&s en ninguna norma de composicibn se ha establecido
requisito alguno en cuanto al fndice de yodo. El Grupo recomienda que en
los futuros trabajos no se preste atencibn a esta cuestibn.

* Presentes solamente durante las sesiones de la mafiana.
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3.4 El Grupo examiné el amplio informe Presentado por el Grupo Mixto de Estudio
IS0/FIL/AQAO sobre Seleccién Numérica de Muestras. EL Grupo recomienda que
El Comité de Expertos Gubernamentales establezca un enlace con el Comité del

Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras y con el Grupo Mixto
sobre Selecci6tn de Muestras (SELSAM).

3.5 Se han creado Grupos Mixtos de Expertos para elaborar normas para exémenes micro-
biolégicos, especfficamente para el recuento en Placas-tipo y el recuento
de coliformes. Estos Grupos mixtos estudiarén para la elaboracibén de 1as
citadas normas los métodos existentes y la forma en que se interpretan los
resultados en los diferentes pafses.

3.6 . El Grupo examind la cuestibn de la "grasa extrafla en la grasa de la leche"
en relacién con el Artfculo 1 del Cédigo de Principios y recomendéd que 1los
dos métodos se presentaran al Comité de Expertos ngernamentales en el
Trémite (c) para que éste los considerara en su 16° perfodo de sesiones.
Ambas normas deberén basarse en los documentos que ya existen, especialmen-—
te en la AQAO y en la FIL, y deberén asimismo tomar en cuenta la labor de la
Unién Internacional de Qufmica Pura y Aplicada (UIQPA).

3.7 El Grupo acord$ el método para la determinacién del contenido de cloro en
el queso y someterd el texto correspondiente a la Secretarfa de la FAO, en el
Trémite (c).

3.8 Se establecerd un Grupo Mixto de Expertos para preparar un método normali-
zado para la determinacién de la grasa en los productos licteos. Dicho
método estard basado en el método Rose-Gottlieb y, cuando se examinen pro-
ductos concretos, resolveré las diferencias y tendri en cuenta los observa-—
ciones recibidas previamente.

3.9 El Grupo formaliz6 la redaccibdn de normas analfticas acordando un esquema
uniforme para las normas quimicas. Este esquema uniforme especifica los
puntos que se han de incluir e indica el orden que deben seguir los trémi-
tes en una norma. -

El Grupo tomé nota de las observaciones recibidas de los Gobiernos en rela-
cién con las prioridades que se deben atribuir al desarrollo de las normas
analfticas.

4. Normas no relacionadas directamente con el C8digo de Principios

El Grupo pash revista al progreso realizado sobre las cuestiones siguientes:

- Acido 1l4ctico en la leche desecada

- Lactosa en el queso y en el queso fundide

- Grasa en la leche (Gerber)

- Grasa en el queso (Van Gulik y Gerber)

- Protéina en la leche (método corriente)

- Protéina, ceniza, acidez libre en la casefna

- Residuos de plaguicidas

- Grasa, s8lidos totales y yema de huevo en los helados de nata (crema)

- Valores del perbxido y TBA (&cido tiobarbitfirico) en la grasa de mantequilla
anhidra )

~ Cobre y metales pesados ,

- Identificacién de polvos poco calorificos

- Psycrbtrofos

- Estafilococos coagulasa-positivos

~ Aparatos y material de vidrio

La lista anterior se somete al Comité de Expertos Gubernamentales para informa-
cibén del mismo. (E1 Comité podré observar que el progreso varfa de unas a otras cuestio-
nes. El Comité deberd informar al Grupo si alguna de estas cuestiones deber& recibir
atencibn especial e incluirse en la lista de cuestiones directamente relacionadas con
el C6digo de Principios).

5. Fecha y lugar de la préxima reunién

Se acord$ que la préxima reunién de los gepresentantes de las tres organizaciones
se celebre en Roma inmediatamente antes del 16° perfodo de sesiones del Comité.
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INFORME DEL GRUPO DE REDACCION SOBRE RECONSTITUCION Y
RECOMBINACION DE LA LECHE Y DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

Pafses representados:

Nueva Zelandia (Presidente)

Australia

Dinamarca

Francia

Rep. Fed. de Alemania

India

Pafses Bajos

Suiza | .
Estados Unidos :
FIL. (observador)

Mandato

Preparar para su examen por el Comité nuevas definiciones de la reconstitucibédn y
recombinacién de la leche y los productos lécteos.

Formular propuestas al Comité para la aplicacién de la Desicibn No. 5 a 1os pro-
ductos abarcados por las normas de composicibn A-1 a A-7 y A-10.

Formular una propuesta general para el etiquetado de la leche y productos lécteos
reconstitufdos y recombinados.

Después de un intercambio de opiniones referentes principalmente a la cuestién
de si la leche y los productos lécteos recombinados o reconstitufdos eran dife-
rentes de la leche y los productos lécteos "normales" y de si eran necesarias
dos definiciones para los productos hechos por reconstitucién, el Grupo acordbd
basar su estudio en las definiciones propuestas por los Estados Unidos (MDS 72/4,
parr. 12). Se hicieron algunas modificaciones a estas definiciones gue quedaron
en la forma siguiente:

"Reconstitufdo" (producto) es el producto licteo resultante de la adicibn de agua
a la forma deshidratada o condensada del producto en la cantidad necesaria para
restablecer la proporcién especificada del agua respecto al extracto seco.

"Recombinado" (producto) es el producto l4cteo resultante de la combinacién de 1la
materia grasa de la leche y del extracto seco magro de la leche en una o més de
sus diversas formas en la cantidad necesaria para restablecer la proporcibn entre

‘la materia grasa del producto y el extracto seco magro, con o sin la adicibn de

agua, para establecer la proporcibn especificada entre el extracto seco y el agua.

El delegado de los Estados Unides explichd que, en la definieibn de los productos
"recombinados", se habfa inclufdo el término "diversas formas", para dejar en
claro que para la recombinacibn podfan ser utilizadas todas las formas de grasas
de la leche y de extracto seco magro.

En cuanto se refiere a la aplicacibn de la Decisibn No.5 a los productos gbarca—
dos por las Normas A-1 a A-6 y A-10 el Grupo 1legd a las conclusiones siguientes:

Norma Conclusibn: Decisiébn No.5

A-1 para la mantequilla - Es aplicable tanto en lo que se refiere a la
mantequilla hecha a base de leche recombinada o
reconstitufda como a la recombinacién de los
elementos constituyentes de la leche

A-2 para la grasa de mante- - no es aplicable

quilla deshidratada

A-3 para la leche evaporada )

A-4 para la leche azucarada ~ es aplicable

condensada

A-5 para la leche en polvo

A-10 para la nata en polvo

A-6 para el queso - es aplicable en lo que se refiere al gueso hecho
a base de leche reconstitufda o recombinada

El Grupo concsiderd que los productos reconstitufdd o recombinados debieran ser
etiquetadd® como tales.
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INFORME DEL GRUPO DE REDACCION SOBRE CLASIFICACION DE LOS QUESOS

Palses representantes:

Canadé& Pafses Bajos CEE (Observador)
Dinamarca Nueva Zelandia
Rep. Fed. de Alemania Polonia
. Finlandia Suiza
Francia Reino Unido
Italia EE.UU. (Presidente)
Irlanda
Mandato
A, Estudiar el cuadro de clasificacién de los quezos Jue figura en la nueva redacibn

de la Norma A-6 (Apéndice X del Informe del 14" perfodo de sesiones) teniendo en
cuenta las observaciones recibidas de los gobiernos y de la FIL (MDS 72/8, 72/15
(1) y (2)) y revisar el Cuadro para su presentacibn a la sesibn pleharia del Comité.

B. BExaminar la lista de aditivos gue figura en la nueva redaccibn de la Norma A-6
(Apéndice X del Informe del 14° perfodo de sesiones) teniendo presente las obser-
vaciones recibidas de los gobiernos (MDS 72/8, 72/15(1) y (2)).

A. Cuadro de clasificacidén de los quesos

Te El Grupo considerd el Cuadro para la clasificacibn de los quesos que habfa sido
enviado a 1los gobiernos para que hicieran sus observaciones después del 14- perfodo de
sesiones del Comité y, en particular, estudié las dos alternativas para la designacién
de los quesos segfin su dureza y la clasificacibén correspondiente segfin el contenido de
humedad del producto sin grasa. Se puso de relieve que la Norma solamente serfa apli-
cable a aquellos quesos para 1los que no se ha elaborado una Norma internacional indivi-
dual y que, por consiguiente, las designaciones que se refieren a la dureza, contenido
de grasa en el extracto seco o caracteristicas de curado eran aplicables solamente a los
quesos "no normalizados".

Designacibn segfin la dureza

2. El Grupo de Trabajo examind las dos alternativas, consistente la primera en tres
clases (duro, semiduro y blando), y la segunda en cuatro clases (duro, firme, semiblando
y blando). Tanto en las observaciones escritas de los gobiernos como en el Grupo no hubo
una mayorfa definida para una u otra alternativa. El Grupo, sin embargo, acordd que la
alternativa 2 constitufda por cuatro designaciones con arreglo a la dureza, era la pro-
posicién més aceptable. Las delegaciones de Francia e Italia manifestaron que no podfan
aceptar el empleo de la relacién existente entre el contenido de humedad del producto

sin grasa (HSMG) como criterio para la designacibn con arreglo a la dureza; la de Francia
manifestd que reservaba su posicién por el momento. E1 Grupo considers si, para obviar
la dificultad para describir con precisibén la dureza de los quesos, no serfa mejor desig-—
narlos, por ejemplo, con cifras romanas o letras del alfabeto. Sin embargo, 1llegbd a la
conclusibn de que, como 1la designacibén tenfa por objeto informar al consumidor, esta
pPropuesta no era aceptable. Se propuso también ampliar de cuatro a cinco las designacio-
nes, e incluir una clase independiente para el queso rallado. Se hizo también la propues-
ta de utilizar la palabra "firme" junto con varios adjetivos calificativos para las
diferentes clases. No obstante, el Grupo acord$ mantener la redaccién que figura en la
Alternativa 2. E1 delegado de Francia propuso una enmienda al texto francés de la
designacién.

3. El Grupo de trabajo estudié los 1fmites aplicables a las distintas designaciones
de la dureza expresada en cuanto al porcentaje de humedad del producto sin grasa. En
vista de que algunos quesos podrfan tener un HSMG muy préximo al 1limite establecido, se
acord$ admitir cierta superposicibn hasta el grado de que los limites tuvieran una tole-
rancia de + 1 por ciento. Esto significarfa que, por ejemplo, el queso duro tendrfa un
HSMG de 571 por ciento, mientras que el 1lfmite inferior de 10s quesos firmes serfa de 49
por ciento HSMG. Se reconocid que, en la préctica, habrfa dificultades para decidir si,
por ejemplo, un queso era duro o firme, pero se estimd que la eleccibn de la designacibn
era cuestibn que habria de decidir el fabricante. Para evitar las dificultades que algu-
. nos delegados expresaron respecto al 1fmite de HSMG que se habrfa de establecer para los
quesos duros, es decir, si &stos debieran o no incluir quesos con dureza similar, como
por ejemplo, el Emmental y el Cheddar, el Grupo acordd establecer como segunda alterna-
tiva un lfmite inferior para los quesos duros de'< 55 por ciento HSMG, 1o que implica
que los quesos designados como firmes tendrian un margen de variacibn de 53-63 por
ciento HSMG.
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4. Por lo que se refiere a la designacién segfin la grasa en el egtracto seco, el
Grupo acord$ mantener las cinco clasificaciones propuestas en el 14 perfodo de sesio-
nes. En cuanto a los limites reales, hubo una propuesta de que se elevara el limite
minimo en la categorfa del queso semigraso del 25 al 30 por ciento en el extracto seco,
y en segundo lugar que se aumentara el 1fmite superior de la categorfa del queso '‘pobre
en grasa" del 25 al 30 por ciento en el extracto seco. La razédn para esta propuesta
residfa en que en varios pafses 1os quesos se clasificaban por incrementos del 10 por
ciento y por consiguiente, la cifra 30 parecfa ajustarse mejor a ello. No obstante,

en otros pafses existfan quesos con un 1limite del 25 por ciento de grasa en el extracto
seco. El Grupo acordd no cambiar por el momento las cifras indicadas en el cuadro.

5. En el debate que se desarrolld respecto a la clasificacién segln las caracterfs—
ticas de curado se hizo observar que las diferencias entre el queso curado en la su-
perficie y el curado en su interior no eran muy claras en la practica, y ademis que
esta designacién quizd no tenfa mucho sentido para el consumidor. Por otra parte, se
estimbé que serfa ftil informar al consumidor de si el queso habfa sido curado o non
con mohos. El1 Grupo convino en las siguientes designaciones del curado: (1) curado/
madurado; (2) curado/madurado con mohos */; sin curar/sin madurar.

Clasificacién de los quescs en funcidn de la dureza, contenido de
grasa y caracterlsticas de curado

Alternativa 1 Alternativa 2 Designacién Contenido  Designacibn '
segln la de grasa seglin las carac-
Egzégn?glén H;MG ggsagniglbn H;MG grasa en el en el terf{sticas de
dureza ° dugeza ° extracto extracto curado definidas
seco seco % en los pérrafos
2.2 a 2.5
I. Duro <57 I. Duro £55 A. Rico en > 60 1) curado/madurado
grasa o
II. Firme 49-63 II. Firme 53-63 B. Extra- >45- £60  2) Curado/madurado
graso por mohos
III. Semi- 61-68  III. Semi- ' 67-68 C. Semi- > 25- &£45 3) sin curar/sin
blando blando graso : madurar
IV. Blando > 66 IV. Blando > 66 D. Pobre en >10- £25
grasa

— E, Desnatado <:1O

Nota explicativa: Esta clasificaciéndeberd ytilizarse segin el siguiente ejemplo: res-
pecto a los numeros I.B(2) el queso que tenga este contenido de grasa y humedad y estas
caracteristicas de curado se denominard: "QUESO DURO, EXTRAGRASO, CURADO/MADURADO" ,

B. Lista de aditivos alimentarios

6. El Grupo acordd que se habia recibido un gran ntmero de observaciones de 10s
gobiernos respecto al uso de aditivos en los quesos. El Grupo examind sumariamente 1os
riesgos que implicaba el publicar en esta Norma general destinada a 1o0s quesos para 1los
que no se han elaborado normas individuales, una larga lista de aditivos alimentarios,
ya que esto podria interpretarse en el sentido de que todos estos aditivos podrian ser
utilizados en la manufactura de un queso determinado. Por otro lado, se considerd que
era necesaria esta lista y, en consecuencia, se pidié a la Secretaria que se dnadieran

a la lista que figura en la Norma los aditivos propuestos en las varias observaciones

de los gobiernos, de forma que en la reunién del préximo afio un pequefio grupo de trabajo
pudiera examinar la lista completa y Formular propuestas respecto a la adecuacidén de los
distintos aditivos. El1 delegado de Italia propuso que se afiadiera a la lista hexametile—
notretamina. :

*/ El delegado de Francia manifestd que no podia aceptar esta designacién.




APENDICE V
~- 36 - Norma No A-11
en el Trémite 5

Presentada a 10s gobiernos para obtener sus observaciones
PROYECTO DE NORMA PARA EL YOGUR, A~11

Te DEFINICIONES

1.1 Se entiende por yogur el producto de leche coagulada obtenido por fermentacién
lactica principalmente mediante la accién de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus, y si se desea otros cultivos de bacterias adecuadas productoras de &Acido
lactico, a partir de crema (nata), leche concentrada O Sin concentrar, leche desnatada
O parcialmente desnatada, con adicidén o sin adiciédn de leche en polvo desnatada, suero
Iconcentrado, suero en polvo y crema (nata). Los microorganismos en el producto final

deben ser viables y abundantes.

1.2 Se entiende por yogur aromatizado o azucarado el yogur al que se han afiadido
azlcar, alimentos aromatizadoS u otras sustancias aromatizantes, con colorantes o sin
ellos. ’ '

J1.3 Se entiende por "azlucar" cualquier carbohidrato edulcorante.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1  Yogures
2.7.1 Yogur

Contenido minimo de grasa de la leche: 3,0 % m/m
Contenido minimo de extracto seco magro de la leche: 8,5 % m/m

|2.1.2 Yogur desnatado

Contenido méximo de dgrasa de la leche: 0,5 % m/m ' ]
Contenido Minimo de extracto seco magro de la leche: 8,5 % m/m
|2.2 Yogures aromatizados o azucarados

Yogur aromatizado y yogur aromatizado magro

El yogur y el yogur desnatado que se ajustan a los requisitos de las cecciones 1.2 y
2.7.17 y 1.2 y 2.1.2, respectivamente, y que contienen alimentos aromatizantes, café

0 especias en cantidad suficiente para transmitir el sabor caracteristico, y/o las
sustancias aromatizantes cnumeradas en la seccibén 3.7 y/o los colorantes alimentarios
enumerados en la seccidén 3.2. La cantidad minima de yogur en el producto final debe
ser de 70%.

2.3 Materias primas esenciales

- Leche concentrada o. sin concentrar, o

— Leche concentrada o sin concentrar parcialmente desnatada, o
~ Leche concentrada o sin concentrar desnatada, o

- Crema (nata), o

— Una mezcla de dos o mads de estos productos

2.4 Adiciones esenciales _ .
Cultivos de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus
2.5 Adiciones facultativas . B

~ Leche desnatada en polvo, suero de mantequilla sin fermentar, suero concentrado,
suero en polvo . .

- Cultivos de bacterias adecuadas productoras de &cido lictico ademis de 1los mencic-
nados en 2.4 ’

- Ingredientes aromatizantes naturales: fruta (fresca, en conserva, congelada répi-
damente, en polvo), puré de fruta, pulpa de fruta, compota, jarabe de fruta, zumo
de fruta, azucar, miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias y otros ingredientes
naturales aromatizantes inocuos.
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3. ADITIVOS ALIMENTARIOS 1/
3.7 Sustancias aromiticas

Isencias y extractos derivados de. frutas o partes de frutas 2/
3.2 Colorantes alimeéntarios en el yogur aromatizado tnicamente

. ’ . . . . . P E , .
Z§e pidio a los Gobiernos que indicaran qué colorantes proponian enumerar en la norma,
Yy que sugirieran las dosis maximas de emp1e97

Sustancia N° del Colour Sustancia N° del Colour
Index . A Index

Amaranto . : 16 185 Eritrosina * 45 430
Extractos de bija * . 75 120 Verde sbélido FCF 42 053
Beta-Apo-8 -Carofenal - Azul indantreno RS * 69 800
Acido beta-Apo-8 -carotenoico, Indigotina * 73 015

ésteres metilico y etilico - Azul Patente V * 42 051
Beta-Caroteno : - ' T - Ponceau 4R * 16 255
Azul brillante FCF 42 090 Amarillo Quinolina * 47 005
Cantaxantina - Riboflavina - -
Clorofila 75 810 Amarillo ocaso FCF 15 985
Clorofila, complejo de cobre 75 810 Tartrazina 19 140
Clorofilina, complejo de cobre, - Chrcuma * 75 300

sales de sodio y potasio - Verde lana BS * 44 090

* A las sustancias marcadas con un asterisco les ha sido
atribuida Unicamente una IDA temporal por el Comité Mixto de Expertos
FAO/OMS en Aditivos Alimentarios

3.3 Estabilizadores ' Dosis maxima
Furcelleran , /Se pidié a los gobiernos que envien
Goma de semillas de algarrobo * ' sus observaciones sobre las razones
Goma karaya * tecnolégicas para el uso de estos adi-
Goma guar ** tivos, que indiquen a qué tipo de
Goma de avena * _ yogur se aplicariany las dosis maximas
Goma de tragdacanto * de empleo propuesta§7
Agar-agar
Carragenano

Carboximetilcelulosa sdbédica
(goma de celulosa)
Alginato de sodio, potasio,
calcio y amonio
Alginato de propilenglicol
Pectina
Almidones modificados
(segin lista del Codex)
Gelatina

* no aprobada aun toxicolégicamente
*¥% con aprobacidn toxicoldgica provisional

3.4 Sustancias conservadoras

Acido sérbico y sus sales de sodio, potasio y calcio
/Tos Gobiernos habrédn de sugerir las dosis méximas de empleo/

4. ETIQUETADO

Ademés de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Alie
mentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicardn las siguientes disposisiones
especificas: :

4.1 Denominacidn del alimento

El nombre del producto debera ser yogur, sujeto a las siguientes disposiciones:

"4,7.1 E1 yogur con menos de 3,0% de contenido de grasa de leche no deberd designarse
como yogur sin calificar.

1/ Pendiente de aprobacién por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a
menos que se indique lo contrario.
2/ Aprobado por el Comité del Codex scbre Aditivos Alimentarios.
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4.7.2 Para el yogur con menos de 0,5% m/m de contenido de grasa de leche la designacidn
deberd incluir /desnatado/, /magro/, /pobre en grasa/ o cualquier otro calificativo
adecuado /Segin esté estipulado en la legislacién nacional/.

4.7.3 Para el yogur con no menos de ...% de grasa de leche pero con menos de ...% de
grasa, la designacién deberd incluir /Semidesnatado/, /parcialmente desnatado/,

obre en grasa/, o cualquier otro calificativo adecuado /segin esté estipulado en la
legislacién nacional/.

4.1.4 Las disposiciones que figuran en 4.1.71, 4.1.2 y 4.1.3 se aplican también al

yogur al que se hayan afiadido alimentos aromatizantes y/o azucar de acuerdo con la sec-
'cién 2.2, con la condicidén de que las designaciones en cuestidn vayan acompafiadas de
una descripcidén.de los alimentos o aromatizantes que se hayan afiadido. El yogur simple
y el simple desnatado con adicidén de aziicar se etiquetardn como "yogur azucarado" y
"yogur desnatado azucarado", segun proceda.

4.1.5 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacién del pro-
ducto o de cualquier parte del mismo, deberd afladirse, inmediatamente antes o después
de la denominacidn, una palabra o palabras que denoten el animal o animales de donde
procede la leche, salvo que no serd necesaria tal insercién si su omisidén no induce a
error al consumidor.

4.2 Lista de ingredientes

4.2.1 La presencia de alimentos aromatizantes y azlcares afiadidos deberi declararse
en la etiqueta.

4.2.2 La presencia de aditivos alimentarios deberd declararse en la etiqueta.
4.3 Contenido neto

4.3.17 E1 contenido neto deberd declararse en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International”) o avoirdupois o en ambos sistemas de medida , o en volumen
en unc o mé&s de los sistemas siguientes de medida. : métrico ("Systéme International"),
unidades U.S. o Britanicas, segun se exija por el pais en que se venda el alimento.

4.4 Nombre y direccidn

4.4,7 Deberd declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del alimento.

4,5 Pais de origen (Fabricacién)

4.5.1 Deberd declararse el pais de fabricacidn del alimento, con la salvedad de que
en los alimentos que se vendan dentro del pais de fabricacidén, no necesariamente debe
declararse éste.
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Norma No A-9
en el Trémite 3

I PROYECTO DE NORMA PARA LA NATA (CREMA) DESTINADA AL CONSUMO DIRECTO

Te AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a la nata (crema), incluidas la nata (crema) pasterizada, nata
(crema) esterilizada, nata (crema) UHT y nata (crema) para batir y batida.

2. DEFINICION
2.7 Se entiende por nata (crema) el product: lacteo, rico en materia grasa separado

de la leche, que toma la forma de una emulsidén del tipo grasa-en-agua.

2.2 Nata (crema) pasterizada es la nata (crema) que ha sido sometida a un tratamiento
térmico reconocido con objeto de pasterizarla, o que se ha producido a partir de leche
pasterizada.

2.3 Nata (crema) esterilizada, es la nata (crema) que ha sido sometida a un proceso
de esterilizacidn, mediante tratamiento térmico reconocido en el mismo envase en el que
se suministra al consumidor.

2.4 Nata (crema) tratada a una temperatura ultraelevada (nata (crema) UHT), es la
nata (crema) que ha sido sometlda en circulacion continua a un tratamiento térmico
reconocido y apropiado, vy ha sido envasada en condiciones asépticas.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Nata (crema)
3.1.7 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 18 % m/m

3.2 Seminata (semicrema)

3.2.17 Contenido minimo de materia grasa de la leche: v 10 % m/m
3.2.2 Contenido mdximo de materia grasa de la leche: menos de 18 % m/m

13.3 Nata (crema) esterilizada

3.3.17 Contenido minimo de materia graca de la leche: 18 % m/m

3.4 Nata (crema) para batir y batida '
3.4.7 Contenido minimo de materia gracsa de la leche: 158, 38, 327% m/m
3.5

5

Nata (crema) doble

3.5.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: /40, 507% m/m

3.6 Adiciones facultativas Dosis méxima

3.6.1 Vainilla Segun unas buenas practicas
de fabricacién (BFF)

3.6.2 Azticar (en la nata (crema) para batir solamente) 13 %

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS 1/

El uso de aditivos alimentarios no se permite en la nata (crema) fresca y en
la nata (crema) pasterizada.

4.1 Estabilizadores
4.1.,1 Sales de sodio, potasio y calcio de: )
&4cido clorhidrico ) 0,2 % m/m solos

&cido citrico 0,3 % m/m en combinacién,

&cido carbbnico i
&4cido ortofosfbébrico) ?ﬁﬁﬁii;gos como sustancias

4cido polifosférico)

1/ Pendientes de aprobacién por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.




Agentes espesantes y modificantes

4.1.2 Carragenina

alginatos

gelatina /Se pidié a los Gobiernos que indicaran’
pectina cudles son 1los agentes espesantes y
carboximetilcelulosa modificantes que se proponen enumerar,
mono y diglicéridos y también los tipos de nata (crema) a
sacarato de lima " los que podian afiadirse aquellos, junto
preparados de renina “con las dosis méximas de empleo.
agar-agar véase también MDS 72/11/

gomas vegetales
(goma de acacia
goma de benzoina
goma de tragacanto
goma guar

goma de algarrobo)

4.1.3 Gases innocuos g (sblo en 1a

nata (crema) para ; segfin las BPF

4.1.4 Protéxido de nitrdgenc (NQO) ) batir y batida)

5. ETIQUETADO

Ademds de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali=-
mentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicardn las siguientes disposiciones
especificas:

5.1 Denominacién del alimento

5.1.17 E1 nombre del producto serd (a) "Nata (crema)" o (b) - "semi-nata (semi-crema)", o
nata (crema) calificado por un término alternativo apropiado en lugar de "semi",

/o (c) "nata (crema)" esterilizada o (d) "nata (crema) batida" o "nata (crema) para
batir" o (e) "doble nata (crema)", segin corresponda/.

5.1.2 La adicidén de vainilla y aztcar debe declararse como parte del nombre del pro-
ducto, por ejemplo, "Nata (crema) azucarada para batir".

5.1.3 Aquellas natas (cremas) que hayan sido tratadas térmicamente, segin se indica en
las Secciones 2.2, 2.3 y 2.4 ademds de las denominaciones que se enumeran en 5.1.1 y
5.1.2 deberdn declarar el tratamiento térmico a que han sido sometidas, es decir,
"pasterizada", o "esterilizada" o "tradada a temperatura ultraelevada'" o "UHT"

5.1.4 Cuando para la fabricacién del producto, o de cualquier parte del mismo, se emplee
leche que no sea leche de vaca, deberan afiadirse, inmediamamente antes o después de la
denominacién, la palabra o palabras que indiquen el animalo animales de donde procede

la leche, con la excepcidén de que no serd necesario hacer dicha declaracidn si su omi-
sién no puede inducir a engafio al consumidor.

5.1.5 Deberd declararse en la etiqueta el porcentaje, en peso, del contenido de materia
grasa de la leche.

5.2 Lista de ingredientes

5.2.1 Deberd indicarse en la etiqueta la presencia de los azficares afiadidos.
.2 Deberd indicarse en la etiqueta la presencia de los aditivos alimentarios.

o

Contenido neto

(@5

5.3.7 Deberd declararse el contenido neto, en peso, en unidades del sistema métrico
"Systéme International”) o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medida,

0 en volumen, en uno o mé&s de los siguientes sistemas de medida: en unidades del sis-—
tema, métrico ("Systlme International®), norteamericano o britédnico, segin las necesidades
del pais en que se venda el producto.

AU U1 U

5.4 Nombre vy direccidn

5.4.7 Deberd declararse el nombre y la direccidn del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto.

5.5 Pais de origen (fabricacién)

5.5.1 Deberd declararse el pais de fabricacién del alimento, excepto los alimentos que
se vendan en el mismo pais de fabricacidén, en cuyo caso no serd necesario hacer dicha
declaracidn.,
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NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESQOS

ESROM C-26
ROMADUR c-27
AMSTERDAM C-28
LEIDSE C-29
FRIESE C-30

PRESENTADAS A LOS GOBIERNOS PARA SU ACEPTACION EN EL TRAMITE 6
DEL PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE NORMAGS
INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS

Nota importante

Se seflala a la atencibn de los gobiernos el hecho de que las
disposiciones sobre etiquetado de la Norma General para los
Quesos, A-6, no han sido todavia presentadas al Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos para su aprobacién por estar:
la norma sometida todavia a revisidén. Por tanto, es posible que
haya que revisar también las disposicCiones de etiquetado de las
normas individpyales para quesos. (Véase también pérrafo 76 del
Informe del 14~ periodo de sesiones).

APENDICE VII-A

NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO

ESROM
1. Denominacidén del queso
Esrom
2. Pais solicitante

Dinamarca (pais de origen)
3. Materias primas
3.7 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas’
3.2.17 Adiciones necesarias

- cultivos de bacterias inocuas productoras de &cido lactico (Ffermentos lécticos) y
) cultivos de Bacterium linens :
- cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

- cloruro sbédico

3.2.2 Adiciones facultativas

- cloruro célcico, méximo 200 mg/kg de la leche empleada
- nitrato de sodio y potasio, maxim© 200 mg/kg de la leche empleada (**)
bija (*) y beta caroteno, solos o combinados, médximo 600 mg/kg de queso.

4, Caracteristicas principales del queso 1istO para el consumo

4.1 Tipo
4.17.1 Consistencia: semiduro

4.1.2 Breve descripcién: queso semiduro que puede cortarse fécilmente; superficie madura
con muchos ojos irregulares.

é*) Sancionado temporalmente
**) Sujeto a aprobacién




4.2 Forma

4.2.1 Forma: rectangular plana
4.3 Dimensiones y pesos

Dimensiones: altura: aproximadamente 5 cm
méximo 5,5 cm

Peso: Largo y ancho:

a) aproximadamente 1,3 kg aprox. en una proporcién de 2 a 1
b) aproximadamente 0,5 kg aprox. en una proporcidén de 2 a 1
c) aproximadamente 0,25 kg aprox. en una proporcidén de 2 a 1
d) aproximadamente 2 kg aprox. en una proporcidén de 4 a 1

4.4 Corteza

4.,4,1 Consistencia: firme pero flexible
4.4,2 Aspecto de seco a ligeramente dgraso
4.4,3 Color: de rojizo a pardo amarillento
4.5 Pasta:

4.5.17 Textura: semidura

4.5.2 Color: amarillo a marf{l, uniforme
4.6 0jos: '
4.6.17 Distribucibn: abundante

4,6.2 Forma: irregular

4.6.3 Tamafio: diversos

4,6.,4 Aspecto: brillante

4.7/4.8 Contenido minimo de grasa en el extracto seco y contenido maximo de humedad

ESROM | ESROM 60%
A B
Contenido minimo de grasa
en el extracto seco % 45 60
Contenido méximo de
humedad % 50 43

4.9 Otras caracteristicas principales

Después de la maduracidn el queso, normalmente, estéd envuelto en hojas de aluminio y
puede recubrise con cera amarillenta o pléstico. Cuando se pone a la venta el queso ha
madurado durante cuatro semanas como minimo y tiene un sabor suave y arométlco, que
aumenta durante la maduracidn. .

Se Método de fabricacidn

51 Método de coagulacidn: con cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

5 Tratamiento térmico

2
5.2.17 Tratamiento térmico de la leche: la leche, por regla gegeral se pasteriza a 72%¢
durante 15 segundos, y la temperatura de coagulacidén es de 31 C aproximadamente.

5.2.2 Tratamlengo térmico del codgulo: después de cortarlo, la temperatura del coégulo
se eleva en 4-5°C aproximadamente sobre la temperatura de coagulacidn.

5.3 Procedimiento de fermentacidn: fermentacibén léctica y subsiguiente formacién . de
exudado. :

5.4 Procedimiento de maduracién: el queso se mantiene durante tres semanas a 15%
aproximadamente, y a una humedad relativa adecuada para la formacién del exudado, la
corteza se lava frecuentemente.

5¢5 Otras caracteristicas principales: el queso se sala (con salmuera y/o sal seca)
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6. Toma de muestras y andlisis

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma FAO/OMS B.1 "Métodos para la toma de
muestras de la leche y los productos lacteos", cléusula 7.2 (b) "Toma de muestras por
medio de una sonda"; constltense las cléusulas 7.2.2.3 y 7.2.2.5.

La toma de muestras del queso Esrom, que pese menos de 1 kg, se efectiia de acuerdo con
la cléusula.7.2 (c), "Utilizacidén como muestra de un ejemplar entero de queso”.

6.2 Determinacién del contenido de materia grasa: de conformidad con la Norma FAO/OMS
B.3 "Determinacién del contenido de materia grasa en el queso y en los guesos fundidos".

7 Marcado y etiquetado

Solamente el queso que cumpla las disposiciones de esta norma podri denominarse "Esrom",
Se etiquetard de conformidad con las secciones correspondientes del Art.4 de la Norma
FAO/OMS A.6, "Norma General para el Queso", con la excepcién de que el queso "Esrom"

que no se haya producido en su pais de origen deberéd marcarse con el nombre del pais
productor, incluso cuando se venda en el mercado nacional. El queso que sSe menciona

en la columna B del parrafo 4.7/4.8 podrd denominarse "Esrom" siempre que esta denomi-
nacién vaya acompafiada de la indicacidén 60%.

APENDICE VII-B

NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO

ROMADUR
1. Designacién del queso
Romadur
2. Pais solicitante
Repiiblica Federal de Alemania
3. Materias primas

3.1 Tipo de leche: leche de vaca ‘
3.2 Adiciones autorizadas: - cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

- cultivos de bacterias inocuas productoras de &cido léctico y cultivos de Bacterium
linens v

- cloruro sédico

- cloruro cédlcico, mlx. 200 mg/kg de la leche empleada

- riboflavina (lactoflavina) :

- Dbeta-caroteno, méx. 600 mg/kg de Qqueso

- agua .

4. Principales caracteristicas del queso listo para el consumo

4,1 Tipo : queso blando _
-4,11 Consistencia: blanda, no fluente

4.1.2 Breve descripcién: queso blando madurado en la superficie con sabor aromdtico
tipico producido per organimos de exudado; madurado generalmente en 2-3 semanas.

4.2 Forma: varias; usualmente: rectangular o ciibica

4.3 Dimensiones y pesos '

4,3,1 Dimensiones: varias

4.3.2 Pesos: 80-180 g

4.4 Corteza

4.4.17 Consistencia: eléstica

4.4.2 Aspecto: exudado producido por microorganismos de exudado rojo y amarillo
4.4.3 Color: desde pardo-amarillento a rojizo.

4.5 Pasta:

4.5.1 Textura: blanda al cortar, pero sin extenderse

4.5.2 Color: blancé brillante pdlido, pasta pre-madura; blanco a amarille claro o
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4.6 0jos: Ninguno; si hay alguno, OJOS de codgulo de Eorma raJada, sueltos

4.6.1 Distribucidn: unlcamente unos pocos OJOS del coégulo. '

4.6.,2 Forma: ojos de codgulo

4.7/4.8 Contenido minimo de grasa en el extracto seco y contenido maximo de humedad

A B C "D 5 TR
Romadur | Romadur | Romadur | Romadur | Romadur | Romadur
. _ _ 30 % 40 % 45 % | 50 % 60 %

Contenido minimo de grasa en ' : :
el extracto seco % v 20 30 40 45 50 60
Contenido'méximo de humedad % | . 65 : © 62 58 56 54 ‘ 48
Contenido minimo de extracto ‘
seco % 35 38 42 : 44 46 52

4.9 Otras caracteristicas principales:

(Aroma tipico producido por bacterias productoras de exudado amarillo y rojo durante
la maduracién).

Este queso tiene un sabor tipico entre suave y ligeramenté picante producido por
organismos de exudado amarillo y rojo durante el periodo de maduraciédn.

5. Método de fabricacidn -

5.7 Método de coagulacidn: cuajo u otrads enzimas coagulantes adecuadas y fermentacién
lactica

5.2 Tratamiento térmico de la leche: la coagulacidn se hace a 28—3600

5.3 Procedimiento de fermentacién: Ffermentacién léctica. Después de c¢olocar el cod-
gulo blando en moldes, se revuelve varias veces durante el escurrido. -

5.4 Procedimiento de maduracién: Durante el periocdo de madurac1on el que so se exuda
con un cultivo de Bacterlum linens.

5.5 Otras caracteristicas principales: Este queso se envuelve usualmente en hoja de
aluminio forrada con papel pergamino. -

6. Toma de muestras y anélisis

6.1 Toma -de muestra: de acuerdo con la Norma B-1 de 1la FAO/OMS, "Métodos de Toma de
Muestras para la Leche y los Productos Lécteos", parrafo 7.2(a), "Toma dé muestras
por corte" & 7.2(c), "Toma de muestras de un queso entero".

6.2 Determinacién del. contenido de grasa: de acuerdo con la Norma B-3 de la FAQ/OMS,
"Determinacién del Contenido de Grasa del Queso y de los Quesos Fundidos".

7 Marcado y etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podréd designarse "Romadur". Deberd etique-
tarse de acuerdo con las secciones apropiadas dal Articulo 4 de la Norma A-6 de la
FAO/OMS, "Norma General para el Queso".

El queso mencionado en B, C, D, Ey F en 4.7 y 4.8 puede denominarse "Romadur" a con-
dicién de que la de51gnac1on vaya acompafiada de la calificacidn correspondiente al
porcentaje de grasa, p. ej.: Romadur 30%.




1.

- 45 - APENDICE VII-C

NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
"AMSTERDAM

Designacién del queso

Amsterdam

2.

Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen)-

Ingredientes

Clase de leche: leche de vaca

Adiciones autorizadas:

—- fermento lactico - cultivos de bacterias inocuas productoras de &cido lactico
- cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas B

- cloruro sédico ‘

- cloruro célcico, méx. 200 mg/kg de la leche empleada

- nitrato de sodio y potasio, méx. 200 mg/kg de la leche empleada(**)

- bija (*) y beta-caroteno, méx. 600 mg/kg de queso

- agua

4.
4.1
44741

4.1.2
tenga

4.2

Principales caracteristicas del queso listo para el CONSUMo
Tipo
Consistencia: semi-dura a blanda

Edad para el consumo: el queso Amsterdam no se consuma normalmente antes de que
tres semanas. . .

Forma

Cilindrica, con lados convexos, curvados ligeramente hacia la parte superior lisa y
el fondo la relacién altura/didmetro varia de 1/4 a 1/3,

4.3
4.3.1
4.3.2
4.4
4e4.1

4.4,2
o una

4.4.3
4.5

4.5.1
4.5.2

Breve

Dimensiones y pesos

Dimensiones; fijadas por la forma prescrita (4;2) y el peso (4.3.2)
Pesos: de 2 a 5 kg~ ‘

Corteza

‘Consistencia: flexible

Aspecto: seco, frecuentemente recubierto por cera, una suspensién de pléstico
pelicula de aceite vegetal. ' ‘ '

Color: amarillento.

Pasta_

Textura: blanda, adecuada para cortar
Color: color pajizo

descripcidn:

Un queso coagulado por cuajo, semiduro a blando, pero cortable, de sabor suave.

(*) Aprobado temporalmente.
(**) Pendiente de aprobacién.




4.6 0jos

- 4.6.1 Distribucién: preferiblemente pocos, por regla general distribuidos por el inte-
rior del queso ' o

4.6.2 Forma: més 0 menos redondos

4.6.3 Tamafio: entre el de una cabeza de alfiler v de un guisante
4.6.4 Aspecto: no definido

4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 48,0%

4.8 ' Contenido méximo de humedad: 47,0%
Contenido minimo de extracto seco: 53,0%.

5 Método de fabricacidn

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas; adicién de un
fermento léctico.

5.2 Tratamiento térmico

5.2.1 Tratamiento térmic8 de la leche: la leche puede ser cruda o pasterizada a una
temperatura méxima de 72°C durante 15 segundos (o un tratamiento térmico equivalente
~ para pasterizacién).

5.2.2 Tratamiento térmico del codgulo: el codgulo se calienta con o sin adicién de
agua caliente. .

5.3 Procedimiento de fermentacién: princ¢ipalmente acido léctico

5.4 Procedimiento de maduracign: maguracién durante el almacenamiento a una tempe-
ratura preferiblemente entre 10~ y 157°Cs : .

5.5 Otras caracteristicas esenciales: salado en salmuera después de la fabricacién.

6. Toma de muestras y andlisis

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de la FAQ/OMS, "Métodos de Toma de
Muestras para la Leche y los Productos Lacteos", pérrafo 7.2(a) y 7.2.1, "Toma de
muestras por corte", :

6.2 Preparacién‘de la muestra: de acuerdo con la Norma B-1 de la FAO/OMS, "Métodos
de Toma de Muestras para la Leche y los Productos LActeos", parrafo 7.4, "Tratamiento
de las muestras".

6.3 Determinacién del contenido de grasa: de acuerdo con la Norma B-3 de la FAO/OMS,
"Determinacién del Contenido de Grasa del Queso y de los Quesos Fundidos".

7 Marcado vy etiquetad6

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podréd designarse "Amsterdam", segin
corresponda, y deberd etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo
4 de la Norma A-6 de la FAC/OMS, "Norma General para el Queso".




1‘

- 47 - APENDICE VII-D

NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
LEIDSE (LEYDEN)

Designacién del gueso

Leidse (Leyden)

2.

Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen)

3.
3.1
3.2

4.
4.1
4.1.1

4.1.2
tenga

4.2

4'3
4.3.1

Breve

Inggedientes

Clase de leche: leche de vaca

Adiciones autorizadas

Permento léctico - cultivos de bacterias inocuas productoras de &4cido lactico
cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas ‘

cloruro sédico

semilla de comino

cloruro célcico, méx. 200 mg/kg de la leche empleada '

nitrato de sodio y potasio, méx. 200 mg/kg de la leche empleada (*#*)
bija (*) y beta-caroteno, mix. 300 mg/kg de queso _

agua

Principales caracteristicas del queso listo para el consumo

Tipo
Consistencia: dura

Edad para el consumo: el queso Leyden no se consumd normalmente antes ‘de que
ocho semanas.

Forma

a) cilindrica, con lados ligeramente convexos, que forman angulos agudos en el fondo
y en la parte superior; la relacidén de altura/didmetro varia de 1/3 a 1/2;

b) bloque plano, no rectangular
Dimensiones y pesos

Dimensiones

a) cilindrica, con lados ligeramente convexos écomo en 4.2(a)); fijadas por 1la
forma prescrita @.2.(a)); y el peso (4.3.2 (a));

b) bloque plano (como en 4.2 (b)): fijadas por la Fforma prescrita (4.2 (b)) y el
peso (4.3.2 (b)).

Pesos

a) cilindrica con lados ligeramente convexos (como en 4,2 (a))' no menor de 3 kg;

b) bloque plano (como en 4.2 (b)): no menos de 6 kg.

descripcidn:

Un queso coagulado con cuajo, duro, ad1c1onado de cominos, con un aroma pronunciado;
apto para rallar cuando tiene mlds de 9 meses.

4.4
4.4.1

Corteza
Consistencia: dura

(*) Aprobado temporalmente.
(**)Pendiente de aprobacibn.
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4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente revestido con cera, una suspensién de plastlco,
una pelicula de aceite: vegetal o un pigmento rOJo—pardo, aldunas veces una de las
superficies lleva imprecsas dos llaveés cruzadas. : s

4.4.3 Color: pintado de amarillo claro o rojo-pardo
4.5 Pasta .

4.5.17 Textura: firme, adecuado para cortar y rallar
4.5.2 Color: amarillo verdoso

4,6 Ojos: deben estar exluidos ojos gaseosos; aberturas mecédnicas, pocas o ninguné
4.7 Contenidos minimos de grasa en el extracto seco y mé&ximo

4.8 Contenidos. de humedad

Leyden 40% Lexden 20%

Contenido minimo de grasa en el extracto seco 40 % 20 %
Contenido méximo de humedad 41 % 48 %
Contenido minimo de extracto seco .59 % 52 %

4.9 Otras caracteristicas esenciales: la presencia de semilla de cominc es carac-—
teristica para el queso Leyden, : : S

5. Método de fabricacidn

5.1 Método de coagulacidn: cuajo u otras enzimas -coagulantes adecuadas, ad1c1on de ‘un
fermento léctico.

5.2 Tratamiento térmico

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la leche puede estar cruda o pasterizada a 72°¢
como méximo, durante 15 segundos (o un tratamiento térmico equivalente para pasterizacién).

5.2.2 Tratamiento térmico del codgulo: el codgulo se calienta con o sin adicién de agua
caliente.

5.3 Procedimiento de fermentacidn: principalmente &cido lactico

5.4 Procedimiento de mgduracsén' maduracidén durante el almacenamiento a una temperatura
preferiblemente entre 10° y 16°C. :

S5 Otras caracteristicas esenciales

5.5.1 Tratamiento del codgulo: después de que ha escurrido el suero y después de fermen-
tacién del codgulo seco, se muele el codgulo. . o

5.5.2 Adicidén de sal: aprox1madamente 2-3% de sal afiadida al codgulo molido: puede afia-
dirse més sal salando en salmuera después de la Ffabricacién.

6. Poma de muestras y andlisis A

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de la FAO/OMS, "Métodos de Toma de
luestras para la Leche y los Productos Lacteos", parrafo 7.2(a) y 7.2.1, "Toma de mues—
tras por corte". Para conseguir la necesaria representatividad en el caso del queso
Leyden en la forma de un bloque plano, debe prestarse especial .atencibédn -—cuando se
corta la lonja-~ a las proporciones de corteza, centros, etc. :

6.2 Preparacidn de la muestra: de acuerdo con la Norma B- 1 de la FAO/OMS, "Métodos.
de Toma de Muestras para la Leche y los Productos Lacteos", parrafo 7.4, "Tratamiento
de las Muestras".

6.3 Determinacién del contenido de grasa: de acuerdo con la Norma B-3 de la FAO/OMS
"Determ1nac1on del Contenldo de Grasa del Queso.y los | Quesos Fundidos".

7 Marcado y etiquetado

Unicamente el queso que satlsPaga esta Norma podréd designarse "Leidse 40%" (Leyden 40+)
0 "Leidse 20%". (Leyden 20+), segun .corresponda, ¥y deberé etiquetarse de acuerdo con
las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma A-6 de 1la FAO/OMS "Norma General
para el Queso".
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NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
FRIESE (FRISIAN) -

1. Designacidn del queso

Friese (Frisian)
2. Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen)

3. Ingredientes

3.1 Clase de leche: leche de vaca
3.2 Adiciones autorizadas

- fermentos lacticos -cultivos de bacterias inocuas productores de acido lactico
- cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

~ cloruro sbédico '

- clavos

- semillas de comino - - ' .

- cloruro cédlcico, méx. 200 mg/kg de la leche empleada

- nitrato de sodio y potasio, mdx. 200 mg/kg de la leche empleada (**)

- bija (*) y beta-caroteno, mix. 300 mg/kg de queso

—_ agua
4. Principales caracteristicas del queso listo para el consumo
4.1 Tipo ' '

4.1.1 Consistencia: dura

4.7.2 Edad para el consumo; el queso Frisian no se consume normalmente antes de .que
tenga ocho semanas. R S

4.2 Forma

a) cilindrica; el lado vertical forma un angulo agudo en el fondo y estd redon-
deado en la parte superior;

b) bloque plano, no rectangular.
4.3 Dimensiones y pesos - '
. 4.3.17 Dimensiones . :
a) cilindrica (como en 4.2(a))ffdiémetro y altura variables;

b) bloque plano (como en 4.2(b)): f£ijadas por la Forma prescrita (4.2(b)) y el
pesc (4.3(b)). . : , : :

4.3.2 Pesos ,
a) cilindrica (como en 4.2(a)): no menor de 3 kg;
b) bloque plano (como en.4.,2(b)): no ‘menor de 6 kg.

, Breve descripcidn: o ' ' | ' .

Un queso duro coagulado con cuajo condimentado con clavo al que puede afiadirse algunas
semillas de comino, con aroma pronunciado; apto para rallar cuando tiene mas de 9 meses.

4.4 Corteza
4.,4,17 Consistencia: dura

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente revestido con cera, o una suspensidn de pléstico o
una pelicula de aceite vegetal. :

4.4.3 Color: entre amarillento y amarillo verdoso

4.5 Pasta

4.5.17 Textura: firme, adecuado para rallar y cortar

4.5.2 Color: amarillo-verdoso, algo mids oscuro a veces alrededor de 10S clavos.
4.6 0jos: no debe haber ojos gaseosos; aberturas mecénicas pocas a'ninguna

(%) Aprobado temporalmente.
(**) Pendiente de aprobacidn.
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4.7 Contenidos minimos de grasa en el extracto seco y maximo
4.8 Contenidos de humedad
Frisian 40 % Frisian 20 %

Contenido minimo de grasa en el extracto seco 40 % 20 %
Contenido méximo de humedad 41 % 48 %
Contenido minimo de extracto seco 59 % 52 %

4.9 Otras caracteristicas esenciales: la presencia de clavos es caracteristica del
queso Frisian; algunas veces se afiade también semillas de comino.

5. Método de fabricacidén

5.1 Método de coagulacidén: cuajo uotras enzimas coagulantes adecuadas; adicién de
un fermento léctico. :

5.2 Tratamiento térmico : .
5.2.1 Tratamiento térmicc de la leche: 1la leche puede estar cruda o pasterizada a
720C, como méximo, durante 15 segundos ( o un tratamiento térmico equivalente para

asterizacibn. . . s g
.2.2 Tratamiento térmico del codgulo: el codgulo se calienta con o sin adicidn de agua

caliente,
5.3 Procedimiento de fermentacién: principalmente &cido ldctico.

5.4 Pr8cedimaento de maduracién: maduracién durante el almacenamiento preferiblemente
entre 10° y 16 C.

5.5 Otras caracteristicas esenciales

5.5.1 Tratamiento del codgulo: después de escurrido el suero y después de fermentacién
del codgulo seco, se muele el codgulo. ‘

5,5.2 Adicién de. sal: se afiade éproximadamente 2-3% de sal al codgulo molido; puede
afiadirse més sal salando en salmuera después de la fabricacidn.

6. Toma de muestras y andlisis

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1, de la FAO/OMS, "Métodos de Toma
de Muestras para la Leche y los Productos LActeos", pérrafo 7.2(a) y 7.2.1, "Toma de
muestras por corte". Para conseguir la necesaria representatividad en el caso del
gqueso Frisian en la forma de un bloque plano, debe prestarse especial atencidén -cuando
se corta la lonja- a las proporciones de corteza, centros, etc.

6.2 Preparacién de la muestra: de acuerdo con la Norma B-1 de la FAC/OMS, "Métodos de Toma
de Muestras para la Leche y los Productos Lacteos", pérrafo 7.4, "Tratamiento de 1las
muestras". '

6.3 Determinacidén del contenido de dgrasa: de acuerdo con la Norma B-3 de la F 0/0MS,
"Determinacién del Contenido de Grasa del Queso y los Quesos-Fundidos". .

7. Marcado y etigquetado:

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podrd designarse "Friese 40%" (Frisian

40 +) o "Friese 20% (Frisian 20 +), segin corresponda, y deberd etiquetarse de acuerdo
con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma A-6 de la FAO/OMS, "Norma
General para el Queso". ’
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Presentad® a los Gobiernos para obtener sus observaciones

PROYECTO
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL

QUESO DE NATA (CREMA), RAHMFRISCHKASE

1. Designacién del queso

Queso de nata (crema), Rahmfrischkise o cualquiera otras traducciones

2. Paises solicitantes

Estados Unidos de América, Dinamarca, Repiblica Federal de Alemania, Australia, Canadd

3. Materias primas

31 Clase de leche: leche de vaca
3.2 Adiciones autorizadas
3.2.1 Adicones necesarias:

Fermento lactico, bacterias inocuas productoras de &cido léctico y aroma
Cloruro sdédico

3.2.2 Adiciones facultativas (%)
3.2.2.7 Cuajo u otras enzimas coagulantes apropiadas

3.2.2.2 - Productos fijadores de 1a humedad:

- 'Géma karaya

- Goma tragacanto
“Goma de garrofin
Goma - guar :

' Carragenina ,

Gelatina

Pectina

Algina

Alginato de 1,2 propilenglicol

Cuando se' afladen frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con 3.2.2.4, la carboximetil-
celulosa sédica y la goma de avena son también adiciones facultativas permitidas.

El peso total de las adiciones facultativas enumeradas arriba no debe exceder de 0,5
por ciento del peso del queso terminado, excepto en el caso que se afiadan frutas,
hortalizas o carnes de acuerdo con 3.2.2.4; el peso total de adiciones facultativas no

debe exceder de 0,8 por ciento del peso del producto terminado. -

Cuando se emplean una o mads de las adiciones enumeradas arriba, puede usarse sulfo-
succinato dioctil sédico. La cantidad no debe exceder de 0,5 por ciento de tales
adiciones. '

J.2.2.3 Acido sérbico y sus sales de sodio y potasio hasta un maximo.de 750 partes por
millén en el producto terminado. .

3.2.2.4 Pueden afladires frutas, carnes y hortalizas convenientemente preparadas en
cantidades apropiadas para comunicar eal queso de nata un sabor y aroma caracteristicos.

4. Caracteristicas principales del gueso listo para el eonsumo

4,1 Tipo: Queso sin curar

4.1.1 Consistencia: blanda, extendible

(**) Pendiente de aprobacién (véase también ALINORM 71/12, Apéndice II).




4.1.2 Descripcibén: Es un queso blando sin madurar que posee un sabor &cido o cremoso
suave y aroma tipico de un producto ldcteo cultivado con &cido lactico y bacterias
productoras de aroma. Se esparce y mezcla facilmente con otros alimentos.

4.2 Forma: Varias - no hay limitaciones en cuanto a forma o tipo de envase.

4.3 Dimensiones y pesos: varios -

4.4 Corteza: ninguna

4.5 Pasta: blanda

4.5.1 Textura: suave a ligeramente escamosa

4.5.2 Color: blanco a crema claro

4.6 Ojos: ninguno

4.7 Contenido minimo de grasa y méximo de humedad:

Queso de nata Queso de nata Queso de nata
28 % 24 %
Contenido min. de grasa

(por ciento) , 33 _ 28 24
Contenido minimo de grasa de la ' ,

leche en el extracto seco . 70 60 60
Contenido méx. de humedad )

(por ciento) 55 58 62
Contenido min. de extracto seco 45 42 38

4.8 Cuando se afiaden frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con 3.2.2.4, el queso de
nata (crema) empleado debe satisfacer los contenidos de grasa y humedad indicados en

el pérrafo 4.7. Sin embargo, el contenido total de graso no debe reducirse mis del 6
por ciento, y, en ningin caso, el contenido total de grasa del producto terminado habré
de ser menor de 20 por ciento. E1 contenido de humedad no deberd aumentar mis de 5

por ciento y, en ningin caso, el contenido de humedad del producto terminado deberé
exceder de 65 por ciento. ) ’ : :

5 Método de fabricaciédn

541 Método de coagulacién: coagulacién con acido lactico con o sin ayuda de enzimas
coagulantes. :

5.2 Tratamiento térmico de la leche: la masa coagulada puede calentarse antes de su~
perar el suero. La cuajada puede después calentarse antes del envasado.

5.3 Procedimiento de fermentacidén: La tnica fermentacién conveniente en este producto
es la fermentacién lé&ctica empleada en la coagulacién y el desarrollo de aroma y sabor
por las bacterias asociadas productoras de aroma. :

6. Toma de muestras y andlisis

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de la FAQ/OMS, "Métodos de Toma de
Muestras para la Leche y los Productos Lacteos", parrafo 7, "Toma de Muestras del -Queso”.

6.2 Determinacién del contenido de grasa: de acuerdo con la Norma B-3 de la FAO/OMS,
"Determinacién del Contenido de Grasa del Queso y de Quesos Fundidos®,

7o Marcado y etiquetado

Unicamente el queso que satisface esta Norma podré designarse "Queso de Nata (crema)".
El etiquetado del queso de nata (crema) deberi satisfacer el Articulc 4 de la Norma
A-6 de la FAO/OMS, "Norma General para el Queso".

Cuando haya presente una adicién facultativa de las enumeradas en 3.2.2.2 y 3.2.2.3, la
etiqueta deberé llevar la declaracién " afiadido™ o "con ~afladido",
rellendndose el espacio en blanco con la palabra o palabras "goma vegetal" o el nombre
apropiado o cualquier combinacién de dos o mads de éstas, segin corresponda. Cuando se
aftaden frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con el pérrafo 3.2.2.4, el nombre del
producto deberé ser "queso de nata (crema) con " rellendndose el espacio en
blanco con el nombre del alimento (o los alimentos) ahadidos, enumerados en orden predo-
minante,
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Tramite 6

Presentado a los Gobiernos para obtener sus observaciones

PROYECTO

DE_NORMA INTERNACIONAL PARA CIERTOS
QUESOS DE VETA AZUL

T AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las siguientes variedades de quesos de veta azul: Danablu,
Edelpilzkdse, Adelost, Blue Cheese, '

2 PATISES  SOLICITANTES
Dinamarca, Rep. Fed. de Alemania, Suecia, Estados Unidos de América.

3. MATERIAS PRIMAS
3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas
3.2.1 Adiciones necesarias:

cultivos de bacterias inocuas productoras de &cido lactico
- cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

cloruro sddico

cultivos de penicillium roqueforti

3.2.2 Adiciones facultativas:

agua

cloruro célcico, méx. 200 mg/kg de la leche empleada

nitrato de sodio y potasio, méx. 200 mg/kg de queso (**) -

beta-caroteno, méx. 600 mg/kg de queso

complejo de clorofila de cobre

riboflavina (lactoflavina)

dihidrégenofosfato sédico (NaH,PO4) e hidrégenofosfato disédico (Na,HPO
como sustancias anhidras,solgs 0 en combinacién, méx. 200 mg/kg d& la
empleada (**) '

~- verde s6lido FCF (colour index 42053), azul brillante FCF (colour index 42090),

indigotina FCF (colour index 73015), en cantidad suficiente para neutralizar

cualquier colorante amarillo natural del codgulo méx......@*g

preparados inocuos de enzimas capaces de ayudar en el curado o produccién de aroma
€l peso de sbélidos de tales sustancias afladidas, no debe exceder de 0,1% del peso
de la leche empleada) ; : :

perdxido de benzoilo (C,,H,~0,) o una mezcla de perdxido de benzoilo con alumbre
potédsico (K3A10 ), sul#al8 &41cico (caso,) y carbonato magnésico (MgCO,). El1 peso
perdxido de benéoilo no debe exceder de 0,002 por ciento y el peso de 8tros ingre-
dientes solos o combinados no debe exceder de 6 veces el peso de perbéxido de benzoilo

empleado.(**) Si se aplica el blanqueo, se .afiade vitamina para reemplazar la pérdida .

-originada por el blangueo.

), expresados
leche

4

4. PRINCIPALES CARACTERISTICAS DEL QUESO LISTO PARA EL CONSUMO
4.1 Tipo
4.17.1 Consistencia: semidura a blanda

4.7.2 Breve descripcién: queso semiduro de veta azul, madurado pfincipalmente por
desarrollo interno de mohos.

4.2 Formas: a) cilindrico plano
b) cuadrado plano
c) rectanguar plano

4.3 Dimensiones y pesos
4.3.1 Dimensiones: varias

(**) Pendiente de aprobacién.




4.3.2 Pesos: 2 a 4 kgf

4,3.2,1 Pesos del "Danablu" cilindrico plano: 2,75 a 3,25 kg. Cuadrado plano y rec— -
tangular plano: 4 kg aprox. oo S .

4.4  Corteza o

4.4.1 Consistencia: sin corteza verdadera, pero superficie entre semidura y semiblanda
4.4.2 Aspecto: grasiento a seco . : ‘
4.4.3 Color: blanquecino

4.5 Pasta v ‘

4.5.1 Textura: adecuada para cortar'y extender ‘

4.5.2 Color: blanco a amarillento con vetas de moho verde-azuladas
4,6 0Ojos '
4.6.1 Distribucibdn: escasa

4.6.2 Forma: irregular

4.6.3 Tamafio: varios

4.6.4 Aspecto: con mohos verde-azulados

4.7/4.8 Contenido minimo de grasa en el extracto seco y contenidos médximos de humedad

A - B. C

Contenido minimo de grasa en el »
extracto seco % 50 60 45
Contenido maximo de humedad % 47 48 55
Contenido minimb de extracto seco % 53 52 45

El contenido minimo ‘de grasa en el extracto seco y el contenido miximo de humedad para

el Danablu quedan limitados a los enumerados en A y B. :
4.9 Otras caracteristicas principales:

Queso con un aroma picante neto resultante del desdoblamiento de las grasas. No debe
venderse antes de que tenga 6 semanas.

5. METODO DE FABRICACION

5.1 Método de coagulacién: éuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas: adicién de un
fermento lactico. ' '

5.2 Tratamiento térmico: ninguno, o ligeramente calentado después de cortar, vaciado
en sacos o0 moldes.

5.3 Procedimiento de fermentacién: fermentacién lactica y de mohos

5.4 Procedimiento de maduracién: pinchado con agujas para Hssarrollar el crecimiento
de mohos; conservacidén en himedo a una tamperatura de 2 y 127C; algo de moho superficial.

5.5 Otras caracteristicas principales: ninguna
6. TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B.1 de la FAO/OMS, '"Métodos de Toma de
Muestras para la Leche y los Productos Lécteos", pérrafo 7.2(b), "Toma de muestras me-
diante sonda"; se hace referencia a los parrafos 7.2.2.3 vy 7.2.2.5.

6.2 Determinacién del contenido de grasa; de acuerdo con la Norma B-3 de la FAO/OMS,
"Determinacién del Contenido de Grasa del Queso y los Quesos Fundidos'.

7 MARCADO Y ETIQUETADO

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma pedrad designarse @ "Danablu” 0 "Edelpilzkise"
0 "Blue Cheese" o "Adelsot" o () una combinacién de la designacién "Queso de veta azul"
-con las designaciones dadas en (a), por ejemplo: "Adelost-queso de veta azul".

Deberd etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma
A-6 de la FAQ/OMS, "Norma General para el Quesco", salvo que el Danablu no producide en
el pais de origen debe marcarse con el nombre del pais productor, aun cuando se venda
en el mercado interior. : : - o
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El gueso mencionado en "B" y "C" en 4.7/4.8 puede designarse como se menciona en (a)
o (b) anteriamente-a condicién de que 1la desighacidn ‘vaya ‘acompafiada de un prefijo o
un sufijo correspondiente.al porcentaje de grasa, por ejemplo: "Edelpilzk#se 45%".

El uso de colorantes alimentarios y deagehtes’ de blanqued debérd indicarse en ia
etiqueta. S ' . ' : A

Ce . Co RN !
. . te

APENDICE IX~A
Tramite 4

‘Se_somete a los Gobiernos para que formulen sus observaciones

PROYECTO DE NORMA' INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO

CAMEMBERT . .
1. DENOMINACION DEL QUESO e T
Te1 Nombre del queso: Camembert SR ‘
2. PAISES SOLICITANTES ) o
2.1 Paises solicitantes: Francia, Alemania . . . -
2,2 Pais de origen: Francia SRR ' ‘
3. MATERIAS PRIMAS )
31 Clase de leche utilizada: leche de vaca
3.2 Aditivos autorizados: ' o

—cultivos de bacterias productoras de acido'1&Cfico, de Penicillium caseicolum,
de Bacterium linens S A -
-cuajo y otras enzimas coagulantes apropiadas
—cloruro sédico S - S
=cloruro calcico 200 mg/kg de la leche utilizada- N
-bija* y beta-caroteno, hasta un méximo de. 600 mg/kg
—-agua . T s
4. CARACTERISTICAS PRINCIPALES DEIL QUESO LISTO<PARA‘EL_CONSUMO'
Tipo . R o S e : .
.1 Consistencia: queso de pasta blanda S ' ‘
+2 - Breve descripcién: queso plano, cilindrico, cubierto de moho” blanCo (Penicillium
caseicolum). ; . . L —_—
4.2 Forma

Lone

4+2.1 Forma usual: cilindro plano, siendo la altura menor que el radio del cilindro
Y, en todo caso, menor de 4 cm. ‘ ' : S

4.2.2 Variaciones existentes:

a) queso entero cortado en sectores 1/
b) medio cilindro
c¢) medio cilindro cortado en sectores A

En todos los casos, el queso debera cortarse después de qué haya madurado, a lo
largo de uno o més planos que sigan los ejes del cilindro, cada pieza debera
envolverse inmediatamente después, : ' . . o

4.3 Dimensiones y pesos 1/

1/ E1 queg?'Camembert que pese 300 g o m&s podrd cortarse en 6 u 8 sectores (normal-
mente e
*  Aprobado temporalmente
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Dimensiones . 1 Peso minimo

Di&metro Altura
Tamano normal de 10 a 11 cm de 3 a 3,5 cm 250 g
| Tamafio pequefio de.6 a 8,5cm de 2,5 a3 cm 80 g

4.4 Corteza - . :
4,4,1 Consistencia: blanda

'4.4.2; Aspecto y color: corteza uniformemente cubierta de moho blanco, (Penicillium
4.4.3 caseic§lum),_ocasionalmente con ‘algunas manchas de color anaranjado (Bacterium
linens). o ' S

445 Pasta

4.5.1 Textura: blanda, pero no desmenuzable
4.5.2 Color: de blanco a amarillo cremoso
4.6 0jos ‘

4,6.1 Distribucién )

4.6.2 Forma ) Sin ojos; posiblemente pequefias grietas longitudinales
4.6.3 Aspecto )
4.6.4 Tamafio ) , _ . ‘ »
4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco (véase la tabla siguiente).
4.8_' Contenido minimo de extracto secoA(yéase la tabla siguiente).
' A T3 C )
. 45% 30% 40% 50%
Contenido minimo de grasa en el S . o :
extracto seco % : 45 . 30 40 50
Contenido minimo de humedad 9% A 56 - 56 56 56
Contenido minimo de extracto seco % » o a4 - 44 . 44 44
Contenido minimo de extracto seco; tamafio normal p10 110 110 110
por queso (gramos) tamafio pequefiof 35 35 35 35
4.9 Otras caracteristicas principalés:
Aroma y sabor: dulce, con un ligero aroma caracteristico.
5e METODO DE FABRICACION o . ]
5.1 Método de coagulacién: cuajo y 4cido l&ctico, (producidos por bacterias produc-
turos de &cido léctico) _ .
5.2 Tratamiento térmico

5.2.17 Tratamiento térmico de la leche: la temperatura de la leche fresca o pasteri-
zada se aumenta hasta la temperatura de coagulacién (entre 28 y 32°C). -

5.2.2 Tratamiento térmico del codgulo: ninguno

5.3 _“.Prqcédimiento de fermentacién: predominantémente_Eérmentacién,léctica del de-
sarrollo de mohos y bacterias en la superficie con proteolisis extendiéndose hacia el
interior. _ .

5.4 Procedimiento de madurasién: almacenamiento durante unos ‘10 dias, a una tempera-

tgra comprendida entre 10 y 14°C, seguida, posiblemente, de almacenamiento a temperatura
més bajas. .

5.5 Otras caracteristicas principales: escurrido natural, salado en seco o en salmuera.
6. " TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
De acuerdo con la Norma B-1, de la FAO/OMS, parrafo 7, y la Norma B-3 de la FAO/OMS.
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7 MARCADO Y ETIQUETADO

Solamente el queso que se ajuste a las disposiciones de estd norma. podré designarse
con el nombre de "Camembert". Deberd etiquetarse de acuerdo con 1la Norma A-6 de la

FAO/OMS para el queso, pero en la etiqueta del Camembert que no se produzca en el

pais de origen, deberd indicarse el nombre del pais productor, incluso ain cuando

se venda en el mercado nacional. :

En el mercado nacional, la indicacién del pais productor podra reemplazarse por un
nombre establecido, bien conocido, de un estado, distrito o provincia, marcado en
forma bien visible. : S Co S .

'N.B. La denominacién "Camembert tratado térmicamente" se reserva para el queso o »
Camembert envasado en un recipiente mMetalico en el dque Se ha Sometido & un tratamiento
termico para prolongar su cailidad de conservacion. : ’

APENDICE IX-B
. ' . oo o Tramite 4.
Sometido a los Gobiernos para observaciones ,
PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO

BRIE
1. DENOMINACION DEL QUESO o
Brie .
2. PAISES SOLICITANTE
2.1 Paises solicitantes: Francia, Alemania
2.2 Pais de origen: Francia
3.+ - MATERIAS PRIMAS .
3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca
3.2 Aditivos autorizados: ' ‘ . . o
- cultivos de bacterias productoras de acido l&ctico, de Penicillium caseicolum, de
Bacterium linens ' ‘ ‘ '
- cuajo o owras enzimas coagulantes apropiadas
- cloruro sbdico
- cloruro cdlcico 200 mg/kg de leche utilizada
-~ bija (*) y beta-caroteno hasta 600 mg/kg
- agua
4. CARACTERISTICAS PRINCIPAIES DEL QUESO LISTO PARA EL CONSUMO
4.1 Tipo

4.7.17 Consistencia: queso de pasta blanda

4.17.2 Breve descripcidén: queso de forma cilindrica plena, cubierto de moho blanco
(Penicillium caseicolum). . ' :

4.2 Forma

4.2.17 Forma usual: cilindrica, plana, siendo la altura menor ‘qﬁe el radio de cilindro
¥y, en todo caso, menor de 4 cm. : S

»

4 2.2 Variaciones existentes: el queso Brie podrd venderse también en sectores, todas
las torciones cortadas siguiendo los ejes de cilindro., Las porciones cortadas.deberén
hacerse después de su maduracién_envolviéndose cada porcidn inmediatamente desSpuds.

4.3 Dimensiones y pesos '

Dimensiones . T - :
Diédmetro Altura (aprox.) - { - Peso minimo
Brie de 22 a 26 cm 2 a3cm 1000 g
Petit Brie ' 14 a 22 cm 2 cm ‘ h P 340 g

(*) Aprobado temporalmente




4.4 Corteza

4.4.1 Con31°tenc1a' blanda

4.4.2;1Aspecto v color‘ corteza unlformemente cublerta de moho blanco (Pen1c1111um
4.4.3) caseicolum), con manchas ocasionales anaranjadas (Bacterium linens

4.5 Pasta

4.5.1 Textura: blanda, no desmenuzable

4.5.2 Color"dg blanco a amarillo cremoéo

4.6 0jos o S o

4:6.1 'Dlstrlbuc16n g R fe i e - v

4.6.2 Forma Sin ojos; posiblemente pequefias grietas longitudinales.
4.6.3 Aspetto g

3.6.4 Tamafio

4.7 . Contenldo minlmo de grasa en el extracto seco (véase la tabla de mis abajo).
4,8 _Contenldo minimo . de extracto seco- (véase 1a tabla dn més abajo).
Contenido mlnlmo de grasa - | . Extracto seco minimof
(en % de extracto seco) (en %) -
Normal 45 © 44
Variaciones 40 ‘ 44
permisibles 50 46
4.9 Otras caracteristicas principales: o . G ey
Aroma y sabor: dulce, con un ligero aroma caracteristico. : :
5. METODO DE PABRICACION '
5.1 Método. de coagulac16n' ‘cuajo y ac1do lactlco (producido por bacterlaJ productoras
de &cido léactico).

5.2 Tratamiento térmico

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: 8 leche fresca o pagterlzada se eleva a 1a
temperatura de coagulacidn (entre 28 y 32 .

5.2.2 Tratamlento térmico del coagulo. nlnguno . . .
5.3 Procedimiento de fermentacién: principalmente iermentac1on de &cido léctico,
seguida del desarrollo de mohos y bacterias en la superficie con pTOt“Ollqlo extendién-

dose hacia el interior.

5.4 Procedimiento de maduracidn: almacen8w1ento durante unos 10 dias aproximadamente,
a una temperatura comprendida entre 10 y 14°C, seguida, p051Dlemente, de otro almacena-
miento a temperaturasmds bajas.

5.5 Otras caracterlst;casprlncipales: escurrido natural; salado en seco o en salmuera.
6. TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

De acuerdo.con la Norma ‘B-1; de 1a FAO/OMS parra;o 7y Norma B—‘ de la FAO/OMS.

7.% - MARCADO Y- ETIQUETADO ‘

Solamente el quesoqpesaamxme a las d15p051c1ones de esta norma podra de51gnarse "Brle"

Deberé ethuetarse de acuerdo con las correspondientes_disposiciones de la Norma A-6

de la’ FAO/OMS para el cuedo, pero en la ethueta del’' queso Brie, que no se produzca en

el'pais de origen, deberd indicarse el nombre del pa1” productor, 1nc1u;o aun cuando se
venda .en. €1 mercado nac1ona1. R

En el mercado nacional, la indicacidén del pais productor podrd sustituirse por un
nombre establecido, b1en conocido, de un e;tado,!reglon dlStrltO o prov1nc1a marcado
en forma bien visible.... e e s g
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Este documento reproduce las paginas i a iv del documento D-DOC 13,
' 1971, de la Federacion Internacional de Lecheria (FIL)
{vease el parrafo 20 de este informe)

PROYECTO DE NORMA PARA: GRASA DE LECHE DESHIDRATADA, GRASA DE MANTEQUILLA
: DESHIDRATADA Y GRASA DE MANTELQUILLA

1. Definicién general

La grasa de la leche deshidratada, la grasa de mantequilla deshidratada y la grasa de
mantecuilla son productos quzs se obtienen exclusivamente de leche, crema o mantequilla
mediante procedimiento queoriginan en ellas la eliminacién casi total de la humedad y
de los sbélidos no grasos que contienen.

2. Composicién esencial y requisitos de calidad

o Grasa de leche deshidratada

2.1.1 Definicién: se entiende por grasa de leche deshidratada el producto que se
obtene de materias primas frescas (leche, crema o mantequilla) a las cuales no se ha
afladido ninguna substancia neutralizante.

N

2.7.2 Grasa de leche: 99,8 % como minimo

1.3 Humedad: 0,1 % como maximo

2.%7.4 Acidos grasos libres: 0,3 %, como maximo (expresados en &cido oleico).

1.5 "Cobre: G,05 ppm, como maximo

1.6 Hierro: 0,2 ppm, como maximo )

2.17.7 1Indice de perdxido (miliequivalentes de oxigeno por kilogramo de grasa):
t

a: Este Indice y un método para su determinacién estdn todavia en estudio. Segtn la
experiencia australiana, debiera ser aceptable un indice de perdxido de 0,1, como
maximo. .

2.1.8 1Indice de 4cido tiobarbitarico:

Nota: Este indice y un método para su determinacidén estdn todavia en estudio. Segin la
erperiencia australiana, debiera ser aceptable un indice de 0,2, como maximo.

2.17.9 "Coliformes: ausentes en 1 de

2.1.10 gabor ¥ olor: insfpido, puro (las muestras habrdn de estar a una temperatura de
20 a 25°C). : - ’ :

2.17.11 Substancias neutralizantes: indicios solamente.
Nota: La estructura fisica que se recomienda serd una estructura suave de grano fino.

.2 Grasa.de mantequilla deshidratada
2

2 .

2.2.1 Definicién: se entiende por grasa de mantequilla deshidratada el producto que
se obtiene de mantequilla o crema, las cuales pueden ser ambas mds o menos recientes. -
5 .
2

2 Grasa de leche: 99,8 %, como minimo. ‘
2.2.3 Humedad: 0,1 %, como maximo.

4 . Acidos grasos libres: 0,3 %, como maximo (expresado en dcido oleico).

> Cobre: 0,05 ppm, como méximo
2.2.6 Hierro: 0,2 ppm, como maximo
2.2.7 Indice de peréxido: (miliequivalentesde oxigeno por kilogramo de grasa):

Nota: Este indice y un método para su determinacién estan todavia en estudio. Segin 1la
experiencia awtraliana, debiera ser aceptable. un indice. de perdxido de 0,3, como
maximo.

.2.8 Indice de Acido- tiobarbitarico:
Nota: Iste indice y un método para su determinacién estén todavia en estudio.

2.2.9 Coliformes: ausentes en 1 g¢.




10 Sabor y olor: no deberédn ser ni pronunciados, ni impuros ni de cualguier ot
ingole gesagradable. P ' P = ra

2.2.11 Substancias neutralizantes: indicios solamente.
Nota: La estructura fisica que se recomienda serd una estructura suave de grano fino.
2.3 Grasa de mantequilla

2.3.1 Definicién: se entiende por grasa de mantequilla el producto que se obtiene de
mantequilla o crema, las cuales pueden ser ambas mds o mehos recientes.

2.3.2 Grasa de leche: 99,3 %, como maximo

2.3.3 Humedad: 0,5 %, como maximo

2.3.4 Acidos grasos libres: 0,3 %, como maximo (expresado en &cidc oleico)
2.3.5 Cobre: 0,05 ppm, como maximo

2.3.6 Hierro: 0,2 ppm, como mMAaximo

2.3.7 Indice de perdxido: (miliequivalentesde oxigeno por kilogramo de grasa):

Nota: Este indice y un método para su determinacién estdn todavia en estudio. Segin la
experiencia australiana, debiera ser aceptable un indice de perdxido de 1,0, como méximo.

2.3.8 1Indice de &cido tiobarbitirico:
Nota: Este indice y un método para su determinacién estédn todavia para su estudio.
2.3.9 Coliformes: ausentes en 1 g.

2.3.10 Sabor y olor: no deberdn ser ni demasiado pronunciados, ni .impuros ni de cual-
quier otra indole desagradable,

2.3+11 Substancias neutralizantes: indicios solamente.
Nota: La estructura fisica que se recomienda serd una estructura suave de grano fino.
3. . Aditivos .alimentarios

Aditivos alimentarios permitidos:

- hidrdbéxido de sodio

-~ carbonato de sodio

- bicarbonato de sodio

- antioxidantes: cualquier combinacién de galatos de propilo, de octilo y de dodec1lo
con hidroxianisol butilado o hidroxituleno butilado, o ambos. Dosis max1ma de anti-
oxidantes: 200 mg/kg, pero los galatos no excederén de 100 mg/kg.

4. Requisitos delenvasado

L}

Los productos se envasarén en rec1p1entes herméticos en gue se haya insuflado un gas
inerte antes del llenado; en el espacio sin producto que quede después del llenado se
insuflard un gas inerte antes de cerrar los recipientes. )

Cuando no se usentales recipientes 803 productos deberdn transportarse y almacenarse
a temperaturas que no excedan de 10 C.

5 ~ Marcado y etiquetado

541 Los recipientes, ya sean de gran tamafio para uso comercial o de tamafio adecuado
para la venta al por menor, llevarén una etiqueta en que se indique claramente

nombre del product% peso neto, pais de origen, nombre del fabricante y fecha de fabri-
cacién, explicitamente o en codlgo.

5.2 La presencia de ant10x1dantes deberd declararse en la ethueta, pudiendo utili-
zarse para ello el nombre géenérico "antioxidantes",

6. Métodos de toma de muestras vy anélisis

6.1 Toma de muestras: segun la norma 50 de la FIL

6.2 Determinacién del contenido de grasa: segin la norma 24 de la FIL

6.3 Determinacién de la humedad: segin la norma 23 de la FIL

6.4 Determinacién de los 4cidos grasos libres: segin la horma 6-A de la FIL

6.5 - Determinacién del cobre: seglin la norma.....
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6.6 Determinacidén del hierro: segin la norma.....

6,7 Determinacién del indice de perébdxido: segin la norma.....

6.8 Determinacién del indice de &cido tiobarbitfirico: segin la norma.....
6.9 Determinacién de coliformes: segin la nNorma.....

6.10 Determinacidén de grasas extraflas: segin las normas 32, 37, 38 y 54 de la FIL.

APENDICE XI
NORMA No. A-6

NORMA GENERAL PARA EL QUESO

Nueva redaccidén en el Trédmite 3 del Procedimiento del Comité
1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a todos los quesos gue Se ajustan a la defincidn de queso. A
reserva de las disposiciones de esta norma, en las normas internacionales individuales
para los quesos, o en las normas de grupo, podrdn incluirse requisitos mas especificos
y otras adiciones permitidas y, en tales casos, se aplicarén los requisitos mas especi-
ficos de dichas normas con respecto a la variedad particular o grupo de quesos en
cuestibn,

. DEFINICIONE S

2 Se entiende por gueso el producto no liquido fresco o madurado, obtenido por
separacién de suero, después de la coagulacién de leche natural, nata(crema), leche
toal o parcialmente desnatada (descremada), suero de mantequilla o una combinacidn
de algunos o de todos estos productos.

2.2 Se entiende por "queso curado/madurado™un queso que no esti listo para el consu-
mo poco después de la fabricacién pero gue debe mantenerse durante un tiempo y una
temperatura tales y bajo otras condiciones tales que se originen los necesarios cambios
caracteristicos fisicos y quimicos por todo el interior del queso.

2.3 "Queso curado/madurado par mohos" es un queso curado en el gue el curado se ha
producido primariamente como consecuencia del desarrollo caracteristico de mohos por
todo el interior y/o sobre la superficie del queso.

2.4 "Queso sin curar/sin madurar" es queso que estd listo para el consumo poco después
de la fabricacidén y no requiere ningin cambio fisico o quimico adicional.

245 Se entiende por preparado de enzimas coagulantes de la leche, adecuado para

la fabricacién de queso, el producto de comprobada inocuidad para la salud del consu-
midor, con cuya ayuda, ya sea solo o combinado con cuajo de ternero, se puede fabricar
un queso que tenga todas las caracteristicas del tipo de queso de gue se trate.

3. CLASIFICACION 'Y DESIGNACIONES

La siguiente clasificacién deberd aplicarse a todos los quesos abarcados por esta Norma.
Sin embargo, esta clasificacién no excluird la designacién de requisitos més especifi-
cos en las Normas internacionales individuales para 10s quesos.
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Clasificacién de los gquesos en funcién de la dureza,

contenido de

grasa vy principales caracteristicas de curado

Designacidn HSMG Designacibn Contenido Designacidn seyan las
segln la % segun la- de dgrasa en principales caracteris-
dureza grasa en el el extracto ticas de curado
extracto seco Seco
I. Extraduro &£ 51 A. Rico en grasa >60 1. Curado/madurado
II. Duro 49-55 B. Extragraso - §i45—<(60 a. superficie
ITI. Semiduro 53-63 C. Semigraso 25— 45 principalmente
IV. Semiblando 61-68 D. Pobre en grasa %;10—‘<25 b. interior princi-
V. Blando > 66 E. Desnatado L0 palmente
S 2. Curado/madurado
mohos
a. superficie 1
Princip almente
b. interior
princitalmente
3. S$in curar/sin madurarn

Nota explicativa: Esta clasificacidén deberd utilizarse segin el siguiente ejemplo:
respecto a los numeros II.B(2) el queso que tenga este contenido de grasa y humedad
y estas caracteristicas de curado se denominard: "QUESO DURO, EXTRAGRASC, CURADO".

4. ADITIVOS AUTORIZADOS ™
4.1

Para queso "curado/madurado" y "curado/madurado por mohos",

- fermento lactico, cultivos inocuos bacterianos (bacterias productoras de &cido
lactico); ,
- cultivos bacterianos, mohos o levaduras caracteristicas de la variedad producida;
- cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas;
|— clorurc sédico;
- bija (*) y beta-caroteno, solos o en combinacidén, max. 500 mg/kg del queso:
I— cloruro calcico, médx. 200 mg/kg de la leche empleada;

/Algunos de los aditivos enumerados a continuacién han sido aprobados para
ciertos quesos comprendidos en las normas internacionales individuales para
quesos/

- acido sérbico o sus sales de sodio o potasio, max. 1 000 ppm calculado como &cido
sbérbico;

- Puede afladirse un preparado de enzimas inocuas y adecuadas de origen animal o vege-
tal capaz de contribuir al curado o al desarrollo de aroma durante el proceso,
en cantidad tal que el peso de sbélidos de dicho Preparado no exceda de 0,1 % del *
peso de la leche empleada;

- nitrato potésico y sbédico, mdx. 200 mg/kg de la leche empleada (**);

~ carbonato &cido de sodio y carbonatc célcico, max. 30 g/kg de cuajada en el gueso
de cuajada agria (R.F.A.); -

—~ acido léctico;

- &cido citrico;

- &cido fosfbérico; ]

} - fosfatos, mdx. 200 mg/kg de leche utilizada (Australia);
- perdxido de hidrdégeno y catalasa;
| - proteinas de suero puras, mix. 20% en el queso seco magro (FIL);

- clorofilas, incluida la clorofila de cobre (Colour Index No. 75810);

~ acido propidnico;

- hexametilentetramina (Italia);

- nisina, méx. 2,5 mg/kg (Bélgica, Paises Bajos);

- acido sérbico .y sus sales de sodio, potasio y calcio,
sales de sodio, potasio y calcio: presencia
‘cuajo-pepsina): max. 1,2% m/m (Bélgica);

-~ productos para el tratamiento de la cdrteza (Bélgica, Paises Bajos): primaricina:

1. para tratar la corteza sin revestimiento plastico, 2 mg/kg
2. usada con materias plésticas de revestimiento, 500 mg/kg de materia pléstica;
g*)'Aprobado temporalmente

**) Pendiente de aprobacién.

asi comoc &cido benzoico y sus
en los preparados enzimdticos (mewcla
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- para’fina oficinal;
- sustanciac colorantes (Bélgica):
E. 160 para la masa de los quesos duros
- Z. 18C para la corteza
- E. 181 para la corteza
- suctancias aromatizantes naturales (y sus equivalentes sintéticos idénticos) no
derivados de la lechc tales como las especias en una cantidad tal que sblo pue-~
dan considerarse como sustancias aromatizantes, siempre que el queso contintde
siendo el componente principal y que en la denominacién del producto se declare
la presencia de la sustancia -afla¢ida, de conformidad con los parrafos 5.71.3"
pror ejemplo, queso con apio, etc.), a menos que la presencia de las especias
constituya vna caracteristica tradicional del cueso/. No se afiadir& ninguna
sustancia con la finalidad de aumentar el aroma del queso. - -

4.2 Para queso sin curar/sin madurar
~ fermento léactico, cultivos bacterianos inocuos (bacterias productoras de &cido
lédctico) ‘

- cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

cloruro sdédico , ’ :

bija (*) y beta-caroteno, solos o en combinacién, méx. 60C ‘mg/kg del queso

cloruro célcico ‘ -

sustancias aromatizantes naturales (y. sus equivaléntes sintéticos idénticos) no de-

rivados de la leche tales como las especias en una cantidad tal que sélo puedan con-

siderarse como sustancias aromatizantes, siempre que el queso contintGe siendo el

componente principal y que en la denominacién del producto se declare la presencia

de la sustancia afiadida, de conformidad con €1 parrafo 5.1.3 /[(por ejemplo, queso

con apio, etc.,) a menos gue la presencia de las especiasomstituya. una caracteristi-

ca tradicional del queso/. No se afladird ninguna sustancia con la finalidad de

aumentar el aroma del gueso; o ) .

proteinas de suero puras, mix. 20% en el gqueso seco magro (FIL);-

caseinato sédico ‘ .

- caseinato cdlcico

—~ caseinato potdsico

caseinato amdnico :

puede emplearse una o mis de las siguientes gomas vegetales y sustancias fijadoras del
agua, pero sin sobrepasar.un total de 0,5% en peso del producto terminado;

goma de algarrobo
goma gquar
goma karaya
goma tragacanto
| goma xanthan (EE.UU.)

carragenina o zales de carragenina
furcelerano o sales de furcelerano
gelatina
lecitina
dcido alginico y sus sales i
carboximetilcelulosa sbédica (goma celulésica)
goma de avena )
alginatos de propilenglicolsderivado de algina;
agar-agar ' -
pectina ’

-~ &cido lactico

- &cido citrico

- &cido fosférico.

5 ETIQUETADO

Ademds de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplican las siguientes disposi-
ciones especificas, excepto en el caso .en gue una norma internacional individual o
norma de ¢rupo para queso estipule cotra cosa.

I

I

(*) Aprobado temporalmente,
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5.1 Denominacidén del alimento

Todos los productos designados con el nombre de queso o con cl nombre de una variedad .
de queso deberdn estar de acuerdo con la norma.

El queso original, o cuando no sea posible, el envase original o el envase preparado
para el consumidor deberéd marcarse con:

5.17.17 El nombre de la variedad del queso

La designacién de "queso" y los nombres que designen una variedad de queso habran de
ir acompafiados por una designacidén apropiada de acuerdo con la clasiricacién de queso
que figura en la seccidn 3.1.

5.17.2 El contenido minimo de grasa en el extracto seco

5.1.2.1 expresado como porcentaje en masa, o una designacién apropiada de acuerdo con
la clasificacién de los quesos que figura en la seccidn 3.17;

5.1.2.2 el contenido minimo de grasa no necesita declararse en el caso de que el queso
esté de acuerdo con: ‘

a) una norma internacional que fije los contenidos minimos de grasa y méximo de
humedad, adoptada de acuerdo con el C4digo de Principios;

b) la legislacién nacional que define su composicién y se venda en el mercado na-
‘cional, ' :

5.1.3 Una indicacién de la adicidén de especias u.otras sustancias aromatizantes naturales
(en la designacion del queso) excepto en el caso de quesos en los que la presencla de
estas sustancias es una caracteristica tradicional.

5.2 Nombre v direccidn

En el caso de guesos para exportacidn, el queso original, o cuando no sea posible, el
envase original o envase preparado para el consumidor, deberd marcarse con:

5.2.1 El1 nombre del fabricante o exportador en lenguaje corriente o en clave

/Deberé indicarse también en los documentos comerciales relativos al queso exportado/
5.3 Pais de fabricacién

5.3.1 En el caso de quesos de exportacién, el queso original, o cuando no sea posible,
el envase original o el envase preparado para el consumidor, deberd marcarse con: el
nombre del pais productor;

5.3.2 En el caso de quesos que se vendan en el mercado nacional y designados con el
nombre de una variedad no procedente del pais productor, el queso original, 0 cuando

no sea posible el envase original o el envase preparado para el consumidor, debera
marcarse con: el nombre u otra indicacién clara del pais productor tal como una declara-
cidén clara de la direccidn completa del fabricante o el nombre de un estado, regién o
Provincia bien reconocido del pais productor.

5.4 Queso preenvasado

Cuando el queso que estéd cortado o en forma de lonjas y listo para el consumo se ha
envasado sin la presencia del consumidor, se destina a la venta, debe figurar la
siguiente informacién adicional sobre el envase del queso preenvasado, excepto en el
caso que el queso preenvasado se destine a fines de fabricacién:

"El nombre y direccién del preenvasador, o del fabricante, o del importador, o del
vendedor del queso preenvasado".

6. METODOS DE ANALISIS Y ‘TOMA DE MUESTRAS

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de la FAO/OMS, "Métodos de Toma de
Muestras para la Leche y los Productos Lécteos", parrafos 2 y 7.

6.2 Contenido de grasa:: de acuerdo con la Norma B-3 de la FAO/OMS, "Determinacién

del Contenido de Materia Grasa del Queso y los Quesos Fundidos".




