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INFORME
del
OCTAVO 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, 24-29 de mayo de 1965

El Octavo periodo de sesiones del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos
Gubernamentales sobre el Codigo de Principios referentes a la Leche y los
Productos Lacteos, se celebrd en las oficinas centrales de la FAO, en Roma, del
24 al 29 de mayo de 1965. En este periodo de sesiones han tomado parte 81
participantes, es decir, los representantes y observadores de 25 paises y los
observadores de 12 organizaciones (la lista de asistentes puede consultarse en
las paginas iii - xii).

El Octavo periodo de sesiones del Comité Mixto fue convocado por los
Directores generales de la FAO y de la OMS. EI Comité eligié por unanimidad
como Presidente de dicho periodo de sesiones al Dr. P. Borgeaud (Suiza).
Fueron elegidos Vicepresidentes el sefor J.R. Sherk (Canada) y el Prof. Dr. E.
Pijanowski (Polonia).

ESTADO EN QUE SE RALLA LA ACEPTACION DEL CODIGO DE PRINCIPIOS
REFERENTES A LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS Y NORMAS
DERIVADAS

Se informé al Comité de que, en la actualidad, 66 paises habian aceptado el
Caodigo de Principios de acuerdo con los tres grupos principales de
clasificaciones. La Norma N° A.5 - Leche en polvo - habia sido aceptada ya por
55 paises y el numero de aceptaciones de las Normas A,1 a A.4 oscilaba entre
30 y 45 paises. En cuanto a la Norma N° A,6, Norma general para el queso,
hasta la fecha solamente habia sido aceptada por unos 18 -paises.

La delegacion de Tailandia en el curso de los debates que se desarrollaron
acerca del estado de aceptacién del Cédigo, informé al Comité de que su
Gobierno comenzaria en breve la revisién de su legislacion alimentaria y que,
posterior-mente, pondria en vigor las normas relativas a la leche condensada,
leche recombinada y, en una fase posterior, a la mantequilla y al queso, segun
se prescribe en las normas del Codigo. Por lo que se refiere a la leche entera
evaporada, el Gobierno de Tailandia proponia un contenido de materia grasa de
7.8 por ciento, porcentaje que seria 0,3 por ciento mayor que el requerido por las
normas del Codigo. La delegacion de Bélgica notifico al Comité que su Gobierno
habia promulgado legislacion aceptando la Norma N° A.5, que prescribia el 26
por ciento de contenido de materia grasa en la leche entera en polvo. La
delegacién de la Republica Federal de Alemania indicé, que su Gobierno podria
aceptar en principio dicho porcentaje del 26 por ciento de materia grasa para la
leche en polvo, pero que, sin embargo, no se encontraba en posicién de poder
incorporar el contenido de la Norma A.5 a su legislacién nacional, debido a las
dificultades que habian surgido respecto a las denominaciones del producto en
cuestion. El delegado de Polonia indicé que su Gobierno ahora habia aceptado



virtualmente la disposicion de la Norma A.5, que establece el contenido de
materia grasa en un 26 por ciento, pero que tenian que resolverse ciertas
consideraciones relacionadas con la fijacién del precio del producto, antes de
que la norma pudiera ponerse plenamente en vigor en Polonia.

El Comité discutio, con bastante detenimiento los problemas que entrafia lograr
una mayor aceptacion del Cadigo entre los Estados Miembros de la FAO y de la
OMS. Se expres6 preocupacion especialmente por lo que respecta a las
exportaciones de productos lacteos de los paises que habian aceptado el
Cadigo, pero que, por diferentes razones, no podian imponer la observancia de
las normas del Codigo por lo que respecta a su comercio exterior. La Delegacion
de los Paises Bajos subrayd la necesidad de hallar una solucion apropiada para
poder supervisar la observancia del Codigo. El Comité, después de un amplio
debate sobre esta cuestién, considerd que la solucién de estos problemas
deberia hallarse tratando de persuadir a todos los Estados Miembros de la FAO
y la OMS a que acepten el Cadigo de Principios y sus normas derivadas. El
Comité recomend6 que ambas organizaciones tomen las medidas adecuadas
para asegurarse de que cuando funcionarios de la Secretaria visiten las diversas
regiones del mundo, puedan ponerse en relacién personal con las autoridades
competentes para alcanzar este objetivo. EI Comité estimé que en tales visitas,
deben explicarse claramente las ventajas que pueden lograr si aceptan el
Caodigo aquellos paises cuya industria lechera nacional no esta desarrollada,
pero que importan cantidades importantes de productos lacteos y, por tanto,
podrian exigir que tales importaciones cumpliesen con 1. dispuesto en el Cédigo
y en sus normas derivadas.

Los Estados Miembros del Comité se comprometieron a notificar a la Secretaria
cualesquiera violaciones de las normas del Cédigo de Principios con objeto de
que la Secretaria pueda notificar este hecho a las partes interesadas y pedirles
que adopten las oportunas medidas correctivas. En el caso de que los paises en
cuestion no puedan resolver estas dificultades mediante acuerdo bilateral o
multilateral, entonces el 6rgano apropiado para discutir tales cuestiones seria el
Comité de Expertos Gubernamentales,

NORMA A.6: NORMA GENERAL PARA EL QUESO

Nueva clausula sobre el queso preempaquetado

El Comité, después de examinar las observaciones hechas por los Gobiernos,
discutié detenidamente la propuesta presentada por los Gobiernos de ltalia y
Australia. En el curso del debate se sefald que la finalidad de los requisitos de
etiquetado aplicables al queso preempaquetado era dar a conocer al consumidor
o autoridad competente del pais interesado la persona u organizacion
responsable del producto. EI Comité se refirié al contenido del parrafo 4.5 de la
Norma general para el queso (A.6) que estipula lo siguiente:

"Todo queso destinado a la exportacién, o su embalaje, asi como los
documentos comerciales respectivos, deberan llevar, en todos los casos,
el nombre del pais productor y una indicacién en lenguaje claro o clave
que permita identificar al fabricante o al exportador.”

A la luz de este requisito, y teniendo en cuenta el debate desarrollado
ulteriormente sobre las diversas propuestas de los delegados, el Comité llego a



la conclusion de que la nueva clausula que debe constituir el parrafo 5 debe
redactarse en los siguientes términos:

"5. Queso preempaquetado®

Cuando el queso, dividido en porciones o en lonjas y listo para el
consumo, se haya envasado fuera de la vista del consumidor, para la
venta, en el envase del queso preempaquetado debera figurar la
siguiente informacion adicional, salvo en el caso de que el queso
preempaquetado se destine a la fabricacion:

"El nombre y direccion del empaquetador, o del fabricante, o del
importador, o del vendedor del queso preempaquetado.”

El preempaquetado del queso debera efectuarse segun unas buenas practicas y condiciones comerciales, de
forma que la calidad del queso se mantenga durante el periodo normal de almacenamiento y comercializacion.

Este texto constituiria el contenido del parrafo 5 de la Horma general para el
queso y se publicaria en la Quinta edicién del Cédigo. Por tanto, el actual parrafo
5 - Métodos para la toma de muestras y el analisis - pasaria a ser el parrafo 6
(sin modificar). La delegacion de Italia reiter6 su posicion previa en el sentido de
que consideraba que el nombre del empaquetador deberia constituir un requisito
preceptivo y que la declaracion del nombre del importador o del vendedor del
queso preempaquetado deberian ser requisitos facultativos.

8. La delegacion de los Estados Unidos expreso la opinion de que deberia
indicarse el peso neto minimo del queso preempaquetado. Cuando loe Estados
Unidos acepten oficialmente el Articulo sobre el queso preempaquetado, a su
aceptaciéon acompanara una nota aclaratoria, indicando que se exigira la
declaracion del peso neto en el punto donde se hace la operacion de
preempaquetado.

ACLARACION DEL PARRAFO 9 (d) DEL INFORME
DEL SEPTIMO PERIODO DE SESIONES**

La delegacién de la Republica Federal de Alemania reservé la posicion de su Gobierno respecto al nuevo texto
modificado del parrafo 9(d).

*k

9. El Comité decidié que era necesario aclarar el parrafo 9(d) del Informe del
Séptimo periodo de sesiones. Convino en que el texto de este parrafo se
modificase en la siguiente forma:

"Excepto cuando una norma internacional individual para el queso
disponga otra cosa, la expresién "otra indicacion clara del pais
productor”, del parrafo 4.1(a) de la Norma general para el queso, debera
entenderse que comprende, por lo que respecta al queso vendido en el
mercado nacional, una indicacion clara de las sefias completas del
fabricante o el nombre de un Estado, region, distrito o provincia bien
conocidos del pais en cuestion."

NORMA A.3: LECHE EVAPORADA

10. El Comité examind la propuesta que se habla recibido del Gobierno de los
Paises Bajos para que se modifique la Norma N° A.3 - Leche evaporada, por lo
que se refiere al contenido minimo de la materia grasa y del extracto seco. La
mayo-ria de las delegaciones se mostraron a favor de esta propuesta, que
sugiere que la leche evaporada contenga como minimo el 7,8 por ciento (en
lugar de 7,5 POr ciento) de materia grasa, en peso, y que el contenido minimo
del extracto seco, en peso, sea de 25,9 por ciento (en lugar de 25 por ciento). Se



11.

12.

13.

ruega por tanto a los Gobiernos que formulen sus observaciones acerca de esta
propuesta.

NORMA A.5: LECHE EN POLVO

El Comité examinoé el texto de la nota que figura al pie de la pagina de la Norma
A.5 de la Cuarta edicion del Codigo (1963). Se convino en que la excepcion
prevista en dicha nota, respecto al contenido de materia grasa prescrito en la
Norma, seria valida para un periodo transitorio que terminaria el 1 de enero de
1965° En consecuencia, el Comité ha recomendado que se suprima esta nota en
la Norma N° A.5 en la proxima edicion del Cédigo de Principios.

El Comité consideroé igualmente la cuestion planteada por el Gobierno de Bélgica
acerca de si la venta de leche evaporada que contenga 0,5 por ciento de
almidon soluble y comestible, estaba 0 no en contradiccion con los principios del
Cddigo cuando dicha adicién se declare en el envase. A este respecto, se pididé
a la delegacion de Bélgica que proporcione informacion mas detallada acerca
del formato y disposicion de la etiqueta,

NORMA A.7: QUESOS DE SUERO

El Comité considerd la norma revisada para los quesos de suero, elaborada en
el curso del Periodo de sesiones, por un grupo de trabajo integrado por dele-
gados de la Republica Federal de Alemania, Italia, Noruega, Suecia y los
EE.UU. EI Comité decidié que el proyecto de norma en cuestion se envie a los
Gobiernos para su aceptacion (véase Apéndice A).

PROYECTO DE NORMA A.8: NORMA GENERAL PARA LOS QUESOS FUNDIDOS

14.

(QUESOS EMULSIONADOS)

El Comité estudié un proyecto de norma general para los quesos emulsionados
(véase Apéndice B), elaborado por un subcomité bajo la presidencia del sefior
Landolt (Suiza). EI Comité manifesté ademas, que el proyecto de norma deberia
considerarse como un proyecto de norma minima y, por tanto, el establecimiento
de requisitos mas rigurosos en las legislaciones nacionales seria perfectamente
posible. El Comité, en general, acepto el proyecto de norma y recomendd que se
envie a los Gobiernos para que formulen sus observaciones sobre los siguientes
puntos:

a) La norma modificada que se propone para los quesos emulsionados no
contendra ya ninguna disposicion relativa al etiquetado de la leche y los
productos lacteos (parrafo 3.1), tal como se requeria anterior-mente en el
Apéndice C del Informe del séptimo periodo de sesiones. Por lo que se
refiere al parrafo 4.3 de la Norma propuesta para los quesos emulsionados,
se senald a la atencién del Comité, el hecho de que no se ha establecido
ninguna limitacién respecto a la cantidad de otras sustancias quimicas que
pueden contener los productos. La delegacion de los Paises Bajos, estimé
que en la norma deben especificarse las cantidades maximas autorizadas de
estas sustancias quimicas.

b) EI Comité aceptd la recomendacion del Subcomité de que en lo futuro la
denominacion francesa para estos productos sea la de "fromages émulsifiés"
en lugar de "fromages fondus". Se convino, igualmente, en que en el texto
inglés futuro, después del encabezamiento: "Processed Cheese Products”,
se indique entre corchetes "emulsified cheese products". El Comité estimé
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ademas, que, para mayor claridad, la expresion en espaiol debe ser
igualmente la de "quesos emulsionados".

c) El Comité convino en que las disposiciones de los parrafos 9(a),(b) y (f) del
Informe del séptimo periodo de sesiones, relativos a la Norma A.6 se
apliquen, igualmente, a los quesos emulsionados.

"9(a) El hecho de que no se mencione el contenido de humedad en el
parrafo 1 no excluye la consideracion de este factor en cualquiera de
las normas individuales para el queso que el Comité pueda elaborar
en lo futuro.

(b) A fin de que quede comprendido el eventual empleo de la leche
reconstituida o recombinada en el queso, el Comité decidié redactar
de nuevo su Decisiéon N° 5, publicada en la Cuarta edicién del
Caddigo, en la forma siguiente:

"El Comité decidio que todas las normas aprobadas en virtud del
Caddigo se apliquen a los productos asi definidos, ya se hayan
fabricado a base de leche, ya a base de leche reconstituida o
leche recombinada".

(f) Queda entendido que el parrafo 4.2 no se aplicara cuando una norma
internacional individual para el queso disponga otra cosa vy,
especialmente, excepto para un contenido maximo de materia grasa,
siempre que tal norma fije mas de un contenido minimo de materia
grasa para el queso en cuestion."

PRODUCTOS LACTEQOS DE IMITACION

El Comité, después de escuchar la exposicion del delegado de Dinamarca,
sobre la comercializacidn de un producto de helado de crema, que contenia
grasa vegetal, bajo la denominacion de "helado de crema"”, examiné de un modo
general el problema que entrafia impedir el uso de denominaciones enganosas
de los productos lacteos de imitacion en perjuicio del consumidor y de los
productos lacteos genuinos. El Comité examiné la nota explicativa sobre el
Articulo 6 del Codigo de Principios, que se refiere al ambito de aplicacion del
Cadigo. El Comité estimd que el medio mas eficaz para conseguir una
observancia mas amplia del Cédigo de Principios y de sus normas derivadas era
persuadir a los Estados Miembros de la FAO y de la OMS de que no solamente
han de aceptar el Codigo y sus normas derivadas, sino también han de
incorporarlas a sus respectivas legislaciones nacionales. De esta forma, podrian
eliminarse algunas de las dificultades que se presentan en los paises que han
aceptado el Cédigo y que comercian con paises que todavia no se han adherido
al mismo. El Comité considerd que la nota sobre el Articulo 6 constituia una
medida provisional, pero que esta provisionalidad dependeria del nUmero de
aceptaciones y de la observancia de las normas del Cédigo de Principios por
parte de los Gobiernos,

Dos productos que actualmente plantean dificultades son la leche en polvo con
grasa vegetal afiadida y el helado de crema que contiene igualmente grasa
vegetal. El Comité estimé que desgraciadamente estos dos productos se
vendian en determinados paises bajo denominaciones que podian ser
equivocas, y que la FAO y la OMS deberian hacer todo lo posible para persuadir
a los paises en los que estos productos se comercializan, de que acepten las
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normas del Codigo de Principios. Los Estados Miembros que forman parte del
Comité se comprometieron a notificar a la Secretaria cualquier dificultad que
llegase a su conocimiento por lo que se refiere a estos dos productos, con objeto
de que la FAO y la OMS puedan adoptar las medidas pertinentes para sefialar
estos problemas a la atencion de los Gobiernos interesados.

ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LA LECHE Y EN LOS PRODUCTOS LACTEOS

Se nombrd un Subcomité especial bajo la presidencia del Dr. G.F. Wilmink, para
qgue estudiara de un modo preliminar la cuestion del empleo de los aditivos
alimentarios en la leche y en los productos lacteos.

Se informé al Comité acerca de los diversos comités que trabajan en el campo
de los aditivos alimentarios, indicando las responsabilidades de cada uno. Se
senald que el Comité tenia la responsabilidad de recomendar los aditivos
alimentarios cuyo uso se estimaba necesario desde un punto de vista técnico en
la leche y en los productos lacteos, junto con las respectivas dosis de uso
necesaria para conseguir el fin técnico. Se sefalé ademas, que el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios necesitaba informacion mas detallada sobre
los siguientes puntos:

a) especificaciones sobre aditivos alimentarios que han de emplearse en la
leche y en los productos lacteos;

b) justificacién de su uso;
c) dosis necesaria de uso, y

d) valores medios y superiores de consumo, por dia y por persona, de leche y
productos lacteos que razonablemente pueden admitirse.

El Comité convino en examinar desde el punto de vista de los aditivos
alimentarios aquellos productos respecto a los cuales ya existia una norma en el
Cadigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos. Se pidi6 a
los Estados Miembros que facilitasen la informacion citada anteriormente al
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

El Comité estuvo de acuerdo en que no existia razén técnica alguna que
justificase el uso de aditivos en la leche, tal como se indica en el Articulo 1 del
Caodigo de Principios. Observo sin embargo, que, en circunstancias especiales,
en un pais se permitia el uso de antioxidantes en la leche.

El Comité propuso que se sustituya el titulo del parrafo 3: "Adiciones
autorizadas" de la Norma de la mantequilla, que figura en el Cédigo de
Principios, por los dos siguientes encabezamientos: a) ingredientes autorizados
y b) aditivos autorizados. Ademas, el Comité estuvo de acuerdo en que la
expresion "sustancias no peligrosas necesarias para la fabricacion, tales como
por ejemplo" debe. sustituirse en ésta y en otras normas por listas especificas de
aditivos. El Comité convino en que el cloruro de sodio deberia considerarse
como un ingrediente de la mantequilla y los fermentos lacticos como
coadyuvantes esencia-les para la fabricacién, mas que como aditivos
alimentarios. Respecto a la expresion "materias colorantes vegetales”, el Comité
convino en que esta expresién debiera limitarse concretamente a la "bija y al
caroteno. Dos delegados de paises sefalaron que dos sustancias, el carbonato
de sodio y el fosfato disddico, se utilizan en pequefas cantidades en la
produccién de mantequilla, en algunos paises. El Comité propuso que se pida a
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los Gobiernos que indiquen si esas sustancias deben o no incluirse en la norma
relativa a la mantequilla.

El Comité, después de discutir la necesidad del uso de antioxidantes en la
mantequilla que se vende para usos industriales, reiteré su punto de vista de que
no debe autorizarse el uso de antioxidantes en la norma relativa a la mantequilla.

Grasa de mantequilla deshidratada

El Comité convino en que no debe autorizarse en esta norma el uso de
antioxidantes ni de ningun otro aditivo alimentario. Se observé, sin embargo, que
en algunos paises habia cierto interés por el uso de antioxidantes en este tipo de
producto.

Leche evaporada, leche evaporada desnatada

El Comité propuso que en esta norma se suprimiera la expresion "sustancias no
perjudiciales que sean menester para la fabricacion, como, por ejemplo”. El
Comité recomendé ademas que se incluyan en la norma los siguientes aditivos:

Fosfato disédico Como estabilizadores, solos o combinados, en
Citrato trisédico una cantidad que no exceda de 0,2 por ciento
Cloruro de calcio del producto terminado (como sustancias

Bicarbonato sédico | anhidras).

Algunos delegados dudaron acerca de la conveniencia de indicar los
estabilizadores por sus nombres especificos, y manifestaron su preferencia por
una declaracion de caracter mas general tal como "orto y polifosfatos". EI Comité
observo que el uso de la carrageenina y sus sales estaba autorizado en un pais
a una dosis maxima de uso de 0,015 Por ciento, y de que los polifosfatos se
utilizaban en algunos paises. El Comité propuso ademas, que no se incluyan en
esta norma los antioxidantes.

Leche condensada (concentrada, azucarada)

El Comité propuso que se autorice en esta norma el uso de los mismos aditivos
gue se autorizan en la norma relativa a la leche evaporada y, también, idénticas
dosis.

Leche en polvo

El Comité propuso de nuevo que se suprima la frase "las sustancias no
peligrosas que sean menester para la fabricacién". El Comité propuso ademas,
que se autorise en esta norma el uso de los mismos aditivos autorizados en la
norma relativa a la leche evaporada, con la excepcién de que se establezca una
dosis maxima de uso (solos o combinados) de 0,5 por ciento.

El Comité no hallé razén técnica alguna que justifique el uso de antioxidantes en
la leche en polvo que se vende en el comercio normal.

El Comité observo que la leche en polvo, que se destina a fines especiales,
contenia sustancias tales como lecitina y antioxidantes. Observé, también, que
en estos productos la presencia de tales aditivos se indica como parte del
nombre que aparece en la etiqueta.

Recomendacion para la adopcion de medidas por parte de los Gobiernos

El Comité recomendé que se remitan los parrafos 17-23 a los Gobiernos para
que formulen sus observaciones.
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REQUISITOS HIGIENICOS DE LA LECHE

El Comité considero el informe preliminar, preparado por el Cuadro de Expertos
FAO/OMS sobre la Calidad de la Leche, que se sometio a la consideracion del
Comité como documento de trabajo.

Se reconocié que no podra elaborarse el informe definitivo hasta que el Cuadro
haya tenido oportunidad de estudiar un gran numero de materias conexas, las
cuales no pudo considerar entonces.

El Comité aprobo el programa de trabajo sugerido por el Cuadro, a saber, que se
establezcan grupos de trabajo especiales para que se encarguen, dentro del
Cuadro, del estudio de unos pocos temas urgentes seleccionados. No obstante,
reconocié que el Cuadro deberia reunirse en sesiones plenarias para hacer
observaciones y finalizar las recomendaciones formuladas por cada grupo de
trabajo antes de someterlas a los Directores Generales de la FAO y de la OMS
y, posteriormente, al Comité.

El Comité estimé que, si bien el Cuadro trabajaba de acuerdo con las directrices
que se le habian sefialado, deberia también considerar el problema que
plantean los requisitos higiénicos de la leche en las diferentes fases de
desarrollo, lo que requiriria soluciones que quiza no estén en armonia de un
modo inmediato con todos los requisitos higiénicos mas convenientes.

El Comité expreso a los Miembros del Cuadro su agradecimiento por la labor
realizada y los buenos progresos hechos en la dificil materia de los requisitos
higiénicos de la leche.

Se reconocio, sin embargo, que el resultado del programa dependera
principalmente de los fondos y medios disponibles para poder celebrar el
numero de reuniones que sean necesarias.

El Comité a este respecto, deseaba subrayar la necesidad de que el trabajo del
Cuadro se ejecute con la mayor rapidez posible, tal como se recomendoé en el
Séptimo periodo de sesiones (véase articulo 37 del Informe correspondiente).
Deseaba pedir de nuevo a los Directores Generales de la FAO y de la OMS que
considerasen la importancia de este trabajo para los paises en fase de
desarrollo y que, de acuerdo con esto, proporcionasen todos los medios
necesarios y fondos disponibles.

METODOS PARA LA TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

El Comité examind los progresos de caracter general que se habian hecho en la
cuestién de los métodos para la toma de muestras y analisis, y fue informado de
que la FIL, la ISO y la AQAO habian tenido ciertas dificultades relativas al
procedimiento por lo que respecta a los planes de trabajo establecidos en el
Informe del Sexto periodo de sesiones. Los representantes de la FIL, 1aISO y la
AQAO se reunieron durante el periodo de sesiones del Comité con el Dr. Lloyd
Provan, de la Delegacion del Reino Unido, quien fue designado por el Comité
para que actuara como coordinador en el curso de los debates.

El Comité recibié una declaracién conjunta de las tres organizaciones en la que
se modificaban ligeramente los procedimientos de trabajo ya aprobados por los
Gobiernos. El Comité, después de examinar estas propuestas, considerd que

debian surtir efecto inmediatamente en la forma aprobada de un modo definitivo
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por el Comité, y que no era necesario que se sometiera a los Gobiernos para su
aprobacién (véase Apéndice C).

NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS

Aclaracion del procedimiento

ElI Comité discutio si el parrafo 6.4 del Articulo 6 del Cédigo de Principios
(Ambito de aplicacion) podia aplicarse también a las normas internacionales
individuales para los quesos en la misma forma que se aplica a las normas que
regulan los otros productos. Algunas delegaciones expresaron el parecer de que
debian establecerse normas minimas, mientras que otras estimaron que el
parrafo 6.4 no debia aplicarse a las normas internacionales individuales para los
quesos. El Comité llegé a la conclusion de que el procedimiento mas adecuado
consistia en establecer unas normas minimas. Estas normas, naturalmente, no
afectarian a la promulgacion y aplicacién de requisitos 0 normas mas rigurosos
dentro del ambito de la legislacién nacional. EI Comité subrayé que deberian
establecerse unas normas minimas estriotas y claras si se queria que se
utilizasen denominaciones precisas y genuinas para las distintas variedades.

El Comité desarrollé6 un amplio debate acerca de la situacion en que se
encuentra el pais al que se reconoce como originario de una variedad y sobre la
cuestion de las "denominaciones de origen". Las delegaciones de Francia,
Espana e Italia subrayaron insistentemente el derecho de todo pais originario de
una variedad a usar con exclusividad la denominacion del queso en cuestion.
Después de examinar los procedimientos establecidos en el Séptimo periodo de
sesiones para el establecimiento de normas internacionales individuales para los
quesos, asi como también las disposiciones contenidas en la Norma general
para el queso, el Comité convino en que todo pais que tuviera un interés
sustancial por una variedad determinada de queso podria presentar su solicitud
para el establecimiento de una norma internacional individual. Este ultimo pais,
antes de presentar su solicitud, deberia consultar al pais originario de la
variedad en cuestion y tratar de llegar a un acuerdo respecto a una aplicacion
comun. Siempre que sea posible, el pais originario de la variedad del queso
deberia tomar la iniciativa por lo que se refiere a la propuesta de una norma
internacional individual para el queso y tratar de llegar a un acuerdo respecto a
dicha norma con los otros paises interesados.

Con objeto de facilitar el estudio de las solicitudes presentadas para el
establecimiento de normas internacionales individuales para los quesos vy,
especialmente, los trabajos que habla de emprender la FIL, se convino en que la
Secretaria, al recibir una solicitud para el establecimiento de una norma
internacional individual para el queso, debe, a la mayor brevedad posible,
notificar este hecho a todos los Estados Miembros de la FAO y de la OMS,
fijando un plazo razonable, en el que los Gobiernos puedan notificar a la
Secretarla su interés particular por el queso en cuestion. La Secretaria
transmitira a la FIL la informacion recibida junto con la solicitud para el
establecimiento de la norma internacional individual para el queso; la FIL
estudiara toda esta documentacion e informara oportunamente al Comité.*

* Nota de la Secretaria. En el Apéndice D figura la lista completa de las solicitudes recibidas o anunciadas hasta el 10 de

junio de 1965. se ruega a los Gobiernos que notifiquen a la Secretaria si tienen o no interés por cualquiera de estos
quesos antes del 15 de enero de 1966.
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El Comité, a continuacion, considerd la posibilidad de que se elaborase una
norma internacional individual para el queso que fuese inaceptable para el pais
de origen del queso en cuestion. El Comité considerd que en tales
circunstancias no seria probable, cuando el pais de origen fuese un productor
importante, que el Comité pudiera convenir en el establecimiento de una norma
internacional individual para dicha variedad de queso. El Comité considerd que
tales dificultades podrian evitarse si se sigue el procedimiento que se indica en
el parrafo 31. EI Comité llegé a la conclusion de que las cuestiones especiales
implicitas en el origen y en las caracteristicas tradicionales de las variedades de
queso podrian examinarse plenamente cuando el Comité estudiase las normas
internacionales individuales propuestas para los quesos

Documentacion justificante de la solicitud

El Comité reiteré que toda solicitud para que se establezca una norma
internacional individual debera presentarse acompanada de toda la
documentacion pertinente. Esto se establecié ya en el Apéndice D del Informe
del Séptimo periodo de sesiones. La informacion relativa al comercio de la
variedad del queso en cuestidon, debe contener ademas datos sobre produccién
nacional, las exportaciones e importaciones del queso. El Comité oping,
igualmente, que la determinacion de un interés substancial en una determinada
variedad de queso no debe basarse exclusivamente en el dato de las cantidades
fabricadas y comercializadas. Se sefal6 que las cantidades de especialidades
de quesos que entraban en el comercio internacional eran frecuentemente
pequeias, pero que, sin embargo tenian gran interés debido a su alta calidad y
valor. Algunas delegaciones sefalaron a la atencion del Comité la diferencia en
la cantidad de informacion proporcionada en los formularios de solicitud acerca
del método de fabricacion de los diferentes quesos. Se recomendd que se
facilite en los formularios de solicitud la mayor y mas precisa informacion que
sea posible,

El Comité examind de nuevo la cuestion de si una variedad de queso debe tener
0 no una importancia nacional e internacional para el registro de una norma
internacional individual para el queso. La mayoria de las delegaciones opinaron
que solamente podian tomarse también en consideracion las variedades de
importancia nacional. Sin embargo, el Comité recomendé que se diese prioridad
a aquellas variedades que eran de importancia en el comercio internacional. El
Comité decidié que la determinacién de las prioridades podria dejarse a
discrecién de la Secretaria a reserva de cualquier revisién o modificacion
propuestas por el Comité.

Consideracion del Informe de la FIL

36

El Comité examind el Informe presentado por la FIL sobre las normas
internacionales individuales para los quesos. El Comité, a peticion de la FIL,
aclaré diversas cuestiones relativas a las normas internacionales individuales
para los quesos y a los procedimientos de trabajo que deben seguirse en su
elaboracion:

Las caracteristicas de los quesos estipuladas en la norma, deben ser las de
los quesos tal como se ofrecen a la venta, al consumidor.

Por el momento, no es necesario fijar un procedimiento oficial para la
revision de las normas internacionales individuales para los quesos. Esta
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ii)

vi)

vii)

viii)

cuestién debe ser examinada por el Comité en un periodo de sesiones
posterior, y una vez que dichas normas hayan sido elaboradas.

Solamente deberan considerarse las solicitudes para el establecimiento de
normas internacionales individuales para los quesos que lleven
designaciones de variedades.

La FIL debe continuar el estudio de las solicitudes de quesos con
denominaciones diferentes pero cuyas caracteristicas sean similares o
idénticas. Conforme la FIL vaya facilitando estas normas, éstas seran
examinadas por el Comité para establecer si puede o no crearse confusion
entre las diversas denominaciones y las normas.

No seria conveniente tratar de establecer una regla general sobre los quesos
que llevan la misma denominacion pero que se fabrican con de-terminadas
caracteristicas diferentes. Esta cuestion serd examinada por el Comité
cuando considere estos quesos y las normas propuestas para ellos.

Las adiciones facultatives y las preceptivas deberan enumerarse por
separado en la norma, pero el Comité decidira respecto a cada norma
individual cual sea la forma mas apropiada de presentacion en la norma.

Algunas de las solicitudes presentadas para el establecimiento de normas
internacionales individuales para los quesos presentaban una divergencia de
opinién respecto a ciertas caracteristicas, por ejemplo, si la variedad en
cuestién era un queso duro o semiduro. Por el momento, la FIL, debera
atenerse en esta cuestion a las especificaciones indicadas por los paises
que presentan las solicitudes.

El parrafo 2.1,3 del Apéndice D - Procedimiento para establecer Hormas
Internacionales Individuales para los Quesos - del Informe del Séptimo
periodo de sesiones* debera aplicarse como regla general a todas las
normas. El Comité reconocié sin embargo que pueden presentarse casos.
especiales en los que podria hacerse una excepcion a la regla. Una
excepcion de esta clase seria examinada por el Comité previa peticion de los
paises interesados.

El texto de este parrafo es el siguiente:

"El método de fabricacién debera ser el indicado en la norma, o cualquier otro método, si lo hubiere, que produzca
un queso que tenga las mismas propiedades fisicas, quimicas y organolépticas que el queso producido cuando se
ha utilizado el método indicado en la norma".

Proyecto de norma internacional individual para el gueso Cheddar

El Comité examiné las propuestas de un grupo de trabajo de paises interesa-dos
en la norma internacional individual para el queso Cheddar, y se recomendé que
el proyecto de norma se envie a los Gobiernos para que estos formulen sus
observaciones (véase Apéndice E),

Proyecto de norma internacional individual para el queso Gouda

El Comité consideré la norma internacional individual propuesta para el queso
Gouda presentada por el Gobierno de los Paises Bajos, tal como quedé revisada
de acuerdo con las recomendaciones de la FIL. En el seno del Comité, se
produjo una divergencia de opiniones en cuanto al contenido de materia grasa
del queso Gouda. El pais originario de la variedad en cuestién, los Paises Bajos,
insistieron reiteradamente en que el queso Gouda debe tener un contenido
minimo de materia grasa del 48 por ciento, determinado en el extracto seco.
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Esta opinion fue apoyada por las delegaciones de Bélgica y Francia. Estos tres
paises sefalaron que este contenido era la cantidad tradicional de materia grasa
del queso en cuestion, y que constituia la practica general en la mayor parte de
la produccion total del queso Gouda. Las delegaciones de la Republica Federal
de Alemania, Noruega y Suecia expresaron la opinion de que el contenido
apropiado de materia grasa de este queso deberia ser del 45 Por ciento. En el
intercambio de opiniones que tuvo lugar a continuacion, el delegado de los
Estados Unidos notificd al Comité que su pais estaria dispuesto a considerar la
posibilidad de aumentar el contenido de materia grasa del queso Gouda, que se
fabrica en los Estados Unidos, del actual porcentaje del 46 por ciento al 48 por
ciento. El Comité llegé a la conclusion de que la solucidon mas satisfactoria, por
el momento, para poder continuar progresando en el estudio de la norma
internacional individual propuesta para el queso Gouda, era presentar la norma
propuesta, con un contenido minimo de grasa de 48 por ciento, a los Gobiernos
para que formulen sus observaciones, pero con una clausula adicional, en una
nota al pie de la norma, estipulando que durante un plazo de tres afos el
contenido de materia grasa del queso Gouda podra ser menor del 48 por ciento
en el extracto seco, pero superior al 45 Por ciento.

La delegacion de Bélgica solicité que se incluyera una disposicion en la norma
previendo la elaboracién de bloques de 2,2 kgs. y de bloques rectangulares. La
delegacién de los Paises Bajos sefald que el peso sugerido por la delegacion de
Bélgica no podia satisfacer los actuales requisitos del proyecto de norma a este
respecto, ya que este peso quedaria entre el peso del queso Gouda y el peso de
la variedad "Baby Gouda". EI Comité observé que esta cuestion seria objeto de
consulta entre los Paises Bajos y Bélgica. EI Comité decidié que se envie a los
Gobiernos para que formulen sus observaciones el proyecto de norma para el
queso Gouda (Véase Apéndice F).

Proyecto de norma internacional individual para el qgueso Edam

El Comité examind la norma internacional individual propuesta para el queso
Edam, modificada por los Paises Bajos a la luz de las sugerencias hechas por la
FIL. El Comité decidié que se envie el proyecto de norma a los Gobiernos para
que formulen sus observaciones (véase Apéndice G).

Proyectos de normas internacionales individuales para los quesos Danbo,
Havarti y Samsoe

Durante el debate que se desarroll6 acerca de estas normas, diversas
delegaciones preguntaron si la practica de fabricar estos quesos con la misma
denominacién, pero con contenidos variables de materia grasa, era compatible
con el concepto de norma internacional individual para el queso. La delegacion
de Dinamarca sefalo a la atencion del Comité el contenido del parrafo 9(f) del
Informe del Séptimo periodo de sesiones del Comité, el cual, en opinién de esta
delegacién, preveia la posibilidad de fijar mas de un contenido minimo de
materia grasa en una norma internacional individual para el queso.

Ademas, la delegacion de Dinamarca sefiald a la atencion del Comité la practica
seguida por su Gobierno de exigir la declaracién del contenido minimo de
materia grasa en todos los quesos, junto con una marca especial
gubernamental, que significaba que los consumidores no serian inducidos a
engafio. A pesar de esta declaracion y de un detenido debate ulterior acerca de
estos puntos, se expresaron ciertas dudas acerca de si debiera o no indicarse en



42.

43.

44,

una norma internacional individual para el queso diferentes contenidos de
materia grasa para la misma variedad. En estas circunstancias, el Comité
decididé que las normas sobre estas tres variedades de queso se envien a los
Gobiernos para que formulen sus observaciones.* A la luz de las observaciones
de los Gobiernos, esta cuestion volvera a examinarse en el préximo periodo de
sesiones del Comité. Respecto al queso Samsoe, la delegacién de los EE.UU.
informo al Comité que su legislacion nacional estipulaba unos requisitos mas
estrictos respecto al contenido maximo de humedad, el cual, en ningun caso,
debera exceder del 41 por ciento.

Apéndice H para el queso

Danbo Apéndice | para el queso Havarti
Apéndice J para el queso Samsoe

La delegacion de Dinamarca informé al Comité que Dinamarca no era el Unico
pais que de materia grasa. Noruega, Suecia, Finlandia, Austria y la Republica
Federal de Alemania venian haciendo lo mismo desde hacia ya varios afios. La
delegacién de Dinamarca senalé ademas, que la FIL no tenia que hacer ninguna
observacion acerca de la existencia de diferentes contenidos de materia grasa
dentro de las normas internacionales individuales para los quesos.

Proyecto de norma internacional individual para el gueso Danablu

La delegacion de Dinamarca informé al Comité que se habia revisado la norma a
la luz de las sugerencias hechas por la FIL, y que la FIL habia reconocido que la
designacion Danablu correspondia a una variedad de queso azul, perfectamente
definida, que se habia originado en Dinamarca. Se informé igualmente al Comité
que el mayor volumen de queso azul que entraba en el comercio internacional
correspondia al queso Danablu. La delegacion de Dinamarca, al contestar a las
preguntas formuladas por otras delegaciones relativas al uso de la denominacién
Danablu, sefal6 que otros paises tenian también libertad para utilizar esta
denominacién, en tanto que la variedad cumpliera las disposiciones de la norma
internacional individual y la denominacion fuese acompafada de un adjectivo
calificativo indicando el pais productor. A pesar de estas explicaciones, algunas
delegaciones continuaron estimando que el queso en cuestion deberia
conocerse. solamente por el nombre de queso azul. Los mismos problemas se
plantearon respecto al contenido variable de materia grasa de este queso,
cuestidn que ya se habia examinado al tratar de las normas propuestas para los
quesos Samsoe, Danbo y Havarti. EI Comité decidié que se envie a los
Gobiernos la propuesta, norma internacional individual para el queso Danablu
para que formulen sus comentarios (véase Apéndice K).

Proyecto de norma internacional individual para el queso Emmental

Se inform¢é al Comité que se habia reunido un grupo de trabajo integrado por los
paises interesados en el queso Emmental, y que Suiza presentaria en breve una
norma internacional individual revisada para el queso Emmental.

Proyecto de norma internacional individual para el queso Gruyére

Se notificé al Comité que la norma internacional individual propuesta para el
queso Gruyére exigia que se continuase estudiando por la FIL. El delegado de
Francia informé al Comité que su Gobierno presentaria una solicitud sobre esta
variedad de queso.



PROYECTO DE FORMULARIO DE SOLICITUD PARA UNA
NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA LOS QUESOS EMULSIONADOS

45. El Comité decidié por unanimidad que el Proyecto de formulario de solicitud para
el establecimiento de una norma internacional individual para los quesos
emulsionados, ya publicado en el Apéndice E del Informe del Séptimo periodo
de sesiones, debe reformarse para ajustarlo al Proyecto revisado de norma
general para los quesos emulsionados (véase parrafo 14 y Apéndice B). Se
decidid, igual-mente, que se envie a los Gobiernos para que formulen sus
observaciones el nuevo proyecto de formulario de solicitud (véase Apéndice L),

OTROS ASUNTOS

46. La delegacion de la Republica Federal de Alemania informé al Comité que su
Gobierno no podia aceptar la decisién del Comité que figura en el parrafo,9(b)*
del Informe del Séptimo periodo de sesiones. Su Gobierno no estaba en
posicion de consentir que los productos lacteos, para los cuales se habian
establecido unas normas, se distribuyeran dentro de su territorio cuando estos
productos estuviesen fabricados totalmente a base de leche reconstituida o
leche recombinada.

*  Este parrafo es la nueva redaccion de la Decision N° 5, publicada en. la cuarta edicion del Cédigo, cuyo texto es el
siguiente:

"El Comité decidi6 que. todas las normas aprobadas en virtud del Cédigo se apliquen a los productos asi definidos,
ya se hayan fabricado a base de leche, ya a base, de leche reconstituida o leche recombinada".

FUTURO PROGRAMA DE TRABAJO
47. El Comité examiné su futuro programa de trabajo y convino en lo siguiente:

a) Latarea mas importante era ocuparse de las solicitudes presentadas para
establecer normas internacionales individuales para los quesos
emulsionados y la norma general para estos mismos quesos.

b) Las normas internacionales individuale para los quesos emulsionados no
podran considerarse hasta que se haya adoptado la norma internacional
individual para la clase de queso que caracteriza al producto emulsionado en
cuestion.

48 Varias delegaciones consideraron que se necesitaba urgentemente una norma
sobre los helados de crema. Se informé que la FIL tenia en estudio dicha norma
y que dentro de poco tiempo someteria sus propuestas.

49. Otras delegaciones recomendaron que se comenzase el estudio de las normas
para la leche esterilizada, las leches enriquecidas con vitaminas, las leches
aromatizadas, las leches fermentadas y la crema, incluso la crema en polvo. Se
informd que la FIL estaba trabajando en las normas para la leche esterilizada,
las leches fermentadas y la crema.



Resumen de los puntos que requieren accion
por parte de los Gobiernos

Para su aceptacion por parte de loa Gobiernos

Parrafo 13 - Norma A.7 - Quesos de suero (Apéndice A)

Para obtener informacién de los Gobiernos

Parrafo 17 - Aditivos alimentarios en la leche y en los productos lacteos -Valores
sobre el consumo diario de leche y productos lacteos.

Apéndice D - Lista de solicitudes recibidas o anunciadas hasta el 10 de junio de
1965, para el registro de una norma individual internacional para el
queso.

Sometidos a los Gobiernos para que formulen sus observaciones

Parrafo 10 - Norma A.3 - Leche evaporada - Nuevo proyecto de norma sobre el
contenido de materia grasa y extracto seco.

Parrafo 14 - Proyecto de Norma A.8 - Norma general para los quesos
emulsionados (Apéndice B).

Parrafo 17-23 - Aditivos alimentarios en la leche y en los produotos lacteos.

Parrafo 37 - Proyecto de norma internacional individual para el queso Cheddar
(Apéndice E).

Parrafos 38-39 - Proyecto de norma internacional individual para el queso Gouda
(Apéndice F).

Parrafo 40 - Proyecto de norma internacional individual para el queso Edam
(Apéndice G).

Parrafo 41 - Proyecto de norma internacional individual para el queso Danbo
(Apéndice H),

Proyecto de norma internacional individual para el queso Havarti (Apéndice I).
Proyecto de norma internacional individual para el queso Samsce (Apéndice J).

Parrafo 42 - Proyecto de norma internacional individual para el queso Danablu
(Apéndice K).

Parrafo 45 - Proyecto de formulario de solicitud para el establecimiento de una
norma internacional individual para los quesos emulsionados
(Apéndice L).



IMPORTANTE

Se ruega a los Gobiernos que remitan sus observaciones a la
Secretaria antes del 15 de enero de 1966.

Las observaciones que se reciban después de dicha fecha no seran
consideradas para su tramitacion ni envio a los Gobiernos.

Se ruega a los Gobiernos que notifiquen a la Secretaria el numero de
ejemplares que desean recibir del Coédigo y del Informe. Al hacer el
pedido deberan tenerse en cuenta las necesidades de las
organizaciones nacionales interesadas, ya que puede resultar dificil
para la Secretaria poder atender otros pedidos después de haberse
hecho la distribucién oficial de los documentos.

Toda correspondencia sobre este asunto debera dirigirse a la
Secretaria del "Codigo de Principios referentes a la Leone y los
Productos Lacteos".




*

1.1

1.2

1.3

APENDICE A

Norma N° A.7, Quesos de suero*

Esta norma no se aplica a los quesos de suero fabricados a base de suero de leche de oveja.

(Aprobada por el Comité y sometida de nuevo a los Gobiernos para su aceptacion.

Véase parrafo 13 de este Informe)

Definicién

Se entiende por quesos de suero los productos obtenidos por la
concentracion y moldeado del suero concentrado con o sin adicion de
leche y materia grasa procedente de la leche.

Denominaciones y normas

1.2.1

1.2.2

1.2.3

1.2.4

La norma de composicién para los quesos de suero sera el porcentaje de
materia grasa en el extracto seco.

El porcentaje minimo de materia grasa en el extracto seco en el "queso
de suero de crema" sera del 33 por ciento.

El porcentaje minimo de materia grasa en el extracto seco en el "queso
de suero" sera del 10 por ciento.

El queso de suero con un contenido de grasa inferior al 10 por ciento en
el extracto seco se denominara "queso de suero desnatado”

Marcas v etiquetas

1.3.1

1.3.2

1.3.3

Los quesos de suero o sus envases deberan llevar la denominacion

pertinente de acuerdo con lo estipulado en los parrafos 1.2.2, 1.2,3 y
1,2,4, el nombre del pais productor y el contenido minimo de materia
grasa en el extracto seco.

La indicacion del porcentaje de materia grasa en el extracto seco y la
denominacion deberan figurar con cifras y letras claras y legibles.

Todos los quesos de suero exportados o sus envases, asi como los
documentos comerciales que a ellos se refieran, deberan llevar, ademas
del nombre del pais productor, el nombre y la direccién del fabricante, o
del exportador o del importador.



APENDICE B

Proyecto de Horma N° A.8 - Norma general para los quesos emulsionados

(Sometido a los Gobiernos para que formulen sus observaciones. Véase parrafo 14 de

3.

*

este Informe)
Definicidn
Se entiende por quesos emulsionados los productos lacteos que se fabrican
mediante la molturacién, mezcla, fusién y emulsion, con ayuda de tratamiento

térmico y de agentes emulsionantes, de una o mas variedades de queso que se
ajusten a la "Horma general para el queso".

Agentes emulsionantes

2.1 4 por ciento como maximo, de cuyo porcentaje el 3 por ciento como
maximo pueden ser mono o polifosfatos.

2.2 Las sales de sodio, sodio-aluminio, potasio y calcio de los acidos mono y
polifosforicos.

2.3 Las sales de sodio, potasio y calcio de los acidos citrico y lactico.

24 Estos porcentajes se refieren a los agentes emulsionantes anhidros en
peso del producto terminado.

Ingredientes facultativos*

A menos que se prescriban requisitos mas estrictos en materia de aditivos por las normas internacionales
individuales para los quesos emulsionados.

3.1 Leche y productos lacteos.
3.2 Sal (cloruro de sodio).
3.3

3.3.1 Sustancias alimenticias naturales aromatizantes, tales como:
especias, frutas, hortalizas, carnes magras, etc.

3.3.2 Agentes edulcorantes nutritivos.

3.3.3 El extracto seco incorporado mediante la adicion de las
sustancias que se enumeran en los parrafos 3.3.1 y 3.3.2 no
debera exceder, en ningun caso, de 1/6 del peso del extracto
seco total del producto terminado.

Aditivos alimentarios*

4.1 Estabilizadores: goma de algarrobo, goma de Karaya, goma arabiga,
goma tragacanto, goma de guar, goma de avena, gelatina,
oarboxymetilcelulosa de sodio (goma de celulosa), carrageenina, algina
(alginato de sodio), éster propilenglicolico del acido alginico (derivado
alginico), agar-agar, acido pectinico y sus sales de sodio y calcio. La
cantidad total de estos estabilizadores no debera exceder de 0,8 por
ciento del peso del producto terminado.

4.2 Agentes colorantes



4.3 Otras sustancias quimicas: bicarbonato de sodio, carbonato de calcio,
cloruro de calcio, acido acético, vinagre, acido fosforico, acido lactico y
acido citrico.

4.4 Sustancias antimicoéticas y antibidticas.

4.4.1 Acido sorbico y sus sales de sodio y de potasio hasta una
cantidad maxima de 2.000 p.p.m. del producto terminado.

4.4.2 Acido propidénico y sus sales de sodio y de calcio hasta una
cantidad maxima de 3.000 p.p.m. del producto terminado.

4.4.3 Nisina hasta una concentracion maxima de 100 p.p.m. en el
producto terminado.

4.5 Sustancias aromatizantes naturales y artificiales

5. Riqueza de materia grasa

La riqueza minima en materia grasa de la leche en el extracto seco total del
producto terminado debera ajustarse a la denominacion estipuladaen 7,2y 7.3.

6. Extracto seco
El extracto seco total del producto terminado no debe ser inferior al 33 por
ciento.

7. Denominaciones

7.1 Las denominaciones de los quesos emulsionados, tales como "queso
emulsionado” "queso emulsionado para untar" o sus equivalentes,
prescritas por la legislacion o uso nacionales, deberan emplearse
exclusivamente para designar los productos definidos en el parrafo 1
anterior.

7.2 Los quesos emulsionados que lleven una denominacion de queso estan
sujetos a los mismos requisitos minimos de materia grasa que el queso
cuya denominacion se utiliza.

*  Esta lista debe considerarse como de caracter provisional y a reserva de cualquier recomendacion futura del Comité
FAO/OMS del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

7.3 Cuando se utilice la expresion "todo graso" o sus equivalentes, el
producto debera contener como minimo el 45 por ciento de materia grasa
de la leche en el extracto seco total.

7.3.1 La expresion "todo graso" o sus equivalentes, solamente podra
utilizarse si se ha empleado tradicionalmente para la variedad de
queso cuya denominacién lleve el producto.

8. Marcas v etiquetas

Los envases originales de los quesos emulsionados deberan llevar en
caracteres perfectamente visibles las siguientes declaraciones:

8.1 Las denominaciones del producto de conformidad con el parrafo 7.

8.2 A menos que sean aplicables las disposiciones del parrafo 8.3 la riqueza
minima de materia grasa de la leche en el extracto seco total, si es
inferior al 45 por ciento, debera indicarse en la forma siguiente:



8.3

8.4

8.5

8.6

8.7

8.8

8.2.1 La declaracién debera expresarse en multiplos del 5 por ciento,
tomando siempre el multiplo inmediatamente inferior al porcentaje
real, excepto cuando se trate de un producto descrito de acuerdo
con el parrafo 7,2} en este caso, la riqueza minima declarada de
materia grasa de la leche podra ser la del queso cuya
denominacion se utiliza,

Excepto cuando una norma internacional individual de composicion
estipule otra cosa, no sera obligatorio indicar la riqueza minima de
materia grasa de la leche si el producto en cuestion se ajusta a una
norma internacional de composicion, adoptada de acuerdo con el Codigo
de Principios, que establezca la riqueza minima de materia grasa de la
leche y el contenido minimo en extracto seco total.

Hasta que se adopte una tal norma internacional para el producto en
cuestion, no sera obligatorio indicar la riqueza minima de materia grasa
de la leche cuando el producto cumpla la legislacién nacional que define
su composicién y sea vendido en el mercado nacional.

El nombre de las sustancias alimenticias naturales, enumeradas en 3.3.1,
debera figurar como parte de la denominacién del producto.

La denominacion adecuada de los agentes edulcorantes nutritivos (3.3.3)
y de todos los aditivos alimentarios enumerados en el parrafo 4, anterior.

El peso neto, excepto en las porciones individuales no destinadas a la
venta por separado.

El nombre y la direccion del fabricante, o del importador, o del vendedor,
excepto en las porciones individuales no destinadas a venderse por
separado en cuyo caso podra sustituirse esta indicacion por una marca
comercial u otra indicacién del fabricante, importador o vendedor.

El nombre del pais productor (Unicamente para la exportacion).



APENDICE C

Procedimiento para la elaboracion y publicaciéon de
métodos para la toma de muestras y analisis

(véase parrafo 29 de este Informe)

El Comité expone sus requisitos relativos a los métodos para la toma de
muestras y andlisis necesarios para la aplicacién del Cédigo y de las normas de
composicion que ha adoptado o que tiene en estudio.

El Comité invita a la FIL a que convenga en principio en un método junto con la
ISO y la AQAC y a que prepare una norma preliminar.

La FIL sometera después esta norma preliminar a la Secretaria.

La Secretaria, a su vez, somete el texto a todos los Estados Miembros de la
FAOQO y de la OMS para que formulen observaciones y sea discutido en el
siguiente periodo de sesiones del Comité.

La Secretaria transmite las observaciones del Comité de Expertos ala FIL, a la
ISOyala AQAC.

f) La FIL, ISO y AQAC preparan y publican la version definitiva del método y
remiten un ejemplar a la Secretaria.

La Secretaria somete la version definitiva a todos los Estados Miembros de la
FAO y de la OMS para su aceptacion.



APENDICE D

Lista de solicitudes recibidas (.) o anunciadas (..), hasta el 10 de junio de 1965, para el
registro de una norma internacionai individual para el queso*

(Véanse parrafos 30-36 de este Informe)

Paises que ya han

Variedad del queso Solicitud de : . .
comunicado su interés
1. Adelost Suecia () -—-
2. Alpin - Canada
3. Asiago Italia (..) Canada
4. Bel Paese - Canada
5. Blue Stilton Reino Unido () ‘ Australia
Canada
6. Bra - Canada
7. Brick --- Canada
8. Brie Francia (..) Canada
9. Caciocavallo Italia (..) Canada
10. Camemteert Francia () Canada
11. Cheddar Reino Unido () ‘ Australia
Estados Unidos de  (.) Canada
América
12. Cheedam Australia (..) -—-
13. Cheshire Reino Unido () -
Noruega () -
14. Coltey - Australia
15. Requesodn Estados Unidos de () Australia
América
16. Requesdén de crema  Estados Unidosde  (.)
América
17. Crema y Neufchatel Estados Unidos de () Australia
América Canada
18. Danablu Dinamarca () Australia
Canada
19. Danbo Dinamarca Canada
20. Edam Paises Bajos Australia
Noruega Bélgica
Finlandia Canada
21. Ekke Geitost Noruega -
22. Elbo Dinamarca Canada
23. Emmental Suiza () Australia
Estados Unidos de () Canada
América
Finlandia () Francia
24. Esrom Dinamarca () Canada
25. Feta - Australia
Canada
26. Fiore Sardo Italia (..) -
27. Fontal Italia (-.) -
28. Fontina Italia (..) -—-
29. Fynbo Dinamarca () Canada



30.
31.

32.

33.

34.
35.

36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.

45.
46.
47.
48.

49.
50.

51.
52.
53.
54.

55.
56.

57.

58

59.
60.

61.
62.
63.

64.

Gamraelost
Gorgonzola

Gouda

Grana Padano

Gravé
Gruyére

Gudbrandsdalsost
Havarti
Herrgardsost
Hushallsost

Italico

Jarlslberg
Kaggost

Leyden
Limburger

Liten Sveitser
Maribo
Mimolette
Montasio

Mozzarella (Provatura)

Mycella

Nordbo
Normanna
Nakkel

Parmigiano Reggiano

Prastost
Pecorino Romano

Pecorino Siciliano
(Caneatrato
Port-Salut
Pressato
Provolone

Ragusano
Ricotta Romana
Roquefort

Ryfylke

Noruega

Estados Unidos
de América
Italia

Paises Bajos

Noruega

Italia

Suecia
Suiza
Francia
Noruega
Dinamarca
Suecia
Suecia
Italia
Noruega
Suecia
Estados Unidos de
Ameérica
Noruega
Dinamarca
Francia
Italia

Italia
Dinamarca

Noruega

Noruega

Noruega

Estados Unidos de
Ameérica

Italia

Suecia

Italia

Italia

Italia

Estados Unidos de
Ameérica

(Italia

Italia

Italia

Noruga
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Australia

Canada
Australia
Bélgica
Canada
Australia
Canada
Australia
Canada

Canada

Canada
Canada

Canada
Australia
Canada
Canada
Australia
Canada

Canada
(Australia

(Canada
Australia
Canada

Australia

Canada

(Australia

(Canada
Australia

(Australia
(Canada



65.
66.
67.
68.

69

70.

71.
72.

Saint-Paulin Francia
Samsoe Dinamarca
Stracchino (Crescenza) Italia
Svecia Suecia
Taleggio Italia
Tilsit (Noruega
(Polonia
Tybo Dinamarca

Vasterbottenost Suecia
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~ ~ ~— ~
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Canada
Canada

Canada

Canada




APENDICE E
Proyecto de norma internacional individual para el queso Cheddar

(Presentado a los Gobiernos para que
formulen observaciones.
Véase parrafo 37 de este Informe)

Denominacién del gueso
1.1 Nombre del queso: CHEDDAR
Pais solicitante

2.1 Nombre del pais: Reino Unido (Pais de origen)
Materias primas

3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca,
3.2 Adiciones autorizadas:

3.2.1 Fermento (cultivo de bacterias innocuas productoras de acido
lactico en la leche, incluso en la leche desnatada o parcial-mente
desnatada)

3.2.2 Agente coagulante: cuajo u otras enzimas apropiadas
3.2.3 Sal

3.2.4 Sustancia colorante innocua, por ejemplo, bija

3.2.5 Cloruro de calcio

3.2.6 Acido sorbico o sus sales de sodio o potasio hasta 3,000 p.p.m.
expresadas en acido sorbico

3.2.7 Durante el proceso de fabricacion podra afadirse un preparado
innocuo a base de enzimas de origen animal o vegetal capaz de
facilitar el curado o desarrollar el aroma del queso Cheddar, en
una cantidad tal que el peso del extracto seco de dicho preparado
no exceda de 0,1 por ciento del peso de la leche utilizada.

Caracteristicas esenciales del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: Queso duro prensado

4.2 Forma: Cilindro o bloque (en forma de cubo)
4.3 Dimensiones y pesos: diversos

4.4 Corteza:

4.4.1 Consistencia y aspecto: dura, liso, puede recubrirse de cera o
envolverse en tela

4.4.2 Color: de paja palido a paja oscuro hasta anaranjado. Los bloques
sin corteza pueden ir envueltos en una pelicula flexible, cerrada
herméticamente.

4.5 Pasta y textura: firme, lisa y cerosa

4.5.1 Color: uniforme, de paja palido a paja oscuro hasta anaranjado



4.6

4.7
4.8

*

Agujeros: no debe presentar agujeros debidos a la formacién de gas. Sin
ningun agujero, o algunos hechos por procedimientos mecanicos.

Minimo de grasa en el extracto seco: 48 por ciento

Contenido maximo de humedad: 39 o 40 por ciento*

No se ha convenido todavia el valor del contenido maximo de humedad. Se ruega a los Gobiernos que formulen sus

observaciones especialmente sobre este punto para que el Comité pueda decidir, durante el proximo periodo de
sesiones, si el contenido maximo de humedad debe ser del 39 o del 40 por ciento.

4.9

Otras caracteristicas esenciales: Normalmente se consume blando, con
una edad de 3 meses, o se deja madurar hasta 12 meses o mas. El
aroma es el tipico de la variedad, variando en intensidad de suave a
fuerte, asi como también tipico de la fermentacion de las bacterias
productoras del acido lactico.

5. Caracteristicas esenciales de fabricacion

5.1
5.2

5.3

5.4

Método de coagulacién: cuajo

Tratamiento térmico: la leche que se usa para la fabricacion del queso
puede ser leche fresca, tratada térmicamente o pasterizada a una
temperatura de 161°F (71,7°C) durante 15 segundos.

Después la cuajada se corta y se calienta a una temperatura de 100-
106°F (37,5°-40°C), segun la estacién

Procedimiento de fermentacion: se afiade a la leche de 1,0 a 2,5 por
ciento de fermentos lacticos, para dejar un periodo de maduracién de
hasta 2 horas antes de afiadir el cuajo.

Procedimiento de maduracion: después de calentar la cuajada, ésta se
remueve hasta que se desarrolla una ligera acidez, normalmente se
obtiene 0,18 por ciento o0 0,19 por ciento, expresado en acido lactico.

Se vierte el suero y se continua el proceso de "cheddarizacién", que
puede efectuarse en un recipiente separado. Durante esta fase de la
fabricacion la cuajada se corta en bloques a los que se les da la vuelta y
se amontonan progresivamente. Durante este proceso, la cuajada se
mantiene caliente y el suero se vierte, lo que, unido al desarrollo de la
acidez, hace que la cuajada se haga mas compacta, lisa y elastica.
Cuando se obtiene una acidez sustancial que puede llegar hasta 0,90 por
ciento expresado en acido lactico, la cuajada se muele.

Se afiade a la cuajada de 2,0 a 2,5 por ciento de sal, aproximadamente,
para obtener en el queso de 1,5 a 1,8 por ciento.

La cuajada, a continuacion, se mezcla y se moldea. Los quesos después
se almacenan y, posteriormente, se clasifican. Pueden dejarse madurar
en el almacén de 3 a 12 meses, segun la temperatura del almacén y el
grado de madurez requerido.



APENDICE F

Proyecto de norma internacional individual para el queso Gouda

(Presentado a los Gobiernos para que formulen observaciones.
Véanse parrafos 38-39 de este Informe)

Denominacién del queso
1.1 Nombre del queso: GOUDA
Pais solicitante

2.1 Hombre del pais: Paises Bajos (pais de origen)

Materias primas

3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas: cuajo, fermento lactico, agua, cloruro de sodio,
salitre, cloruro de calcio, bija y caroteno.

Caracteristicas esenciales del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: semiduro
4.2 Forma:

4.2.1 Laforma es cilindrica; sin embargo, los lados forman una curva
suave, convexa, uniendo la superficie plana superior con la
inferior; la relacion altura/diametro varia de 1/4 a 1/3.

4.2.2 El queso Gouda que se destina al preembalaje puede tener la
forma de un bloque plano rectangular.

4.3 Dimensiones y peso
4.3.1 Dimensiones

a) Cilindrica, con lados convexos (igual que en 4.2.1)
determinada por la forma (4.2.1) y los pesos (4.3.2) prescritos

b) Bloque plano (igual que en 4.2.2): no se han determinado
4.3.2 Peso:
a) Cilindrico con lados convexos (segun 4.2.1): de 3,5 a 30 kilos
b) Bloque plano (segun 4.2.2): 12 kilos como minimo
4.4 Corteza:
4.4.1 Consistencia: dura

4.4.2 Apariencia: Seca, o revestida de cera, o de una suspensién
plastica o de una pelicula de aceite vegetal

4.4.3 Colon amarillento
4.5 Pasta;
4.5.1 Textura: firme; puede colorarse faciimente 4.5.2 Color: color paja



4.6 Agujeros:

4.6.1 Distribucion: de unos pocos a numerosos, distribuidos regular e
irregularmente en todo el interior del queso.

4.6.2 Forma; mas o menos redonda

4.6.3 Tamafo: variable, del tamafo de la cabeza de un alfiler al de un
guisante

4.6.4 Apariencia: no determinada
4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 48,0 por ciento
4.8 Contenido maximo de humedad; 43,0 por ciento

4.9 El queso Gouda no se consume normalmente hasta que no tiene una
edad de 5 semanas por lo menos

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: coagulado por el cuajo

5.2 Tratamiento térmico: se calienta la cuajada con o sin la ayuda de agua
caliente

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico

54 Procedimiento de maduracién: madura durante el almacenamiento a una
temperatura que oscile preferiblemente entre 10 y 20°C

55 Otras caracteristicas esenciales: se sala en salmuera después de
fabricado

6. Técnica para la toma de muestras

Para la toma de muestras del queso Gouda para determinar su contenido de
materia grasa y de humedad, debe tomarse un sector del queso.

7. Preparacion de la muestra

Antes de proceder al analisis debera tomarse cuidado para eliminar solamente la
superficie mohosa y endurecida.

Nota al pie:
"Baby Gouda" (Gouda miniatura)

Los quesos pequenos que cumplan los requisitos establecidos para el queso
Gouda - excepto los comprendidos en los parrafos 4.2, 4.3, 4.8 y 4.9 - podran

llevar la denominacion de "Baby Gouda" (Gouda miniatura) siempre que
cumplan las siguientes condiciones;

4.2 Forma:

La forma es cilindrica; sin embargo, tiene los lados convexos formando
una ligera curva que unen las superficies planas, superior e inferior; la
relacion altura/diametro es de 1/2 aproximadamente.



4.3 Dimensiones y peso:

4.3.1 Dimensiones: fijadas segun la forma (4.2) y el peso (4.3)
prescritos

4.3.2 Peso: de 180 a 1.100 gramos*

La legislacion de los Paises Bajos distingue ademas las siguientes clases:

de 180 a 260 gramos
de 300 a 380 gramos
de 420 a 600 gramos, y
de 880 a 1.100 gramos

*

4.8 Contenido maximo de humedad: 45,0 por ciento

4.9 Normalmente el queso "Baby Gouda" (Gouda miniatura) no se consume
hasta que tiene tres semanas de edad por lo menos.



APENDICE G

Proyecto de norma internacional individual para el queso Edam

(Presentado a los Gobiernos para que formulen observaciones.
Véase el parrafo 40 de este Informe)

Denominacién del queso
1.1 Nombre del queso: EDAM
Pais solicitante

2.1 Nombre del pais: Paises Bajos (pais de origen)
Materias primas

3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas: cuajo, fermento lactico, cloruro de sodio, salitre,
agua, cloruro de calcio, bija y caroteno

Caracteristicas esenciales del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: semiduro

4.2 Forma: la forma es esférica, ligeramente achatada en las superficies
superior e inferior

4.3 Dimensiones y peso:

4.3.1 Dimensiones: dependen de la forma (4.2) y de los pesos (4.3.2)

prescritos
4.3.2 Peso: 1,7 a2,5kilos
4.4 Corteza:

441 Consistencia: dura

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente recubierto de parafina, cera,
plastico o por una pelicula de aceite vegetal; los revestimientos
son de color amarillo o rojo

4.4.3 Color: amarillento

4.5 Pasta
4.5.1 Textura: firme; puede cortarse facilmente
4.5.2 Color: amarillento

4.6 Agujeros:

4.6.1 Escasos, distribuidos regular e irregularmente por todo el interior
del queso.

4.6.2 Forma: mas o menos redonda
4.6.3 Tamanfos varia del tamafio de un grano de arroz al de un guisante
4.6.4 Aspectos no determinado

4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto secos 40 por ciento



Notas

4.8 Contenido maximo de humedad: 46 por ciento

4.9 El queso Edam, normalmente, no se consume hasta que no tiene por lo
menos cinco semanas de edad

Proceso de fabricacién

5.1 Método de coagulacién: coagulacion por el cuajo

5.2 Tratamiento térmicos la cuajada se calienta con o sin afadir agua
caliente

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico

54 Procedimiento de maduracion: la maduracion se produce durante el
almacenamiento a una temperatura que oscile preferiblemente entre 10 y
20°C.

55 Otras caracteristicas esenciales: salado en salmuera después de su
fabricacion

Técnica para la toma de muestras

Cuando se tomen muestras del queso Edam para determinar el contenido de
materia grasa y de humedad debera tomarse un sector.

Preparacion de la muestra

Antes de efectuar el anadlisis debe tenerse cuidado para eliminar solamente la
capa superficial mohosa y endurecida.

"Baby Edam" (Edam miniatura)

Los quesos pequefios que cumplan los requisitos que se exigen para el queso
Edam, excepto los indicados en los péarrafos 4.3.2, 4.8 y 4.9, podran
denominarse con el nombre de "Baby Edam" (Edam miniatura), siempre que
cumplan los siguientes requisitos:

4.3.2 Pesos de 840 a 1.100 gramos
4.8 Contenido maximo de humedad: 47 por ciento

4.9 El queso "Baby Edam", normalmente, no se consume hasta que tiene por
lo menos tres semanas de edad.

Queso Edam de forma rectangular

Los quesos de forma rectangular, que satisfagan los requisitos del queso Edam,
excepto los estipulados en los parrafos 4.2 y 4.3.2, podran denominarse "Edam
rectangular"; siempre que cumplan los siguientes requisitos:

4.2 Forma: forma rectangular, la longitud del lado mas largo debera ser mas
del doble de la del lado mas corto

4.3.2 Peso: de 2 a5 kilos

Queso Edam miniatura rectanqular

El queso de forma rectangular, que cumpla los requisitos del queso Edam,
excepto los estipulados en los parrafos 4.2, 4.3.2, 4.8. y 4.9 podran denominarse



con el nombre "Edam miniatura rectangular" (Balay loaf Edam), siempre que
cumplan ademas los siguientes requisitos:

4.2 Forma: forma rectangular, la longitud del lado mas largé debera ser mas
del doble de la del lado mas corto

4.3.2 Peso: 400 a 1.1.00 gramos
4.8 Contenido maximo de humedad: 47 por ciento

4.9 El queso Edam miniatura rectangular" no esta listo para el consumo
hasta que tiene por lo menos tres semanas de edad.



APENDICE H
Proyecto de norma internacional individual para el guaso Danbo

(Presentado a los Gobiernos para que formulen observaciones.
Véase, parrafo 41 de este Informe)

Denominacion del queso
1.1 Hombre del queso: DANBO
Pais solicitante

2.1 Hombre del pais: Dinamarca (pais de origen)

Materias primas

3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca
3.2 Adiciones autorizadas:

a) Cuajo, fermento lactico, agua, cloruro de sodio, salitre, cloruro de
calcio, bija y caroteno

b) Pueden anadirse granos de comino

Caracteristicas esenciales del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: semiduro
4.2 Forma : cuadrada plana
4.3 Dimensiones y peso:

4.3.1 Dimensiones: el queso Danbo de un peso de 6 kg,
aproximadamente, tiene un lado de 25 cm, aproximadamente. Los
quesos Danbo de otros pesos deberan tener dimensiones en las
mismas proporciones.

4.3.2 Peso:de 1kga 14 kg.
4.4 Corteza:
4.41 Consistencia: dura
4.4.2 Aspecto: seco, con o sin revestimiento de cera o plastico
4.4.3 Color: amarillento
4.5 Pasta:
4.5.1 Textura: firme, puede cortarse facilmente
4.5.2 Color: amarillento
4.6 Aguijeros:

4.6.1 Distribucion: de unos cuantos a abundantes, distribuidos regular-
mente.

4.6.2 Forma:redonda
4.6.3 Tamafo: como el de un guisante 4.6.4 Aspecto: brillante

4.7 Contenido minimo de materia grasa en el extracto seco: 45 por ciento



4.8 Contenido maximo de humedad: 46 por ciento

4.9 Otras caracteristicas esenciales: el queso Danbo, normalmente, no se
exporta ni se vende a los consumidores antes de que tenga por lo menos
6 semanas de edad.

Caracteristicas esenciales de fabricacion

5.1 Método de coagulacion: con cuajo, con la adicion de fermento de acido

5.2 Tratamiento térmico: se calienta ligeramente después de cortarlo

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico y
ligeramente preprensado

54 Procedimiento de maduracion: humedo con un ligero desarrollo grasoso
a una temperatura que oscile preferiblemente entre 10 y 20°C

5.5 Otras caracteristicas esenciales: normalmente, se sala en salmuera.

Técnica para la toma de muestras

Se teman muestras del queso Danbo para efectuar analisis del contenido de
grasa y de humedad de acuerdo con la Horma N° B.1 (1962): Métodos
normalizados para la toma de muestras de leche y de productos lacteos,

El nombre Danbo, cuando se combine con uno de los prefijos indicados mas
abajo, puede también utilizarse para denominar quesos que cumplan los
requisitos mencionados anteriormente, modificados respecto a cada prefijo en la

4.3.2 Peso:de 250ga1kg.
4.8 Contenido maximo de humedad: 48 por ciento

4.9 Otras caracteristicas esenciales: Normalmente, el queso Mini-Danbo no
se exporta ni se vende a los consumidores antes de que tenga una edad
de tres semanas por lo menos.

6. Técnica que se sique para la toma de muestras

La toma de muestras del queso Mini-Danbo para determinar el contenido de
grasa y humedad se efectua segun la Horma N° B.1 (1962): Métodos
normalizados para la toma de muestras de leche y de productos lacteos, parrafo

4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 30 por ciento

4.8 Contenido maximo de humedad: 54 por ciento

5.
lactico.

6.

parrafos 4.2.3y 4.2.5
Nota:

forma siguiente:
A. Prefijo: mini....

4.3 (Parte primera).
B. Prefijo: 30+....
C. Prefijo: 20+....

4.7 Contenido minimo de materia grasa en el extracto seco: 20 por ciento

4.8 Contenido maximo de humedad: 57 por ciento



El nombre Danbo acompanado de los prefijos 30+ y 20+ solamente podra
utilizarse para denominar aquellos quesos fabricados y comercializados en los
paises donde tradicionalmente, y de acuerdo con la legislacion, se utilice la
misma denominacion para los quesos que tienen varios contenidos minimos de
materia grasa, incluso aunque uno solo de ellos sea igual o superior al 45 por
ciento.



APENDICE |
Proyecto de norma internacional individual para el queso Havarti

(Presentado a los Gobiernos para que formulen observaciones.
Véase parrafo 41 de este Informe)

Denominacién del queso
1.1 Nombre del queso: HAVARTI
Pais solicitante

2.1 Nombre del pais: Dinamarca (pais de origen)

Materias primas

3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca
3.2 Adiciones autorizadas:

a) Cuajo, fermento de acido lactico, agua, cloruro de sodio, salitre,
cloruro de calcio, hija y caroteno

b) Puede anadirse granos de comino

Caracteristicas esenciales del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: semiduro
4.2 Forma:
a) Cilindrica plana;
b) rectangular;
c) cuadrada plana
4.3 Dimensiones y peso:
4.3.1 Dimensiones:
a) cilindrica plana: diametro 25 cm aproximadamente
b) rectangular: para el queso Havarti de 5 kg:

- longitud: 30 cm aproximadamente

- altura: 12 cm aproximadamente

- ancho: 12 cm aproximadamente

(los quesos de pesos diferentes deben tener unas
dimensiones de acuerdo con las mismas proporciones)

c) cuadrada plana: dimensiones diversas
4.3.2 Peso:
a) cilindrica plana: 5 kg aproximadamente
b) rectangular: de 250 g a 5 kg.
c) cuadrada plana; de 250 g a 14 kg.
4.4 Corteza;

441 Consistencia: semiblanda



4.5

4.6

4.7

4.8
4.9

4.4.2 Apariencia: ligeramente grasa
4.4.3 Color: amarillo rojizo a pardo claro

(Nota: el queso Havarti de forma cuadrada plana se fabrica también sin
corteza)

Pasta:

4.5.1 Textura: puede cortarse facilmente

4.5.2 Color: amarillo claro

Agujeros:

4.6.1 Distribucion: abundantes

4.6.2 Forma: irregular

4.6.3 Tamafo: el tamafo de un grano grande de arroz
4.6.4 Aspecto: aspero

Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 45 por ciento
Contenido maximo de humedad: 50 por ciento

Otras caracteristicas esenciales:

4.9.1 El queso Havarti, si pesa mas de 1 kg, nhormalmente, no se
exporta ni se vende a los consumidores antes de que tenga por lo
menos seis semanas de edad. Este periodo se reduce a cuatro
semanas cuando se trata de quesos con un peso que varia entre
250 gy 1 kg.

4.9.2 El queso Havarti con corteza, por regla se envasa en hoja de
aluminio

Caracteristicas esenciales de fabricacion

5.1

5.2
5.3

5.4

5.5

Método de coagulacién: con cuajo, y la adicién de fermentos de acido
lactico.

Tratamiento térmico: se calienta ligeramente después de cortado

Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico. Se vierte
con cuchara en moldes y se prensa ligeramente.

Procedimiento de maduracion: hiumedo, con ligera formacion de grasa a
una temperatura que oscile preferiblemente entre 10y 20°C

Otras caracteristicas esenciales:

5.5.1 Salado (en salmuera y/o en seco)

Técnica paya la toma de muestras

La toma de muestras del queso Havarti de mas de 1 kg para determinar el
contenido de grasa y humedad, se efectia de acuerdo con la Norma No B.1
(1962): Métodos normalizados para la toma de muestras de leche y de
productos lacteos, parrafos 4.2.3 y 4.2.5. La toma de muestras del queso Havarti
de un peso inferior a 1 kg se efectua de acuerdo con el parrafo 4.3 (Parte
primera).



El nombre Havarti, unido a uno de los prefijos que se indican a continuacion,
puede también utilizarse para denominar los quesos que cumplan los requisitos
mencionados anteriormente, modificados respecto a cada prefijo de la forma
siguiente:

A. Prefijo: 60+....
4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 60 por ciento
4.8 Contenido maximo de humedad: 42 por ciento

B. Prefijo: 30+....
4.3.2 Peso:

a) cilindrico plano: 5 kg aproximadamente

b) rectangular: de 1 a 5 kg

c) cuadrado plano: de 1 a 14 kg
4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 30 por ciento
4.8 Contenido maximo de humedad: 54 por ciento

El nombre Havarti con el prefijo 30+, solamente podra utilizarse para denominar
aquellos quesos fabricados y comercializados en los paises donde
tradicionalmente, y de acuerdo con la legislacién, se utilice la misma
denominacién para los quesos que tienen varios contenidos minimos de grasa,
incluso aunque uno solo de ellos sea igual o superior al 45 por ciento.



APENDICE J

Proyecto de norma internacional individual para el queso Samsoe

(Presentado a los Gobiernos para que formulen observaciones.
Véase parrafo 41 de este Informe)

Denominacién del queso
1.1 Nombre del queso: SAMSOE (en danés SAMSQ)
Pais solicitante

2.1 Nombre del pais: Dinamarca (pais de origen)

Materias primas

3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca
3.2 Adiciones autorizadas:

a) Cuajo, fermento de acido lactico, agua, cloruro de sodio, salitre,
cloruro de calcio, bija y caroteno

b) Pueden anadirse granos de comino

Caracteristicas esenciales del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: duro
4.2 Forma;

4.2.1 cilindrica plana

4.2.2 cuadrada plana

4.2.3 rectangular. Solamente para fines de preempaquetado
4.3 Dimensiones y pesos:

4.3.1 Dimensiones:

a) cilindrica plana: diametro 44 cm, aproximadamente
b) cuadrada plana: 38 cm de lado, aproximadamente
c) rectangular: dimensiones diversas

4.3.2 Peso:

a) cilindrica plana: 14 kg, aproximadamente
b) cuadrada plana: 14 kg, aproximadamente
c) rectangular: pesos varios

4.4 Corteza:
4.41 Consistencia: dura
4.4.2 Aspecto: seco, con o sin revestimiento de cera o plastico
4.4.3 Color: amarillo
4.5 Pasta;
4.5.1 Textura: firme, puede cortarse facilmente

45.2 Color: amarillento



Nota:

4.6 Agujeros:

4.6.1 Distribucion: de unos pocos a abundantes, distribuidos
regularmente

4.6.2 Forma: redonda
4.6.3 Tamafo: variable del tamafio de un guisante al de una cereza
4.6.4 Aspecto: brillante
4.7 Contenido minimo de materia grasa en el extracto seco: 45 Por ciento
4.8 Contenido maximo de humedad: 44 por ciento

4.9 Otras caracteristicas esenciales: el queso Samsoe normalmente no se
exporta ni se vende a los consumidores hasta que no tiene por lo menos
seis semanas de edad.

Caracteristicas esenciales de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: con cuajo, y adicion de fermento de acido lactico
5.2 Tratamiento térmico: se calienta ligeramente después de cortado

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico y
ligeramente preprensado

54 Procedimiento de maduracion: de humedo a seco, a una temperatura
que oscila entre 10 y 20°C

5.5 Otras caracteristicas esenciales:
5.5.1 Salado (normalmente en salmuera)

Técnica para la toma de muestras

La toma de muestras del queso Samsoe para determinar el contenido de materia
grasa y de humedad, se efectua de acuerdo con la Norma N° B.1 (1962):
Métodos normalizados para la toma de muestras de leche y de productos
lacteos, parrafo 4.2.3y 4.2.5.

El nombre Samsoe, unido a uno de los prefijos que se indican a continuacion,
puede también utilizarse para denominar los quesos que cumplan los requisitos
mencionados anteriormente, modificados respecto a cada prefijo en la forma
siguiente.

Prefijo; Mini....

4.2 Forma: cilindrica plana

4.3.1 Dimensiones: diametro 9 cm, aproximadamente
4.3.2 Peso: 250 g, aproximadamente

4.8 Contenido maximo de humedad: 48 por ciento

4.9 Otras caracteristicas esenciales: el queso "Mini-Samsoe", normalmente
no se exporta ni se vende antes de que tenga por lo menos tres semanas
de edad.



6. Técnica para la toma de muestras

La toma de muestras del queso Mini-Samsoe para determinar el
contenido de materia grasa y de humedad se efectia segun la Norma N°
B.1 (1962): Métodos normalizados para la toma de muestras de leche y
de productos lacteos, parrafo 4.3 (Parte primera)

Prefijo: 30+.....

4.7 Contenido minimo de materia grasa en el extracto seco: 30 por ciento
4.8 Contenido maximo de humedad: 52 por ciento

El nombre Samsoe con el prefijo 30+ solamente podra utilizarse para denominar
aquellos quesos fabricados y comercializados en los paises donde
tradicionalmente, y de acuerdo con la legislacion, se utilice la misma
denominacion para los quesos que tienen varios contenidos minimos de grasa,
incluso aunque uno solo de ellos sea igual o superior al 45 por ciento.



APENDICE K

Proyecto de norma internacional individual para el queso Danablu

(Presentado a los Gobiernos para que formulen observaciones.
Véase parrafo 42 de este Informe)

Denominacion del queso
1.1 Nombre del queso: DANABLU

Pais solicitante

2.1 Nombre del pais: Dinamarca (pais de origen)

Materias primas

3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas: cultivo de mohos azules, cuajo, fermento de acido
lactico, agua, cloruro de sodio, salitre y cloruro de calcio.

Caracteristicas esenciales del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: semiblando a blando
4.2 Formas:
4.2.1 cilindrica plana
4.2.2 cuadrada plana
4.2.3 rectangular plana
4.3 Dimensiones y peso
4.3.1 Dimensiones:

a) cilindrica plana: diametro 20 cm, aproximadamente

b) cuadrada plana: longitud y ancho 21 cm, aproximadamente

c) rectangular plana: longitud 30 cm, anchura - 12 cm, aproxima-
damente

4.3.2 Peso:

a) cilindrica plana: de 2,75 a 3,25 kg
b) cuadrada plana: 4 kg, aproximadamente
c) rectangular plana: 4 kg, aproximadamente

4.4 Corteza

4.4.1 Consistencia: el queso Danablu no tiene en realidad corteza
alguna sino una superficie semiblanda

4.4.2 Aspecto: grasiento a seco
4.4.3 Color: blancuzco

4.5 Pasta:
4.5.1 Textura: facil de cortar y untar

4 5.2 Color: blanco con vetas azules-verdes mohosas 4.6



4.6

Agujeros:

4.6.1 Distribucion: escasos

4.6.2 Forma: agujeros y grietas irregulares
4.6.3 Tamafo: variable

4.6.4 Aspecto: mohoso

4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 50 por ciento
4.8 Contenido maximo de humedad: 47 por ciento
4.9 Otras caracteristicas esenciales: el queso Danablu, normalmente, no se
exporta ni se vende a los consumidores antes de que tenga por lo menos
seis semanas de edad.
5. Caracteristicas esenciales de fabricacion
5.1 Método de coagulacién: con cuajo y la adicién de fermentos de acido
lactico
5.2 Tratamiento térmico: ninguno - o se calienta ligeramente después de
cortado
53 Procedimiento de fermentacion: se vierte con cuchara en bolsas o
moldes
54 Procedimiento de maduracion: se taladra con agujas para fomentar el
desarrollo de los hongos. Se almacena humedo a una temperatura de 2 a
12°C; algunos mohos en la superficie.
55 Otras caracteristicas esenciales:
5.5.1 Se sala en seco
6. Técnica para la toma de muestras

La toma de muestras del queso Danablu para determinar el contenido de grasa y
de humedad se hace de acuerdo con la Norma N° B.1 (1962): Métodos
normalizados para la toma de muestras de leche y de productos lacteos,
parrafos 4.2.3y 4.2.5.

El nombre Danablu, unido al prefijo que se indica a continuacion, podra utilizarse
también para denominar los quesos que cumplan los requisitos mencionados
anterior-mente, modificados respecto al prefijo en la forma siguiente:

Prefijo 60+...

4.7

Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 60 por ciento.
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APENDICE L

Proyecto de formulario de solicitud para una norma internacional
individual para los quesos emulsionados

(Presentado a los Gobiernos para que formulen observaciones.
Véase parrafo 45 de este Informe)

Denominacion del queso emulsionado:

Pais solicitante:

Norma;

1 Variedad (es) del (de los) queso (s) que se utiliza (n) para la fabricacion:
2 Agentes emulsionantes:

3 Ingredientes facultativos:

3.1 Leche y productos lacteos:
3.2 Sal (cloruro de sodio): 3.3

3.3.1 Sustancias alimenticias naturales aromatizantes:
3.3.2 Agentes edulcorantes nutritivos:

4, Aditivos alimentarios:

4.1 Estabilizadores:

4.2 Agentes colorantes:

4.3 Otras sustancias quimicas

4.4 Sustancias antimicoéticas y antibidticas:

4.5 Sustancias aromatizantes naturales y artificiales:

Riqueza en materia grasa:
Extracto seco:

Otras caracteristicas esenciales:



Se han publicado en esta misma serie los siguientes informes sobre las reuniones
anteriores:

Primer periodo de sesiones, Roma, ltalia, 8-12 de septiembre de 1958 (Informe de la
Reunién N° 1958/15).

Segundo periodo de sesiones, Roma, Italia, 13-17 de abril de 1959 (Informe de la
Reunion 1959/AN-2).

Tercer periodo de sesiones, Roma, Italia, 22-26 de febrero de 1960 (Informe de la
Reuniéon N° AN 1960/2).

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

Quinto periodo de sesiones, Roma, Italia, 2-6 de abril de 1962 (Informe de la Reunién
N° AN 1962/3).

Sexto periodo de sesiones, Roma, ltalia, 17-21 de junio de 1963 (Informe de la Reunién
N° AN 1963/5).

Séptimo periodo de sesiones, Roma, Italia, 4-8 de mayo de 1964 (Informe de la
Reunion N° AN 1964/4).

Cadigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos:
Primera edicion 1960

Segunda edicién 1961

Tercera edicién 1962

Cuarta edicién 1963

Este informe lo publica la Oficina del
Programa Mixto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias

FAO, Roma 1965
Ref. N° AN 1965/3 de junio 1965
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