
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias 

COMITE MIXTO FAO / OMS DE 
EXPERTOS GUBERNAMENTALES 
SOBRE ELCODIGO DE PRINCIPIOS 
REFERENTES A LA LECHE Y LOS 
PRODUCTOS LACTEOS 

Informe del decimoquinto período de sesiones 

Celebrado en Roma, Italia, 25-30 de septiembre de 1972 

ORGANIZACION DE LAS NACIONES  UNIDAS PARA LA  AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION 

ORGANIZACION MUNDIAL DE  LA SALUD 

Roma 



, 

• 

' 

Se han .•publicado en esta asma serie lós 'sigiiiehternfeimes s. 613ee'lès .reu-
niones  anteriárei: r , 	r' 	 • . 	• 	- 	 . 	• 	- 	 • 

• 

Primer . período de  sesiones,  Roma, Italia; 8-12 de - septiembre . de 1958 , 
(Informe de la Reunión-N° 1958/15). 	. 	• , 	-.• .:t  • 

Seguido  período de sesiones,.Roma, Italia,.13-17 de *a6ril de 1959 
(Informe de la Reunión 1959/AN-2). 	• 	• .- 	• 

Tercet período de  sesiones,  Roma,' Italia, 22-26 de febrero de-1960 
(Informe de la Reunión N° AN 1960/2). 

Cuarto período de sesiones, Roma, Italia, 6-10 de marzo de 1961 
(Informe de la Reunión N° 1961/3). 

Quinto período, de sesiones, Roma, Italia,•2-6 de abril de 1962 
(Informe de la Reunión IVAN 1962/3)... 

Sexto período de sesiones, Roma, Italia, 17-21 de junio de 1963 
(Informe de .1a Reunión N° 1963/5). 

. 	• - 
Séptimo péríodo de sesiones, Roma, Itália; 4-8 de *mayo de 1964 
(Informe de la Reunión N° AN 1964/4). • r. 

Octavo período de  ses iones,  Roma,' Italia, 24-29 de mayo de 1965 
(Informe de  la  Reunión  N° AN 1965/3). 

• 
Noveno períodá de .  sesiones, Roma, Italia, 20-25 'de junio de 1966 
(SP-10/105 7 9°). 

Décimo . período  de sesiories, Roma, Italia, 25-31 de agosto de 1967 
(SP-10/105 - 10°). 

Undécimo 'período de sesiones, Roma, Italia, 10-15 de junio de 1968 
(Cx 5/70 - 11°). 

Duodécimo período de sesiones, Roma, Italia, 7-12 de julio de 1969 
(Cx  5/70- 12°). 

Decimotercer período de sesiones, Roma, Italia, 15-20 de junio de 1670 
(Cx 5/70 - 13°). 

Dedimocuarto período de sesiones, Roma, Italia,.6-11 de septiembre de 1971 
(Cx 5/70 - 14°). 

CODIGO DE PRINCIPIOS REFERENTES A LA LECHE Y LOS PRODUCTOS 
LACTEOS: 

Primera edición 1960 -  

Segunda edición' 1961 

Tercera edición 	•  1962 

Cuarta edición 1963 

Quinta edición 1966 

Sexta edición 1968 

Publicado por la Secretaría del 
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Roma 

Ref. N° Cx 5/70, 15° período de sesiones, octubre de 1972 



CX 5/70-15° Periodo de sesiones 

INFORME 

DEL 

15o PERIODO DE SESIONES  

DEL 

COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOS GUBERNAMENTALES 
SOBRE EL CODIGO DE PRINCIPIOS REFERENTES A 

LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS  

Celebrado en la Sede de la FAO 
Roma, Italia 

25 - 30 septiembre 1972 



SUMARIO 

Página 

Resumen de los puntos sobre los que los gobiernos deben pronunciarse 	 
Introducción 	1 
Elección de la Mesa  	1 
Aprobación del Programa  	1 
Aceptación del  Código  de Principios y Normas Derivadas  	1 
Examen de la propuesta de cambiar los factores de  composición  y calidad de 

las normas para (i) grasa de mantequilla deshidratada (ii) grasa anhidra 
y grasa de leche deshidratada, A-2   4 

Examen de la propuesta de cambiar los factores de - composici6n y calidad y 
permitir ciertos aditivos en la norma para leche evaporada A-3  	5 

Proyecto de norma para el yogur en el Trámite 5 del Procedimiento para la 
Elaboración de Normas Internacionales para los productos lácteos  	6 

Revisión de las normas para productos lácteos 	  10 

Normas generales A-8(a), A-8(h) y A-8(c) 	  11 

Reconstitución  y recombinación 	  12 

Proyecto de norma para la nata (crema) A-9 	  13 

Proyecto de norma para caseina y caseinatos comestibles 	  15 

Métodos uniformes de análisis 	  15 

Normas Internacionales Individuales  para los quesos 	 16 

Esrom 	  16 
Quesos de veta azul 	  16 
Romadur 	  17 
EkteGeitost, N0kkelost, Prastost, Amsterdam, Leidse, Friese 	 18 
Cream Cheese, Rahmfrischkase 	  18 
Camembert 	  19 
Brie 	  20 

Nueva redacción de la Norma general A-6 pata el queso 	  20 

Información  sobre los resultados de las consultas entre las delegaciones 
de Italia y los Estados Unidos de América respecto al problema de elabo-
rar normas internacionales individuales para quesos afectados por cier- 
tos acuerdos internacionales 	  23 

Appellation d'origine 	  23 

Otros asuntos 	  23 

APENDICE I  

Lista de participantes 	  24 

APENDICE II  

Cooperación FIL/ISO/AQAO en el campo de los métodos de  toma  de mues- 
tras y  análisis 	  31 

APENDICE III  

Informe del Grupo de  Redacción  sobre Reconstitución y Recombinación de 
la leche y de los productos lácteos 	  33 

APENDICE IV 

Informe del Grupo de Redacción sobre clasificación de los quesos ..... 34 



— iv— 

Página 

APENDICE V  

Proyecto de norma para el yogur A-11  	36 

APENDICE VI  

Proyecto de norma para la nata (crema) destinada al consumo direc- 
to, A-9  

	
39 

APENDICE VII  

Normas internacionales individuales para los quesos  	41 
VII-A Esrom  	41 
VII-B Romadur  	43 
VII-C Amsterdam  	45 
VII-I) 	Leidse (Leyden)  	47 
VII-E 	Friese (Frisian)  	49 

APENDICE VIII  

Normas ihternacionaleS individuales para los quesos 
VIII-A Queso de nata (crema) RahMfrischkase  	51 
VIII-B Queso de veta azul  	53 

APENDICE IX 

Normas internacionales individuales para los quesos 
IX-A 	Camembert  	55 
IX-B 	Brie  	57 

APENDICE X 

Proyecto de norma para: Grasa de leche deshidratada, grasa de man-
tequilla deshidratada y grasa . de  mantequilla  	59 

APE NDICE XI  - 

Norma general para el queso,A-6 	61 



RESUMEN DE LOS PUNTOS SOBRE LOS QUE LOS GOBIERNOS DEBEN PRONUNCIARSE 

Se pide a los Gobiernos que  envíen  sus observaciones de forma que pueda disponerse 
de las mismas lo más tarde el 15 de mayo de 1973. Todas las comunicaciones debe-
rán enviarse, si es posible por duplicado, a la  dirección siguiente: Technical  
Secretary, Committee on the Code of Principles concerning Milk and Milk Products,  
Animal Production and Health Division, FAO, Roma. 

Los Gobiernos pueden enviar observaciones referentes a cualquier cuestión  que de-
seen plantear. 

El Comité convino en que los puntos específicos  sobre los que  convendría disponer 
de observaciones son los siguientes: 

Norma General A-8(a) para Queso 	- Sesclicita de los gobiernos que con- 
fundido o Queso fundido    tinúen presentando sus aceptaciones. 

Manse  párrafos  57 a 62 de este In-
forme y Apéndices IV-A a IV-C del In-
forme del 130  periodo de sesiones) 

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

- Norma General A-8(c) para preparados 
a base de queso fundido en el Trámite 
7 del Procedimiento del Comité para la 
Elaboración de Normas para la Leche y 
los Productos Lácteos 

Al examinar la  aceptación  de las normas 
de  composición  A-1, A-3 a A-5, A-7 y A-10, 
los gobiernos deberán tener presente la 
Decisión  No 5 (veánse  párrafos  67 y 70 del 
presente informe y el Apéndice III) 

Normas de  composición  A-1, A-3 a A-5 
y A-7; nueva redacción  en el Trámite 
7 del Procedimiento 

Norma de composición A-10 para la na-
ta (crema) en polvo en el Trámite 7 
del Procedimiento 

- Norma de  composición  A-2 para (i) la 
grasa de mantequilla deshidratada y 
(ii) la grasa anhidra en el Trámite 6 
del Procedimiento 

Se solicita de los Gobiernos que con-
tinúen presentando sus aceptaciones. 
(Véanse Apéndices VI-A a VI-E del 
Informe del 140  periodo de sesiones.) 

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  adición  de 
carragenina está permitida en sus 
paises y, en caso negativo, que indi-
quen este dato como un requisito más 
riguroso para su  aceptación  de la  nor-
ma.  (Véase párrafo 22 del presente 
Informe). 

- Se solicita de los gobiernos que con-
tinuen presentando sus aceptaciones. 
(Véase  Apéndice VI-F del Informe del 
140  periodo de sesiones.) 

- Se solicitan de los gobiernos observa-
ciones sobre la propuesta de cambiar 
los factores de composición y calidad 
de modo que estén de acuerdo con los 
propuestos por la FIL o con los propues-
tos por Nueva Zelandia. (Véanse párra-
fos 16 a 20 del presente informe y el 
Apéndice X.) 
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Norma de  composición  A-11 para el yogur 
en el Tramite 5 del Procedimiento 

Norma de  composición  A-9 para la nata 
(crema) en el Trámite 3 del  Procedi-
miento ' 

Norma general para el queso A-6; nue- 
va  redacción  en el Tramite 3 del Pro-
cedimiento 

Normas internacionales individuales  
para los quesos  
Esrom, Romadur, Amsterdam, Leidse, 
Friese en el Trámite 6 del Procedi-
miento para la  Elaboración  de  Nor-
mas Internacionales Individuales 
para los Quesos 

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

- Camembert,. Brie en el Tramite 4 
del Procedimiento 

Aditivos alimentarios en el queso 

Métodos normalizados de análisis para 
la  determinación  de: 
Fósforo  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  pidió  
a los gobiernos que formularan ob-
servaciones acerca de la  justifica-
ción tecnológica de los aditivos  
alimentarios enumerados y sus dosis 
máximas  de empleo. (Véanse  párra-
fos  24 a 52 del presente Informe y 
el Apéndice IV.) 

- Se solicitan observaciones de los 
gobiernos. Manse  párrafos  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 debería elaborarse una nor- 
ma especial para los quesos "no 
normalizados" o bien si el cuadro 
de clasificación y la lista de adi-
tivos podrian incorporarse a la 
norma A-6. Se solicita asimismo de 
los gobiernos observaciones sobre 
la  declaración  del contenido minimo 
de grasa y  máximo  de humedad pre-
sentes en el queso. (Véanse  párra-
fos  139 a 148 del presente Informe 
y el Apéndice XI.) 

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

Se solicitan observaciones de los 
gobiernos. Manse párrafos 104 a 
114 y 119 a 124 del presente  Infor-
me  y los Apéndices VIII-A y VIII-B) 

Se solicitan observaciones de los 
gobiernos. (Véanse  párrafos  125 a 
136 del presente Informe y los 
Apéndices IX-A y IX-B). 
Se solicita de los gobiernos que no 
hayan formulado todavia observacio-
nes que faciliten información acer-
ca de las cantidades de cloruro 
cálcico, nitratos y fosfatos pre-
sentes en el producto terminado. 
(Véase  párrafo  86 del Informe del 
140  periodo de sesiones) 

) - Presentados a los gobiernos para 
su  aceptación  

) - 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 150  PERIODO DE SESIONES DEL  
COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOS GUBERNAMENTALES SOBRE EL  

CODIGO DE PRINCIPIOS REFERENTES A LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS 
Roma, 25-30 septiembre 1972 

INTRODUCCION 

El 15° periodo de sesiones del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales 
sobre el  Código  de Principios referentes a la Leche y los Productos Lácteos se  cele-
bró  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 
y observadores de 32 paises y observadores de 5 organizaciones (véase la lista de par-
ticipantes en el Apéndice I). 

El 150  periodo de sesiones del Comité Mixto fué convocado por los Directores Ge-
nerales de la FAO y de la OMS. La  sesión  de apertura fue inaugurada por el Dr. M. 
Ganzin, Director de Politica Alimentaria y  Nutrición,  que hizo un breve resumen del 
programa de trabajos del Comité y de los progresos realizados por el Plan  Internacio-
nal  para la  Coordinación  del Fomento Lechero (ISCDD) y por la  Comisión  del Codex Ali-
mentarius y expuso los recientes cambios de  organización  en virtud de los cuales la 
Subdirecci6n de Normas Alimentarias se incorpora a la  Dirección  de Politica Alimenta-
ria y  Nutrición.  

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

Elección de la Mesa 

El Comité  eligió por unanimidad al Sr. J.R. Sherk (Canadá) Presidente del Comité, 
cuyo mandato durará desde la  terminación  .del 150  período  de  sesiones hasta la termi-
nación  del 160  periodo de sesiones. El Comité  eligió  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 durarán desde la  terminación  del 150  perio-
do de sesiones hasta la terminación del 16 0  periodo de sesiones. El Comité  expresó  
su agradecimiento al Presidente y a los dos Vicepresidentes salientes del Comité. 

Aprobación  del programa 

Tras un breve debate, se aprobó el programa provisional con algunas ligeras mo-
dificaciones en el orden de los temas a tratar. Dado el gran número de observaciones 
enviadas por los gobiernos, el Comité se  mostró  de acuerdo con la propuesta del Pre-
sidente de establecer dos Grupos de Trabajo (i) para tratar de las diversas cuestio-
nes relacionadas con las definiciones de  "reconstitución"  y "récombinación"; y (ii) 
para preparar un sistema práctico de  clasificación  para los quesos y elaborar propues-
tas relativas al empleo de ciertos aditivos en el queso. 

ACEPTACION DEL CODIGO DE PRINCIPIOS Y NORMAS DERIVADAS  

Se informó al Comité acerca de la situación más  reciente  en que se encontraban 
las aceptaciones, por parte de los gobiernos, del  Código  de Principios, Normas  Deri-
vadas, y Métodos de Análisis y Toma de Muestras. Hasta la fecha, 71 gobiernos habían  
aceptado el  Código  de Principios referentes a la Leche y los Productos Lácteos; por 
término medio, unos 45 gobiernos habían aceptado los métodos normalizados de toma de 
muestras y análisis para la leche .y  productos lácteos B.1 a B.5, unos 16 gobiernos los 
métodos normalizados de análisis B.6 a B.8, y 8 gobiernos el método normalizado de 
análisis  B.11. 

La situación actual referente a las aceptaciones por parte de los gobiernos de 
las normas de composición revisadas para la mantequilla, la leche elaborada, la leche 
condensada azucarada, la leche en polvo, el queso de suero y la nata en polvo, es la 
siguiente: 
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Nueva redacción de la norma 	 Aceptada por 

A.1 	para la mantequilla - 5 paises: 	Bélgica, Finlandia, 
Kenia, Nueva Zelandia, 
Paises Bajos 

A.3 	para la leche evaporada - 5 paises: 	Dinamarca, Finlandia, 
Kenia, Paises Bajos, 
Suiza 

A.4 	para la leche condensada azucarada 	- 6 paises: 	Bélgica, Finlandia, 
Kenia, Nueva Zelandia, 
Paises Bajos, Suiza 

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

A.7 	para el queso de suero 	 - 3 paises: 	Dinamarca, Finlandia, 
Paises Bajos 

A.10 para la nata en polvo 	 - 2 paises: 	Nueva Zelandia, Paises 
Bajos 

El Comité'tomó  flota  de que las anteriores versiones de estas normas de composi-
ción, excepto la nueva norma A.10, habían sido aceptadas por unos 45 a 64 paises y 
refrendó la petición formulada por la Secretaria de que los gobiernos aceptaran las 
normas en su nueva redacción o confirmaran su aceptación. 

Se informó además al Comité acerca del  carácter  de las aceptaciones de las nor-
mas internacionales individuales para los  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. 

El Comité  apoyó  la petición de la Secretaria de que (i) los gobiernos indicaran 
claramente y en detalle en su aceptación de las normas relacionadas con el Código de 
Principios los requisitos más rigurosos estipulados por su legislación nacional, y 
de que (ii) además facilitaran información en cuanto a si los productos que cumplen 
con las estipulaciones de las normas pueden ser distribuidos libremente en su pais. 

El delegado de los Estados Unidos Se ofreció a preparar un formulario que  podrían 
utilizar-los gobiernos para dar más detalles en sus aceptaciones. El Comité convino 
en que esta información permitiría  a la Secretaria redactar un texto de mucha mayor 
aplicación para aquéllos interesados en el comercio internacional de estos productos. 

El Comité  tomó  nota de la situación 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 situación se da en el Cuadro siguiente: 
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DETALLES DE LAS ACEPTACIONES DE LAS NORMAS PARA LOS QUESOS HASTA LA FECHA 
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x  (4(*) o x 16 

G-2 Danablu x o x x o xxoxo x ()Hi) o 13 

C-3 Danbo xoxxxo xxoxx X( **)X  14 

C-4 Edam oxoxx  o o o x X  ( 4) o x 14 

C-5 Gouda oxxxx o  o x x ( 	) o x 13 

C-6 Havarti xoxx o x o x x 10 

C-7 Samsoe xoxxxo xxoxxx  x 13 

C-8 Cheshire oxxxxx  x o X  0(.49 o x , 	15 

C-9 Emmental xxxx x x x X  009 x x 13 

C-10 Gruyère xoxo x o o x (**) o x 13 

C-11 Tilsiter oxxx  X x x x x 9 

C-12 Limburger x o x  X  x  X x x x x 10 

C-13 Saint-Paulin x x  X o 5 

C-14 Svecia  x oxxx  x 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  XX  o x(* ) X 7 

C-17 ButterkAse  o oxxx  x x x X 10 

C-18 Coulommiers x o  x o x X X 8 

C-19 Gudbrandsdal-
sost 
(queso de 
suero) 

o 	x x  x o x 

C-20 Harzer KAse xxxo  X x x X 9 

C-21 HerrgArdsost o 	x x x o x 8 
C-22 HushAllsost o 	x x x o x 8 
C-23 Norvegia o 	x x  x o x X 9 
C-24 Maribo  x o x  4 
C-25 Fynbo  x o x  4 

o = Aceptación 
x =  Aceptación  con algunas reservas 

(**). Aceptación diferida según  el Codex 



Etiquetado 

Por lo que se refiere a las disposiciones sobre etiquetado contenidas en las normas de composición relativas a los productos preparados con leche distinta de la de vaca (véase Informe del 140  periodo de sesiones, párrafos 33 a 35),  el Comité exa-minó una propuesta hecha por el delegado de  Espana  para que se modificase la frase 
"salvo que no sera necesario tal inserción  si su  omisión  no induce a error al consu-
midor" sustituyéndola por "salvo para los productos destinados al consumo en ciertos 
paises cuando tal omisión  no induzca a error al consumidor". El Comité  decidió  no 
introducir cambios en esta  sección, ya que  consideró  que el texto original abarcaba 
debidamente la situación de los paises en los que la mayor parte del suministro nacio-nal de leche estaba constituida por leche distinta de la de vaca. El Comité estimó 
también que la frase "destinada  al consumo 	" era demasiado vaga para ser utili- 
zada en una norma, ya que los productos que estaban destinados solamente al consumo en ciertos paises podrian no llegar nunca al mercado a que estaban dirigidos. 

El Comité examinó también una propuesta de la Reptblica Federal de Alemania re-
lacionada con una declaración de los aditivos alimentarios en la etiqueta, la cual 
dina lo siguiente: "Este producto lácteo  ha sido manufacturado sim empleo de aditi-
vos alimentarios". El Comité observó que la Norma General Internacional Recomendada 
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados contenía  un  párrafo relacionado con 
la  presentación  en la etiqueta de informaciones facultativas (párrafo 6) que autori-
zaba una declaración de este tipo. El citado párrafo dice asi: 

"6.1 Generalidades 
El etiquetado podrá presentar cualquier información o representación gráfica 
adicionales, siempre que no esté en contradicción con los requisitos obliga-
torios, ni sean equivocas o engaRosas para el consumidor respecto al alimento." 

EXAMEN DE LA PROPUESTA DE CAMBIAR LOS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD DE  
LAS NORMAS PARA (i) GRASA DE MANTEQUILLA DESHIDRATADA Y (ii) GRASA ANHIDRA 

Y GRASA DE LECHE DESHIDRATADA, A-2  

Generalidades  

De acuerdo con una decisión  al respecto adoptada en su 140  periodo de sesiones 
(CX 5/70-140  pdo,  de sesiones, párrafo 41), y a la luz de una propuesta formulada 
por la FIL en el periodo comprendido entre las dos reuniones, el Comité  examinó  las 
observaciones de los gobiernos (MDS 72/6(a)) sobre la  cuestión  de los factores de com-
posición y calidad para la grasa de mantequilla deshidratada, la grasa anhidra y la 
grasa de leche deshidratada. 

Factores esenciales de composición y calidad 

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

grasa anhidra 
grasa de leche deshidratada) 
grasa de mantequilla deshidratada 

Minima de grasa láctea Máximo de humedad 

	

99,8% 	 0,1% 

	

99,3% 	 0,5% 

El Comité  observó  que aproximadamente 10 paises habían dado su conformidad a la 
propuesta de la FIL relativa a la  elevación  de las exigencias para la grasa de leche 
deshidratada y la grasa anhidra. 

El delegado de la India informó al Comité de que su pais importaba grandes can-
tidades de grasa de mantequilla deshidratada y que la experiencia había demostrado 
que el empleo de un producto con más de 0,3 por ciento de humedad daba en muchos ca-
sos una leche recombinada de calidad inferior. Se hizo serialar que la cifra de 0,5 
por ciento de humedad debia ser considerada como un limite máximo solamente y que en 
un contrato podría estipularse un limite más bajo. 
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La delegación de Nueva Zelandia manifestó  que, en su  opinión,  la propuesta de 
la FIL no reflejaba la composición de productos que se trafican corrientemente en el 
mercado mundial y propuso que en la norma se establecieran tres categorías. 

2.1 Grasa de leche deshidratada 

2.1.1 Contenido mínimo  de grasa 
2.1.2 Contenido máximo de agua y cuajada 

2.2 Grasa de mantequilla deshidratada 

2.2.1 Contenido mínimo  de grasa 
2.2.2 Contenido máximo de agua 

2.3 Grasa de mantequilla 

2.3.1 Contenido mínimo  de grasa 
2.3.2 Contenido máximo de agua 

El Comité  acordó pedir de nuevo a los gobiernos que presentaran sus observacio-
nes sobre la materia y que indicaran si  preferían  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 CIERTOS ADITIVOS EN LA NORMA PARA LECHE EVAPORADA, A-3  

Aumento del nivel de grasa y sólidos de la leche  

El Comité examinó 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  mayoría  de los cuales se 
han declarado partidarios de elevar las exigencias mínimas.  El delegado de la India 
manifestó  que en su pais el nivel mínimo  de sólidos era del 31 por ciento, ya que el 
producto se fabrica principalmente con leche de btfala. No obstante, visto que la nor-
ma en su forma actual  había sido aceptada por 44 paises, el Comité acordó mantener los 
niveles más bajos, en particular por el temor de que al aceptar el nivel más alto, el 
producto que contuviera el nivel de composición más bajo permanecería  en el mercado 
mundial etiquetado como leche evaporada, situación que  determinaría una confusión poco 
deseable. Los paises partidarios de la combinación en la proporción de 7,8% de grasa 
y 25,9% de extracto seco magro, podrían aceptar la norma con requisitos más rigurosos. 

Uso de la carragenina 

En el 140  periodo de sesiones del Comité se propuso autorizar la adición de la 
carragenina como estabilizante. El Comité  discutió  esta propuesta tomando en cuenta 
las observaciones enviadas por los gobiernos. Se  estimó  que con los métodos tradicio-
nales de fabricación y distribución de la leche evaporada no era necesaria la  adición 
de carragenina. Sin embargo, el delegado de los Estados Unidos indicó  que, dados los 
cambios recientes, especialmente en los métodos de transporte, por los cuales las ca-
jas de cartón ya no se cargaban una a una, sino que se enviaban paletizadas, e incluso 
en contenedores, directamente a los puntos de distribución, el producto ya no _sufría 
volteo y por lo tanto era más propenso a la separación de la grasa. Además seaal6 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 
separación  de la grasa, la adición de la carragenina era una necesidad tecnológica. 
Varios delegados manifestaron sus dudas en cuanto a la conveniencia de esta adición. 
No obstante, el Comité  decidió autorizar un contenido de 0,015% de carragenina en el 
producto acabado. 

Adición  de hidróxido de sodio  

En casi todas las observaciones escritas recibidas de los gobiernos se declara 
que el  hidróxido  de sodio no se considera necesario como aditivo alimentario para la 
leche evaporada. El delegado de Nueva Zelandia indicó  que el debate sobre la cuestión 
tal vez haya quedado oscurecido por el supuesto de que el hidróxido de sodio podría 
utilizarse para la  fabricación  de leche evaporada a partir de "leche agria" y que, a 

99,8% m/m 
menos de 0,2% m/m 

99,6% m/m 
menos de 0,2% m/m 

99,2% m/m 
0,5% m/m 



su juicio, el objeto del aditivo era exclusivamente evitar la quemadura de la leche 
durante el tratamiento térmico. El Comité  decidió  no autorizar la  inclusión  del  hidró-
xido  de sodio en la lista de aditivos alimentarios. 

PROYECTO DE NORMA PARA EL YOGUR EN EL TRAMITE 5 DEL PROCEDIMIENTO PARA LA  
ELABORACION DE NORMAS INTERNACIONALES PARA LOS PRODUCTOS  LÁCTEOS  

24. El Comité  examinó  el Proyecto de norma para el yogur tal como figura en el Apén-
dice IV del Informe del 14°  periodo de sesiones y deliber6 en particular sobre: 

la clasificación de acuerdo con tres contenidos de grasa; 
el contenido máximo de alimentos aromatizantes que deberia permitirse en 
el producto; 
la justificación tecnológica de ciertos aditivos alimentarios; y 
la necesidad de establecer una distinción entre el yogur clásico y el yo-
gur sometido a tratamiento térmico. 

Clasificación  del yogur de acuerdo con el contenido de grasa 

25. El Comité  debatió prolongadamente la cuestión de la clasificación del yogur de 
acuerdo con tres contenidos de grasa. Aceptó  un contenido máximo de grasa de 0,5% pa-
ra el yogur desnatado. Aceptó además fijar en 3,0% el contenido mínimo  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- 
beria o no consistir en una escala continua entre el contenido minimo y el contenido 
máximo 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 más 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; 1,0-2,5 y 1,0-3,0, con incrementos de 0,5%. Varias 
delegaciones se opusieron enérgicamente a aceptar una escala para el producto interme-
dio que dejara una "tierra de nadie" en uno o ambos de sus extremos. El Comité, dán-
dose cuenta de que no podia llegarse a un acuerdo sobre una escala limitada para el 
contenido de grasa intermedio, decidió que la escala se estableciera entre 0,5-3,0 % 
de grasa. La  delegación  de los Paises Bajos no se mostró favorable al uso de una de-
signación para el yogur con un contenido graso comprendido en el margen 0,5-3,0 por 
ciento, y  sugirió  que se adoptara un término más descriptivo para el producto inter-
medio (1,5-2,0 por ciento de grasa), como por ejemplo: yogur semimagro o yogur semi-
entero. 

Contenido máximo de alimentos aromatizantes que deberia permitirse  

	

27. 	El Comité examinó la propuesta presentada en su 140  periodo de sesiones de res- 
tringir la  adición  al yogur de alimentos aromatizantes. Varias delegaciones expresa-
ron la  opinión  de que la  redacción  original que figura en la sección 2.2 del Proyecto 
de norma y que dice "....que contienen alimentos aromatizantes, café o especias en 
cantidad . suficiente para transmitir el sabor característico" era de hecho una  limita-
ción y además que la adición de alimentos aromatizantes era autolimitante. Estimaron 
que la  descripción indicaba claramente que el yogur aromatizado era un producto lácteo 
al cual se habian  añadido algunos ingredientes aromatizantes y  ponían  en duda la nece-
sidad de fijar un contenido máximo para los alimentos aromatizantes. Otras delegacio-
nes expresaron el temor de que las designaciones reservadas para el yogur aromatizado 
se  podrían utilizar, de no haber una cláusula restrictiva, para productos que contuvie-
ran solamente una cantidad insignificante de yogur. Sugirieron que el contenido míni-
mo  de yogur en el producto final fuera de 70%. 

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

Azúcares  

	

29. 	El Comité  estudió  las propuestas de limitar el uso de  azúcares  a la sacarosa y 
de dar en la Norma la lista de  azúcares  en la  sección 1.2 "Yogur aromatizado" y en 
"Ingredientes aromatizantes naturales" de la  sección 2.5 "Adiciones facultativas" dan-
do una nueva redacción  a esta sección. Examinó además 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  azúcar  en el yogur. En el debate que siguió,  el Comité  tomó 
nota de las objeciones formuladas por el delegado de Francia a incluir en la lista de 
los  azúcares como ingredientes aromatizantes, así como las objeciones de varios otros 
delegados a limitar a la sacarosa el uso de  azúcares. Por último convino en conservar 
en la Norma la  disposición  para los azúcares, definiéndolos  según  el Codex Alimentarius, 
y en introducir en el Proyecto de norma las siguientes modificaciones: 

En la  sección 1.1 se suprimirá la palabra "azúcares" que se insertará en la  sec-
ción 1.2 entre "aiiadido" y "alimentos aromatizados". Los epígrafes de las secciones 
1.2 y 2.2 se modificarán para que se lea "yogures aromatizados o azucarados".  Se in-
tercalará una nueva sección 1.3 que diga, "por azúcar  se entiende cualquier hidrato 
de carbono edulcorante". En la  sección 2.5 "Adiciones facultativas" la palabra, "azú-
cares" pasará a la  última  parte de la  sección 2.5 que se ha modificado para que se lea: 

- ingredientes naturales: fruta (fresca, en conserva, congelada rápidamente, 
en polvo), puré de fruta, pulpa de fruta, compota, jarabe de fruta, zumo de 
fruta, azúcares,  miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias y otros ingre-
dientes aromatizantes naturales inocuos. 

Se convino además en que el yogur simple azucarado se etiquetara como "yogur azu-
carado". El Comité  aceptó 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 

El Comité  examinó  las observaciones recibidas de los gobiernos sobre la  justi-
ficación tecnol6gica 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 máximos del 
empleo de los aditivos y tipo de yogur al cual podrían ariadirse tales aditivos. 

Colorantes alimentarios 

El Comité tomb nota de que el Comité de Expertos FAO/OMS sobre Aditivos Alimen-
tarios había concedido sólo una IDA temporal a varios de los colorantes alimentarios. 
La  mayoría  de los delegados opinaron que no estaba justificado el empleo de los co-
lorantes alimentarios en el yogur no aromatizado. En cuantb a la  adición  de coloran-
tes al yogur aromatizado, el delegado de Francia  manifestó  que entre los colorantes 
propuestos, en su pais solamente estaba autorizado el uso de Beta-caroteno,  cúrcuma 
y clorofila, bija e indigotina y, que tal adición era necesario indicarla en la eti-
queta. La  delegación  de los raises 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 adición de colorantes alimentarios. Excepto en el caso 
de la indigotina, prohibida en Suiza, el delegado suizo adhirió a la  restricción  del 
uso de colorantes a que se  había referido el delegado de Francia, proponiendo que se 
limitara el empleo de tales colorantes a las preparaciones de frutas que se aRadian 
al yogur en lugar de permitir la  adición  al propio yogur con fruta. Esta propuesta 
fue apoyada por el delegado de la  República  Federal de Alemania. El delegado de los 
Paises Bajos manifestó que, al limitar el  número  de colorantes alimentarios, deberia 
reconocerse que los colores se utilizan en las preparaciones de frutas. Se informó 
al Comité de que no  existía 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 España reservaron su  po-
sición por lo que respecta al empleo de los colorantes alimentarios en el yogur. 

El Comité  llegó  a la  conclusión  de que, basándose en la información 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  acordó pedir 
a los gobiernos que indicaran qué colorantes  desearían  que se incluyeran en la norma 
y cuáles serian los niveles máximos que  propondrían  para su empleo. El Comité  acordó 
asimismo, que el empleo de los colorantes alimentarios dera limitarse al yogur aro-
matizado, y que en la lista de aditivos alimentarios no  debería figurar el dióxido de 
titanio. 
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Estabilizadores 

La mayoria de los delegados consideró que el empleo de estabilizadores seria tec-
ii'lógicaJlente necesario en los yogures aromatizados, pero que, sin embargo, no existia 
cesidad de añadir estabilizadores al yogur no aromatizado. El Comité  comprobó  que 
La.mente  habían sido autorizados toxicol6gicamente por el Comité de Expertos sobre 

Aditivos 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 
- Purcellaran 

Goma arábiga 
Goma de semilla de algarrobo (*) 
Goma karaya (*) 

- Goma guar (**) 
Goma de avena (*) 
Goma de tragacanto (*) 
Agar-agar 
Carragenano 
Carboximetilcelulosa  sódica (goma de celulosa) 

- Alginatos de sodio, potasio, calcio y amonio 
Alginato de  prop ilenglicol 
Pectiila 
Gelatina (considerada como alimento) 
Almidones modificados (según  la lista del Codex) 

(*) no aprobada aún toxicológicamente. (**) con  aprobación toxicológica 
provisional. 

Se  invitó  a los gobiernos a formular sus observaciones sobre el nivel máximo 
empleo. 

Aaentes ajustadores del pH  

6. 	El Comité lleg6 a la  conclusión  de que las sustancias relacionadas en la  sección 
3.1 eran innecesarias para la manufactura de yogur y  acordó suprimir esta subsecci6n. 

'Sustancias conservadoras 

El  Comité  discutió  largo y tendido los pros y los contras de autorizar el empleo 
n el yogur de sustancias conservadoras, especialmente con referencia a la transferen- 
ia de las preparaciones a base de frutas en el yogur aromatizado con fruta. Varias 

jelegaciones expresaron la  opinión  de que no  debería permitirse la  adición  de ácido 
i6rpico al producto final sino que su empleo debería limitarse a la  conservación  de 

preparaciones a base de frutas. Otras delegaciones señalaron que el contenido má- 
imo 	que  habría  que estipular debería guardar relación'con el producto final, puesto 

que se emplean cantidades diferentes de frutas. El delegado de los Paises Bajos sugi-
ri6 que el contenido máximo se fijase en 50 ppm. El delegado  de  los Estados .  Unidos 
manifestó, sin embargo, la  opinión  de que  debería permitirse la adición de ácido sór-
bico al producto final como sustancia conservadora y propuso un nivel máximo de 2000 ppm. 
El delegado del Reino Unido declaró  que actualmente en el Reino Unido no se permitía 
el empleo del ácido sórbico como sustancia conservadora. El delegado de Polonia declaró 
que no  debería autorizarse el empleo del ácido s6rbico para el yogur. El delegado de 
Suiza dijo que no debiera permitirse el uso de ácido s6rbico en el yogur ordinario, y 
que en el yogur con fruta sólo debería tolerarse en las cantidades presentes en la fru-
ta añadida. Por último  el Comité  acordó mantener por el momento en la Norma la dispo-
sición relativa al ácido sórbico y a sus sales y solicitar a los gobiernos que enviaran 
más observaciones, especialmente sugerencias en cuanto al contenido máximo en el pro-
ducto final. 

El Comité convino además en solicitar del Comité del •Codex  sobre Aditivos Alimen-
tarios orientación en lo referente al principio de transferencia que regula indirecta-
mrrnte la presencia de vestigios de aditivos en los alimentos como resultado del empleo 
de materias primas o ingredientes en los cuales se  permitía  el empleo de dichos aditi-
vos. 
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Yogur "clásico" y yogur sometido a tratamiento térmico  

En el 14°  periodo de sesiones del Comité se propuso diVidir la  sección 4.1.1 
relativa a la  denominación  del alimento para establecer una distinción clara entre 
el yogur "clásico" y el yogur sometido a tratamiento térmico después de la fermenta-
ción. Para diferenciar atn más los dos tipos de yogur se  sugirió  que, en la subsec-
ci6n referente al yogur no sometido a tratamiento térmico, se aRadiera la siguiente 
frase: "los microorganismos en el producto final tienen que ser viables y abundantes". 

La principal  cuestión por resolver era si un yogur tratado térmicamente después 
de la fermentación podia seguir denominándose "yogur" si la palabra "yogur" iba acorn-
pariada de un término calificativo o si ya no debiera permitirse que tal producto lle-
vara en la etiqueta la  denominación  de yogur. 

El delegado de Suiza declaró  que, como ya habla 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  fermentación 
láctica  no debe ser designado como "yogur" sino recibir otro nombre, como por 
ejemplo "leche agria o acidificada" o algtn otro similar.  Indicó además que, incluso 
aparte la cuestión del valor nutritivo, era inadecuado emplear el término "y.)gur" pa-
ra designar un producto que no corresponde al producto normal vendido tradicionalmen-
te con este nombre. 

Los delegados de Argelia, Francia, Italia, EspaRa, Brasil, Estados Unidos, Ttnez 
y Uruguay apoyaron esta  opinión.  El delegado de Dinamarca  apoyó también la  opinión 
de que el yogur debiera contener bacterias vivas pero sostuvo que un yogur sometido 
a tratamiento térmico podria ser designado como yogur si esta denominación iba acompa-
Hada por un término calificativo adecuado como por ejemplo "yogur elaborado". El de-
legado danés estimaba que el término "yogur sometido a tratamiento térmico" no era sa-
tisfactorio. ,E1 delegado de Finlandia expresó opiniones similares y  sugirió como 
término calificativo la palabra "después de la  pasterización". 

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

El delegado de los República Federal de Alemania apoyó las opiniones manifesta-
das por el delegados de los Paises Bajos y  declaró  que el mercado del producto básico 
estaba disminuyendo mientras que se observaba en cambio un considerable aumento en 
el mercado del yogur tratado térmicamente. 

Por el contrario, los delegados de Suiza y de los Estados Unidos expresaron preo- 
cupación 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  utilización  para designar 
productos coagulados por la  adición  de ácidos  orgánicos  en vez de por fermentación 
microbiol6gica. 

Por tltimo, el Comité  decidió  que el yogur sometido a tratamiento térmico no se 
podrá designar como "yogur" incluso acompaRado de un término calificativo y  decidió 
que en la  sección 1.1 del Proyecto de norma se suprimiera la frase "el yogur puede o 
no tratarse térmicamente". Acordó además introducir una frase que estipule que la 
flora especifica del yogur debe ser viable y abundante en el producto. 

El delegado de los Paises Bajos declaró  que si bien estaba dispuesto a aceptar 
la decisión del Comité deseaba serialar que dicha decisión contradecía  el acuerdo a que 
se  llegó  en el 140 periodo de sesiones (párrafo 22 del Informe de dicho periodo de se-
siones). El delegado de la Reptblica Federal de Alemania expresó  el deseo de que cons-
tara en acta que era decididamente contrario a la  decisión  del Comité. 

El Comité  acordó  que, en vista de la anterior decisión, resultaba innecesario con-
siderar el empleo de los términos "fresco" o "natural". 



El Comité  discutió una propuesta del delegado de Italia para limitar la flora 
del yogur a L. bulgaricus  y St. thermophilus  y suprimir de la definición y de la sec-
ción 2.5 las palabras "y si se desea otros cultivos de bacterias adecuados productoras 
de ácido  láctico". 

Después de un breve debate se convino en conservar dichas estipulaciones. Los 
delegados de Italia y dc Francia declararon que eran contrarios a esta decisión. 

El Comité  aceptó  la propuesta del delegado del Canada de declarar en la etiqueta 
los alimentos aromatizantes y de incluir la  estipulación apropiada en la  sección 4.2 
"Lista de ingredientes". 

Estado de la norma 

El Comité acord6 mantener el Proyecto de norma en el Trámite 5 del Procedimien-
to y enviar una versión 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 

El Comité  recibió una propuesta del Presidente encaminada a reducir la frecuen-
cia de las modificaciones y revisiones de las normas sobre productos lácteos, propues-
ta que estaba basada en una observación  de  carácter general hecha por el Gobierno de 
Bélgica en la que afirmaba que las normas recomendadas y enviadas para su  aceptación 
están sujetas con harta frecuencia a modificaciones. Por esta  razón,  las reglamenta-
ciones nacionales dictadas en  aplicación  de estas normas recomendadas y aceptadas por 
los países requieren nuevo examen con demasiada frecuencia. En vista de ello, el Go-
bierno de Bélgica  sugirió 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 número de aditivos ali-
mentarios autorizados para todos los productos alimenticios, incluidos los productos 
lácteos, el Comité adoptara la propuesta siguiente formulada por el Gobierno de la 
República 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 cuáles de los aditivos alimentarios para los productos 
lácteos ya aprobados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios eran tecno-
lógicamente necesarios para la manufactura de los productos respectivos. 

En el debate que siguió, algunos delegados seaalaron que  podría haber otros 
criterios distintos de los tecnológicos para el empleo de un aditivo, como, por ejem-
plo, la necesidad de lograr la conservación del producto en condiciones tropicales. 
A este respecto, se reclam6 la  atención  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). El Comité  reconoció  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 las normas que se tratara de revisar. En 
principio, el Subcomité se debería reunir un  ano  antes de que en el Comité se procedie-
ra a la  discusión  final de la ±evisión de una determinada norma y que la labor del Sub-
comite  estaría guiada por los "Principios generales" antes mencionados. 

El Comité acord6 en principio tratar de mantener sin modificar las normas por 
lo menos durante cinco anos. Entonces, el Subcomité sobre Aditivos Alimentarios se 
reuniría  el  ano anterior al del examen de las normas en cuestión. Para tal examen, 
la Secretaria reuniría todas las observaciones y propuestas de enmiendas presentadas. 

El Comité  comprobó  que el procedimiento de  revisión era idéntico al seguido 
para el establecimiento de normas para los productos lácteos, salvo en lo que se re-
fiere al primero y segundo tramites. Este procedimiento figura como Apéndice II al 
Informe del 13 0  periodo de sesiones del Comité.  Quedaría entendido, sin embargo, que 
el acuerdo final sobre la  versión revisada tendría efecto en el periodo de sesiones 
que se celebrase  al final del periodo de cinco aaos. 
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NORMAS GENERALES A-8(a), A-8(h) Y A-8(c)  

Propuesta de compromiso para la declaración obligatoria de los aditivos alimentarios  
facultativos en el queso fundido... 

Se informó al Comité, en su 140  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(h) y A-8(c), con la  excepción  de que deberia fi-
gurar una lista completa de ingredientes en la etiqueta. La  justificación  de la excep-
ci6n de la lista completa de ingredientes en las Normas A-1 a A-5 no se consideraba 
aplicableen el caso de los productos abarcados por las Normas A-8(a),(b) y (c). El 
Presidente recordó que, en el 140  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 acordó aceptar la propuesta de compromiso de un Grupo de 
paises de que deberia exigirse una declaraci6n obligatoria de los aditivos alimentarios 
facultativos. 

El Comité  tomó  nota con pesar de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los 
Alimentos en su 70  periodo de sesiones (junio 1972) se habia limitado a declarar que 
las razones aducidas para la no  declaración  de ciertos ingredientes no bastaban para 
justificar la  exención  de las disposiciones generales de una lista completa de ingre-
dientes y que habia reiterado su  decisión  de que deberian declararse en la etiqueta 
todos los ingredientes. 

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, 
República Federal de Alemania, Suecia y Suiza. Los siguientes gobiernos declararon 
que eran contrarios al compromiso citado porque estaban en favor de la  declaración 
obligatoria de todos los ingredientes: Argentina, Australia (que de estar en favor 
cambió su postura para oponerse), Canada, Estados Unidos, Italia y Reino Unido. 

Se  tomó  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-
ción relativa al etiquetado de los productos abarcados por las Normas A-8(a), (h) y 
(c). El Comité tomó nota además 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-
ci6n más detallada de los motivos por los cuales habia rechazado el compromiso que se 
habia propuesto. 

El delegado del Canada hablando a titulo de Secretario del Comité del Codex 
sobre Etiquetado de los Alimentos expresó  la  opinión  de que la discrepancia entre el 
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y el Comité de Expertos Guberna-
mentales sobre el  Código  de Principios referentes a la Leche y los Productos Lácteos 
era esencialmente una diferencia de actitud entre los diversos representantes guber-
namentales que probablemente sólo podria ser resuelta al nivel de la  Comisión  del 
Codex Alimentarius.  Explicó asimismo que la  razón  principal de la  decisión  del Comi-
té del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos era la presión del "consumidor" que 
hacia dificil para el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos aceptar la 
exención  del principio adoptado de exigir declaraciones completas en la etiqueta. El 
Comité acord6 que el motivo de su propuesta de declarar solamente los aditivos ali-
mentarios facultativos deberia someterse a la Comisión del Codex Alimentarius para que 
este organismo pudiera tomar una decisión al respecto (véase Informe del 14°  perio-
do de sesiones, párrafos 53 a 57). Se  pidió  a los gobiernos que examinaran estas 
cuestiones con  anticipación  al 100  periodo de sesiones de la  Comisión  de forma que se 
puedan presentar a la  Comisión todos los aspectos de este tema. 

El Comité  debatió  y refrendó una propuesta del delegado de Suiza pidiendo que 
el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos emprenda la labor de normali-
zar la disposición de las etiquetas para los alimentos destinados a la  exportación  al 
objeto deevitar la  impresión  de etiquetas especiales para cada uno de los paises. Asi-
mismo el delegado del Canada  sugirió  que esta labor podria hacerse ttilmente idioma 
por idioma. 
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RECONSTITUCION Y RECOMBINACION 

63. El Comité  recibió  el Informe del Grupo de  Redacción  sobre reconstituci6n y  re.-
combinación  de la leche y los productos lácteos que se  reunió  el lunes 25 de septiem-
bre bajo la presidencia del Sr. H. Hall (Nueva Zelandia) (véase Apéndice III a este 
Informe). 

64. El Comité  quedó informado de que las conclusiones a que lleg6 dicho Grupo en 
lo referente a la aplicaci6n de la Decisión No. 5 a los productos abarcados por las 
Normas A-1 para la mantequilla y A-6 para el queso no  hablan sido aceptadas por los 
delegados de Suiza y de la República Federal de Alemania (véase también el párrafo 66 
de este Informe). 

65. El Comité examin6 las definiciones que figuran en la parte A del Informe del 
Grupo de  Redacción  y  aceptó  la definición de productos reconstituidos sin modificacio-
nes. La definciión de productos recombinados se modificó en la siguiente forma: 

"Recombinado (producto)" es el producto lácteo resultante de la combinación de 
la materia grasa de la leche y del extracto seco magro de la leche en una o más de sus 
diversas formas con o sinla adición  de agua. Esta  combinación deberá hacerse de tal 
forma que restablezca la proporción 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  aplicación  de la  Deci- 
sión  No. 5 a los productos abarcados por las Normas A-1 a A-6 y A-10 se  llegó  a las 
mismas conclusiones alcanzadas por el Grupo de Redacción que figuran en la parte C 
del informe del citado Grupo que son las siguientes: 

Norma 	 Conclusión: Decisión  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 reconstituida como a la recombinaci6n de los 
elementos constituyentes de la leche 

A-2 para la grasa de mante- 
quilla deshidratada 

A-3 para la leche evaporada 
A-4 para la leche azucarada 

condensada 
A-5 para la leche en polvo 
A-10 para la nata en polvo 
A-6 para el queso 

no es aplicable 

es aplicable 

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  Redacción respectivamen-
te en lo referente a la aplicación de la  Decisión  No. 5 a los productos abarcados por 
las normas siguientes: 

España 
Italia 
República Federal de Alemania 
Suiza 
Dinamarca 

Decisión  No. 5  

67. El Comité examinó una propuesta del delegado de Dinamarca para modificar la 
Decisión enmendada No. 5 en la forma en que aparece en el informe del 140  periodo de 
sesiones: "El Comité decidió que todas las normas aprobadas en virtud del  Código 
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  reconstitución o recombina-
ción de ingredientes lácteos siempre que las disposiciones de las normas individuales 

A-1 a A-6 y A-10 
A-1 y A-6 
A-1 y A-6 
A-1 y A-6 
A-1, en cuanto a lo que se refiere a la  fabrica- 

ción por recombinación se debiera incluir 
solamente la leche y la nata 
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permitan la reconstitución o la recombinación" para que diga: "El Comité  decidió 
que las normas aprobadas en virtud del  Código  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  reconstitución o recombinación de ingredientes lácteos,  a no ser 
que las normas estipulen otra cosa". 

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

La  disposición  en la que se declara específicamente  que los productos fabrica-
dos a base de leche reconstituida o recombinada o mediante la  reconstitución o recom-
binación de ingredientes lácteos, que abarca la norma, era parte esencial de la norma, 
y por lo tanto debe incluirse en la misma. Esto serviría  para llamar la atención de 
los gobiernos directamente acerca de la necesidad de tratar de estos productos cuando 
se considerara la  aceptación. 

Las disposiciones sobre el etiquetado de productos reconstituidos o recombina-
dos deberán también incluirse en las normas, ya que algunos de los citados productos 

' difieren de los fabricados en la forma tradicional. La inclusión de una disposición 
negativa en las normas en  cuestión (por ejemplo, una disposición que excluya los pro-
ductos fabricados mediante técnicas de recombinación, etc.) no se  consideró satisfac-
toria. 

Se  indicó  que el  propósito  original de la  Decisión  No. 5 era abarcar todas las 
normas para los productos lácteos relacionados con el  Código  de Principios y que la 
aplicación norma por norma no debiera conducir a un cambio de las normas que abarcan 
los productos fabricados por estas técnicas. La Secretaria aseguró a los delegados 
que cuando se presentaran para su  aceptación normas que abarquen los productos recom-
binados o reconstituidos se  llamaría siempre la atención de los gobiernos sobre la 
Decisi6n No. 5. 

Por tltimo, el Comité  acordó aprobar la  versión  de la  Decisión  No. 5 propuesta 
por el delegado de Dinamarca y además adoptar las definiciones de "producto recons, 
tituido" y las definiciones enmendadas de "producto recombinado", las cuales se aria-
dirán a la Decisión No. 5. Los delegados del Canada, del Reino Unido y de Suiza pi-
dieron que en el informe se hiciera constancia de su  oposición  a la forma revisada de 
la Decisión No. 5. Como los gobiernos necesitarán prestar plena consideración  a la 
inclusión  de productos reconstituidos y recombinados cuando determinen la forma de 
aceptación para las normas individuales, opinan firmemente que  debería hacerse referen-
cia explicita, dentro de cada norma apropiada, al hecho de que la norma se aplicaba 
a los productos reconstituidos y recombinados. Asimismo, seaalaron que las disposi-
ciones referentes al etiquetado de los productos reconstituidos y recombinados nece-
sitaría examinarse por separado dentro de cada norma. 

En lo que se refiere al etiquetado de estos productos, el Comité  pidió  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  próximo perio-
do de sesiones. 

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

El Comité examinó el Proyecto de norma para nata (crema) (documento MDS 72/11, 
Apéndice I), que la Secretaria había redactado de nuevo tomando como base una norma 
anterior (Apéndice 	informe del 130  periodo 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  respondía  al  propósito  de incluir en una norma todos 
los tipos de crema. 

Titulo  

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

Con objeto de dar a la norma un alcance más general, se  revisó  en la forma si-
guiente la sección "Ambito de aplicación": "Esta norma se aplicaala.nata (crema) con 
la inclusión de la nata (crema) pasterizada, la nata (crema) esterilizada, la nata 
(crema) UHT y la nata (crema) para batir y batida". Se  consideró  que este texto es 
suficientemente amplio para abarcar también otros tipos de nata (crema). 



- 14 - 

2. 	Definición 

75. 	La  definición  de nata (crema) (2.1) se  modificó 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  "Definición"  se menciona el método de 
tratamiento térmico y no se han definido la pasterización , ni la  esterilización, ni 
el procedimiento UHT. Algunos delegados sugirieron que se suprimieran los  párrafos 
2.2, 2.3 y 2.4. 

77. 	A este  propósito,  el delegado de los Estados Unidos de América  comunicó  al Co- 
mité que el Gobierno de su pais ha terminado últimamente una publicación  que se refie-
re a la  cuestión  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 figurarán 
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 
cuestión  de los requisitos específicos 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 lo que se refiere a la nata pasterizada y 
la nata esterilizada, y "....un tratamiento térmico apropiado reconocido..."  para la 
nata UHT. 

79. Algunasdelegaciones estimaron que no seria tail pedir a los gobiernos que propon-
gan combinaciones especificas de tiempo y temperatura ya que éstas dependerán mucho 
del contenido de materia grasa del producto, y que seria más apropiado incluir las 
especificaciones para los productos acabados. 

3. 	Factores esenciales de  composición  y calidad 

80. El delegado de la India propuso que el contenido mínimo  de materia grasa en 
la semi-nata (3.2) se aumente del 10 al 12 por ciento para tener en cuenta la situa-
ci6n de la India, donde el contenido de materia grasa de la leche normal de btfala 
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 seRal6 que este porcen-
taje no es compatible con el contenido mínimo  de materia grasa de la leche acordado 
para la nata, o sea, el 18 por ciento, y que podria esterilizarse la nata de cualquier 
contenido de materia grasa. El Comité  acordó fijar en el 18 por ciento el contenido 
en materia grasa de la nata esterilizada. 

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

83. 	A propuesta del delegado de Dinamarca, el Comité acord6 que cuando se  añadan 
al producto las dos adiciones facultativas vainilla y azúcar, se declaren éstas como 
partes del nombre del producto, por ejemplo: Nata azucarada para batir. 

4. 	Aditivos alimentarios 

El Comité convino en que no debe permitirse ningún aditivo en la nata fresca y 
pasterizada y  acordó seRalar específicamente  este extremo en la  sección  de Aditivos 
alimentarios. 

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

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

El Comité  aceptó provisionalmente la propuesta de permitir la adición de prot6xi-
do de  nitrógeno además de gases inocuos (4.1.4) para su  utilización  en la nata para 
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batir y batida solamente. Se  pidió  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 
párrafos 13 y 14 del documento MDS 72/11. 

5. 	Etiquetado  

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

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-
ción con la lista de ingredientes, se considere innecesario declarar en la etiqueta la 
presencia de gases inocuos y el prot6xido de  nitrógeno (5.2.2). 

El Comité acord6 por unanimidad enviar la norma a los gobiernos en el Tramite 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 140  periodo de sesiones, el Comité acord6 iniciar los trabajos sobre la 
elaboración  de una norma para caseina y caseinatos comestibles. El Comité tuvo oca-
sión  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  reproducía  la Parte A 
de la Norma FIL de  composición  para la caseina, y al que acompañaba una nueva lista 
de requisitos de calidad establecidos en varias regiones del mundo para caseinato de 
sodio. 

92. El Comité  pidió  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 
facilitar a la Secretaria información suplementaria. 

METODOS UNIFORMES DE ANALISIS  

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

93. El Comité  examinó una lista de sugerencias relativas a un orden de prioridad 
para los métodos uniformes de  análisis propuestos a  consideración por los gobiernos 
para su examen por FIL/ISO/AQAO. Se  acordó dedicar atención preferente a las siguien-
tes materias: 

grasa extraiia en la grasa de la leche 
residuos de plaguicidas en la leche y en los productos lácteos 
identificación de la leche reconstituida a partir de la leche desecada 
nitrato en el queso 

Cooperación FIL/ISO/AQAO en materia de métodos de muestreo y análisis  

	

94. 	El Comité  oyó  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  aprobó  el informe del 
Grupo que figura en el Apéndice II al presente Informe. 

	

95. 	Se seRaló concretamente que (i) el Grupo recomendó que, en lo que respecta a la 
"selección numérica de muestras" se establezca un enlace con el Comité del Codex sobre 
Métodos de  Análisis  y Toma de Muestras y el Grupo Mixto sobre  Selección  de Muestras 
(SELSAM) y (ii) que están en curso varios trabajos para el establecimiento de métodos 
uniformes para el examen microbiológico de los productos lácteos. 

96. Al examinar la lista de métodos uniformes no relacionados concretamente con el 
Código  de Principios, el Comité expresó el parecer de que los métodos relativos a las 
proteínas,  las cenizas y la acidez libre en la  caseína  y los valores referentes al  pe-
róxido  y TBA en la grasa de la leche anhidra están relacionados con el  Código  de Prin-
cipios. 
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97. 	El Comité  aprobó  las siguientes normas en el TrAmite (g) del Procedimiento 
para la Elaboración de Normas para Métodos de AnAlisis y Toma de Muestras y  acordó  
someterlas a la  aceptación  de los gobiernos en el  Trámite  (h): 

Determinación  del contenido en fósforo del queso y de los productos de queso 
fundido B-12 
Determinaci6n del contenido en acido citrico del queso y de los productos de 
queso fundido B-13 

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

Las normas preliminares sobre la  determinación  del contenido en materia grasa 
del queso de suero B-10 y la  determinación  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). 

El Comité  tomó  nota de una propuesta del delegado del Canadá en el sentido de 
que la FIL, la ISO y la AQAO otorguen preferencia maxima a los métodos internaciona-
les de  análisis  de los residuos de plaguicidas consistentes en cloruros orgánicos y 
a los criterios microbiológicos en los productos lácteos, 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 patógenos.  Esta  observación fue formulada en el 
contexto del trabajo de las tres organizaciones sobre muestreo. 

NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS  

Designaciones sinónimas de los quesos comprendidos en las normas individuales para 
los quesos  

En su 140  periodo de sesiones el Comité acordó solicitar de los gobiernos obser-
vaciones sobre si existen en sus paises otros quesos que por su semejanza con los com-
prendidos en las normas internacionales individuales para los quesos puedan tener 
designaciones sinónimas.  

Teniendo en cuenta las observaciones recibidas de los gobiernos, el Comité con-
firm6 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 decisión.  

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  invitó  al Comité a una degustación  de los quesos daneses Esrom y Saint Paulin. 

Norma internacional individual para el queso Esrom 

El Comité  acordó  examinar solamente la norma para el queso Esrom que figura en 
el Anexo al documento CX 5/70 (140  periodob sesiones) y decidió someterla a la  acep-
tación  de los gobiernos en el Trámite 6 del Procedimiento para la  Elaboración  de  Nor-
mas Internacionales Individuales para los Quesos. La norma para el queso Esrom figu-
ra en el Apéndice VI-A del presente Informe. 

Proyecto de Norma Internacional  para los quesos de veta azul _ 

El Comité  examinó punto por punto el Proyecto de norma y acordó modificar la 
norma como sigue: 

Titulo  

El titulo enmendado de la norma dice así: "PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL PARA 
CIERTOS QUESOS DE VETA AZUL". 

3. 	Materias primas  
Varias delegaciones señalaron que no deben utilizarse en el queso peróxido  de 

benzoilo ni mezclas de  peróxido  de benzoilo con alumbre potásico, sulfato de calcio 
y.  carbonato de magnesio. 
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4. 	Principales  características  del queso listo para el consumo 

A propuesta del delegado de Dinamarca, el Comité  aceptó  el texto de la descrip-
ción breve (4.1.2) del tipo "queso semi-duro de veta azul madurado principalmente por 
desarrollo de mohos". Se  estimó  que esta información acentuaría la  distinción  entre 
los quesos comprendidos en la norma y algunos otros quesos de veta azul, por ejemplo 
el Stilton y el Gorgonzola. 

4.2 Forma 

El Comité  examinó  la propuesta de describir la forma de los quesos con arreglo 
a la forma de la base del queso. Se  acordó  no modificar el texto actual. 

4.3 Dimensiones y pesos  

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: 

 
 

e) 

cilindrico plano: 
cuadrado plano 
rectangular plano 

) 
) 

2,75 - 3,25 kg 

4 kg aproximadamente 

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

Se hizo una corrección en el cuadro del contenido mínimo  de grasa en el extrac-
to seco, invirtiéndose el contenido máximo de humedad y el contenido de humedad y el 
contenido mínimo de extracto seco indicados en las columnas B y C. El Comité  acordó  
restringir los 	tenidos de grasa y humedad para el Danablu a la  disposición  que 
figura en las columnas A y B. El Comité no aceptó la propuesta de elevar del 47 al 
50 por ciento el contenido máximo de humedad para el tipo A. Se  señaló  que en el 
Último periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos 
se  había deliberado sobre la  declaración  del contenido efectivo de grasa y humedad en 
los quesos. 

4.9 Otras características  principales  

La  Última frase del inciso 4.9 se  modificó  en la siguiente forma: "No debe ven-
derse al consumidor antes de que tenga seis semanas". Quedó entendido que el térmi-
no "venderse" comprende la  expresión  "ofrecerse a la venta". 

La referencia en el párrafo 5.5 al "salado en seco" ha de suprimirse, toda vez 
que el Comité  reconoció  que utiliza también el salado en salmuera. 

7. 	Marcado y etiquetado  

El ejemplo indicado en el primer  párrafo  "Danablu - queso de veta azul" se mo-
dificó por el de "Adelost - queso de veta azul". El Comité  acordó asimismo, a peti-
ción del delegado de Noruega, incluir la frase siguiente en la sección 7, después de 
la sexta linea: "... salvo que el Danablu no producido en el pais de origen deberá 
marcarse con el nombre del pais productor,  an  cuando se venda en mercado interno". 

Estado de la norma 

El Comité decidió enviar el Proyecto de norma a los gobiernos para que formulen 
observaciones en el Trámite 6 del Procedimiento arriba indicado. El Proyecto de nor-
ma relativo a este queso figura en el Apéndice VIII-A del presente Informe. 
Norma Internacional Individual para el Romadur 

El Comité tomb nota de la propuesta del delegado de los Estados Unidos de abar-
car los quesos Romadur y Limburger en una sola norma. El Comité tomando en cuenta las 
diferentes dimensiones y pesos de estos quesos acord6 que la norma para el Romadur 
se enviara a los gobiernos para su aceptación y que la  cuestión  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, NOkelost, PrAstost,  
Amsterdam, Leidse y Friese  

El Comité  consideró  la propuesta del delegado de los Estados Unidos de aplazar 
el examen de los proyectos de normas para los quesos Ekte Geitost, N0kkelost, PrAstost, 
Amsterdam, Leidse, Friese ya que a su juicio estos no eran lo bastante importantes en 
el comercio internacional para justificar la  elaboración  de normas internacionales 
individuales. Sugirió  que las variedades a que se refieren estas normas podrían abar- 
carse en la clasificación general de quesos que está examinando actualmente el Comité..  El 
delegado de los Paises Bajos impugnó esta proplaesta y, en lo due se re.eiere a la aplica-
ción de la Norma para los quesos holandeses t  atirmó que la proaucción de queso 
Amsterdam  habla alcanzado Un nivel aproximado de 10 000 toneladas al ano y las 
de Friese y Leidse unas 3 000 y 8 000 toneladas respectivamente. Los porcentajes de 
estos quesos que entran en el comercio internacional son 50%, 10%, 5% respectivamente. 
Mencionó además que se  habían elaborado normas para variedades de queso de menos im-
portancia de la de los quesos en  cuestión.  Los delegados de Noruega y Suecia se mos-
traron conformes con la propuesta de la  delegación  de Estados Unidos de aplazar el 
examen de las normas para los quesos Ekte Geitost, NAkelost y PrAstost. Por lo tan-
to el Comité decidió aplazar el examen de estas normas. 

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

No se  aprobó  la propuesta de declarar en la etiqueta obligatoriamente la semi-
lla 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  

El Comité  discutió 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 aRadido frutas, 
hortalizas o carne. 

El delegado de Suiza seRaló que los quesos frescos a los que se aRaden 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". Además 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. 

En cambio el delegado de los Estados Unidos indicó  que alrededor del 80% del 
queso de nata que se vende en los Estados Unidos, a saber 110 millones de libras, al 
ail() no contienen ningún otro alimento y que grandes cantidades de este tipo de queso 
se venden también en Canadá, Australia y el Reino Unido. Declaró además 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 insistió  en que se estableciera una norma para este pro-
ducto con la  designación  de "queso de nata (crema)". En cambio estaba de acuerdo con 
el delegado suizo en que la norma no debiera abarcar los quesos a los cuales se hubie-
ran aRadido otros alimentos. 

Por indicación  del delegado de los Estados Unidos el representante de los Paises 
depositarios de la norma para estosquescsaccedi6 a la revisión de los contenidos mi-
nimos de grasa y máximo de humedad (párrafo 4.7) suprimiendo la referencia de 27% pa-
ra el queso de nata y cambiando el contenido mínimo  de grasa de leche en el extracto 
seco para los tres quesos restantes a 70%, 60% y 60%. La contradicción aparente de 
que haya el mismo contenido mínimo  de grasa de leche en 	extracto seco  para el queso!' 
de nata, 28% y 24%, tenia por objeto abarcar el queso de nata de tipo seco que pro-
ducen algunos paises. 

En lo que se refiere a los aditivos alimentarios la cuestión principal era la 
inconveniencia a juicio de muchos paises, de la  adición  de antioxidantes al producto. 
La delegación de Suiza expresó la opinión de que la  adición  de antioxidantes ni era 
necesaria ni oportuna en el caso del queso de nata y  estimó  que, en el contexto de 
las normas internacionales individuales para los quesos, esta  adición estaría  en con-
tradicción con la Norma General A-6 para el queso. Los antioxidantes y los otros di- 



— 19 — 

•  versos ingredientes que se enumeran en las subsecciones 3.2.2.3 y 3.2.2.5 destituyen 
al producto de su carácter de queso. El producto debe ser objeto de una norma especial 
con una designación apropiada. Por último  el Comité acord6 que no se autorizaran los 
antioxidantes en el queso de nata. 

Estado de la norma 

El Comité  decidió  que la norma en la forma modificada por los delegados de los 
paises depositarios se enviara a los gobiernos para que formularan observaciones en 
el Trámite 6 del Procedimiento. El 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 Trámite 4 

El Comité  examinó  la norma punto por punto y acord6 enviarla a los gobiernos 
con las enmiendas siguientes para que formulasen sus observaciones en el Trámite 4 
del Procedimiento. 

3.2 Aditivos autorizados  

Sustituir cloruro de calcio por "cloruro de calcio máximo 200 mg/kg de la leche 
utilizada". 

4.2.2. Variaciones existentes  

La nota al pié deberá sustituirse por la siguiente: "El queso Camembert que pe-
se 300 g o más podrá  también cortarse en 6 6 8 sectores (normalmente 6)". El dele-
gado de Dinamarca  indicó  que debiera permitirse también en la norma el cortado antes 
de la  maduración, ya que ésta ha sido una práctica tradicional de Dinamarca  durante—  
muchos  anos. Esto permitiría  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  

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

4.7/4.8 Contenido mínimo  de grasa en el extracto seco y contenido mínimo  de extrac-
to seco  

El Comité acord6 rehacer el cuadro indicando en él, en porcentajes, el conteni-
do  mínimo  de grasa en el extracto seco y el contenido máximo de humedad en la forma 
propuesta por la FIL, en lugar de indicar el peso  mínimo  del extracto seco en gramos. 
Ello tenia por objeto emplear el mismo formato adoptado para las normas de los quesos 
individuales. Asimismo, el Comité  aprobó una propuesta del delegado de Francia en el 
sentido de que se insertasen además las cifras del contenido mínimo  de extracto seco 
en gramos. El nuevo cuadro quedaría así: 

A  B C D 

Contenido mínimo  de grasa en el extracto seco % 45 30 40 50 
Contenido máximo de humedad % 56 56 56 56 
Contenido mínimo  de extracto seco % 44 44 44 44 
Contenido mínimo  de extracto seco 

por queso: 	 tamailo normal 110 110 110 110 
tamaRo pequerio 35 35 35 35 

7. 	Marcado y Etiquetado  

Los delegados de EspaRa y , Suecia manifestaron que la  denominación  "Camembert 
pasterizado" se prestaba a confusión,,ya que el centro del producto no daba una prue-
ba de fosfatasa negativa. El Comité  accedió  a cambiar la  denominación por la de: 
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"Camembert tratado térmicamente". Los delegados de EspaRa y de Suecia se refirieron también  a que figurara una declaración  en la etiqueta indicando que el queso estaba hecho de leche cruda o de leche pasterizada. El Comité acord6 que esta denominaci6n no  deberla ser obligatoria. 

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

El delegado del Canadá se  refirió  a los debates que se  hablan desarrollado en el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos acerca de la  consignación  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-
ción en la etiqueta del producto. El Proyecto de norma para este queso figura en el 
Apéndice IX-A del presente Informe. 

Proyecto de norma internacional individual para el queso Brie  

El Comité acord6 que esta norma fuera enviada a los gobiernos con las enmiendas 
siguientes para que formulasen observaciones en el Trámite 4. 

3.2 Aditivos autorizados  

Es aplicable la  observación hecha para el queso Camembert (véase el párrafo 126 
de este informe) 

4.3 Dimensiones y pesos  

Se rectificaron las dimensiones correspondientes al queso Brie en la forma si-
guiente: 

diámetro: 	22 cm - 36 cm 
altura: 	2 cm - 3 cm 

El delegado de Dinamarca propuso que se permitiera también para el queso Brie el tratamiento térmico en recipientes metálicos. Sin embargo, esta propuesta no 
fue aceptable para el delegado de Francia. Por lo que se refiere a la propuesta de 
Dinamarca de que se permitiera el cortado antes de la  maduración, como se  habla  soli-
citado también para el queso Camembert, el delegado de Francia manifestó que esto no 
era aceptable. El Proyecto de norma para este queso figura en el Apéndice IX-B del 
presente Informe. 

Situación  del trabajo respecto a las normas internacionales individuales para quesos  

El Comité  tomó  nota de la  situación  en que se encontraban los trabajos en lo 
referente a las normas, tal como se indica en el documentó MDS 72/10(e), y confirmó 
el acuerdo a que  habla llegado en su 140  periodo  de sesiones de que los trabajos sobre 
las solicitudes de normas para los quesos que no  hablan recibido todavia prioridad se 
aplazaran hasta que pudieran evaluarse más claramente los resultados de los trabajos 
sobre la clasificación de los quesos. 

El Comité  tomó  nota también de que el Gobierno de Nueva Zelandia habla comunica-
do  a la Secretaria su  intención  de  solicitar una norma internacional individual para 
el queso "Egmont". El delegado de Nueva Zelandia hizo saber al Comité que, a su de-
bido tiempo, se enviará a la Secretaria la  documentación justificativa final. 

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

Generalidades  

El Comité en su 140  periodo de sesiones debatió con cierto detenimiento la cla-
sificación y designación de los quesos y elabor6 un cuadro de clasificación de los 
quesos en función de la dureza, contenido de grasa y caracteristicas de curado, y se 
invitó a los gobiernos a que enviaran observaciones al respecto. Al mismo tiempo 
se  preparó una lista de aditivos sobre la cual se  pidió también a los gobiernos que, 
enviaran observaciones. Se ha recibido un número considerable de observaciones de los 
gobiernos asi como  de la  FIL, y el Comité  estableció  un Grupo de trabajo encargado de 
formular una propuesta basada en dichas observaciones para que fuera examinada en se-
sión plenaria. El informe del Grupo de trabajo se adjunta como Apéndice IV a este 
Informe. 
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Clasificación  

El Presidente del Grupo de trabajo, Dr. J.B. Stine (EE.UU.) presentó  el Informe 
y explic6 las conclusiones a que habia llegado el Grupo. Subrayó especialmente 
que a juicio del Grupo el  propósito  principal del cuadro de clasificación era el de 
ser utilizado en  relación  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  denominación  del queso deberia emplearse sin un ad-
jetivo descriptivo. Se  lamentó hasta cierto punto que el Cuadro se hubiera elaborado 
después de formuladas las normas pare ips quesosy se  admitió  que tal vez existieran 
ciertas contradicciones en lo que se refiere a las designaciones según  la dureza para 
algunos quesos. El delegado de Italia se  reservó  la  opinión respecto a esta clasifi-
cación. 

Designación según  la dureza 

El Grupo de trabajo llegó  a la  conclusión  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 según la dureza, habla  que dar preferencia a la Altima (2) 
ya que al  parecer estaba más de acuerdo con la práctica corriente. Sin embargo, no 
se  llegó  a un acuerdo definitivo en cuanto a la cifra correspondiente basada en el 
porcentaje de humedad en el producto sin grasa (HSMG). El Comité al examinar el Cua-
dro de  clasificación  en la forma elaborada por el Grupo de trabajo exprese la opini6n 
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 podrían abarcar un margen demasiado amplio/ 
estrecho o a la inversa. El Comité convino en dejar admitir cinco clases para la de-
signaci6n segtn 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. 

Se plante6 la  cuestión  de saber cuándo deberla determinarse la firmeza de un que 
so. El Comité  observó  que la FIL  habla aconsejado que la  clasificación  se aplicase 
al queso tan pronto como estuviera listo para el consumo. 

El delegado de. Francia  expresó  el criterio de que existian dos  órganos diferen-
tes a los que se destinaba la opini6n respecto a los quesos no abarcados por una nor-
ma internacional individual: (1) el organismo de intervención oficial, las aduanas, 
etc.; (2) el consumidor. Por lo que respecta al primer grupo  (organismosoficiales) 
era necesario que en la etiqueta se diera información de las caracteristicas en la 
forma indicada en I.B (1). En cuanto al segundo grupo (el consumidor), la  delegación 
de Francia  consideró  que era conveniente que se declarase que, por ejemplo, el queso 
en cuestión 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  composición tal como viene representada en forma 
de humedad en el producto sin grasa. 

Contenido de grasa en el extracto seco  

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

La  delegación  del Canada  indicó  que en la actualidad la  designación  con arreglo 
a la grasa en el extracto seco no se recomienda en el  Canadá  y que se consideraba que 
no era suficientemente informativa para el consumidor. Actualmente, está en estudio 
en el Canada un sistema que propocione al consumidor mayor información en el etique-
tado de los quesos, con arreglo al cual se  requerirla una declaración  del contenido 
minimo de grasa y del contenido máximo de humedad en el propio queso. Se hizo obser-
var que esta  cuestión habla sido ya suscitada en el Comité del Codex sobre Etiquetado 
de los Alimentos y que varias delegaciones hablan pedido que en su próxima reunión se 
discuta este asunto. Además, se  pidió  a la Secretaria que invite a los gobiernos y a 
la FIL a formular sus observaciones sobre esta  cuestión. 
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Caracteristicas de curado  

146. El Grupo de trabajo, al ocuparse de la  denominación  sobre las caracteristicas 
de curado tal como se define en los  párrafos  2.2 y 2.5 de la Norma General para el 
queso A-6 había llegado a la  conclusión  de que serian suficientes tres designaciones 
diferentes y que no seria precisa ninguna mención 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 sinónimo  del "madurado". No obstante, el Comité opinó que seria 
Útil  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  cambió por la de:  "Designación  
segan las principales caracteristicas del curado". 

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

DE CURADO  

Designación  
según  la 
dureza 

HSMG 
% 

: 

Designación  
según  la 
grasa en el 
extracto seco 

Contenido 
de grasa 
en el ex-
tracto se-
co % 

Designación  segan 
las principales 
caracteristicas 
de curado 

 
 

 
 

 

Extraduro 

Duro 
Semiduro 

Semiblando 

Blando 
: 

• 
• 
• 
• 
0 
• 
• 
• 
• 
• 
• 

< 51 

49-55 

53-63 

61-68 

>66 

! 

: 

! 

: 

• • 
• • 
• • 
• • 
• • 
• • 

rico en grasa 
extragraso 

semigraso 

pobre en grasa 
desnatado 

• • 

• 

,e60 

45- <60 

25- <45 
Y10- <25 

<10 

: 

•  

: 

: 

. 
•  

 

 

 

curado/madurado 
principalmente 
superficie 
principalmente 
interior 

curado/madurado 
por mohos 

prinicpalmente 
superficie 
principalmente 
interior 

sin curar/sin 
madurar 

Lista de aditivos alimentarios  

El Comité acertó 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 

Se  examinó  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 existía tal norma. El Comité expresó la  opinión  de 
que la solución más viable tal vez fuera establecer una diferenciación entre los dos 
grupos. La Norma A-6 en su forma actual ha sido aceptada por un gran número  de go-
biernos y la inclusión de disposiciones especiales para los quesos que no están abar-
cados por una norma individual pudiera perturbar esta  situación.  El Comité  acordó 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 
clasificación y la lista de aditivos podrían 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 

El delegado de los Estados Unidos informó  al Comité de que su delegación  habla  
celebarado recientemente una fructuosa reunión  con la  delegación  de Italia. Las dos 
delegaciones hablan convenido proceder a la  elaboración  de una norma para el queso du-
ro de rallar en la cual no se mencionasen nombres particulares de quesos. El proyecto 
de norma estará finalizado  en un futuro próximo  y sera sometido a la Secretaria para 
su examen en el  próximo  periodo de sesiones del Comité. El delegado de Italia tomó  no-
ta con  satisfacción  de estas declaraciones y confirmó el deseo de la delegaciónIde su 
pais de cooperar con la de los Estados Unidos en la  redacción  de una norma parepre-
sentarla al Comité en el próximo periodo de sesiones. 

APPELLATIONS D'ORIGINE  
(Denominaciones de origen) 

El Comité tomb nota de un documento de información sobre la cuestión de las 
"appellations d'origine" preparado a  petición  del Comité Ejecutivo para el 18°  perio-
do de sesiones de éste (EXEC/72 18/11). Por tratarse de un documento de información so-
lamente y no figurar en el programa un tema que comprediese las cuestiones que se re-
fieren a la  normalización internacional de los quesos protegidos por "appellation 
d'origine" en ciertos paises, no se examinó aquél en detalle. Algunas delegaciones 
expresaron el criterio de que el documento coincidia con sus propias opiniones sobre 
la  cuestión  de la "appellation d'origine" en tanto que otras sostuvieron la  opinión  
contraria. 

OTROS ASUNTOS 

El Comité  tomó  nota de un documento de la FIL sobre requisitos higiénicos para 
la leche en polvo y acordo que  aquél  se envie a lós gobiernos para que formulen sus 
observaciones. 

El Comité  tomó  nota asimismo de una propuesta del delegado de Ttnez para incluir 
entre las cuestiones prioritarias de la labor de las tres organizaciones los métodos 
de  análisis  para la  detección  de los antisépticos y antibi6ticos en la leche y los pro-
ductos  lácteos.  

Finalmente, el Comité se  mostró  de acuerdo con la propuesta del delegado de 
Dinamarca de estudiar en detalle en su próximo periodo de sesiones la información reci-
bida sobre la cantidad de cloruro cálcico, nitratos y fosfatos en el producto  termina-
do, tal como se  habla propuesto en el párrafo 86 del informe del 14 0  periodo de sesio-
nes del Comité. Se  invitó  a los gobiernos que no  hablan contestado a que enviaran in-
formación sobre esta materia. 

El Comité  aprobó 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-
rios.  
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J. Vallega 
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Department of Primary Industry 
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A-5020 Salzburg 

Dr. W. Thumser 
Min. Sekr. 
Ministry of Health and Environment 
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BE 
BELGIQUE 
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Ministère de l'Agriculture 
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J.A. Claes 
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Inspection des denrées alimentaires 
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BOLIVIA 
BOLIVIE 
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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 colaboración entre la FIL, la ISO 
y la AQAO en relación cón las normas analíticas para el  Código  de Principios referentes 
a la Leche y los Productos Lácteos. 

Asistieron a la  reunión: 

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 	 ISO 
Sra. M. Tuinstra-Lauwaars 	 ISO 
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 basó en un documento preparado conjuntamente por las Secretarías de 
la FIL y de la ISO. 

Normas cRnjuntas FIL/ISqAQA0 presentadas al Comité de Expertos Gubernamentales  
en su 15-  período de sesiones  

2.1 	Grasa en el queso de suero - presentado al Comité en el  Trámite  (d) 
2.2 Grasa en la nata 	- presentado al Comité en el  Trámite c) 
2.3 Fósforo en el queso - presentado al Comité en el  Trámite  g) 
2.4 Acido cítrico  en el queso - presentado al Comité en el  Trámite (c) 
2.5 Contenido de sucrosa en la leche condensada'azucarada - presentado al 

Comité en el  Trámite  (g) 

Estado actual de las normas relacionadas directamente con el  Código  de Principios  

3.1 	El 2 de agosto de 1972 se  celebró  en Bruselas una reunión del Grupo Mixto 
FIL/ISO/AQAO sobre "contenido de nitrato del queso". Se di6 una vez más 
preferencia al método de nitración sobre el método de  reducción  y se prepa-
ró un primer borrador para el método de nitración (derivado del método 
holandés). El Comité  tomó  nota de los progresos realizados y puso de 
relieve la urgente necesidad de establecer un método idóneo en este campo. 

3.2 Después de una reunión celebrada el 15 de septiembre de 1971, 	el Grupo 
Mixto FIL/ISO/AQAO de Expertos sobre "Determinación del contenido de agua 
de los productos lácteos"  se fundió con el  Grupo Mixto de Expertos sobre 
"Determinación 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 próxima 
reunión de este Grupo combinado de expertos se celebrará el 2 de octubre 
de 1972 en Bruselas. 

3.3 El Grupo estimó  que la determinación del indice de yodo ha dejado de ser un 
criterio apropiado para descubrir la presencia de grasas extraftas en la grasa 
de la leche. Además en ninguna norma de composición se ha establecido 
requisito alguno en cuanto al indice de yodo. El Grupo recomienda que en 
los futuros trabajos no se preste atención a esta cuestión. 

Presentes solamente durante las sesiones de la maftana. 
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3.4 El Grupo eicamin6 el amplio informe presentado por el Grupo Mixto de Estudio 
ISO/FIL/AQAO sobre Selección Numérica de Muestras. El Grupo  recomienda que 
El Comité de Expertos Gubernamentales establezca un enlace con el ,Comité del 
Codex sobre Métodos de  Análisis y Toma de Muestras y con el Grupo Mixto sobre Selección de Muestras (SELSAM). 

3.5 	Se han creado Grupos Mixtos de Expertos para elaborar normas para exAmenesmicro- 
biológicos, específicamente para el recuento en placas—tipo y el recuento 
de coliformes. Estos Grupos mixtos estudiarán para la elaboración de las 
citadas normas los métodos existentes y la forma en que se interpretan los 
resultados en los diferentes países. 

3.6 .E1 Grupo examinó la cuestión de la "grasa extrafia en la grasa de la leche" 
en relación con el Articulo 1 del  Código  de Principios y recomendó que los 

. dos métodos se presentaran al Comité de Expertos  Gubernamentales  en el 
Trámite (c) para que éste los considerara en su 16 período de sesiones. 
Ambas normas deberán basarse en los documentos que ya existen, especialmen-
te en la AQAO y en la FIL, y deberán asimismo tomar en cuenta la labor de la 
Unión Internacional de Química Pura y Aplicada (UIQPA). 

3.7 	El Grupo acordó el método para la  determinación  del contenido de cloro en 
el queso y someterá el texto correspondiente a la Secretaría de la FAO, en el 
Trámite (c). 

3.8 	Se establecerá un Grupo Mixto de Expertos para preparar un método normali- 
zado para la determinación de la grasa en los productos  lácteos. Dicho 
método estará basado en el método Rose—Gottlieb y, cuando se examinen pro-
ductos concretos,  resolverá las diferencias y tendrá en cuenta los observa-
ciones recibidas previamente. 

3.9 El Grupo formalizó la redacción de normas analíticas acordando un esquema 
uniforme para las normas químicas. Este esquema uniforme especifica los 
puntos que se han de incluir e indica el orden que deben seguir los trámi-
tes en una norma. 

El Grupo tomó nota de las observaciones recibidas de los Gobiernos en rela-
ción con las prioridades que se deben atribuir al desarrollo de las normas 
analíticas. 

	

4. 	Normas no  relacionadas directamente con el Código de Principios  

El Grupo pal-7.6 revista al progreso realizado sobre las cuestiones siguientes: 
Acido láctico  en la leche desecada 
Lactosa en el queso y en el queso fundido 

— 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  caseína 
Residuos de plaguicidas 
Grasa, sólidos totales y yema de huevo en los helados de nata (crema) 
Valores del  peróxido  y TBA (Acido tiobarbit(rico) en la grasa de mantequilla 

anhidra 
Cobre y metales pesados 
Identificación de polvos poco caloríficos 
Psycr6trofos 
Estafilococos coagulasa—positivos 
Aparatos y material de vidrio 

La lista anterior se somete al Comité de Expertos Gubernamentales para informa-
ción del mismo. (El Comité podrá observar que el progreso varia de unas a otras cuestio-
nes. El Comité deberá informar al Grupo si alguna de estas cuestiones deberá recibir 
atención especial e incluirse en la lista de cuestiones directamente relacionadas con 
el Código de Principios). 

	

5. 	Fecha y lugar de la próxima reunión  
Se acordé que la próxima reunión de los representantes de las tres organizaciones 

se celebre en Roma inmediatamente antes del  160  periodo de sesiones del Comité. 



- 33- 	 APENDICE III  

INFORME DEL GRUPO DE REDACCION SOBRE RECONSTITUCION Y 
RECOMBINACION DE LA LECHE Y DE LOS PRODUCTOS LACTEOS  

Paises representados: 

Nueva Zelandia (Presidente) 
Australia 
Dinamarca 
Francia 
Rep. Fed. de Alemania 
India 
Paises Bajos 
Suiza 
Estados Unidos 
FIL (observador) 

Mandato  

Preparar para su examen por el Comité nuevas definiciones de la reconstitución y 
recombinación de la leche y los productos lácteos. 

Formular propuestas al Comité para la aplicación de la Desici6n No. 5 a los pro-
ductos abarcados por las normas de  composición  A-1 a A-7 y A-10. 

Formular una propuesta general para el etiquetado de la leche y productos lácteos 
reconstituidos y recombinados. 

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

"Reconstituido" (producto) es el producto lácteo resultante de la adición de agua 
a la forma deshidratada o condensada del producto en la cantidad necesaria para 
restablecer la proporción especificada del agua respecto al extracto seco. 

"Recombinado"  (producto) es el producto lácteo resultante de la combinación de la 
materia grasa de la leche y del extracto seco magro de la leche en una o más de 
sus diversas formas en la cantidad necesaria para restablecer la proporción entre 
la materia grasa del producto y el extracto seco magro, con o sin la adición de 
agua, para establecer la proporción especificada entre el extracto seco y el agua 

El delegado de los Estados Unidos explicó que, en la definición de los productos 
"recombinados", se  había  inch/I:do el término "diversas formas", para dejar en 
claro que para la recombinación  podían ser utilizadas todas las formas de grasas 
de la leche y de extracto seco magro. 

En cuanto se refiere a la aplicación de la Decisión No.5  a los productos abarca-
dos por las Normas A-1 a A-6 y A-10 el Grupo llegó a las conclusiones siguientes: 

Norma 	 Conclusión: Decisión No.5  

Es aplicable tanto en lo que se refiere a la 
mantequilla hecha a base de leche recombinada o 
reconstituida como a la recombinación de los 
elementos constituyentes de la leche 
no es aplicable 

es aplicable 

es aplicable en lo que se refiere al queso hecho 
a base de leche reconstituida o recombinada 

El Grupo consideró que los productos reconstituidoOo recombinados debieran ser 
etiquetadd;como tales. 

A-1 para la mantequilla 

A-2 para la grasa de mante-
quilla deshidratada 

A-3 para la leche evaporada ) 
A-4 para la leche azucarada 

condensada 
A-5 para la leche en polvo 
A-10 para la nata en polvo 
A-6 para el queso 
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INFORME DEL GRUPO DE REDACCION SOBRE CLASIFICACION DE LOS QUESOS  

Paises representantes: 

Canada 	 Países Bajos 
Dinamarca 	 Nueva Zelandia 
Rep. Fed. de Alemania 	 Polonia 
Finlandia 	 Suiza 
Francia 	 Reino Unido 
Italia 	 EE.UU. (Presidente) 
Irlanda 

Mandato  

Estudiar el cuadro de clasificación de los quesos 'que figura en la nueva redación 
' de la Norma A-6 (Apéndice X del Informe del 14°  periodo 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 presentación a la  sesión plenaria del Comité. 
Examinar la lista de aditivos gue figura en la nueva redacción de la Norma A-6 
(Apéndice X del Informe del 14'" periodo de sesiones) teniendo presente las obser-
vaciones recibidas de los gobiernos (MDS 72/8, 72/15(1) y (2)). 

A. 	Cuadro de clasificación de los quesos  

El Grupo consideró el Cuadro para la clasificación de los quesos que  había sido 
enviado a los gobiernos para que hicieran sus observaciones después del 140  periodo de 
sesiones del Comité y, en particular, estudió las dos alternativas para la designación 
de los quesos segón su dureza y la clasificación correspondiente según  el contenido de 
humedad del producto sin grasa. Se puso de relieve que la Norma solamente seria apli-
cable a aquellos quesos para los 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 características  de curado eran aplicables solamente a los 
quesos "no normalizados". 

Designación segén la dureza  

El Grupo de Trabajo examinó 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 mayoría definida para una u otra alternativa. El Grupo, sin embargo, acordó que la 
alternativa 2 constituida por cuatro designaciones con arreglo a la dureza, era la pro-
posición más aceptable. Las delegaciones de Francia e Italia manifestaron que no podían 
aceptar el empleo de la relación existente entre el contenido de humedad del producto 
sin grasa (HSMG) como criterio para la designación con  arreglo a la dureza; la de Francia 
manifestó que reservaba su posición por el momento. El Grupo consideró  si, para obviar 
la dificultad para describir con precisión la dureza de los quesos, no seria mejor desig-
narlos, por ejemplo, con cifras romanas o letras del alfabeto. Sin embargo, llegó a la 
conclusión de que, como la designación tenia por objeto informar al consumidor, esta 
propuesta 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 acordó mantener la  redacción  que figura en la 
Alternativa 2. El delegado de Francia propuso una enmienda al texto francés de la 
designación. 

El Grupo de trabajo estudió los limites 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 podrían tener un HSMG muy próximo al limite establecido, se 
acordó admitir cierta superposición hasta el grado de que los limites tuvieran una tole-
rancia de + 1 por ciento. Esto significaría  que, por ejemplo, el queso duro tendría  un 
HSMG de 51 por ciento, mientras que el limite inferior de los quesos firmes seria de 49 
por ciento HSMG. Se reconoció que, en la  práctica, habría dificultades para decidir si, 
por ejemplo, un queso era duro o firme, pero se  estimó  que la elección de la designación 
era cuestión que habria de decidir el fabricante. Para evitar las dificultades que algu-
nos delegados expresaron respecto al limite de HSMG que se habría de establecer para los 
quesos duros, es decir, si éstos debieran o no incluir quesos con dureza similar, como 
por ejemplo, el Emmental y el Cheddar, el Grupo acordó establecer como segunda alterna-
tiva un limite inferior para los quesos duros de <55 por ciento HSMG, lo que implica 
que los quesos designados como firmes tendrían  un margen de variación de 53-63 por 
ciento HSMG. 

CEE (Observador) 
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Por lo que se refiere a la designación según la grasa en el eKtracto seco, el 
Grupo acordó mantener las cinco clasificaciones propuestas en el 14'-' período de sesio-
nes. En cuanto a los límites reales, hubo una propuesta de que se elevara el limite 
mínimo en la categoría del queso semigraso del 25 al 30 por ciento en el extracto seco, 
y en segundo lugar que se aumentara el límite superior de la categoría del queso "pobre 
en grasa" del 25 al 30 por ciento en el extracto seco. La razón para esta propuesta 
residía en que en varios paises los quesos se clasificaban por incrementos del 10 por 
ciento y por consiguiente, la cifra 30 parecía ajustarse mejor a ello. No obstante, _ 
en otros países existían quesos con un límite del 25 por ciento de grasa en el extracto 
seco. El Grupo acordó no cambiar por el momento las cifras indicadas en el cuadro. 

En el debate que se desarrolló respecto a la clasificación según las  caracterís- 
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  práctica,  y además que 
esta  designación quizá no tenia mucho sentido para el consumidor. Por otra parte, se 
estimó que seria útil informar al consumidor de si el queso había sido curado o non 
con mohos. El Grupo convino en las siguientes designaciones del curado: (1) curado/ 
madurado; (2) curado/madurado con mohos 217; sin curar/sin madurar. 

Clasificación de los quesos en función de la dureza, contenido de . 
grasa y caracteristicas de curado  

HSMG HSMG Designación 
según la 
dureza 

Designación 
segAn la 
dureza 

Designación 
según la 
grasa en el 
extracto 
seco 

Contenido 
de grasa 
en el 
extracto 
seco % 

Designación 
según las  carac-
terísticas  de 
curado definidas 
en los  párrafos 
2.2 a 2.5 

Alternativa 1 	 Alternativa 2 

 

 

 

 

Duro 

Firme 

Semi- 
blando 

Blando 

< 5 1  

49-63 

61-68 

> 66 

 

 

 

 

Duro 

Firme 

Semi- 
blando 

Blando 

4:55 

53-63 

6-68 

i) 66 

Rico en 
grasa 

Extra-
graso 

Semi-
graso 

Pobre en 
grasa 

Desnatado 

> 60 

>45- <60 

> 25- <45 

>10- <25 

<10 

Curado/madurado 

Curado/madurado 
por mohos 

Sin curar/sin 
madurar 

Nota explicativa:  Esta clasificacióndeberá utilizarse según el siguiente ejemplo: res-
pecto a los números I.B(2) el queso -que tenga este contenido de grasa y humedad y estas 
características de curado se denominará: "QUESO DURO, EXTRAGRASO, CURADO/MADURADO". 

B. 	Lista de aditivos alimentarios  

6. 	El Grupo acordó que se había recibido un gran número de observaciones de los 
gobiernos respecto al uso de aditivos en los quesos. El Grupo examinó sumariamente los 
riesgos  que implicaba el publicar en esta Norma general destinada a los quesos para los 
que no se han elaborado normas individuales, una larga lista de aditivos alimentarios, 
ya que esto podría interpretarse en el sentido de que todos estos aditivos podrían ser 
utilizados en la manufactura de un queso determinado. Por otro lado, se consideró que 
era necesaria esta lista y, en consecuencia, se pidió a la Secretaría que se âhadieran 
a la lista que figura en la Norma los aditivos propuestos en las varias observaciones 
de los gobiernos, de forma que en la reunión del próximo afto un pequeflo grupo de trabajo 
pudiera examinar la lista completa y formular propuestas respecto a la adecuación de los 
distintos aditivos. El delegado de Italia propuso que se  añadiera  a la lista hexametile-
notretamina. 

41/ 	El delegado de Francia manifestó que no podía aceptar esta designación. 
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APENDICE V 
Norma No A-11 
en el TrAmite 5 

Presentada a los gobiernos para obtener sus observaciones  
PROYECTO DE NORMA PARA EL YOGUR, A-11  

DEFINICIONES  
1.1 	Se entiende por yogur  el producto de leche coagulada obtenido por fermentación 
láctica principalmente mediante la acción de Lactobacillus bulgaricus  y Streptococcus  
thermophilus, y si se desea otros cultivos de bacterias adecuadas productoras de  ácido 
láctico,  a partir de crema (nata), leche . concentrada o sin concentrar, leche desnatada 
o parcialmente desnatada, con adición o sin adición de leche en  polvo desnatada, suero 

i concentrado, suero en polvo y crema (nata). Los microorganismos en el producto final 
I deben ser viables y abundantes. 
1.2 	Se entiende por yogur aromatizado o azucarado  el  yogur al que se han  añadido 
azúcar, alimentos aromatizados u otras sustancias aromatizantes, con colorantes o sin 
ellos. 

1.3 	Se entiende por "azúcar" cualquier carbohidrato edulcorante. 

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD  
2.1 	Yogures  

2.1.1 Yogur  

Contenido mínimo de grasa de la leche: 	3,0 % m/m 
Contenido mínimo de extractó seco magro de la leche: 8,5 % m/m 
2.1.2 Yogur desnatado  

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

1 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 secciones 1.2 y 
2.1.1 y 1.2 y 2.1.2, respectivamente, y que contienen alimentos aromatizantes, café 
o especias en cantidad suficiente para transmitir el sabor característico, y/o las 
sustancias aromatizantes enumeradas en la sección 3.1 y/o los colorantes alimentarios 

l enumerados  en la sección 3.2. La cantidad minima de yogur en el producto final debe  
ser de 70%.  

• 
2.3 	Materias  primas esenciales  

Leche concentrada 
Leche concentrada 
Leche concentrada 
Crema (nata), o 
Una mezcla de dos o más 

2.4 Adiciones esenciales  

de estos productos 

sin concentrar, o 
sin concentrar parcialmente desnatada, o 
sin concentrar desnatada, o 

Cultivos de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus 
2.5 	Adiciones facultativas  

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

Cultivos de bacterias adecuadas productoras de ácido láctico además de los mencio-
nados en 2.4 

Ingredientes aromatizantes naturales: fruta (fresca, en conserva, congelada rapi-
damente, en polvo), pure de fruta, pulpa de fruta, compota, jarabe de fruta, zumo 
de fruta, azúcar, miel, chocolate, cacao, nueces, café,especias y otros ingredientes 
naturales aromatizantes inocuos. 
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ADITIVOS ALIMENTARIOS 1/ 

3.1 	Sustancias aromáticas  

Esencias y extractos derivados de frutas o partes de frutas 1/ 
3.2 Colorantes alimentarios en el yogur aromatizado únicamente  
LTe pidió a los Gobiernos que indicaran qué colorantes proponían enumerar en la norma, 
y que sugirieran las dosis máximas de empleg 

Sustancia 	 No del  Colour  Sustancia 	 1\10  del  Colour 
Index. Index 

Amaranto 16 	185 Eritrosina 45 430 
Extractos 4e bija * 75 120 Verde sólido FCF 42 053 
Beta—Apo-8 —Carotenal Azul indantreno RS * 69 800 
Acido beta—Apo-8 —carotenoico, 

ésteres metílico y etílico 
Indigotina 
Azul Patente V * 

73 015 
42 051 

Beta—Caroteno 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, 

sales de sodio y potasio 
Cúrcuma 
Verde lana BS * 

75 300 
44 090 

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

3.3 	Estabilizadores  

Furcelleran 
Goma de semillas de algarrobo * 
Goma karaya 
Goma guar ** 
Goma de avena * ' 
Goma de tragacanto * 
Agar—agar 
Carra genano 
Carboximetilcelulosa sódica 

(goma de celulosa) 
Alginato de sodio, potasio, 

calcio y amonio 
Alginato de propilenglicol 
Pectina 
Almidones modificados 

(según lista del Codex) 
Gelatina 

Dosis máxima  

Lge pidió a los gobiernos que envien 
sus observaciones sobre las razones 
tecnológicas para el uso de estos adi-
tivos, que indiquen a qué tipo de 
yogur se aplicariany las dosis máximas 
de empleo propuestag 

  

* no aprobada aún toxicológicamente 
** Con aprobación toxicológica provisional 

3.4 	Sustancias conservadoras  

Acido sórbico y sus sales de sodio, potasio y calcio 
Jos Gobiernos habrán de sugerir las dosis máximas de empleg 

ETIQUETADO  

Además 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 aplicarán las siguientes disposisiones 
específicas: 

4.1 	Denominación  del alimento 

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

4.1.1 El  yogur  con menos de 3,0% de contenido de grasa de leche no  deberá designarse 
como yogur sin calificar. 

Pendiente de aprobación por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a 
menos que se indique lo contrario. 

1/ Aprobado por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. 

1 
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4.1.2 Para el  your con menos de 0,5% m m de contenido de grasa de leche la designación 
deberá incluir Laesnatad27, 5agr27, 	obre en gras27 o cualquier otro calificativo 
adecuado Lgegún esté estipulado en la legislación naciona17. 
4.1.3 Para el yogur con nó menos de ...% de grasa de leche pero con menos de ...% de 
grasa, la designación deberá incluir ZTemidesnatad27, 5arcialmente desnatad27, 

obre en grasá7, o cualquier otro calificativo adecuado 5egún esté estipulado en la 
legislación naciona17. 

4.1.4 Las disposiciones que figuran en 4.1.1, 4.1.2 y 4.1.3 se aplican también al 
i yogur  al que se hayan aftadido alimentos aromatizantes y/o azúcar de acuerdo con la sec-
ción  2.2, con la condición de que las designaciones en cuestión vayan acompafiadas de 
una descripción de los alimentos o aromatizantes que se hayan aftadido. El yogur simple 

i y el simple desnatado con adición de azúcar se etiquetarán como "yogur azucarado" y "yogur desnatado azucarado", según proceda. 

4.1.5 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricación del pro- 
ducto o de cualquier parte del mismo, deberá aftadirse, inmediatamente antes o después 
de la denominación; una palabra o palabras que denoten el animal o animales de donde 
procede la leche, salvo que no será necesaria tal inserción si su omisión no induce a 
error al consumidor. 

	

4.2 	Lista de ingredientes  

14.2.1 La presencia de alimentos aromatizantes y azúcares aftadidos deberá declararse 
[en la etiqueta. 

4.2.2 La presencia de aditivos alimentarios deberá declararse en la etiqueta. 

	

4.3 	Contenido neto  

4.3.1 El contenido neto deberá declararse en peso en el sistema métrico (unidades del 
"Système International") o avoirdupois o en ambos sistemas de medida , o en volumen 
en uno o más de los sistemas siguientes de medida. : métrico ("Système International"), 
unidades U.S. o Británicas, según se exija por el país en que se venda el alimento. 
4.4 Nombre y dirección  

4.4.1 Deberá declararse el nombre y la dirección del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del alimento. 

	

4.5 	País de origen (Fabricación)  

4.5.1 Deberá declararse el país de fabricación del alimento, con la salvedad de que 
en los alimentos que se vendan dentro del país de fabricación, no necesariamente debe 
declararse éste. 
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Norma No A-9 
en el Trgmite 3 

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

AMBITO DE APLICACION  

1  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. 

DEFINICION  

2.1 	Se entiende por nata (crema) el  producto lácteo, rico en materia grasa separado 
de la leche, que toma la forma de una emulsión 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. 

1 2.3 	Nata (crema) esterilizada,  es la nata (crema) que ha sido sometida a un proceso 
de esterilización, 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 

1  nata (crema) que ha sido sometida en circulación continua a un tratamiento térmico reconocido y apropiado, y ha sido envasada en condiciones asépticas. 

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD  
3.1 	Nata (crema)  

3.1.1 Contenido mínimo  de materia grasa de la leche: 

3.2 	Seminata (semicrema)  

3.2.1 Contenido mínimo  de materia grasa de la leche: 	 , 10 % m/m 

3.2.2 Contenido máximo  de materia grasa de la leche: 

1 3.3 	Nata (crema) esterilizada  

3.3.1 Contenido mínimo  de materia grasa de la leche: 

3.4 	Nata (crema) para batir y batida  

3.4.1 Contenido mínimo  de materia grasa de la leche: 

3.5 	Nata (crema) doble  

3.5.1 Contenido mínimo  de materia grasa de la leche: 

3.6 	Adiciones facultativas  

3.6.1 Vainilla 

3.6.2 Azúcar (en la nata (crema) para batir solamente) 

ADITIVOS ALIMENTARIOS  1/ 

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

4.1 	Estabilizadores  
4.1.1 Sales de sodio, potasio y calcio de: 

ácido  clorhídrico ) 
ácido  cítrico 
ácido carbónico 
Acido ortofosf6rico) 
ácido polifosfóripo) 

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

18 % m/m 

menos de 18 % m/m 

18 % m/m 

L78, 38, 3 7% m/m 

LII7O , 527% m/m 
Dosis máxima  

Según  un  buenas prácticas 
de fabricación (BIT) 

13 % 

la nata (crema) fresca y en 

0,2 % m/m solos 
0,3 % m/m en  combinación, 
expresados como sustancias 
arihidras 
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Agentes espesantes y modi2icantes  
4.1.2 Carragenina 

alginatos 
gelatina 
pectina 
carboximetilcelulosa 
mono y diglicéridos 
sacarato de lima 
preparados de renifla 
agar-agar 
gomas vegetales 
(goma de acacia 
goma de benzoina 
goma de tragacanto 
goma guar 
goma de algarrobo) 

14.1.3 Gases innocuos 

14.1.4 Protóxido de nitrógeno (N 20) 

5. 	ETIQUETADO  

L7e pidió a los Gobiernos que indicaran' 
cuáles  son los agentes espesantes y 
modificantes que se proponen enumerar, 
y también los tipos de nata (crema) a 

•  los que  podían aaadirse aquellos, junto 
. con las dosis máximas de empleo. 
Véase también MDS 72/117 

segAn las BPF 
) (s6lo en la 
) nata (crema) para 
) batir y batida) 

Además 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 aplicarán las siguientes disposiciones 
especificas: 

5.1 	Denominación del alimento  
5.1.1 El nombre del producto será (a) "Nata (crema)" o (b) , "semi-nata (semi-crema)", o 
nata (crema) calificado por un término alternativo apropiado en lugar de "semi", 

(c) "nata (crema)" esterilizada o (d) "nata (crema) batida" o "nata (crema) para 
batir" o (e) "doble nata (crema)", según correspondá7. 

1 5.1.2 La adición de vainilla y azúcar debe declararse como parte del nombre del pro- 
5.1.3 Aquellas natas (crema) qtehayan sido tratadas térmicamente, según se indica en 
Ilas Secciones 2.2, 2.3 y 2.4 además de las denominaciones que se enumeran en 5.1.1 y 
15.1.2  deberán 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 fabricación del producto, o de cualquier parte del mismo, se emplee 
leche que no sea leche de vaca, deberán diadirse, inmediamamente antes o después de la 
denominación, la palabra o palabras que indiquen el animal() animales de donde procede 
la leche, con la excepción de que no sera necesario hacer dicha declaración si su omi-
sión no puede inducir a engaao al consumidor. 
5.1.5  Deberá declararse en la etiqueta el porcentaje, en peso, deh  contenido de materia 
grasa de la leche. 

	

5.2 	Lista de ingredientes  

5.2.1  Deberá indicarse en la etiqueta la presencia de los azúcares aaadidos. 
5.2.2 Deberá indicarse en la etiqueta la presencia de los aditivos alimentarios. 

	

5.3 	Contenido neto  

5.3.1 Deberá declararse el contenido neto, en peso, en unidades del sistema métrico 
("Système International") o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medida, 
o en volumen, en uno o más de los siguientes sistemas de medida: en unidades del  sis- 
tema métrico ("Système International"),norteamericano o británico, según las necesidades 
del país en que se venda el producto. 

5.4 Nombre y dirección  
5.4.1  Deberá declararse el nombre y la dirección del fabricante, envasador, distribuidor, 
importador, exportador o vendedor del producto. 

	

5.5 	País de origen (fabricación)  

5.5.1 Deberá declararse el país de fabricación del alimento, excepto los alimentos que 
se vendan en el mismo país de fabricación, en cuyo caso no sera necesario hacer dicha 
declaración. 

ducto, por ejemplo, "Nata (crema) azucarada para batir". 



- 41 - 	 APENDICE VII  

NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS 

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 NORMAS  

INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS  

Nota importante  

Se seftala a la atención de los gobiernos el hecho de que las 
disposiciones sobre etiquetado de la Norma General para los 
Quesos, A-6i no han sido todavía presentadas al Comité del Codex 
sobre Etiquetado de los Alimentos para su aprobación por estar .  
la norma sometida todavía a revisión. Por tanto, es posible que 
haya que revisar también las disposiOi.ones de etiquetado de las 
normas individeles para  quesos. (Véase también párrafo 76 del 
Informe del 14 período de sesiones). 

APENDICE VII-A 

NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA tf, QUESO  
ESROM 

Denominación del queso 
Esrom 

País solicitante  
Dinamarca (país de origen) 

Materias primas  

3.1 	Clase de leche: leche de vaca 
3.2 	Adiciones autorizadas 
3.2.1 Adiciones necesarias 

cultivos de bacteriasinocuas productoras de Acido láctico (fermentos lácticos)  Y cultivos de Bacterium linens  
cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas 
cloruro sódico 

3.2.2 Adiciones facultativas 

cloruro cálcico, máximo 200 mg/kg de la leche empleada 
nitrato  •de sodio y potasio, máximo 200 mg/kg de la leche empleada(**) 
bija (*) y beta caroteno, solos o combinados, máximo 600 mg/kg de queso. 

4. 	Características principales del queso listo para el consumo  
4.1 	Tipo 

4.1.1 Consistencia: semiduro 

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

r* ) Sancionado temporalmente 
*) Sujeto a aprobación 



- 42 - 

4.2 Forma 

4.2.1 Forma: rectangular plana 

	

4.3 	Dimensiones y pesos 

Dimensiones: altura: aproximadamente 5 cm 
máximo 5,5 cm 

Peso: 
aproximadamente 1,3 kg 
aproximadamente 0,5 kg 
aproximadamente 0,25 kg 
aproximadamente 2 kg 

	

4.4 	Corteza 

4.4.1 Consistencia: firme pero flexible 

4.4.2 Aspecto de seco a ligeramente graso 

4.4.3 Color: de rojizo a pardo amarillento 

	

4.5 	Pasta: 

4.5.1 Textura: semidura 

4.5.2 Color: amarillo a marfil, uniforme 

	

4.6 	Ojos: 

4.6.1 Distribución: abundante 

4.6.2 Forma: irregular 

4.6.3 Tamaho: diversos 

4.6.4 Aspecto: brillante 

4.7/4.8 Contenido mínimo de grasa en el extracto 

Largo y ancho: 
aprox. en una proporción de 2 a 1 
aprox. en una proporción de 2 a 1 
aprox. en una proporción de 2 a 1 
aprox. en una proporción de 4 a 1 

seco y contenido máximo de humedad 

Contenido mínimo de arasa 
en el extracto seco % 

ESROM 
A 

ESROM 60% 
B 

45 60 

Contenido máximo de 
humedad % 50 43 

	

4.9 	Otras caracterfsticas principales 

Después de la maduración el queso, normalmente, está envuelto en hojas de aluminio y 
puede recubrise con cera amarillenta o plástico. Cuando se pone a la venta el queso ha 
madurado durante cuatro semanas como mínimo y tiene un sabor suave y aromático, que 
aumenta durante la maduración. 

	

5. 	Método de fabricación  

	

5.1 	Método de coagulación: con cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas 

5.2 Tratamiento térmico 

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la leche, por regla  general,  se pasteriza a 72°C 
durante 15 segundos, y la temperatura de coagulación es de'31C aproximadamente. 

5.2.2 Tratamien8o térmico del  coágulo: después de cortarlo, la temperatura del  coágulo 
se eleva en 4-5 C aproximadamente sobre la temperatura de coagulación. 

5.3 Procedimiento de fermentación: fermentación láctica y subsiguiente formación  de 
exudado. 

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

	

5.5 	Otras características principales: el queso se sala (con salmuera y/o sal seca) 



-  43  - 

Toma de muestras y  análisis  

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 lácteos", cláusula  7.2 (b) "Toma de muestras por 
medio de una sonda"; consúltense las  cláusulas  7.2.2.3 y 7.2.2.5. 
La toma de muestras del queso Esrom, que pese menos de 1 kg, se efectúa de acuerdo con 
la  cláusula  7.2  (c), "Utilización como muestra de un ejemplar entero de queso". 
6.2 Determinación del contenido de materia grasa: de conformidad con la Norma FAD/OMS 
B.3  "Determinación  del  contenido de materia grasa en el queso y en los quesos fundidos". 

Marcado y etiquetado  

Solamente el queso que cumpla las disposiciones de esta norma podrá denominarse "Esrom". 
Se  etiquetará  de conformidad con las secciones correspondientes del Art.4 de la Norma 
FAO/OMS A.6; "Norma General para el Queso", con la excepción de que el queso "Esrom" 
que no se haya producido en su país de origen deberá marcarse con el nombre del pais 
productor, incluso cuando se venda en el mercado nacional. El queso que se menciona 
en la columna B del párrafo 4.7/4.8 podrá denominarse "Esrom" siempre que esta denomi-
nación vaya'acompaftada de la indicación 60%. 

APENDICE VII-B 

NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO  
ROMADUR  

Designación del queso  

Romadur 

País solicitante  

República Federal de Alemania 
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 ácido láctico y cultivos de Bacterium 

linens  
cloruro sódico 
cloruro cálcico,  máx. 200 mg/kg de la leche empleada 
riboflavina (lactoflavina) 
beta-caroteno, max. 600 mg/kg de queso 
agua 

4. 	Principales características del queso listo para el consumo  

4.1 	Tipo : queso blando 
.4.11 Consistencia: blanda, no fluente 

4.1.2 Breve descripción: queso blando madurado en la superficie con sabor aromático  
típico producido por organimos de exudado; madurado generalmente en 2-3 semanas. 
4.2 Forma: varias; usualmente: rectangular o cúbica 

4.3 Dimensiones y pesos 

4.3.1 Dimensiones: varias 

4.3.2 Pesos: 80-180 g 

4.4 	Corteza 

4.4.1 Consistencia: elástica 

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

4.5 	Pasta: 

4.5.1 Textura: blanda al cortar, pero sin extenderse 
4.5.2 Color:  blanco  brillante pálido, pasta pre-madura; .  blanco a amarillo claro 
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4.6 	Ojos: Ninguno; si hay alguno, ojos de  coágulo  de forma rajada, sueltos 

4.6.1 Distribución: únicamente unos pocos ojos del  coágulo 

4.6.2 Forma: ojos de  coágulo 

4.7/4.8 Contenido mínimo de grasa en el extracto seco y contenido máximo de  humedad 

A 
Romadur 

B 
Romadur 
30% 

C 
Romadur 
40% 

D 
Romadur 
45% 

7 

Romadur 
50% 

' 	 F 
Romadur 
60%  

Contenido mínimo de grasa en 
el extracto seco % 20 30 40 45 50 60 

Contenido máximo de humedad % 65 ' 	62 58 56 54 48 

Contenido mínimo de extracto 
seco % 35 38 42 44 46 52 

4.9 	Otras características principales: 

(Aroma típico producido por bacterias productoras de exudado amarillo y rojo durante 
la maduración). 
Este queso tiene un sabor típico entre suave y ligeramenté picante producido por 
organismos de exudado amarillo y rojo durante el período de maduración. 

Método de fabricación  
5.1 	Método de coagulación: cuajo u ptras enzimas coagulantes adecuadas y fermentación 
láctica 

5.2 	Tratamiento térmico de la leche: la coagulación se hace a 28-360C 

5.3 	Procedimiento de fermentación: fermentación 16.ctica. Después de Colocar el coá- 
gulo  blando en moldes, se revuelve varias veces durante el escurrido. 
5.4  Procedimiento  de maduración: Durante el período de maduración el queso se exuda 
con un cultivo de Bacterium linens. 

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

Toma de muestras Y  análisis  
6.1 	Toma de muestra: de acuerdo con la Norma B-1 de la FAO/OMS, "Métodos de Toma de 
Muestras para la Leche y los Productos LActeos",:párrafo 7.2(a), "Toma de muestras 
por corte" 6 7.2(c), "Toma de muestras de un queso entero". 
6.2 	Determinación  del.  contenido  de grasa: de acuerdo con la Norma B-3 de la FAO/OMS, 
"Determinación del Contenido de Grasa del Queso y de los Quesos Fundidos". 

Marcado y etiquetado  

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podrá designarse "Romadur". Deberá etique-
tarse de acuerdo con las secciones apropiadas dal Artículo 4 de la Norma A-6 de la 
FAO/OMS, "Norma General para el Queso". 
El queso mencionado en B, C, D, E y F en 4.7 y 4.8 puede denominarse "Romadur" a con-
dición de que la designación vaya acompaaada de la califiCación correspondiente al 
porcentaje de grasa, p. ej.: Romadur 30%. 
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NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL  QUESO  
- AM-STERDAM 

Designación del queso 

Amsterdam 

País solicitante  

Países Bajos (país de origen) -  

Ingredientes  

3.1 	Clase de leche: leche de vaca 

3.2 	Adiciones autorizadas: 

fermento láctico — cultivos de bacterias inocuas productoras de ácido láctico 
cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas 
cloruro sódico 
cloruro cálcico, máx. 200 mg/kg de la leche empleada 
nitrato de sodio y potasio, máx. 200 mg/kg de la leche empleada(**) 
bija (*) y beta—caroteno, max. 600 mg/kg de queso 
agua 

4. 	Principales características del queso listo para el consumo 

4.1 	Tipo 

4.1.1 Consistencia: semi—dura a blanda 

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

4.2 Forma 

Cilíndrica,  con lados convexos, curvados ligeramente hacia la parte superior lisa y 
el fondo la relación altura/diámetro varía de 1/4 a 1/3. 

4.3 	Dimensiones y pesos 

4.3.1 Dimensiones: fijadas por la forma prescrita (4.2) y el peso (4.3.2) 

4.3.2 Pesos: de 2 a 5 kg 

4.4 	Corteza 

4.4.1 Consistencia: flexible 

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente recubierto por cera, una suspensión de plástico 
o una película de aceite vegetal. 

4.4.3 Color: amarillento. 

4.5 	Pasta 

4.5.1 Textura: blanda, adecuada para cortar 

4.5.2 Color: color pajizo 

Breve descripción: 

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

(*) Aprobado temporalmente. 
(**) Pendiente de aprobación. 
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4.6 	Ojos 

- 4.6.1 Distribución: preferiblemente pocos, por regla general distribuidos por el inte-
rior del queso 

4.6.2 Forma: más o menos redondos 

4.6.3 Tamafto: entre el de una cabeza de alfiler y de un guisante 

4.6.4 Aspecto: no definido 

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

4.8 ' Contenido máximo de humedad: 47,0% 
Contenido mínimo  de extracto seco: 53,0%. 

Método de fabricación  

5.1 	Método de coagulación: cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas; adición de un 
fermento láctico. 

5.2 Tratamiento térmico 

5.2.1 Tratamiento térmicp de la leche: la leche puede ser cruda o pasterizada a una 
temperatura maxima de 72-C durante' 15 seguhdos (o un tratamiento térmico equivalente 
para pasterización). 

5.2.2 Tratamiento térmico del coágulo: el  coágulo  Se calienta con o sin adición de 
agua caliente. 

5.3 Procedimiento de fermentación:  principalmente Acido láctico 

5.4 Procedimiento de maduracign: maauración durante el almacenamiento a una tempe-
ratura preferiblemente entre 10 y 15C. 

5.5 Otras  características esenciales: salado en salmuera después de la fabricación. 

Toma de muestras y análisis  

6.1 	Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de 14 FAO/OMS, "Métodos de Toma de 
Muestras para la Leche y los Productos Lacteos",  párrafo 7.2(a) y 7.2.1, "Toma de 
muestras por corte". 

6.2 Preparación 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 Lácteos", párrafo 7.4, "Tratamiento 
de las muestras". 

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

Marcado y etiquetadO- 

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podrá designarse "Amsterdam", según 
corresponda, y deberá 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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NORMA INTERNACIONALINDIVIDUAL PARA EL QUESO  
LEIDSE (LEYDEN)  

Designación del queso  

Leidse (Leyden) 

País solicitante  

Países Bajos (país de origen) 

Ingredientes  

3.1 	Clase de leche: leche de vaca 

3.2 Adiciones autorizadas 

fermento láctico - cultivos de bacterias inocuas productoras de  ácido láctico 
- cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas 

cloruro Sódico 
semilla de comino 
cloruro cálcico, max. 200 mg/kg de la leche empleada 
nitrato de sodio y potasio, max. 200 mg/kg de la leche empleada (**) 
bija (*) y beta-caroteno, máx. 300 mg/kg de queso 
agua 

4. 	Principales características del queso listo para el consumo 

4.1 	Tipo 

4.1.1 Consistencia: dura 

4.1.2 Edad para el consumo: el queso Leyden no se consuma normalmente antes de que 
tenga ocho semanas. 

4.2 Forma 

cilíndrica, con lados ligeramente convexos, que forman ángulos agudos en el fondo 
y en la parte superior; la relación de altura/diámetro varía de 1/3 a 1/2; 

bloque plano, no rectangular 

4.3 Dimensiones y pesos 

4.3.1 Dimensiones 

cilíndrica, con lados ligeramente convexos como en 4.2(a)); fijadas por la 
forma prescrita (4.2.(a)); y el peso (4.3.2 a)); 

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

4.3.2 Pesos 

cilíndrica con lados ligeramente convexos (como en 4.2 (a)): no menor de 3 kg; 

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

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

4.4 Corteza 

4.4.1 Consistencia: dura 

(*) Aprobado temporalmente. 
(**)Pendiente de  aprobación. 
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4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente revestido con cera; una suspensión de plástico, 
una película de aceite vegetal o un pigmento rojo-pardo; algunas veces una de las 
superficies lleva impresas dos llaVes cruzadas. 

4.4.3 Color: pintado de amarillo claro o rojo-pardo 

	

4.5 	Pasta 

4.5.1 Textura: firme, adecuado para cortar y rallar 

4.5.2 Color: amarillo verdoso 

	

4.6 	Ojos: deben estar exluidos ojos gaseosos; aberturas mecánicas, pocas o ninguna 

	

4.7 	Contenidos mínimos de grasa en el extracto seco y máximo 

	

4.8 	Contenidos de humedad 

Leyden 40% Leyden 20% 
Contenido mínimo de grasa en el extracto seco 40 % 20 % 
Contenido máximo de humedad 41 % 48 % 
Contenido mínimo de extracto seco 59 • % 52 % 
4.9 	Otras características esenciales: la presencia de semilla de comino es carac- 
terística para el. queso Leyden. 

Método de fabricación  

5.1 	Método de coagulación: cuajo u otras enzimas  coagulantes  adecuadas; adición de • un 
fermento láctico. 

5.2 	Tratamiento térmico  

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la leche puede estar cruda o pasterizada a 72° C 
como máximo, durante 15 segUndos (o un „tratamiento  térmico equivalente  . para pasterización). 
5.2.2 Tratamiento térmico del coágulo: el  coágulo  se calienta con o sin adición de agua 
caliente. 

5.3 	Procedimiento de fermentación: principalmente ácido láctico 

5.4 Procedimiento de mgduraqón: maduración durante el almacenamiento a una temperatura 
preferiblemente entre 10 y 16 C. 

5.5 	Otras características esenciales 

5.5.1 Tratamiento del  coágulo: después  de que ha escurrido el .suero y después de fermen-
tación del coágulo seco, se muele el  coágulo. 

5.5.2 Adición de sal: aproximadamente 2-3% de sal. alladida  al  coágulo molido: puede aria-
dirse más sal salando en salmuera después  de la fabricación. 

Toma de muestras y análisis  

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  Lácteos", párrafo 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 aa  forma de un bloque  plano, debe prestarse. especial .atención -cuando se .  
corta la lonja- a las proporciones de corteza, centros, etc. 
6.2 	Preparación de la muestra: de acuerdo con la Norma B-1 de la FAO/OMS, "Métodos. 
de Toma de Muestras para la Léche y los Productos Lácteos", párrafo 7.4, "Tratamiento 
de las Muestras". 

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

Marcado y etiquetado  

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podrá designarse "Leidse 40%" (Leyden 40+) 
o "Leidse 20%".. (Leyden 20+), según corresponda, y deberá etiquetarse de .acuerdo con 
las seccibnes  apropiadas  del Artículo 4 de la Norma A-6 de la FAO/OMS "Norma General 
para el Queso". 
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NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO  
FRIESE (FRISIAN)  

Designación del queso  
Friese (Frisian) 

País solicitante  

Países Bajos (país de origen) 

Ingredientes  

	

3.1 	Clase de leche: leche de vaca 
3.2 	Adiciones autorizadas 

fermentos lácticos -cultivos de bacterias inocuas productores  de  ácido láctico 
cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas 
cloruro sódico 
clavos 
semillas de comino 
cloruro cálcico, máx. 200 mg/kg de la leche empleada 
nitrato de sodio y potasio, máx. 200 mg/kg  de la  leche empleada (**). 
bija (*) y beta-caroteno, mAX. 300 mg/kg de  queso 
agua 

	

4. 	Principales características del queso listo para el consumo  

	

4.1 	Tipo 

4.1.1 COnsistencia: dura 
4.1.2 Edad para el consumo; el queso Frisian no se consume normalmente antes de que 
tenga ocho semanas. 

	

4.2 	Forma 

cilíndrica;  el lado vertical forma un ángulo agudo eh el  fondo  y está  redon-
deado  en la parte superior; 
bloque plano, no rectangular. 

	

4.3 	Dimensiones y pesos 
4.3.1 Dimensiones 

cilíndrica (como en 4.2(a)): , di .ámetro y altura variables; 
bloque plano (como en 4.2(b)): fijadas por la forma prescrita (4.2(b)) y el 
peso (4.3(b)). 

4.3.2 Pesos 

cilíndrica (como en 4.2(a)): no menor de 3 kg; 
bloque plano (como en 4.2(b)):  no  menor  de 6 kg. 

Breve descripción: 

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

	

4.4 	Corteza 

4.4.1 Consistencia: dura 

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente revestido con cera, o una suspensión de  plástico o 
una película de aceite vegetal. 
4.4.3 Color: entre amarillento y amarillo verdoso 

	

4.5 	Pasta 

4.5.1 Textura: firme, adecuado para rallar y cortar .  
4.5.2 Color: amarillo-verdoso, algo más oscuro a veces alrededor de los clavos. 

	

4.6 	Ojos: no debe haber ojos gaseosos; aberturas mecánicas pocas a ' ninguna 

(*) 	Aprobado temporalmente. 
(**) Pendiente de aprobación. 
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4.7 Contenidos mínimos de grasa en el extracto seco y máximo 

4.8 Contenidos  de  humedad 
Frisian 40 %  Frisian 20 %  

Contenido mínimo  de grasa en el extracto seco 40 % 20 % 

Contenido máximo de humedad 41 % 48 % 

Contenido mínimo de extracto seco 59 % 52 % 

4.9 Otras características esenciales: la presencia de clavos es característica del 
queso Frisian; algunas veces se aRade también semillas de comino. 

Método de fabricación  

5.1 	Método de coagulación: cuajo uotras enzimas coagulantes adecuadas; adición de 
un fermento láctico. 

5.2 Tratamiento térmico 
5.2.1 Tratamiento térmico- de la leche: la leche puede estar cruda o pasterizada a 
720C, como máximo,  durante 15 segundos ( o un tratamiento térmico equivalente para 
jpasterizació.n. 
5.2.2 Tratamiento térmico del  coágulo:  el  coágulo  se calienta con o sin adición -de agua 
caliente. 

5.3 Procedimiento de fermentación: principalmente Acido láctico. 

5.4 Frpcediqento de maduración: maduración durante el almacenamiento preferiblemente 
entre 10-  y 16 C. 

5.5 	Otras características esenciales 

5.5.1 Tratamiento del  coágulo: después de escurrido el suero y después de fermentación 
del coágulo seco, se muele el coágulo. 

5.5.2 Adición de sal: se aRade aproximadamente 2-3% de sal al coagulo molido; puede 
aftadirse más sal salando en salmuera después de la fabricación. 

Toma de muestras y análisis  

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 Lácteos", párrafo 7.2(a) y 7.2.1, "Toma de 
muestras por corte". Para conseguir la necesaria representatividad en el caso del 
queso Frisian en la forma de un bloque plano, debe prestarse especial atención -cuando 
se corta la lonja- a las proporciones de corteza, centros, etc. 

6.2 Preparación 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 Lácteos", párrafo  7.4, "Tratamiento de las 
muestras". 

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

Marcado y etiquetado  

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podrá'designarse "Friese 40%" (Frisian 
40 +) o "Friese 20% (Frisian 20 +), según porresponda, y deberá etiquetarse de acuerdo 
con las secciones apropiadas del Artículo 4 de la Norma A-6 de la FAO/OMS, "Norma 
General para el Queso". 
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Tramite 6 

Presentado a los Gobiernos para obtener sus observaciones  

PROYECTO  
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL  

QUESO DE NATA (CREMA), RAHMFRISCHKASE  

Designación del queso  

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

Países solicitantes  

Estados Unidos de América, Dinamarca, República Federal de Alemania, Australia, Canada 

Materias  primas  

3.1 	Clase de leche: leche de vaca 

3.2 	Adiciones autorizadas 

3.2.1 Adicbnes necesarias: 

Fermento láctico, bacterias inocuas productoras de ácido  láctico  y aroma 
Cloruro sódico 

3.2.2 Adiciones facultativas (**) 

3.2.2.1 Cuajo u otras enzimas  coagulantes  apropiadas 

3.2.2.2 - Productos fijadores de la humedad: 
Góma karaya 

•  Goma tragacanto 
- Goma de garrofin 
Goma-guar 
Carragenina 
Gelatina 
Pectina 
Algina 
Alginato de 1,2 propilenglicol 

Cuando se affiaden frutas, hortalizas 'o carnes de acuerdo con 3.2.2.4, la carboximetil-celulosa sódica 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 aftadan 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 más de las adiciones enumeradas arriba, puede usarse sulfo-
succinato dioctil sódico. La cantidad no debe exceder de 0,5 por ciento de tales adiciones. 

3.2.2.3 Acido sórbico y sus sales de sodio y potasio hasta un máximo de 750 partes por millón en el producto terminado. 

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

Características principales del queso listo para el consumo  

4.1 	Tipo: Queso sin curar 

4.1.1 Consistencia: blanda, extendible 

(**) Pendiente de aprobación (véase también ALINORM 71/12, Apéndice II). 
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4.1.2 Descripción: Es un queso blando sin madurar que posee un sabor Acido o cremoso 
suave y aroma típico de un producto lácteo cultivado con Acido láctico y bacterias . 
productoras de aroma. Se esparce y mezcla fácilmente 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 mínimo de grasa y máximo de humedad: 

Queso de nata Queso de nata 
28% 

Queso de nata 
24% 

Contenido mín. de grasa 
(por ciento) 33 28 24 

Contenido mínimo de grasa de la 
leche en el extracto seco 70 60 60 

Contenido max. de humedad 
(por ciento) 55 58 62 

Contenido mín. de extracto seco 45 42 38 

4.8 	Cuando se aftaden 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  párrafo 4.7. Sin embargo, el contenido total de graso no debe reducirse más del 6 
por ciento, y, en  ningún  caso, el contenido total de grasa del producto terminado habrá 
de ser menor de 20 por ciento. El contenido de humedad no deberá aumentar más de 5 
por ciento y, en ningún caso, el contenido de humedad del producto terminado deberá 
exceder de 65 por ciento. 

Método de fabricación  

5.1 	Método de coagulación: coagulación con ácido láctico  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 fermentación: La Anica fermentación conveniente en este producto 
es la fermentación láctica empleada en la coagulación y el desarrollo de aroma y sabor 
por las bacterias asociadas productoras de aroma. 

Toma de muestras y análisis  

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 Lácteos", párrafo 7, "Toma de Muestras del Queso". 
6.2 Determinación del contenido de grasa: de acuerdo con la Norma B-3 de la FAO/OMS, 
"Determinación del Contenido de Grasa del Queso y de Quesos Fundidos". 

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

Cuando haya presente una adición facultativa de las enumeradas en 3.2.2.2 y 3.2.2.3, la 
etiqueta deberá llevar la declaración " 	añadido" o "con 	.añadido", 
rellenándose el espacio en blanco con la palabra o palabras "goma vegetal" o el nombre 
apropiado o cualquier combinación de dos o más de éstas, según corresponda. Cuando se 
afteden frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con el párrafo 3.2.2.4, el nombre del 
producto deberá ser "queso de nata (crema) con 	"  rellenándose  el espacio en 
blanco con el nombre del alimento (o los alimentos) aftadidos, enumerados en orden predo-
minante. 
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Tramite 6 

Presentado e los Gobiernos para obtener sus observaciones  

PROYECTO  
DE NORMA INTERNACIONAL PARA CIERTOS  

QUESOS DE VETA AZUL  

AMBITO DE APLICACION  

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

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

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 Acido láctico 
cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados 
cloruro sódico 
cultivos de penicillium roqueforti  

3.2.2 Adiciones facultativas:, 

agua 
cloruro cálcico, mAx. 200 mg/kg de la leche empleada 
nitrato de sodio y potasio, mAx. 200 mg/kg de queso (**) 
beta-caroteno, max. 600 mg/kg de queso 
complejo de clorofila de cobre 
riboflavina (lactoflavina) 
dihidrógenofosfato sódico (NaH 0PO4) e hidrógenofosfato disódico (Na oliP0,), expresados 

como sustancias anhidras,sol.as o en combinación, max. 200 mg/kg dt la leche 
empleada (**) 

verde sólido 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  coágulo máx 	(**) 

preparados inocuos de enzimas capaces de ayudar en el curado o producción de aroma 
(el peso de sólidos de tales sustancias anadidas, no debe exceder de 0,1% del peso 
de la leche empleada) 

- peróxido de benzoilo (C„H in0 A ) o una mezcla de peróxido de benzoilo con alumbre 
potAsico (K 3A10,), sulFatd 	(CaS0,) y carbonato magnésico (MgCO 3 ). El peso 
peróxido  de bentoilo no debe exceder de 3,002 por ciento y el peso de dtros ingre- 
dientes solos o combinados no debe exceder de 6 veces el peso de peróxido de benzoilo 

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

4. 	PRINCIPALES CARACTERISTICAS DEL QUESO LISTO PARA EL OONSUMO  
4.1 	Tipo 

4.1.1 Consistencia: semidura a blanda 
4.1.2 Breve descripción: queso semiduro de veta azul, madurado principalmente por 
desarrollo interno de mohos. 

4.2 Formas: a) cilíndrico plane 
h) cuadrado plano 
e) rectangtilar plano 

4.3 Dimensiones y pesos 

4.3.1 Dimensiones: varias 

(**) Pendiente de aprobación. 
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4.3.2 Pesos: 2 a 4 kg 

1  4.3.2.1 Pesos del "Danablu" cilíndrico plano: 2,75 a 3,25 kg. Cuadrado plano y  rec-
tangular  plano: 4 kg. aprox. 

4.4 Corteza 

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 

4.5.1 Texture:-  adecuada para cortar y extender 
4.5.2 Color: blanco a amarillento con vetas de moho verde-azuladas 

	

4.6 	Ojos 

4.6.1 Distribución: escasa 
4.6.2 Forma: irregular 

4.6.3 Tameio: varios 

4.6.4 Aspecto: con mohos verde-azulados 
4.7/4.8 Contenido mínimo de grasa en el extracto seco y contenidos máximos de humedad 

A B C 
Contenido mínimo de grasa en el 

extracto seco % 50 60 45 
Contenido máximo de humedad % 47 48 55 
Contenido mínimb de extracto seco % _ 53 52 45 

I El contenido  mínimo  de grasa en el extracto seco y el contenido  máximo  de humedad para el Danablu quedan limitados a los enumerados en A y B. 

4.9 Otras características principales: 

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

METODO DE FABRICACION  
5.1 	Método de coagulación: cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas: adición de un 
fermento láctico. 

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

5.3 Procedimiento de fermentación:  fermentación láctica y de mohos 
5.4 Procedimiento de maduración: pinchado con agujas Rare 'desarrollar el crecimiento 
de mohos; conservación en húmedo a una tamperatura de 2-  y 12"C; algo de moho superficial. 
5.5  Otras características principales: ninguna 

TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS  
6.1 	Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B.1 de 14 FAO/OMS, "Métodos de Toma de 
Muestras para la Leche y los Productos Lácteos", párrafo 7.2(b), "Toma de muestras me-
diante sonda"; se hace referencia a los párrafos 7.2.2.3 y 7.2.2.5. 
6.2 'Determinación del contenido de grasa; de  acuerdo  con la Norma B-3 de la FAO/OMS, 
"Determinación del Contenido de Grasa del Queso y los Quesos Fundidos". 

MARCADO Y ETIQUETADO  
Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podrá designarseW"Danablu!'o"EdelpilzkUse" 
o "Blue Cheese" o "Adelsot" o U una combinación de la designación "Queso de veta azul" 
con las designaciones dadas en (a), por ejemplo: "Adelost-queso de veta azul". 
Deberá etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Artículo 4 de la Norma 
A-6 de la FAO/OMS, "Norma General para el Queso", salvo que el Danablu no producido en 
el país de origen debe marcarse con el nombre del país productor, aun cuando Se venda 
en el mercado interior. 
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El queso mencionado en "B" y "C" en 4.7/4.8 puede designarse como se menciona en (a) o (b) anteriormente a condición de que la desigAacióri'vaya'acomparlada de un prefijo o un sufijo correspondiente  al  porcentaje  de  grasa,  por ejempio: "Edelpilzkase 45 °2". 
El uso de colorantes alimentarios y de - agentes'de blan4*Odebérdindicarse én  la  etiqueta. 

APE  NDICE IX-A 
TráMite 4 

Se somete a los Gobiernos para que formulen sus observaciones  

PROYECTO DE NORMA . INTERNACIONAL INDIVIDUAL:PARA:EL QUESO 
CAMEMBERT 

DENOMINACION DEL QUESO  
1.1 	Nombre del queso: Camembert 

PAISES SOLICITANTES  
2.1 	Paises solicitantes: Francia, Alemania 
2.2 	Pais de origen: Francia 

MATERIAS PRIMAS  
3.1 	Clase de leche utilizada: leche de vaca 
3.2 	Aditivos autorizados: 

-cultivos de bacterias productoras  de ácido láctico de Penicillium caseicolum, de Bacterium linens  
-cuajo y otras enzimas  coagulantes  apropiadas 
-cloruro sádico 
-cloruro cálcico 200 mg/kg de la leche utilizada 
-bija* y beta-caroteno, hasta un máximo de. 600 mg/kg 
-agua 

CARACTERISTICAS PRINCIPALES DEL QUESO LISTO • PARA EL CONSUMO  
4.1 	Tipo 	 • 
4.1.1 Consistencia: queso de pasta blanda 
4.1.2 Breve descripción: queso plano,.cilindrico, cubierto de moho - blangb (penicillium 

caseicolum). 

4.2 	Forma 
4.2.1 Forma usual: cilindro plano, siendo  la  altura menor qUe el  radio  del cilindro y, en todo caso, menor de 4 cm. 
4.2.2 Variaciones existentes: 

queso entero cortado en sectores 1/ 
medio cilindro 
medio cilindro cortado en sectores 1/ 

En todos los casos, el queso deberá cortarse después de que haya madurado,  a lo 
largo de uno o más planos que sigan los ejes del cilindro, cáda.pieza deberá 
envolverse inmediatamente después. 

4.3 	Dimensiones y pesos 1/ 

1/ El queso Camembert que pese 300 g o más podrá cortarse en 6 u 8 sectores (normal-mente 6) 
Aprobado temporalmente 
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bimensiones Peso  mínimo 
Diámetro 	Altura 

Tamailo normal de 10 a 11 cm 	de 3 a 3,5 cm 250 g 

Tamailo pegueRo de 6 a 8,5 cm 	de 2,5 a 3 cm 80 g 

4.4 	Corteza 

4.4.1 Consistencia: blanda 

4.4.2)  Aspecto  y color: corteza uniformemente cubierta'de moho blanco, (Penicillium 
4.4.5) caseicolum),  ocasionalmente  con  algunas manchas de color anaranjado (Bacterium 

linens). 

4.5 	Pasta 
4.5.1 Textùra: blanda, pero no desmenuzable 

4.5.2 Color: de blanco a amarillo cremoso 

4.6 	Ojos 

4.6.1 Distribución ) 

4.6.2 Forma 	) Sin ojos; posiblemente pequeftas grietas longitudinales 

4.6.3 Aspecto 

4.6.4 Tamafto 

4.7 	Contenido mínimo de grasa en el extracto seco (véase la tabla siguiente). 
4.8 	Contenido mínimo de extracto seco (véase la tabla siguiente). 

A 
45% 

B 
30% 

C 
40% 

D 
50% 

Contenido  mínimo  de grasa en el 	 •  

extracto seco % 45 	. 30 40 	•  50 
Contenido mínimo  de humedad % 56 56 56. 56 
Contenido mínimo  de extracto seco % 44  44 44 44 
Contenido mínimo  de extracto seco 	tamafto normal 

(gramos) 
110 110 110 110 

por queso 	 tame() pequefio 35 35 35 35 

•4.9 	Otras características  principales: 	 •  

Aroma y  sabor: dulce, con un ligero aroma característico. 
METODO DE FABRICACION  

5.1 	Método de coagulación: cuajo y ácido  láctico, (producidos por bacterias produc- 
turos de ácido láctico) 	 •  

5.2 	Tratamiento térmico 
5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la temperatura de la leche fresca o pasteri-
zada se aumenta hasta la temperatura de coagulación (entre 28 y 329C). 
5.2.2 Tratamiento térmico  del coágulo: ninguno 	 •  

5.3 . •Prgcedimiento de fermentaciem: predominantémente .fermentación  láctica  del de- 
sarrollo de móhos y  bacterias  en la superficie con proteolisis extendiéndose hacia el 
interior. 	 •  

5,4 	Procedimiento de maduraión: almacenamiento durante unos 10  días,  a una tempera- 
tura comprendida entre 10 y 14%, seguida, posiblemente, de almacenamiento a temperatura 
más bajas ,. 

5.5 	Otras caracteristicasprincipales: escurrido natural, salado en seco o en salmuera. 
• TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS  

De acuerdo con la Norma B-1, de la FAO/OMS,  párrafo  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 esta norma , podrá.designarse 
con el nombre de "Camembert". Deberá etiquetarse de acuerdo con la Norma A-6 de'la 
FAO/OMS para el queso, pero en la etiqueta del Camembert que no se produzca en el 
país de origen, deberá indicarse el nombre del país productor, incluso aún cuando 
se venda en el mercado nacional. 
En el mercado nacional, la indicación del país productor podrá reemplazarsé por un 
nombre establecido, bien  conocido,  de un estado, distrito o provincia, marcado en  
forma bien visible. 

l N.B. La denominación "Camembert tratado térmicamente" se reserva tara  el  ueso  
Camembert envasado en un recipiente'metAlico en el gué sé ha sometido a un tratamiénto  
térmico para prolongar su calidad de conservación. 

APENDICE IX-B 
Trámite 4 . 

Sometido a los Gobiernos para observaciones 
PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL- INDIVIDUAL PARA EL QUESO  

BRIE 

DENOMINACION DEL QUESO  
Brie 

PAISES SOLICITANTES  
2.1 	Paises solicitantes: Francia, Alemania 
2.2 	País de origen:  Francia 

MATERIAS PRIMAS' 
3.1 	Clase de leche utilizada: leche de vaca 
3.2 	Aditivos autorizados: 

cultivos de bacterias productoras de  ácido láctico,  de PenicilliUm caseicolum, de 
Bacterium linens  

cuajo o otras enzimas coagulantes apropiadas 
cloruro sódico 
cloruro cálcico 200 mg/kg de leche utilizada 
bija (*) y beta-caroteno hasta 600 mg/kg 
agua 

4. 	CARACTERISTICAS REMMPALES DEL QUESO LISTO PARA EL CONSUMO  
4.1 	Tipo 

4.1.1 Consistencia: queso de pasta blanda 
4.1.2 Breve descripción: queso de forma cilíndrica  plena,  cubiérto de moho blanco 
(Penicillium caseicolum). 

4.2 	Forma 

4.2.1 Forma usual: cilíndrica, plana, 
y, en todo caso, menor de 4 cm. 
4 2.2 Variaciones existentes: el queso Brie podrá venderse también en sectores, todas las porciones cortadas siguiendo los ejes de cilindro. Las orciones cortadas deberán hacerse después de su maduración envolviéndose cada porción inmediataménte después. 
4.3 	Dimensiones y pesos 

Dimensiones 
Peso mínimo Diámetro 	Altura (aprox.) 

Brie 
Petit Brie 

de 22 a 26 cm 
14 a 22 cm 

2 a,3 cm 
2 cm 

1000 g 
340 	g 

,- 

(*) Aprobado temporalmente 

siendo la altura menor 'que el radio de cilindro 
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4.4 	Corteza 

4.4.1 -  Consistencia blanda  
4.4.9 Aspecto y color:  corteza uniformemente cubierta de moho blanco (Penicillium  
4.4.3 caseicolum),-  con manchas•ocasionales•anaranjadas (Bacterium linens). 
4.5 	Pasta 
4.5.1 Textura: blenda, no  desmenuzable  

- 4.5.2 Celbr:-de blanco a amarillo cremoso 
4.6 	Ojos _ 
4..6.1 Distribución 

4.6.2 Forma 	 Sin ojos; posiblemente pequeftas grietas longitudinales. 

4.6.3  Aspecto  
3.6.4 Tamafío 

4.7 	Contenido minime de  grasa  en el extracto seco (véase la tabla de más abajo)  
4.8 	Contenido minim!) de  extracto  seco(véase la tabla de  más  

Contenido mínimo de .  grasa . 
(en % de- . extracto seco) 

_Extracto  - seco -  mínimo  
en %) 

Normal 
Variaciones 

permisibles 

45 
40 
50 

'44' 
44 
46 

4.9 	Otras características principales: 
Aroma y sabor: dulce, con un ligero aroma característico. 
METODO DE FABRICACION  

5.1 	Método.  de coagulación: eUajo y ácido láctico (producido por bacterias productoras 
de  ácido láctico).  
5.2 	Tratamiento térmico 

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la leche Fresca o pasterizada se eleva a  la  
temperatura  de.  coagulación (entre 28 y 32-C), 
5.2.2 Tratamiento térmico del coágulo: ninguno- 

. 	. 
5.3 	Procedimiento de ferMentación: prineipalmente fermentación de ácido láctico, 
seguida del desarrollo de mohos y bacterias en la superficie con proteolisis extendién-
dose hacia el interior. 
5.4 	Procedimiento de maduración: almatenamiento  durante  unos  10 días aproximadamenté, 
a una temperatura comprendida entre 19 y  14 C,  seguida, posiblemente, de otro almacena-. 
miento a temperaturasmás bajas. 
5.5 	Otras característicasprincipales: escurrido natural; salado en seco o en salmuera. 

TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS  

De acuerdo con la  Norma B-1,  de la FAO/OMS, párrafo 7 y Norma B-3 clq la FAO/OMS. 
—MARCADO T:.ETLQUETADO.' 

Solamente 01- quesd'oOeSeejtste'dfai disposiciones de esta norma podrá designarse  "Brie". 
Deberá etiquetarse de acuerdo con las eorrespondientes_disposiciones de la Norma A-6 
de la- FAO/OMS pera - el - queso,  pero  en la etiqueta del:  queso  Brie, que no se produzca en 
el  país  de origen, deberá indicarse el nombre del país productor, incluso aún cuando se 
venda.en.él mercado nacional. 	-- 
En' el  mercado nacional,  la indicación del país produetor podrá sUstituirse  por  un 
noffibre establecido,  bien  conocido,  de un  estado, región, distrito o provincia, marcado  
en forma  bien.  visible.,.  * 
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Este documento reproduce las páginas i a iv del  documento D—DOC 13,  
1971, de la Federación Internacional de  Lechería  (FIL)  

(véase el  párrafo 20 de este informe)  

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

Definición Qeneral  

La grasa de la leche deshidratada, la grasa de mantequilla deshidratada y 
mantequilla son productos que se obtienen exclusivamente de leche, crema o 
mediante procedimiento queoriginan en ellas la eliminación casi total de la 
de los sólidos no grdsos que contienen. 

Composición esencial y requisitos de calidad  
2.1 	Grasa de leche deshidratada  
2.1.1 Definición: se entiende por grasa de leche deshidratada el producto que se obtbne de materias primas frescas (leche, crema o mantequiaa) a las cuales no se ha 
aftadido ninguna substancia neutralizante. 
2.1.2 Grasa de leche: 99,8 % como mínimo 
2.1.3 Humedad: 0,1 % como máximo 

2.1.4 Acidos grasos libres: 0,3 %, como máximo (expresados en ácido oleico). 
2.1.5 Cobre: 0,05 ppm, como máximo 

2.1,.6 Hierro: 0,2 ppm, como máximo 

2.1.7 Indice de peróxido (miliequivalentes de oxígeno por kilogramo de grasa): 
Nota: Este índice y un método para su determinación están todavía 

experiencia australiana, debiera ser aceptable un índice de 
máximo. 

2.1.8 Indice de Acido tiobarbitúrico: 
Nota: Este índice y un método para su determinación están todavía 

experiencia australiana, debiera ser aceptable un índice de 
2.1.9 - ColiforMes: ausentes en 1 g. 
2.1.10 8abor y olor: insípido, puro (las muestras habrán de estar a una temperatura de 20 a 25 C). 

2.1.11 Substancias neutralizantes: indicios solamente. 
Nota: 4a estructura física que se r&comienda será una estructura suave de grano fino. 
2.2 	Grasa de mantequilla deshidratada  
2.2.1 Definición: se entiende por grasa de mantequilla deshidratada el -  producto que se obtiene de mantequilla o crema, las cuales pueden ser ambas más o menos recientes. 
2.2.2 Grasa de leche: 99,8 %, como mínimo. 

• .2.3 Humedad: 0,1 %, como máximo. 
2.2.4  Ácidos grasos libres: 0,3 %, como máximo (expresado 

2.2.5 Cobre: 0,05 ppm, como máximo 
2.2.6 Hierro: 0,2 ppm, como máximo 

Indice de peróxido: (miliequivalentésde oxígeno por kilogramo de grasa): 
Nota: Este índice y un método para su determinación es 

experiencia autraliana, debiera ser aceptable  un 
máximo. 

2.2.8 Indice de ácido-tióbarbitúrico: 

Nota: Este índice y un método para su determinación es 
2.2.9 Coliformes: ausentes en 1 g. 

la grasa de 
mantequilla 
humedad y 

en estudio. Según la 
peróxido de 0,1, como 

en estudio. Según la 
0,2, como máximo. 

en ácido oleíco). 

tán todavía en estudio. Según la 
índice de peróxido de 0,3, como 

tán  todavía  en estudio. 
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z.2.10 Sabor y olor: no  deberán ser ni pronunciados, ni impuros ni de cualquier otra indole sagradable. 

2.2.11 Substancias neutralizantes: indicios solamente. 

Nota: La estructura física que se recomienda será una estructura suave de grano fino. 
2.3 	Grasa de mantequilla  

2.3.1 Definición: se entiende por grasa de mantequilla el producto que se obtiene de 
mantequilla o crema, las cuales pueden ser ambas más o menos recientes. 
2.3.2 Grasa de leche: 99,3 %, como máximo 

2.3.3 Humedad: 0,5 %, como máximo 

2.3.4  Ácidos grasos libres: 0,3 %, como máximo (expresado en ácido oleido) 
2.3.5 Cobre: 0,05 ppm, como maxim° 
2.3.6 Hierro: 0,2 ppm, como máximo  
2.3.7 Indice de peróxido: (miliequivaIentesde oxígeno por kilogramo de grasa): 
Nota: Este indice y un método para su determinación están todavía en estudio. Según la 
experiencia australiana, debiera ser aceptable un índice de peróxido de 1,0, como máximo. 

2.3.8 Indice de  ácido tiobarbitúrico: 

Nota: Este índice y un método para su determinación están todavía para su estudio. 

2.3.9 Coliformes: ausentes en 1 g. • 

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

2.3,11 Substancias neutralizantes: indicios solamente. 

Nota: La estructura física que se recomienda sera una estructura suave de grano fino. 
3. . 	Aditivos alimentarios  

Aditivos alimentarios permitidos: 

hidróxido de sodio 
carbonato de sodio 
bicarbonato de sodio 

- anti6oxidantes: cualquier combinación de galatós de propilo, de octilo y de dodecilo 
con hidroxianisol butilado o hidroxituleno butilado, o ambos. Dosis maxima de anti-
oxidantes: 200 mg/kg, pero los galatos no excederán de 100 mg/kg, 

Requisitos delenvasado  
Los, productos se envasarán en recipientes herméticos en que se haya insuflado un gas 
inerte antes del llenado; en el espacio sin producto que quede después del llenado se 
insuflará un gas inerte antes de cerrar los recipientes. 

Cuando no se usentales recipientes (:)s productos deberán transportarse y almacenarse 
a temperaturas que no excedan de 10-0. 

. Marcado y etiquetado  

5.1 	Los recipientes, ya sean de gran tamafto para uso comercial o de tamafto adecuado 
para la venta al por menor, llevarán una etiqueta en que se indique claramente 
nombre del producto, peso neto, pais de origen, nombre del fabricante y fecha de fabri-
cación, explícitamente o en código. 

5.2 	La presencia de antioxidantes deberá declararse en la etiqueta, pudiendo utili- 
zarse para ello el nombre genérico "antioxidantes". 

Métodos de toma de muestras y  análisis  

6.1 	Toma de muestras: según la norma 50 de la FIL 
6.2 	Determinación del contenido de grasa: según la norma 24 de la FIL 
6.3 	Determinación de la humedad: según la norma 23 de la FIL 
6.4 	Determinación de los ácidos grasos libres: según la norma 6-A de la FIL 
6.5 	Determinación del cobre: según la norma 	 
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6.6 

6.7 

6.8 

6.9 

6.10 

Determinación 

Determinación 

Determinación 

Determinación 

Determinación 

del hierro: según la norma 	 

del índice de peróxido: según la norma 	 
del índice de ácido tiobarbitúrico: según la'norma 	 
de coliformes: según la norma 	 
de grasas extrafias: según las normas 32, 37, 38 y 54 de la FIL. 

     

APENDICE XI  
NORMA No. A-6 

NORMA GENERAL PARA EL QUESO  

Nueva redacción  en el Trámite 3 del Procedimiento del Comité  
AMBITO DE APLICACION  

Esta Norma se aplica a todos los  quesos  que se  ajustan  a la definición de queso. A 
reserva de las disposiciones de esta norma, en las normas internacionales individuales 
para los quesos, o en las normas de grupo, podrán incluirse requisitos más especificos 
y otras adiciones permitidas y, en tales casos, se aplicarán los requisitos más especí-
ficos de dichas normal: con respecto a la variedad particular o grupo de quesos en 
cuestión. 

DEFINICIONES  

2.1 	Se entiende por queso el producto no líquido fresco o madurado, obtenido por 
separación de suero,  después  de la coagulación de leche natural, nata(crema), leche 
tdal o parcialmente desnatada (descremada), suero de mantequilla o una combinación 
de algunos o de todos estos productos. 

2.2 	Se entiende por "queso curado/madurado"un qmso que no está listo para el consu- 
mo poco después de la fabricación pero que debe mantenerse durante un tiempo y una 
temperatura tales y bajo otras condiciones tales que se originen los necesarios cambios 
característicos físicos y químicos por todo el interior del queso. 
2.3 	"Queso curado/madurado parmhos" es un queso curado en el que el curado se ha I producido primariamente como consecuencia del desarrollo característico de mohos por todo el interior y/o sobre la superficie del queso. 
2.4 	"Queso sin curar/sin madurar" es queso que está listo para el consumo poco después 
de la fabricación y no requiere ningún cambio físico o químico adicional. 
2.5 	Se entiende por preparado de enzimas coagulantes de la leche, adecuado para 
la fabricaci6n 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 características del tipo de queso de que se trate. 

CLASIFICACION'Y DESIGNACIONES  

La siguiente clasificación deberá aplicarse a todos los quesos abarcados por esta Norma. 
Sin embargo, esta clasificación no excluirá la designación de requisitos más específi-
cos en las Normas internacionales individuales para los quesos. 



Clasificación de los auesos en función de la dureza, 
contenido de 'grasa y principales características de curado 

Designación 
según la 
dureza 

HSMG 
% 

Designación 
según la - 	' 
grasa en el 
extracto seco 

Contenido  
de grasa en 
el extracto 
seco 

Dignación según ias 
principales caracterís-
ticas de curado 

I. Extraduro 4,51 A. Rico en grasa >60 1. Curado/madurado • 
II. Duro 49-55 B. Extragraso . 45- <6O a. 	superficie 
III. Semiduro 53-63 C. Semigraso >25- 4(2,5 principalmente 
IV. Semiblando 61-68 D. Pobre en grasa "10- 4(25 b. interior princi- 
V. Blando >66 E. Desnatado <0 palmente 

2. Curado/madurado 
mohos 
superficie 

prinoLpaluente 
interior 
principalmente 

4 3. Sin curar/sin madurar 

Nota explicativa:  Esta clasificación deberá utilizarse según el siguiente ejemplo: 
respecto a los números II.B(2) el queso que tenga este contenido de grasa y humedad 
y estas características de curado se denominará; "QUESO DURO, EXTRAGRASO, CURADO". 
4. 	ADITIVOS AUTORIZADOS  
4.1 	Para queso "curado/madurado" y "curado/madurado por mohos". 

fermento láctico, cultivos inocuos bacterianos (bacterias productoras de Acido 
láctico); 

cultivos bacterianos, mohos o levaduras características de la variedad producida; 
- cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas; 

1- cloruro sódico; 
bija (*) y beta-caroteno, solos o en  combinación, máx. 600 mg/kg del queso; 

1- cloruro cálcico, máx. 200 mg/kg de la leche empleada; 
LT1gunos de los aditivos enumerados a continuación han sido aprobados para 
ciertos quesos comprendidos en las normas internacionales individuales para 
quesoLI 

ácido sórbico o sus sales de sodio o potasio, máx. 1 000 ppm calculado como ácido 
sórbico; 

puede aaadirse un preparado de enzimas inocuas y adecuadas de origen animal o vega-
. 	tal capaz de contribuir al curado o al desarrollo de aroma durante el proceso, 

en cantidad tal que el peso de sólidos de dicho preparado no exceda de 0,1 % del ' 
peso de la leche empleada; 

nitrato potásico y sódico, máx. 200 mg/kg de la leche empleada (**); 
carbonato ácido de sodio y carbonato cálcico, máx. 30 g/kg de cuajada en el queso 

de cuajada agria (R.F.A.); 
ácido láctico; 
ácido cítrico; 
ácido fosfórico; 
fosfatos, máx. 200 mg/kg de leche utilizada (Australia)1 
peróxido de hidtógeno y catalasa; 

- proteínas de suero puras, máx. 20% en el queso seco magro (FIL); 
- clorofilas, incluída la clorofila de cobre (Colour Index No. 75810); 
- ácido propiónico; 
- hexametilentetramina (Italia); 
nisina, máx. 2,5 mg/kg (Bélgica, Países Bajos); 
ácido sórbico.y sus sales de sodio, potasio y calcio, así como ácido benzoic° y sus sales de sodio, potasio y calcio: presencia en los preparados enzimáticos (mezcla 

cuajo-pepsina): máx. 1,2% m/m (Bélgica); 
productos para el tratamiento de la córteza (Bélgica, Países Bajos): primaricina: 

para tratar la corteza sin revestimiento plástico, 2 mg/kg 
usada con materias plásticas de revestimiento, 500 mg/kg de materia plástica; 

(*) Aprobado temporalmente 
(**) Pendiente de aprobación. 
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para2ina oiicinal; 
- stul-tancias colorantes 	(Bélgica): 

- E. 160 para la masa de los quesos duros 
- E. 180 para la corteza 
- E. 181 para la corteza 
sustancias aromatizantes naturales (y sus equivalentes sintéticos idénticos) no 
derivados 	de la leche tales como las especias en una cantidad tal que sólo pué- 
dan considerarse como sustancias aromatizantes, siempre que el queso continúe 
siendo el componente principal y que en la  denominación  del producto se declare • 
la presencia de la Sustancia aftadida, de conformidad con los párrafos 5.1.3' 
jpor ejemplo, queso con apio, etc.), a menos que la prepencia de las especias 
constituya una característica tradicional del ques.97. No .se aftadirá ninguna 
sustancia con la finalidad de aumentar el aroMa-del  queso. 

	

4.2 	Para queso sin curar/sin madurar 

fermento láctico, cultivos bacterianos inocuos (bacterias productoras de  ácido 
láctico) 

cuajo u otras - enzimas coagulantes adecuadas 
•- cloruro sódico 

bija (*) y beta-caroteno, solos o en combinación, mAx. 600 •mg/kg del queso 
cloruro cálcico 

- sustancias aromatizantes naturales (y sus équivalentes sintéticos idénticos) no de-
rivados de la leche tales como las especias en una .cantidad tal que sólo puedan con-
siderarse como sustancias aromatizantes, siempre que el  queso continúe siendo el 
componente principal y que, en la denbminación  del producto se declare la presencia 
de la  sustancia ahadida, de conformidad con el párrafo 5.1.3 jpor ejemplo, queso 
con apio, etc.) a menos lue la presencia de las.especiasoonstituya. una característi-
ca tradicional del quesól. No se aAadirá ninguna sustancia con la finalidad de 
aumentar el aroma del queso; 

I -  proteínas  de suero puras, máx. 20% en el queso seco magro(FIL);- caseinato sódico 
caseinato cálcico 
caseinato potasico 
caseinato amónico 
puede emplearse una o mas 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 guar 
goma karaya 
goma tragacanto 
goma xanthan (EE.UU.) 
carragenina o sales de carragenina 
furcelerano o sales de furcelerano 
gelatina 
leci tina 
ácido algínico y sus sales 
carboximetilcelulosa.sódica (goma celulósica) 
goma de avena 
alginatos de propilenglicol;derivado de algina; 
agar-agar 
pectina 

ácido láctico 
Acido cítrico 
ácido fosfórico. 

	

5. 	ETIQUETADO  

Además de las seccione 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 que una norma internacional individual o 
norma de grupo para queso estipule otra cosa. 

(*) Aprobado temporalmente. 
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5.1 	Denominación del alimento  

Todos los productos designados con el nombre de queso o con el nombre de una variedad 
de queso deberán estar de acuerdo con la nOrma. 
El queso original, o cuando no sea posible, el envase original o el envase preparado 
para el consumidor deberá marcarse con: 
5.1.1 El nombre de la variedad del queso  
La designación de , flqueso" y los nombres que designen una variedad de queso habrán de 
ir acompaftados por una designación apropiada de acuerdo'con la clasificación de queso 
que figura en la sección 3.1. 

5.1.2 El contenido mínimo de grasa en el extracto seco  
5.1.2.1 expresado como porcentaje en masa, o una designación apropiada de acuerdo con 
la clasificación de los quesos que figura en la sección 3.1; 
5.1.2.2 el contenido mínimo de grasa no necesita declararse en el caso de que el queso 
esté de acuerdo con: 

una norma internacional que fije los contenidos mínimos de grasa y máximo de 
humedad, adoptada de acuerdo con el Código de Principios; 
la legislación nacional que define su composición y se Venda en el mercado  na-
cional. 

5.1.3 Una indicación de la adición de especias u • otras sustancias aromatizantes naturales  
(en la designación del queso) excepto en el caso de quesos en los que la presencia de 
estas sustancias es una caracteristica tradicional. 

	

5.2 	Nombre y dirección  

En el caso de quesos para exportación,  el queso original, o cuando no sea posible, el 
envase original o envase preparado para el consumidor, deberá marcarse con: 
5.2.1 El nombre del fabricante o exportador en lenguaje corriente o en clave  
ZTeberá indicarse también en los documentos comerciales relativos al queso exportad27 

	

5.3 	País de fabricación 

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

5.3.2 En el caso de quesos que se vendan en el mercado nacional y desivnados con el  
nombre de una variedad no procedente del pais productor,  el queso original, o cuando 
no sea posible el envase original o el envase preparado para el consumidor, deberá 
marcarse con: el nombre u otra indicación clara del país productor tal como una declara-
ción clara de la dirección completa del fabricante o el nombre de un estado, región o 
provincia bien reconocido del pais productor. 

	

5.4 	Queso preenvasado  

Cuando el queso que está 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 información adicional sobre el envase del queso preenvasado, excepto en el 
caso que el queso preenvasado se destine a fines de fabricación: 
"El nombre y dirección 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 Lácteos", párrafos 2 y 7. 

	

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


