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RESUMEN DE LOS PUNTOS SOBRE LOS QUE LOS GOBIERNOS DEBEN
PRONUNCIARSE

1. Se pide a los Gobiernos que envien sus observaciones de forma que pueda
disponerse de las mismas lo mas tarde el 15 de mayo de 1973. Todas las
comunicaciones deberan enviarse, si es posible por duplicado, a la direccién
siguiente: Technical Secretary, Committee on the Code of Principies concerning
Milk and Milk Products, Animal Production and Health Division, FAO, Roma.

2 Los Gobiernos pueden enviar observaciones referentes a cualquier cuestion que
deseen plantear.

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

- Norma General A-8 (8) para Queso - Se solicita de los gobiernos que
fundido o Queso fundido contintien presentando sus
aceptaciones. (Véanse parrafos 57 a 62
de este Informe y Apéndices IV-A a IV-
C del Informe del 13° periodo de
sesiones)

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

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

Al examinar la aceptacion de las normas
de composicidon A-1, A-3 a A-5, A-7 y A-10,
los gobiernos deberan tener presente la
Decision N° 5 (veanse parrafos 67 y 70 del
presente informe y el Apéndice IlII)

- Normas de composicion A-1, A—3 a (a) Se solicita de los Gobiernos que
A—5 y A-7; nueva redaccion en el continuen presentando sus
Tramite 7 del Procedimiento aceptaciones. (Véanse Apéndices VI-A
a VI-E del Informe del 14° periodo de
sesiones.)

(b) Con respecto a la norma A-3 para la
leche evaporada se solicita de los
Gobiernos que ya hayan aceptado la
norma que indiquen si la adicion de
carragenina esta permitida en sus
paises y, en caso negativo, que
indiquen este dato como un requisito
mas riguroso para su aceptacion de la
norma. (Véase parrafo 22 del presente
Informe),




Norma de composicion A—10 para la
nata (crema) en polvo en el Tramite 7
del Procedimiento

- Norma de composicion A-2 para (i) la
grasa de mantequilla deshidratada vy (ii)

la grasa anhidra en el Tramite 6 del
Procedimiento

Norma de composicion A-11 para el
yogur en el Tramite 5 del Procedimiento

Norma de composicion A-9 para la nata
(crema) en el Tramite 3 del
Procedimiento

Norma general para el queso A-6; nueva -

redaccion en el Tramite 3 del
Procedimiento

Normas internacionales individuales para -

los quesos

- Esrom, Romadur, Amsterdam, Leidse,
Friese en el Tramite 6 del
Procedimiento para la Elaboracion de
Normas Internacionales Individuales
para los Quesos

Se solicita de los gobiernos que
continuen presentando sus
aceptaciones. (Véase Apéndice VI-F del
Informe del 14° periodo de sesiones.)

Se solicitan de los gobiernos
observaciones sobre la propuesta de
cambiar los factores de composiciéon y
calidad de modo que estén de acuerdo
con los propuestos por la FIL o con los
propuestos por Nueva Zelandia.
(Véanse parrafos 16 a 20 del presente
informe y el Apéndice X.)

Se solicitan observaciones de los
gobiernos. En particular se pidi6é a los
gobiernos que formularan
observaciones acerca de la
justificacion tecnolégica de los aditivos
alimentarios enumerados y sus dosis
maximas de empleo. (Véanse parrafos
24 a 52 del presente Informe y el
Apéndice IV.)

Se solicitan observaciones de los
gobiernos. (Véanse parrafos 72 a 90
del presente Informe, el Apéndice VIy
MDS 72/11).

Se solicitan observaciones de los
gobiernos, en particular acerca de si
deberia elaborarse una norma especial
para los quesos "no normalizados" o
bien si el cuadro de clasificacién y la
lista de aditivos podrian incorporarse a
la norma A-6. Se solicita asimismo de
los gobiernos observaciones sobre la
declaracion del contenido minimo de
grasa y maximo de humedad
presentes en el queso. (Véanse
parrafos 139 a 148 del presente
Informe y el Apéndice XI.)

Presentadas a los gobiernos para
obtener su aceptacioén. (Véanse
parrafos 103 y 115 a 118 del presente
Informe y los Apéndices VII-A a VII-E)




Queso de veta azul, queso de nata
(crema), en el Tramite 6 del
Procedimiento .

Camembert, Brie en el Tramite 4 del
Procedimiento

Aditivos alimentarios en el queso

Métodos normalizados de analisis para
la determinacion de: Fosforo 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. (Véanse parrafos 104 a 114
y 119 a 124 del presente Informe y los
Apéndices VIII-A 'y VIII-B)

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

Se solicita de los gobiernos que no
hayan formulado todavia
observaciones que faciliten
informacion acerca de las cantidades
de cloruro caélcico, nitratos y fosfatos
presentes en el producto terminado.
(Véase parrafo 86 del Informe del 14°
periodo de sesiones)

Presentados a los gobiernos para su
aceptacion

Presentados a los gobiernos para que
formulen observaciones. (Véanse
parrs. 97 y 98 del presente Informe y el
Apéndice II. Las normas figuran en
MDS 72/13(b).)




Nueva redaccion de la norma Aceptada por

A1 para la mantequilla - 5 paises: Bélgica, Finlandia, Kenia,
Nueva Zelandia, Paises
Bajos

A.3  paralaleche evaporada - 5 paises: Dinamarca, Finlandia,
Kenia, Paises Bajos,
Suiza

A4 para la leche condensada azucarada - 6 paises: Bélgica, Finlandia, Kenia,
Nueva Zelandia, Paises
Bajos, Suiza

A.5 para laleche 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

8. El Comité tomé nota de que las anteriores versiones de estas normas de
composicion, excepto la nueva norma A. 10, habian sido aceptadas por unos 45 a 64
paises y refrendd la peticion formulada por la Secretaria de que los gobiernos aceptaran
las normas en su nueva redaccion o confirmaran su aceptacion.

9. Se inform6 ademas al Comité acerca del caracter de las aceptaciones de las
normas 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.

10. El Comité apoy6 la peticidon de la Secretaria de que (i) los gobiernos indicaran
claramente y en detalle en su aceptacion de las normas relacionadas con el Cédigo de
Principios los requisitos mas rigurosos estipulados por su legislacidon nacional, y de que
(i) ademas facilitaran informacion en cuanto a si los productos que cumplen con las
estipulaciones de las normas pueden ser distribuidos libremente en su pais.

11. El delegado de los Estados Unidos se ofrecié a preparar un formulario que
podrian utilizar los gobiernos para par mas detalles en sus aceptaciones. El Comité
convino en que esta informacién permitiria a la Secretaria redactar un texto de mucha
mayor aplicacion para aquéllos interesados en el comercio internacional de estos
productos.

12. El Comité tomo nota de la situacion actual referente a las aceptaciones por parte
de los gobiernos de las normas internacionales individuales para los quesos C. 1 a C.
25. Dicha situacién se da en el Cuadro siguiente:



INFORME DEL 15° 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

1. El 15° 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 celebré 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 participantes en el Apéndice ).

2. El 15° periodo de sesiones del Comité Mixto fué convocado por los Directores
Generales de la FAO y de la OMS. La sesion de apertura fue inaugurada por el Dr. M.
Ganzin, Director de Politica Alimentaria y Nutricion, que hizo un breve resumen del
programa de trabajos del Comité y de los progresos realizados por el Plan Internacional
para la Coordinacién del Fomento Lechero (ISCDD) y por la Comision del Codex
Alimentarius y expuso los recientes cambios de organizacién en virtud de los cuales la
Subdireccién de Normas Alimentarias se incorpora a la Direccién de Politica Alimentaria
y Nutricién.

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

Eleccion de la Mesa

4. El Comité eligié por unanimidad al Sr. J.R. Sherk (Canada) Presidente del
Comité, cuyo mandato durara desde la terminacion del 15° periodo de sesiones hasta la
terminacion del 16° periodo de sesiones. EI Comité eligié también por unanimidad al Dr.
E. Ackermann (suiza) y al Sr. F.S. Anderson (Reino Unido) como primer y segundo
Vicepresidentes respectivamente, con mandatos que duraran desde la terminacién del
15° periodo de sesiones hasta la terminacién del 16° periodo de sesiones. El Comité
expreso su agradecimiento al Presidente y a los dos Vicepresidentes salientes del
Comité.

Aprobacion del programa

5. Tras un breve debate, se aprobo el programa provisional con algunas ligeras
modificaciones en el orden de los temas a tratar. Dado el gran nimero de
observaciones enviadas por los gobiernos, el Comité se mostré de acuerdo con la
propuesta del Presidente de establecer dos Grupos de Trabajo (i) para tratar de las
diversas cuestiones relacionadas con las definiciones de "reconstituciéon” y
"recombinacion”; y (ii) para preparar un sistema practico de clasificacién para los
quesos Y elaborar propuestas relativas al empleo de ciertos aditivos en el queso.

ACEPTACION DEL CODIGO DE PRINCIPIOS Y NORMAS DERIVADAS

6. Se inform6 al Comité acerca de la situacion mas reciente en que se encontraban
las aceptaciones, por parte de los gobiernos, del Cédigo de Principios, Normas
Derivadas, y Métodos de Analisis y Toma de Muestras. Hasta la fecha, 71 gobiernos
hablan aceptado el cédigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos;
por término medio, unos 45 gobiernos habian aceptado los métodos normalizados de




toma de muestras y analisis para la leche y productos lacteos B.1 a B.5, unos 16
gobiernos los . métodos normalizados de analisis B.6 a B.8, y 8 gobiernos el método
normalizado de analisis B.11.

7. La situacién actual referente a las aceptaciones por parte de los gobiernos de las
normas de composicion 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:



DETALLES DE LAS ACEPTACIONES DE LAS NORMAS PARA LOS QUESOS HASTA

LA FECHA
3
- . 2 la| o
Variedad Q 5 Fe! o umero
de o 3 @ g 2 |g|E de
queso © O lm ®© T E © ;* c a aceptaciones|
SIBIER|e|E|S|alalnle|BE IS |ele|S 2]S
|2 |s|S|o|EIE|E|2|3|3|2|0|8|Q|8|E |E|=
o | G|E|E|F|0|c|g|s|2|S|S|E|a|S|S|E |o|B
moalfjc|<|E|IX|Z|a|(z|Z|d|u|d|h |+ |X|w
C-1 cheddar x| x|x|x|[x|o x|lo|x|o|lo|o|x|(*)o]x 16
C-2 Danablu x|o X|[x|o X|x|o|x]|o X o} 13
C-3 Danbo x|o|x|x|[x]|o X|x|o|x]|x X ()| x 14
C-4 Edam o[x|o|x]|Xx 0 0 o[x]|o X 0| x 14
C-5 Gouda ofX|x|x]|X 0 0 x|o X o[ x 13
C-6 Havarti X[o|x]|x o] X|o X X X 10
C-7 Samsoe x|o|x|x|[x]|o X|[xX|o|x]|x X X 13
C-8 Cheshire oflx|x|[x|x]x o|x o] olo|x|(*)o]x 15
C-9 Emmental X|x|x]|x 0| x X|[x]|o X X | X 13
C-10Gruyeére x|o|x]|o 0| x oflo|o X o|x 13
C-11Tilsiter O|X|X]|X X X | X X X 9
C-12Limburger X o|x X X X | x X [ x 10
C-13 Saint-Paulin X | X 0| x o} 5
C-14 Svecia X O|X|X]|X X 0 o|X X 10
C-15Provolone X X|x|x X x ()] x | x 9
C-16 Cottage Cheese | x X | x o} x () X 7
incl. Cottage
Cheese de Crema
C-17 Butterkase o ofx|x|x X X[ X|X X 10
C-18 Coulommiers x|o X ofx|x X X 8
C-19 Gudbrandsdalsost
(queso de suero) oX|X X o[x|o|o|x 9
C-20Harzer Kase X|X|Xx]o X X|Xx|o X 9
C-21Herrgardsost oX]|X X o] oflo X 8
C-22Hushallsost ofx|x X o] o|o X 8
C-23 Norvegia oX|X X o] olo]|x X 9
C-24 Maribo X o X X 4
C-25Fynbo X o} X X 4

0 = Aceptacion

x = Aceptacioén con algunas reservas

(**)= Aceptacion diferida segun el Codex



Etiquetado

13. Por lo que se refiere a las disposiciones sobre etiquetado contenidas en las
normas de composicion relativas a los productos preparados con leche distinta de la de
vaca (véase Informe del 14° periodo de sesiones, parrafos 33 a 35), el Comité examino
una propuesta hecha por el delegado de Espafia para que se modificase la frase "salvo
que no sera necesario tal insercidn si su omisién no induce a error al consumidor"”
sustituyéndola por "salvo para los productos destinados al consumo en ciertos paises
cuando tal omision no induzca a error al consumidor”. El Comité decidioé no introducir
cambios en esta seccion, ya que consideré que el texto original abarcaba debidamente
la situacion de los paises en los que la mayor parte del suministro nacional de leche
estaba constituida por leche distinta de la de vaca. EI Comité estimé también que la
frase "destinada al consumo ....." era demasiado vaga para ser utilizada 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.

14. El Comité examind también una propuesta de la Republica Federal de Alemania
relacionada con una declaracion de los aditivos alimentarios en la etiqueta, la cual diria
lo siguiente: "Este producto lacteo ha sido manufacturado sim empleo de aditivos
alimentarios". El Comité observé que la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados contenia un parrafo relacionado con
la presentacion en la etiqueta de informaciones facultativas (parrafo 6) que autorizaba
una declaracion de este tipo. El citado parrafo dice asi:

"6.1 Generalidades

El etiquetado podra presentar cualquier informacion o representacién grafica
adicionales, siempre que no esté en contradiccion con los requisitos obligatorios,
ni sean equivocas o engafiosas 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
(i) GRASA ANHIDRA Y GRASA DE LECHE DESHIDRATADA, A-2

Generalidades

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

Factores esenciales de composicion y calidad

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

Minimo de grasa lactea Maximo de
humedad

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

99,8% 0,1%



17. El Comité observo que aproximadamente 10 paises habian dado su conformidad
a la propuesta de la FIL relativa a la elevacion de las exigencias para la grasa de leche
deshidratada y la grasa anhidra.

18. El delegado de la India informé al Comité de que su pais importaba grandes
cantidades de grasa de mantequilla deshidratada y que la experiencia habia
demostrado que el empleo de un producto con mas de 0,3 por ciento de humedad daba
en muchos casos una leche recombinada de calidad inferior. Se hizo sefalar que la cifra
de 0,5 por ciento de humedad debia ser considerada como un limite maximo solamente
y que en un contrato podria estipularse un limite mas bajo.

19. La delegacion de Nueva Zelandia manifesté que, en su opinién, la propuesta de
la FIL no reflejaba la composicién de productos que se trafican corrientemente en el
mercado mundial y propuso que en la norma se establecieran tres categorias.

2.1 Grasa de leche deshidratada

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

2.2 Grasa de mantequilla deshidratada

2.2.1 Contenido minimo de grasa 99,6% m/m
2.2.2 Contenido maximo de agua menos de 0,2% m/m
2.3 Grasa de mantequilla
2.3.1 Contenido minimo de grasa 99,2% m/m
2.3.2 Contenido maximo de agua 0,5% m/m
20. El Comité acordé pedir de nuevo a los gobiernos que presentaran sus

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

EXAMEN DE LA PROPUESTA DE CAMBIAR LOS FACTORES DE COMPQOSICION Y
CALIDAD Y PERMITIR CIERTOS ADITIVOS EN LA NORMA PARA LECHAE
EVAPORADA A-3

Aumento del nivel de grasa v solidos de la leche

21. El Comité examiné 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, respectivamente. Se han recibido observaciones de 15 paises, la mayoria de los
cuales se han declarado partidarios de elevar las exigencias minimas. El delegado de la
India manifestd que en su pais el nivel minimo de soélidos era del 31 por ciento, ya que
el producto se fabrica principalmente con leche de bufala. No obstante, visto que la
norma en su forma actual habia sido aceptada por 44 paises, el Comité acordo
mantener los niveles mas bajos, en particular por el temor de que al aceptar el nivel mas
alto, el producto que contuviera el nivel de composicion mas bajo permaneceria en el
mercado mundial etiquetado como leche evaporada, situacién que determinaria una
confusién poco deseable. Los paises partidarios de la combinacion en la proporcién de
7,8% de grasa y 25,9% de extracto seco magro, podrian aceptar la norma con requisitos
Mas rigurosos.

Uso de la carragenina




22. En el 14° periodo de sesiones del Comité se propuso autorizar la adicion de la
carragenina como estabilizante. El Comité discutié esta propuesta tomando en cuenta
las observaciones enviadas por los gobiernos. Se estimé que con los métodos
tradicionales de fabricacion y distribucion de la leche evaporada no era necesaria la
adicion de carragenina. Sin embargo, el delegado de los Estados Unidos indicé que,
dados los cambios recientes, especialmente en los métodos de transporte, por los
cuales las cajas de cartdén ya no se cargaban una a una, sino que se enviaban
paletizadas, e incluso en contenedores, directamente a los puntos de distribucion, el
producto ya no sufria volteo y por lo tanto era mas propenso a la separacién de la
grasa. Ademas sefiald que con el enlatado aséptico de la leche por tratamiento UHT la
viscosidad del producto era muy inferior a la del producto fabricado tradicionalmente vy,
con objeto de evitar la separacién de la grasa, la adicidon de la carragenina era una
necesidad tecnoldgica. Varios delegados manifestaron sus dudas en cuanto a la
conveniencia de esta adicion. No obstante, el Comité decidié autorizar un contenido de
0,015% de carragenina en el producto acabado.

Adicion de hidroxido de. sodio

23. En casi todas las observaciones escritas recibidas de los gobiernos se declara
que el hidréxido de sodio no se considera necesario como aditivo alimentario para la
leche evaporada. El delegado de Nueva Zelandia indicé que el debate sobre la cuestion
tal vez haya quedado oscurecido por el supuesto de que el hidroxido de sodio podria
utilizarse para la fabricacién de leche evaporada a partir de "leche agria" y que, a su
juicio, el objeto del aditivo era exclusivamente evitar la quemadura de la leche durante el
tratamiento térmico. EI Comité decidié no autorizar la inclusion del hidroxido 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 LACTEOS

24. El Comité examiné el Proyecto de norma para el yogur tal como figura en el
Apéndice IV del Informe del 14° periodo de sesiones y deliberd en particular sobre:

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

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

iii) la justificacion tecnoldgica de ciertos aditivos alimentarios; y

iv) la necesidad de establecer una distincion entre el yogur clasico y el yogur
sometido a tratamiento térmico.

Clasificacion del yogur de acuerdo con el contenido de grasa

25. El Comité debatid prolongadamente la cuestion de la clasificacion del yogur de
acuerdo con tres contenidos de grasa. Aceptd un contenido maximo de grasa de 0,5%
para el yogur desnatado. Aceptd ademas fijar en 3,0% el contenido minimo de grasa
para el producto que se va a designar como yogur sin calificar.

26. El problema principal era si la categoria intermedia de contenido de grasa
deberia o no consistir en una escala continua entre el contenido minimo y el contenido
maximo 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 mas o menos entre
los contenidos convenidos para el yogur desnatado y el yogur. Se sugirieron escalas
entre 1,5-1,8; 1,5-2,0;, 1,0-2,5y 1,0-3,0, con incrementos de 0,5%. Varias delegaciones



se opusieron enérgicamente a aceptar una escala para el producto intermedio que
dejara una "tierra de nadie" en uno o ambos de sus extremos. El Comité, dandose
cuenta de que no podia llegarse a un acuerdo sobre una escala limitada para el
contenido de grasa intermedio, decidié que la escala se estableciera entre 0,5-3,0 % de
grasa. La delegacién de los Paises Bajos no se mostré favorable al uso de una
designacién para el yogur con un contenido graso comprendido en el margen 0,5-3,0
por ciento, y sugirido que se adoptara un término mas descriptivo para el producto
intermedio (1,5-2,0 por ciento de grasa), como por ejemplo: yogur semimagro o yogur
semientero.

Contenido maximo de alimentos aromatizantes que deberia permitirse

27. El Comité examiné la propuesta presentada en su 14° periodo de sesiones de
restringir la adicién al yogur de alimentos aromatizantes. Varias delegaciones
expresaron la opinion de que la redaccion original que figura en la seccion 2.2 del
Proyecto de norma y que dice "....que contienen alimentos aromatizantes, café o
especias en cantidad suficiente para transmitir el sabor caracteristico" era de hecho una
limitacion y ademas que la adicion" de alimentos aromatizantes era autolimitante.
Estimaron que la descripcién indicaba claramente que el yogur aromatizado era un
producto lacteo al cual se habian afiadido algunos ingredientes aromatizantes y ponian
en duda la necesidad de fijar un contenido maximo para los alimentos aromatizantes.
Otras delegaciones expresaron el temor de que las designaciones reservadas para el
yogur aromatizado se podrian utilizar, de no haber una clausula restrictiva, para
productos que contuvieran solamente una cantidad insignificante de yogur. Sugirieron
que el contenido minimo de yogur en el producto final fuera de 70%.

28. El Comité convino en incluir en el Proyecto de norma una disposicion
prescribiendo un contenido minimo de 70% de yogur y en invitar a los gobiernos a que
presentaran observaciones sobre esta cifra e indicaran cuales eran los métodos de
analisis en uso para determinar este valor al objeto de hacer cumplir la disposicion.

Azucares

29. El Comité estudio las propuestas de limitar el uso de azucares a la sacarosa y
de dar en la Norma la lista de azucares en la seccion 1.2 "Yogur aromatizado" y en
"Ingredientes aromatizantes naturales" de la seccién 2.5 "Adiciones facultativas" dando
una nueva redaccion a esta seccion. Examind ademas la propuesta de que, en el
etiquetado, el yogur azucarado figurara como tal en vez de que en la etiqueta se hiciera
constar la presencia de azucar en el yogur. En el debate que siguio, el Comité tomé
nota de las objeciones formuladas por el delegado de Francia a incluir en la lista de los
azucares como ingredientes aromatizantes, asi como las objeciones de varios otros
delegados a limitar a la sacarosa el uso de azucares. Por ultimo convino en conservar
en la Norma la disposicion para los azucares, definiéndolos segun el Codex
Alimentarius, y en introducir en el Proyecto de norma las siguientes modificaciones:

30. En la seccion 1.1 se suprimira la palabra "azucares" que se insertara en la
seccion 1.2 entre "anadido" y "alimentos aromatizados". Los epigrafes de las secciones
1.2 y 2.2 se modificaran para que se lea "yogures aromatizados o azucarados". Se
intercalara una nueva seccion 1.3 que diga, "por azucar se entiende cualquier hidrato de
carbono edulcorante”. En la seccién 2.5 "Adiciones facultativas" la palabra, "azucares"
pasara a la ultima parte de la seccién 2.5 que se ha modificado para que se lea:

— ingredientes naturales: fruta (fresca, en conserva, congelada rapidamente,
en polvo), puré de fruta, pulpa de fruta, compota, jarabe de fruta, zumo de



fruta, azucares, miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias y otros
ingredientes aromatizantes naturales inocuos.

31. Se convino ademas en que el yogur simple azucarado se etiquetara como "yogur
azucarado". El Comité aceptd también una propuesta de que en la lista de ingredientes
en la etiqueta del yogur aromatizado se hiciera referencia a estos alimentos
aromatizantes.

Aditivos alimentarios

32. El Comité examiné las observaciones recibidas de los gobiernos sobre la
justificacion tecnolégica de los aditivos alimentarios relacionados en las secciones 3.2
"Colorantes alimentarios", 3.3 "Estabilizadores", 3.4 "Agentes ajustadores del pHy 3.5
"Sustancias conservadoras" del Proyecto de norma, y sobre los niveles maximos del
empleo de los aditivos y tipo de yogur al cual podrian afiadirse tales aditivos.

Colorantes alimentarios

33. El Comité tomé nota de que el Comité de Expertos FAO/OMS sobre Aditivos
Alimentarios habia concedido sélo una IDA temporal a varios de los colorantes
alimentarios. La mayoria de los delegados opinaron que no estaba justificado el empleo
de los colorantes alimentarios en el yogur no aromatizado. En cuanto a la adicion de
colorantes al yogur aromatizado, el delegado de Francia manifesté que entre los
colorantes propuestos, en su pais solamente estaba autorizado el uso de Beta-
caroteno, curcuma y clorofila, bija e indigotina y, que tal adicién era necesario indicarla
en la etiqueta. La delegacion de los Paises Bajos propuso que se permitiera el empleo
de todos los colorantes alimentarios autorizados por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios. Los delegados de Polonia y Dinamarca manifestaron que en sus paises
respectivos no estaba autorizada la adicién de colorantes alimentarios. Excepto en el
caso de la indigotina, prohibida en Suiza, el delegado suizo adhiri6 a la restriccién del
uso de colorantes a que se habia referido el delegado de Francia, proponiendo que se
limitara el empleo de tales colorantes a las preparaciones de frutas que se afiadian al
yogur en lugar de permitir la adicion al propio yogur con fruta. Esta propuesta fue
apoyada por el delegado de la Republica Federal de Alemania. El delegado de los
Paises Bajos manifesto que, al limitar el nUmero de colorantes alimentarios, deberia
reconocerse que los colores se utilizan en las preparaciones de frutas. Se informo al
Comité de que no existia una lista del Codex de colorantes alimentarios autorizados 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 Espafia reservaron su posicion por lo
que respecta al empleo de los colorantes alimentarios en el yogur.

34. El Comité llegd a la conclusién de que, basandose en la informacién 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 acordo pedir a
los gobiernos que indicaran qué colorantes desearian que se incluyeran en la norma y
cuales serian los niveles maximos que propondrian para su empleo. El Comité acordd
asimismo, que el empleo de los colorantes alimentarios debiera limitarse al yogur
aromatizado, y que en la lista de aditivos alimentarios no deberia figurar el diéxido de
titanio.

Estabilizadores

35. La mayoria de los delegados considerd que el empleo de estabilizadores seria
tecnolégicamente necesario en los yogures aromatizados, pero que, sin embargo, no



existia necesidad de afadir estabilizadores al yogur no aromatizado. El Comité
comprobo que solamente habian sido autorizados toxicolégicamente 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

— Furcellaran

— Goma arabiga

— Goma de semilla de algarrobo (*)

— Goma karaya (*)

— Goma guar (**)

— Goma de avena (*)

— Goma de tragacanto (*)

— Agar-agar

— Carragenano

— Carboximetilcelulosa sodica (goma de celulosa)
— Alginatos de sodio, potasio, calcio y amonio

— Alginato de propilenglicol

— Pectina

— Gelatina (considerada como alimento)

— Almidones modificados (segun la lista del Codex)

*) no aprobada aun toxicolégicamente.

**) con aprobacién toxicoldgica provisional.

Se invitd a los gobiernos a formular sus observaciones sobre el nivel maximo de
empleo.

Agentes ajustadores del pH

36. El Comité llegd a la conclusiéon de que las sustancias relacionadas en la seccion
3.4 eran innecesarias para la manufactura de yogur y acordé suprimir esta subseccion.

Sustancias conservadoras

37. El Comité discutio largo y tendido los pros y los contras de autorizar el empleo
en el yogur de sustancias conservadoras, especialmente con referencia a la
transferencia de las preparaciones a base de frutas en el yogur aromatizado con fruta.
Varias delegaciones expresaron la opinidon de que no deberia permitirse la adiciéon de
acido sorbico al producto final sino que su empleo deberia limitarse a la conservacion
de las preparaciones a base de frutas. Otras delegaciones sefalaron que el contenido
maximo que habria que estipular deberia guardar relacién con el producto final, puesto
que se emplean cantidades diferentes de frutas. El delegado de los Paises Bajos sugirio
que el contenido maximo se fijase en 50 ppm. El delegado de los Estados Unidos
manifestd, sin embargo, la opinidon de que deberia permitirse la adicién de acido sérbico
al producto final como sustancia conservadora y propuso un nivel maximo de 2000 ppm.
El delegado del Reino Unido declaré que actualmente en el Reino Unido no se permitia
el empleo del acido sérbico como sustancia conservadora. El delegado de Polonia
declar6 que no deberia autorizarse el empleo del acido sorbico para el yogur. El
delegado de Suiza dijo que no debiera permitirse el uso de acido sérbico en el yogur
ordinario, y que en el yogur con fruta sélo deberia tolerarse en las cantidades presentes
en la fruta anadida. Por ultimo el Comité acordé mantener por el momento en la Norma
la disposicion relativa al acido sorbico y a sus sales y solicitar a los gobiernos que



enviaran mas observaciones, especialmente sugerencias en cuanto al contenido
maximo en el producto final.

38. El Comité convino ademas en solicitar del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios orientacion en lo referente al principio de transferencia que regula
indirectamente la presencia de vestigios de aditivos en los alimentos como resultado del
empleo de materias primas o ingredientes en los cuales se permitia el empleo de dichos
aditivos.

Yogur "clasico" y yogur sometido a tratamiento térmico

39. En el 14° periodo de sesiones del Comité se propuso dividir la seccion 4.1.1
relativa a la denominacién del alimento para establecer una distincion clara entre el
yogur "clasico" y el yogur sometido a tratamiento térmico después de la fermentacion.
Para diferenciar aun mas los dos tipos de yogur se sugirié que, en la subseccion
referente al yogur no sometido a tratamiento térmico, se afiadiera la siguiente frase: "los
microorganismos en el producto final tienen que ser viables y abundantes”.

40. La principal cuestion por resolver era si un yogur tratado térmicamente después
de la fermentacion podia seguir denominandose "yogur" si la palabra "yogur" iba
acompafada de un término calificativo o si ya no debiera permitirse que tal producto
llevara en la etiqueta la denominacién de yogur.

41. El delegado de Suiza declard que, como ya habia expuesto en el 14° 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
fermentacion lactica no debe ser designado como "yogur" sino recibir otro nombre,
como por ejemplo "leche agria o acidificada" o algun otro similar. Indicé ademas que,
incluso aparte la cuestion del valor nutritivo, era inadecuado emplear el término "yogur"
para designar un producto que no corresponde al producto normal vendido
tradicionalmente con este nombre.

42. Los delegados de Argelia, Francia, Italia, Espafia, Brasil, Estados Unidos, Tunez
y Uruguay apoyaron esta opinién. El delegado de Dinamarca apoy6 también la opinién
de que el yogur debiera contener bacterias vivas pero sostuvo que un yogur sometido a
tratamiento térmico podria ser designado como yogur si esta denominacién iba
acompafada por un término calificativo adecuado como por ejemplo "yogur elaborado".
El delegado danés estimaba que el término "yogur sometido a tratamiento térmico" no
era satisfactorio. El delegado de Finlandia expres6 opiniones similares y sugirié como
término calificativo la palabra "después de la pasterizacion”.

43. El delegado de los Paises Bajos coincidioé con la opinién del delegado de
Dinamarca y afirmé que los Paises Bajos no se oponian al yogur sometido a tratamiento
térmico. A su juicio habia dos tendencias para aumentar la calidad de conservacion del
yogur, una de ellas el uso de sustancias conservadoras y la otra el empleo del
tratamiento térmico. Los Paises Bajos seguian con interés la tendencia a tratar al
producto térmicamente ya que, desde el punto de vista comercial, es un procedimiento
sumamente interesante.

44, El delegado de los Republica Federal de Alemania apoyo¢ las opiniones
manifestadas por el delegados de los Paises Bajos y declar6é que el mercado del
producto basico estaba disminuyendo mientras que se observaba en cambio un
considerable aumento en el mercado del yogur tratado térmicamente.



45, Por el contrario, los delegados de Suiza y de los Estados Unidos expresaron
preocupacion por el peligro de que el empleo de la palabra "yogur" para designar a los
productos sometidos a tratamiento térmico abriera la puerta a su utilizacion para
designar productos coagulados por la adiciéon de acidos organicos en vez de por
fermentacion microbioldgica.

46. Por ultimo, el Comité decidié que el yogur sometido a tratamiento térmico no se
podra designar como "yogur" incluso acompanado de un término calificativo y decidio
que en la seccion 1.1 del Proyecto de norma se suprimiera la frase "el yogur puede o no
tratarse térmicamente". Acordé ademas introducir una frase que estipule que la flora
especifica del yogur debe ser viable y abundante en el producto.

47. El delegado de los Paises Bajos declard que si bien estaba dispuesto a aceptar
la decision del Comité deseaba sefalar que dicha decision contradecia el acuerdo a que
se llegd en el 140 periodo de sesiones (parrafo 22 del Informe de dicho periodo de
sesiones). El delegado de la Republica Federal de Alemania expres6 el deseo de que
constara en acta que era decididamente contrario a la decisiéon del Comité.

48. El Comité acordd que, en vista de la anterior decision, resultaba innecesario con-
siderar el empleo de los términos "fresco" o "natural”.

49, El Comité discutié una propuesta del delegado de Italia para limitar la flora del
yogur a L. bulgaricus y St. thermophilus y suprimir de la definicién y de la seccion 2.5 las
palabras "y si se desea otros cultivos de bacterias adecuados productoras de acido
lactico".

50. Después de un breve debate se convino en conservar dichas estipulaciones. Los
delegados de ltalia y de Francia declararon que eran contrarios a esta decision.

51. El Comité acepto la propuesta del delegado del Canada de declarar en la
etiqueta los alimentos aromatizantes y de incluir la estipulacion apropiada en la seccion
4.2 "Lista de ingredientes".

Estado de la norma

52. El Comité acordé mantener el Proyecto de norma en el Tramite 5 del
Procedimiento y enviar una versién corregida a los gobiernos para que formulen
observaciones. En el Apéndice V dé este Informe figura el texto modificado.

REVISION DE LAS HORMAS PARA PRODUCTOS LACTEOS

53. El Comité recibio una propuesta del Presidente encaminada a reducir la
frecuencia de las modificaciones y revisiones de las normas sobre productos lacteos,
propuesta que estaba basada en una observacion de caracter general hecha por el
Gobierno de Bélgica en la que afirmaba que las normas recomendadas y enviadas para
su aceptacion estan sujetas con harta frecuencia a modificaciones. Por esta razén, las
reglamentaciones nacionales dictadas en aplicacidon de estas normas recomendadas y
aceptadas por los paises requieren nuevo examen con demasiada frecuencia. En vista
de ello, el Gobierno de Bélgica sugirié que se estableciera un periodo de X afos
durante el cual no se harian modificaciones a las normas recomendadas. A este fin, el
Presidente propuso un periodo de 5 afios. Asimismo, propuso que, dado el gran niumero
de aditivos alimentarios autorizados para todos los productos alimenticios, incluidos los
productos lacteos, el Comité adoptara la propuesta siguiente formulada por el Gobierno
de la Republica Federal de Alemania. Teniendo en cuenta los nuevos conocimientos
cientificos y la necesidad de proteger el medio ambiente, debiera establecerse un
subcomité con el fin de que estudiara cuales de los aditivos alimentarios para los




productos lacteos ya aprobados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
eran tecnolégicamente necesarios para la manufactura de los productos respectivos.

54. En el debate que siguid, algunos delegados sefialaron que podria haber otros
criterios distintos de los tecnoldgicos para el empleo de un aditivo, corno, por ejemplo, la
necesidad de lograr la conservacion del producto en condiciones tropicales. A este
respecto, se reclamo la atencion del Comité hacia los "Principios generales para el uso
de aditivos alimentarios" elaborados por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios (ALINORM 72/12, Apéndice V). EI Comité reconocié 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
disposiciones relativas a aditivos alimentarios en las normas que se tratara de revisar.
En principio, el Subcomité se deberia reunir un ano antes de que en el Comité se
procediera a la discusion final de la revision de una determinada norma y que la labor
del Sub-comite estaria guiada por los "Principios generales" antes mencionados.

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

56. El Comité comprobé que el procedimiento de revision era idéntico al seguido
para el establecimiento de normas para los productos lacteos, salvo en lo que se refiere
al primero y segundo tramites. Este procedimiento figura como Apéndice Il al Informe
del 13° periodo de sesiones del Comité. Quedaria entendido, sin embargo, que el
acuerdo final sobre la version revisada tendria efecto en el periodo de sesiones que se
celebrase al final del periodo de cinco afos.

NORMAS GENERALES A-8(a), A-8(b) Y A-8(c)

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

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

58. El Comité tomod nota con pesar de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de
los Alimentos en su 7° periodo de sesiones (junio 1972) se habia limitado a declarar que
las razones aducidas para la no declaracion de ciertos ingredientes no bastaban para
justificar la exencion de las disposiciones generales de una lista completa de
ingredientes y que habia reiterado su decision de que deberian declararse en la etiqueta
todos los ingredientes.

59. En sus observaciones, los siguientes gobiernos declararon su acuerdo con el
compromiso propuesto en el 14° periodo de sesiones: Austria, Bélgica, Dinamarca,
Finlandia, Hungria, India, Kenia, Nueva Zelandia, Noruega, Paises Bajos, Polonia,



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

60. Se tomod 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
disposicién relativa al etiquetado de los productos abarcados por las Normas A-8(a), (b)
y (c). El Comité tomo nota ademas del punto de vista del delegado de Suiza de que se
pidiera al Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos que diera una
explicacién mas detallada de los motivos por los cuales habia rechazado el compromiso
que se habia propuesto.

61. El delegado del Canadéa hablando a titulo de Secretario del Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos expreso la opinidon de que la discrepancia entre el
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y el Comité de Expertos
Gubernamentales sobre el Codigo de Principios referentes a la Leche y los Productos
Lacteos era esencialmente una diferencia de actitud entre los diversos representantes
gubernamentales que probablemente so6lo podria ser resuelta al nivel de la Comision del
Codex Alimentarius. Explicé asimismo que la razén principal de la decision del Comité
del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos era la presion del "consumidor” que hacia
dificil para el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos aceptar la exencion
del principio adoptado de exigir declaraciones completas en la etiqueta. EI Comité
acordo que el motivo de su propuesta de declarar solamente los aditivos alimentarios
facultativos deberia someterse a la Comision del Codex Alimentarius para que este
organismo pudiera tomar una decision al respecto (véase Informe del 14° periodo de
sesiones, parrafos 53 a 57). Se pidi6 a los gobiernos que examinaran estas cuestiones
con anticipacioén al 10° periodo de sesiones de la Comisidon de forma que se puedan
presentar a la Comision todos los aspectos de este tema.

62. El Comité debatio y refrendd una propuesta del delegado de Suiza pidiendo que
el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos emprenda la labor de normalizar
la disposicion de las etiquetas para los alimentos destinados a la exportacion al objeto
de evitar la impresion de etiquetas especiales para cada uno de los paises. Asimismo el
delegado del Canada sugirié que esta labor podria hacerse utiimente idioma por idioma.

RECONSTITUCION Y RECOMBINACION

63. El Comité recibié el Informe del Grupo de Redaccién sobre reconstitucion y re-
combinacion de la leche y los productos lacteos que se reunio el lunes 25 de septiembre
bajo la presidencia del Sr. H. Hall (Nueva Zelandia) (véase Apéndice Il a este Informe).

64. El Comité quedd informado de que las conclusiones a que llegé dicho Grupo en
lo referente a la aplicacion de la Decisién 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 Republica Federal de Alemania (véase también el parrafo 66
de este Informe).

65. El Comité examind las definiciones que figuran en la parte A del Informe del
Grupo de Redaccion y acepto6 la definicion de productos reconstituidos sin
modificaciones. La definicion de productos recombinados se modificé en la siguiente
forma:



"Recombinado (producto)" es el producto lacteo resultante de la combinacién de
la materia grasa de la leche y del extracto seco magro de la leche en una o mas de sus
diversas formas con o sin la adiciéon de agua. Esta combinacion debera hacerse de tal
forma que restablezca la proporcion especificada entre la grasa y el extracto seco
magro y la del extracto seco y el agua.

66. En el debate que mantuvo el Comité en lo referente a la aplicacion de la
Decision No.5 a los productos abarcados por las Normas A-1 a A-6 y A-10 se llegé a las
mismas conclusiones alcanzadas por el Grupo de Redaccion que figuran en la parte ¢
del informe del citado Grupo que son las siguientes:

Norma Conclusién: Decision 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
recombinacion de los elementos
constituyentes de la leche
A-2 para la grasa de - no es aplicable
mantequilla
deshidratada
A-3 para la leche evaporada
A-4 para la leche azucarada
condensada - es aplicable
A-5 para la leche en polvo
A-10 para la nata en polvo
A-6 para el queso - es aplicable en lo que se refiere al queso
hecho a base de leche reconstituida o
recombinada

Sin embargo los siguientes delegados desearon que constaran en acta sus
objeciones a las conclusiones alcanzadas por el Comité y el Grupo de Redaccién
respectivamente en lo referente a la aplicacion de la Decision No. 5 a los productos
abarcados por las nhormas siguientes:

Espafia A-1a A-6yA-10

Italia A-1y A-6

Republica Federal de Alemania A-1y A-6

Suiza A-1y A-6

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

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

Decision No. 5

67. El Comité examiné una propuesta del delegado de Dinamarca para modificar la
Decisién enmendada No. 5 en la forma en que aparece en el informe del 14° periodo de
sesiones: "ElI Comité decidié que todas las-normas aprobadas en virtud del Cédigo se
apliquen a los productos asi definidos, ya se hayan fabricado a base de leche, ya a
base de leche reconstituida o recombinada, o mediante la reconstituciéon o
recombinacion de ingredientes lacteos siempre que las disposiciones de las normas
individuales permitan la reconstitucion o la recombinacién" para que digas "ElI Comité
decidioé que las normas aprobadas en virtud del codigo se apliquen a los productos asi



definidos, ya se hayan fabricado a base de leche, ya a base de leche reconstituida o
recombinada, o mediante la reconstitucién o recombinacién de ingredientes lacteos, a
no ser que las normas estipulen otra cosa".

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

- La disposiciéon en la que se declara especificamente que los productos
fabricados a base de leche reconstituida o recombinada o mediante la reconstitucion o
recombinacion de ingredientes lacteos, que abarca la norma, era parte esencial de la
norma, y por lo tanto debe incluirse en la misma. Esto serviria para llamar la atencion de
los gobiernos directamente acerca de la necesidad de tratar de estos productos cuando
se considerara la aceptacion.

- Las disposiciones sobre el etiquetado de productos reconstituidos o
recombinados deberan también incluirse en las normas, ya que algunos de los citados
productos difieren de los fabricados en la forma tradicional. La inclusion de una
disposicion negativa en las normas en cuestion (por ejemplo, una disposicién que
excluya los productos fabricados mediante técnicas de recombinacion, etc.) no se
considero6 satisfactoria.

69. Se indicé que el propdsito original de la Decision No. 5 era abarcar todas las
normas para los productos lacteos relacionados con el Cédigo de Principios y que la
aplicacion norma por norma no debiera conducir a un cambio de las normas que
abarcan los productos fabricados por estas técnicas. La Secretaria aseguré a los
delegados que cuando se presentaran para su aceptacion normas que abarquen los
productos recombinados o reconstituidos se llamaria siempre la atencion de los
gobiernos sobre la Decisién No. 5.

70. Por ultimo, el Comité acordé aprobar la version de la Decision No. 5 propuesta
por el delegado de Dinamarca y ademas adoptar las definiciones de "producto
reconstituido" y las definiciones enmendadas de "producto recombinado”, las cuales se
afiadiran a la Decision No. 5. Los delegados del Canad3, del Reino Unido y de Suiza
pidieron que en el informe se hiciera constancia de su oposicion a la forma revisada de
la Decision No. 5. Como los gobiernos necesitaran prestar plena consideracién a la
inclusion de productos reconstituidos y recombinados cuando determinen la forma de
aceptacion para las normas individuales, opinan firmemente que deberia hacerse
referencia explicita, dentro de cada norma apropiada, al hecho de que la norma se
aplicaba

a los productos reconstituidos y recombinados. Asimismo, sefialaron que las
disposiciones referentes al etiquetado de los productos reconstituidos y recombinados
necesitaria examinarse por separado dentro de cada norma.

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

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

72. El Comité examiné el Proyecto de norma para nata (crema) (documento MDS
72/11, Apéndice 1), que la Secretaria habia redactado de nuevo tomando como base
una norma anterior (Apéndice IlI-G, Informe del 13° 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 respondia al propésito de incluir en una norma
todos los tipos de crema.



Titulo

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

1. Ambito de aplicacion

74. Con objeto de dar a la norma un alcance mas general, se revisé en la forma
siguiente la seccién "Ambito de aplicacion": "Esta norma se aplica a la nata (crema) con
la inclusion de la nata (crema) pasterizada, la nata (crema) esterilizada, la nata (crema)
UHT y la nata (crema) para batir y batida". Se considerd que este texto es
suficientemente amplio para abarcar también otros tipos de nata (crema).

2. Definicién

75. La definicién de nata (crema) (2.1) se modificé ligeramente suprimiendo la
palabra "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 "Definicion" se menciona el método de
tratamiento térmico y no se han definido la pasterizacion , ni la esterilizacién, ni el
procedimiento UHT. Algunos delegados sugirieron que se suprimieran los parrafos 2.2,
23y24.

77. A este proposito, el delegado de los Estados Unidos de América comunicé al
Comité que el Gobierno de su pais ha terminado ultimamente una publicacion que se
refiere a la cuestion de la nata y en la que se trata también de los diversos
procedimientos de tratamiento térmico. Los datos facilitados por los Estados Unidos
figuraran 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 cuestion de los requisitos especificos relativos al tratamiento térmico. Se
propuso, por lo tanto, enmendar las definiciones en forma que digan lo siguiente: "...
sometida 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. Algunas delegaciones estimaron que no seria util pedir a los gobiernos que
propongan combinaciones especificas de tiempo y temperatura ya que éstas
dependeran mucho del contenido de materia grasa del producto, y que seria mas
apropiado incluir las especificaciones para los productos acabados.

3. Factores esenciales de composicién y calidad

80. El delegado de la India propuso que el contenido minimo de materia grasa en la
semi-nata (3.2) se aumente del 10 al 12 por ciento para tener en cuenta la situacion de
la India, donde el contenido de materia grasa de la leche normal de bufala 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 sehalé que este porcentaje
no es compatible con el contenido minimo 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 acordd fijar en el 18 por ciento el contenido en materia
grasa de la nata esterilizada.



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

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

4. Aditivos alimentarios

84. El Comité convino en que no debe permitirse ningun aditivo en la nata fresca y
pasterizada y acordo sefialar especificamente este extremo en la seccion de Aditivos
alimentarios.

85. El Comité decidid que, en lo que respecta a los espesantes y a los agentes
modificantes, debe establecerse oportunamente un cuadro en el que se enumeren los
diversos aditivos, indicando claramente a qué tipo de nata pueden afiadirse éstos.

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

87. El Comité aceptd provisionalmente la propuesta de permitir la adicion de
protoxido de nitrogeno ademas de gases inocuos (4.1.4) para su utilizaciéon en la nata
para batir y batida solamente. Se pidio a los gobiernos que cuando estudien los diversos
aditivos alimentarios tengan en cuenta las propuestas gubernamentales relativas a los
aditivos alimentarios permisibles en los diversos tipos de nata que se indican en los
parrafos 13 y 14 del documento MDS 72/11.

5. Etiquetado

88. Como se ha dicho, en el nombre del alimento las adiciones facultativas de
vainilla y azucar habran de incluirse como parte del nombre del producto.

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

90. El Comité acordé 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 14° periodo de sesiones, el Comité acordd iniciar los trabajos sobre la
elaboracion de una norma para caseina y caseinatos comestibles. El Comité tuvo
ocasion de examinar un documento de trabajo preparado por la Secretaria (MDS 72/12)
en el que se hacia un resumen de las publicaciones de interés y se reproducia la Parte
A de la Norma FIL de composicion para la caseina, y al que acompafaba una nueva
lista de requisitos de calidad establecidos en varias regiones del mundo para caseinato
de sodio.

92. El Comité pidio 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 informacion suplementaria.



METODOS UNIFORMES DE ANALISIS

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

93. El Comité examiné una lista de sugerencias relativas a un orden de prioridad
para los métodos uniformes de analisis propuestos a consideracion por los gobiernos
para su examen por FIL/ISO/AQAO. Se acordé dedicar atencion preferente a las
siguientes materias:

i) grasa extrafa en la grasa de la leche

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

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

Cooperacion FIL/ISO/AQAO en materia de métodos de muestreo y analisis

94, El Comité oy6 un informe verbal presentado por el Dr. R. W. Weilc (AQAOQ) en
nombre del Grupo de Trabajo de representantes de FTL/ISO/AQAOQO y aprobd el informe
del Grupo que figura en el Apéndice Il al presente Informe.

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

96. Al examinar la lista de métodos uniformes no relacionados concretamente con el
Caodigo de Principios, el Comité expreso el parecer de que los métodos relativos a las
proteinas, las cenizas y la acidez libre en la caseina y los valores referentes al perdxido
y TBA en la grasa de la leche anhidra estan relacionados con el codigo de Principios.

97. El Comité aprobo las siguientes normas en el Tramite (g) del Procedimiento para
la Elaboracidén de Normas para Métodos de Analisis y Toma de Muestras y acordd
someterlas a la aceptacion de los gobiernos en el Tramite (h):

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

— Determinacion del contenido en acido citrico del queso y de los productos de
queso fundido B-13

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

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

99. El Comité tomé nota de una propuesta del delegado del Canada en el sentido de
que la FIL, la 1ISO y la AQAO otorguen preferencia maxima a los métodos
internacionales de analisis de los residuos de plaguicidas consistentes en cloruros
organicos y a los criterios microbiolégicos en los productos lacteos, ya que ambas
cuestiones representan 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 patégenos. Esta observacién fue
formulada en el contexto del trabajo de las tres organizaciones sobre muestreo.



NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS

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

100. En su 14° periodo de sesiones el Comité acordé solicitar de los gobiernos
observaciones sobre si existen en sus paises otros quesos que por su semejanza con
los comprendidos en las normas internacionales individuales para los quesos puedan
tener designaciones sinénimas.

101. Teniendo en cuenta las observaciones recibidas de los gobiernos, el Comité
confirmé su acuerdo de incluir en una sola norma internacional los quesos
suficientemente semejantes o idénticos. Siempre que haya que examinar una norma
internacional individual para quesos ha de tenerse en cuenta esa decision.

102. Respecto a las observaciones del Gobierno de los Estados Unidos sobre la
procedencia de agrupar el Esrom y el Saint Paulin en una sola norma, el delegado de
Dinamarca invité al Comité a una degustacion de los quesos daneses Esrom y Saint
Paulin.

Norma internacional individual para el queso Esrom

103. EI Comité acordd examinar solamente la norma para el queso Esrom que figura
en el Anexo al documento CX 5/70 (14° periodo de sesiones) y decidié someterla a la
aceptacion de los gobiernos en el Tramite 6 del Procedimiento para la Elaboracién de
Normas Internacionales Individuales para los Quesos. La norma para el queso Esrom
figura en el Apéndice VI-A del presente Informe.

Proyecto de Norma Internacional para los quesos de veta azul

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

Titulo

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

3. Materias primas

106. Varias delegaciones sefialaron que no deben utilizarse en el queso perdxido de
benzoilo ni mezclas de peréxido de benzoilo con alumbre potasico, sulfato de calcio v
carbonato de magnesio.

4. Principales caracteristicas del queso listo para el consumo

107. A propuesta del delegado de Dinamarca, el Comité acept6 el texto de la
descripcion breve (4.1.2) del tipo "queso semi-duro de veta azul madurado
principalmente por desarrollo de mohos". Se estimé que esta informacién acentuaria la
distincion entre los quesos comprendidos en la norma y algunos otros quesos de veta
azul, por ejemplo el Stilton y el Gorgonzola.

4.2 Forma

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



4.3 Dimensiones y pesos

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

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

b) cuadrado plano

4 Kk i d t
C) rectangu|ar plano g aproximadamente

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

110. Se hizo una correccioén en el cuadro del contenido minimo de grasa en el
extracto seco, invirtiéndose el contenido maximo de humedad y el contenido de
humedad y el contenido minimo de extracto seco indicados en las columnas By C. El
Comité acordé restringir los tenidos de grasa y humedad para el Danablu a la
disposicién que figura en las columnas A y B. El Comité no acepto la propuesta de
elevar del 47 al 50 por ciento el contenido maximo de humedad para el tipo A. Se
senald que en el ultimo periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Etiquetado de
los Alimentos se habia deliberado sobre la declaracion del contenido efectivo de grasa y
humedad en los quesos.

4.9 Otras caracteristicas principales

111. La dltima frase del inciso 4.9 se modifico en la siguiente forma: "No debe
venderse al consumidor antes de que tenga seis semanas". Quedé entendido que el
término "venderse" comprende la expresion "ofrecerse a la venta".

112. Lareferencia en el parrafo 5.5 al "salado en seco" ha de suprimirse, toda vez
que el Comité reconocié que utiliza también el salado en salmuera.

7. Marcado vy etiquetado

113. El ejemplo indicado en el primer parrafo "Danablu - queso de veta azul" se
modifico por el de "Adelost - queso de veta azul". EI Comité acordd asimismo, a peticién
del delegado de Noruega, incluir la frase siguiente en la seccion 7, después de la sexta
linea: "... salvo que el Danablu no producido en el pais de origen debera marcarse con
el nombre del pais productor, aun cuando se venda en mercado interno".

Estado de la norma

114. EI Comité decidié enviar el Proyecto de norma a los gobiernos para que
formulen observaciones en el Tramite 6 del Procedimiento arriba indicado. El Proyecto
de norma relativo a este queso figura en el Apéndice VIII-A del presente Informe.

Norma Internacional Individual para el Romadur

115. EI Comité tomd nota de la propuesta del delegado de los Estados Unidos de
abarcar los quesos Romadur y Limburger en una sola norma. El comité tomando en
cuenta las diferentes dimensiones y pesos de estos quesos acordd que la norma para el
Romadur se enviara a los gobiernos para su aceptacion y que la cuestion de si se debe
agrupar junto con la norma para el Limburger se vuelva a considerar cuando se proceda
a un nuevo examen de dichas normas. La norma para el Romadur figura en el Apéndice
VII-B de este Informe.



Proyectos de normas individuales para los quesos: Ekte Geitost, Nokkelost, Prastost,
Amsterdam, Leidse v Friese

116. EI Comité consider6 la propuesta del delegado de los Estados Unidos de aplazar
el examen de los proyectos de normas para los. quesos Ekte Geitost, Nokkelost,
Prastost, Amsterdam, Leidse, Friese ya que a su juicio estos no eran lo bastante
importantes en el comercio internacional para justificar la elaboracién de normas
internacionales individuales. Sugirié que las variedades a que se refieren estas normas
podrian abarcarse en la clasificacion general de quesos que esta examinando
actualmente el Comité. El delegado de los Paises Bajos impugné esta propuesta y, en
lo que se, refiere a la aplicacion de la Norma para los quesos Holandeses, afirmé que la
produccién 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. Mencion6é ademas que se habian
elaborado normas para variedades de queso de menos importancia de la de los quesos
en cuestion. Los delegados de Noruega y Suecia se mostraron conformes con la
propuesta de la delegacion de Estados Unidos de aplazar el examen de las normas
para los quesos Ekte Geitost, Ngkkelost y Prastost. Por lo tanto el Comité decidio
aplazar el examen de estas normas.

117. Enlo tocante a las normas para los quesos Amsterdan, Leidse y Friese el
Comité decidié por 12 votos contra 7 remitir dichas normas a los gobiernos para su
aceptacion.

118. No se aprobé la propuesta de declarar en la etiqueta obligatoriamente la semilla
de comino en los quesos Leidse y Friese ya que esta semilla constituye un ingrediente
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),
Rahmfrischkase

119. El Comité discutié 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 afnadido frutas,
hortalizas o carne.

120. El delegado de Suiza sefal6 que los quesos frescos a los que se afaden frutas,
hortalizas o carne no se ajustan a la Norma General A-6 para el queso y deben
abarcarse con una norma separada como se ha hecho para los productos a base de
"queso fundido". Ademas estimaba que el término "queso de nata (crema)" significa
para los consumidores en muchos paises un queso fresco o maduro con un alto
contenido de grasa.

121. En cambio el delegado de los Estados Unidos indicé que alrededor del 80% del
queso de nata que se vende en los Estados Unidos, a saber 110 millones de libras, al
afio no contienen ningun otro alimento y que grandes cantidades de este tipo de queso
se venden también en Canada, Australia y el Reino Unido. Declaré ademas que el
producto que se vende en los Estados Unidos contiene alrededor del 70% de grasa en
el extracto seco y por lo tanto insistié en que se estableciera una norma para este
producto con la designacion 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
hubieran anadido otros alimentos.



122. Por indicacion del delegado de los Estados Unidos el representante de los
Paises depositarios de la norma para estos quesos accedio a la revision de los
contenidos minimos de grasa y maximo de humedad (parrafo 4.7) suprimiendo la
referencia de 27% para el queso de nata y cambiando el contenido minimo de grasa de
leche en el extracto . seco para los tres quesos restantes a 70%, 60% y 60%. La
contradiccién aparente de que haya el mismo contenido minimo 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 producen algunos paises.

123. Enlo que se refiere a los aditivos alimentarios la cuestidn principal era la
inconveniencia a juicio de muchos paises, de la adicion de antioxidantes al producto. La
delegacién de Suiza expreso la opinion de que la adicidon de antioxidantes ni era
necesaria ni oportuna en el caso del queso de nata y estimé que, en el contexto de las
normas internacionales individuales para los quesos, esta adicion estaria en
contradiccion con la Norma General A-6 para el queso. Los antioxidantes y los otros
diversos ingredientes que se enumeran en las subsecciones 3.2.2.3 y 3.2.2.5 destituyen
al producto de su caracter de queso. El producto debe ser objeto de una norma especial
con una designacion apropiada. Por ultimo el Comité acordé que no se autorizaran los
antioxidantes en el queso de nata.

Estado de la norma

124. EI Comité decidié 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
Tramite 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 Tramite 4

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

3.2 Aditivos autorizados

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

4.2.2. Variaciones existentes

127. La nota al pié debera sustituirse por la siguiente: "El queso Camembert que pese
300 g o mas podra también cortarse en 6 6 8 sectores (normalmente 6)". El delegado de
Dinamarca indicé que debiera permitirse también en la norma el cortado antes de la
maduracion, ya que ésta ha sido una practica tradicional de Dinamarca durante muchos
anos. Esto permitiria el desarrollo de mohos también en la superficie de los cortes. Esta
propuesta no fue aceptable para el delegado de Francia.

4.3 Dimensiones y pesos

128. Las dimensiones y pesos minimos para los quesos de pequefo tamafo se
rectificaron en el sentido siguiente: "de 6 a 8,5 cm" y "80 g", respectivamente.

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

129. EI Comité acordé rehacer el cuadro indicando en él, en porcentajes, el contenido
minimo de grasa en el extracto seco y el contenido maximo de humedad en la forma
propuesta por la FIL, en lugar de indicar el peso minimo del extracto seco en gramos.



Ello tenia por objeto emplear el mismo formato adoptado para las normas de los quesos
individuales. Asimismo, el Comité aprobd6 una propuesta del delegado de Francia en el
sentido de que se insertasen ademas las cifras del contenido minimo de extracto seco
en gramos. El nuevo cuadro quedaria asi:

A B C D

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

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

7. Marcado vy Etiquetado

130. Los delegados de Espafia y Suecia manifestaron que la denominacién
"Camembert pasterizado" se prestaba a confusion, ya que el centro del producto no
daba una prueba de fosfatasa negativa. El Comité accedié a cambiar la denominacion
por la de:

"Camembert tratado térmicamente". Los delegados de Espana y de Suecia se refirieron
también a que figurara una declaracion en la etiqueta indicando que el queso estaba
hecho de leche cruda o de leche pasterizada. EI Comité acordé que esta denominacion
no deberia ser obligatoria.

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

132. El delegado del Canada se refirié a los debates que se habian desarrollado en el
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos acerca de la consignacion 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
indicacion 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

133. EI Comité acordd que esta norma fuera enviada a los gobiernos con las
enmiendas siguientes para que formulasen observaciones en el Tramite 4.

3.2 Aditivos autorizados

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

4.3 Dimensiones y pesos

135. Se rectificaron las dimensiones correspondientes al queso Brie en la forma
siguiente:

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

136. El delegado de Dinamarca propuso que se permitiera también para el queso Brie
el tratamiento térmico en recipientes metalicos. 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 maduracion, como se habia
solicitado también para el queso Camembert, el delegado de Francia manifesté que
esto no era aceptable. El Proyecto de norma para este queso figura en el Apéndice I1X-B
del presente Informe.

Situacién del trabajo respecto a las normas internacionales individuales para quesos

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

138. El Comité tomd nota también de que el Gobierno de Nueva Zelandia habia
comunicado a la Secretaria su intencién de solicitar una norma internacional individual
para el queso "Egmont". El delegado de Nueva Zelandia hizo saber al Comité que, a su
debido tiempo, se enviara a la Secretaria la documentacion justificativa final.

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

139. El Comité en su 14° periodo de sesiones debatié con cierto detenimiento la
clasificacion y designacion de los quesos y elaboré un cuadro de clasificacion de los
quesos en funcidn de la dureza, contenido de grasa y caracteristicas de curado, y se
invitd a los gobiernos a que enviaran observaciones al respecto. Al mismo tiempo se
prepard una lista de aditivos sobre la cual se pidié también a los gobiernos que enviaran
observaciones. Se ha recibido un nimero considerable de observaciones de los
gobiernos asi. como de la FIL, y el Comité establecié un Grupo de trabajo encargado de
formular una propuesta basada en dichas observaciones para que fuera examinada en
sesion plenaria. El informe del Grupo de trabajo se adjunta como Apéndice IV a este
Informe.

Clasificacion

140. El Presidente del Grupo de trabajo, Dr. J.B. Stine (EE.UU.) present6 el Informe y
explico las conclusiones a que habia llegado el Grupo. Subray6 especialmente que a
juicio del Grupo el propdsito principal del cuadro de clasificacién era el de ser utilizado
en relacion 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 cuales dichas
normas ya existian, la denominacion del queso deberia emplearse sin un adjetivo
descriptivo. Se lamenté hasta cierto punto que el Cuadro se hubiera elaborado después
de formuladas las normas para los quesos y se admitié que tal vez existieran ciertas
contradicciones en lo que se refiere a las designaciones segun la dureza para algunos
quesos. El delegado de lItalia se reservo la opinion respecto a esta clasificacion.

Designacién segun la dureza

141. El Grupo de trabajo llegé a la conclusién que de las dos alternativas que se
proponian a los gobiernos, (1) la que contenia tres designaciones y (2) la que contenia
cuatro designaciones segun la dureza, habia que dar preferencia a la ultima (2) ya que
al parecer estaba mas de acuerdo con la practica corriente. Sin embargo, no se llegé 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 Cuadro de



clasificacion en la forma elaborada por el Grupo de trabajo expresé la opinién de que
ninguna de las alternativas para el porcentaje HSMG era enteramente satisfactoria.
Varios delegados opinaron que en el Cuadro elaborado por el Grupo de trabajo los
quesos designados como duros y firmes podrian abarcar un margen demasiado amplio/
estrecho o a la inversa. EI Comité convino en dejar admitir cinco clases para la
designacién segun la dureza a saber "extra-duro, duro, semi-duro, semi-blando y
blando" y en consecuencia los limites para el porcentaje HSMG se fijaron en < 51, 49-
55, 53-63, 61-68 y > 66 respectivamente.

142. Se planteé la cuestion de saber cuando deberia determinarse la firmeza de un
queso. El Comité observé que la FIL habia aconsejado que la clasificacion se aplicase
al queso tan pronto como estuviera listo para el consumo.

143. El delegado de Francia expreso el criterio de que existian dos 6rganos diferentes
a los que se destinaba la opinidn respecto a los quesos no abarcados por una norma
internacional individual: (1) el organismo de intervencion oficial, las aduanas, etc.; (2) el
consumidor. Por lo que respecta al primer grupo (organismos oficiales) era necesario
que en la etiqueta se diera informacién de las caracteristicas en la forma indicada en |.B
(1). En cuanto al segundo grupo (el consumidor), la delegacion de Francia consideré
gue era conveniente que se declarase que, por ejemplo, el queso en cuestion 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 quesos 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 estuviera directamente
relacionada con la composicion tal como viene representada en forma de humedad en
el producto sin grasa.

Contenido de grasa en el extracto seco

144. EI Comité aprobd las designaciones y criterios relativos a la grasa en el extracto

seco (GES) en la forma propuesta por el Grupo de trabajo. Se reconocié que en algunas
legislaciones nacionales la divisoria entre el queso semigraso y el pobre en grasa era el

30% GES, pero se acordd mantener las cifras del 25% GES.

145. La delegacion del Canada indico que en la actualidad la designacién con arreglo
a la grasa en el extracto seco no se recomienda en el Canada y que se consideraba que
no era suficientemente informativa para el consumidor. Actualmente, esta en estudio en
el Canada un sistema que propocione al consumidor mayor informacién en el etiquetado
de los quesos, con arreglo al cual se requeriria una declaracién del contenido minimo
de grasa y del contenido maximo de humedad en el propio queso. Se hizo observar que
esta cuestion habia sido ya suscitada en el Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos y que varias delegaciones habian pedido que en su proxima reunion se
discuta este asunto. Ademas, se pidi6 a la Secretaria que invite a los gobiernos y a la
FIL a formular sus observaciones sobre esta cuestion.

Caracteristicas de curado

146. El Grupo de trabajo, al ocuparse de la denominacién sobre las caracteristicas de
curado tal como se define en los parrafos 2.2 y 2.5 de la Norma General para el queso
A-6 habia llegado a la conclusion de que serian suficientes tres designaciones
diferentes y que no seria precisa ninguna mencion ulterior sobre si el queso habia sido
curado/ madurado en la superficie o en su interior con lo cual quedaba entendido que
"curado" seria sindbnimo del "madurado”. No obstante, el Comité opind que seria util
diferenciar entre quesos madurados en la superficie y quesos madurados en su interior



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
enmienda, el encabezamiento de la columna del cuadro se cambié por la de
"Designacién segun las principales caracteristicas del curado".

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

Designacion  HSMG Designacion Contenido 'Designacién segun las
segun la dureza % segun la de grasa en _principales
grasa en el el extracto :caracteristicas de
extracto seco seco % curado
. Extraduro =~ <51 A ricoengrasa >60 1) curado/madurado
Il.  Duro | 49-55 |B. extragraso | >45-<60 | a. principalmente
superficie
lll. Semiduro 53-63 C. semigraso > 25- <45 b. principalmente
] _ _ interior
IV. Semiblando :  61-68 D. pobreengrasa : >10-<25
V. Blando . >66 E. desnatado <10  2) curado/madurado
~ por mohos
a. prinicpalmente
superficie
b. principalmente
| interior
13) sin curar/sin
. madurar

Lista de aditivos alimentarios

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

Estado de la norma

148. Se examiné la posibilidad de abarcar en la Norma General para el Queso tanto
los quesos para los cuales se ha elaborado una norma internacional individual como
aquellos otros para los cuales no existia tal norma. El Comité expresé la opinion de que
la solucidon mas viable tal vez fuera establecer una diferenciaciéon entre los dos grupos.
La Norma A-6 en su forma actual ha sido aceptada por un gran nimero de gobiernos y
la inclusion de disposiciones especiales para los quesos que no estan abarcados por
una norma individual pudiera perturbar esta situacion. El Comité acordé por lo tanto
solicitar a los gobiernos que enviaran observaciones acerca de si habria que elaborar
una norma especial para los quesos "no normalizados" C/100 o si el Cuadro de
clasificacion y la lista de aditivos podrian incorporarse a la Norma A-6.




INFORMACION SOBRE LOS RESULTADOS DE LAS CONSULTAS ENTRE LAS
DELEGACIONES DE ITALIA Y LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA RESPECTO AL
PROBLEMA DE ELABORAR NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA
QUESOS AFECTADOS POR CIERTOS ACUERDOS INTERNACIONALES

149. El delegado de los Estados Unidos informo al Comité de que su delegacién
habia celebarado recientemente una fructuosa reunion con la delegacion de Italia. Las
dos delegaciones habian convenido proceder a la elaboracion de una norma para el
queso duro de rallar en la cual no se mencionasen nombres particulares de quesos. El
proyecto de norma estara finalizado en un futuro préoximo y sera sometido a la
Secretaria para su examen en el préximo periodo de sesiones del Comité. El delegado
de Italia tomo nota con satisfaccion de estas declaraciones y confirmé el deseo de la
delegacion de su pais de cooperar con la de los Estados Unidos en la redaccién de una
norma para presentarla al Comité en el préximo periodo de sesiones.

APPELLATIONS D'ORIGINE
(Denominaciones de origen)

150. EI Comité tomé nota de un documento de informacién sobre la cuestion de las
"appellations d'origine" preparado a peticion del Comité Ejecutivo para el 18° periodo de
sesiones de éste (EXEC/72 18/11). Por tratarse de un documento de informacion
solamente y no figurar en el programa un tema que comprediese las cuestiones que se
refieren a la normalizacién internacional de los quesos protegidos por "appellation
d'origine" en ciertos paises, no se examinod aquél en detalle. Algunas delegaciones
expresaron el criterio de que el documento coincidia con sus propias opiniones sobre la
cuestion de la "appellation d'origine" en tanto que otras sostuvieron la opinion contraria.

OTROS ASUNTOS

151. EI Comité tomé nota de un documento de la FIL sobre requisitos higiénicos para
la leche en polvo y acordo que aquél se envie a los gobiernos para que formulen sus
observaciones.

152. EI Comité tomd nota asimismo de una propuesta del delegado de Tunez para
incluir entre las cuestiones prioritarias de la labor de las tres organizaciones los métodos
de analisis para la deteccion de los antisépticos y antibiéticos en la leche y los
productos lacteos.

153. Finalmente, el Comité se mostré de acuerdo con la propuesta del delegado de
Dinamarca de estudiar en detalle en su proximo periodo de sesiones la informacion
recibida sobre la cantidad de cloruro calcico, nitratos y fosfatos en el producto
terminado, tal como se habia propuesto en el parrafo 86 del informe del 14° periodo de
sesiones del Comité. Se invitd a los gobiernos que no habian contestado a que enviaran
informacién sobre esta materia.

154. EI Comité aprobo 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
Alimentarios.
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1.

APENDICE I

COOPERACION FIL/ISO/AQAO EN EL CAMPO DE LOS METODOS
DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Los representantes de la FIL, la ISO y la AQAO se reunieron en Roma el 22 de

septiembre de 1972 para discutir los progresos en la colaboracién entre la FIL, [a ISO y
la AQAO en relacion con las normas analiticas para el Cédigo de Principios referentes a
la Leche y los Productos Lacteos.

Asistieron a la reunion:
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. HW. 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

Presentes solamente durante las sesiones de la mafiana.

El debate se basé en un documento preparado conjuntamente por las

Secretarias de la FIL y de la ISO.

2.

Normas conjuntas FIL/ISO/AQAO presentadas al Comité de Expertos
Gubernamentales en su 15 ° periodo de sesiones

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

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

2.3 Fasforo en el queso - presentado al Comité en el Tramite (g)

24 Acido citrico en el queso - presentado al Comité en el Tramite (c)

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

Estado actual de las normas relacionadas directamente con el Codigo de

Principios

3.1 El 2 de agosto de 1972 se celebr6 en Bruselas una reunion del Grupo
Mixto FIL/ISO/AQAO sobre "contenido de nitrato del queso”. Se didé una
vez mas preferencia al método de nitracion sobre el método de reduccion
y se prepardé un primer borrador para el método de nitracién (derivado del
método holandés). El Comité tomo nota de los progresos realizados y
puso de relieve la urgente necesidad de establecer un método idéneo en
este campo.




3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

Después de una reunién celebrada el 15 de septiembre de 1971, el
Grupo Mixto FIL/ISO/AQAO de Expertos sobre "Determinacion del
contenido de agua de los productos lacteos" se fundié con el Grupo Mixto
de Expertos sobre "Determinacion 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 proxima reunion de este Grupo combinado de expertos se
celebrara el 2 de octubre de 1972 en Bruselas.

El Grupo estimo que la determinacion del indice de yodo ha dejado de
ser un criterio apropiado para descubrir la presencia de grasas extrafias
en la grasa de la leche. Ademas en ninguna norma de composicion se ha
establecido requisito alguno en cuanto al indice de yodo. El Grupo
recomienda que en los futuros trabajos no se preste atencién a esta
cuestion.

El Grupo examiné el amplio informe presentado por el Grupo Mixto de
Estudio ISO/FIL/AQAOQ sobre Seleccién Numérica de Muestras. EI Grupo
recomienda que El Comité de Expertos Gubernamentales establezca un
enlace con el ; Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de
Muestras y con el Grupo Mixto sobre Seleccién de Muestras (SELSAM).

Se han creado Grupos Mixtos de Expertos para elaborar normas para
examenes micro-bioldgicos, especificamente para el recuento en placas-
tipo y el recuento de coliformes. Estos Grupos mixtos estudiaran para la
elaboracion de las citadas normas los métodos existentes y la forma en
que se interpretan los resultados en los diferentes paises.

El Grupo examino la cuestidn de la "grasa extrafia en la grasa de la
leche" en relacion con el Articulo 1 del Cédigo de Principios y recomendo
que los dos métodos se presentaran al Comité de Expertos
Gubernamentales en el Tramite (c) para que éste los considerara en su
16 periodo de sesiones. Ambas normas deberan basarse en los
documentos que ya existen, especialmente en la AQAO yenlaFIL,y
deberan asimismo tomar en cuenta la labor de la Union Internacional de
Quimica Pura y Aplicada (UIQPA).

El Grupo acordo el método para la determinacion del contenido de cloro
en el queso y sometera el texto correspondiente a la Secretaria de la
FAQ, en el Tramite (c).

Se establecera un Grupo Mixto de Expertos para preparar un método
normalizado para la determinacion de la grasa en los productos lacteos.
Dicho método estara basado en el método Rose-Gottlieb y, cuando se
examinen productos concretos, resolvera las diferencias y tendra en
cuenta los observaciones recibidas previamente.

El Grupo formalizé la redaccion de normas analiticas acordando un
esquema uniforme para las normas quimicas. Este esquema uniforme
especifica los puntos que se han de incluir e indica el orden que deben
seguir los tramites en una norma.

El Grupo tomoé nota de las observaciones recibidas de los Gobiernos en
relacion con las prioridades que se deben atribuir al desarrollo de las
normas analiticas.



4, Normas no relacionadas directamente con el Codigo de Principios

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

Acido lactico 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 caseina

Residuos de plaguicidas

Grasa, solidos totales y yema de huevo en los helados de nata (crema)
Valores del peroxido y TBA (acido tiobarbiturico) en la grasa de mantequilla
anhidra

Cobre y metales pesados

Identificacién de polvos poco calorificos

Psycrotrofos

Estafilococos coagulasa-positivos

Aparatos y material de vidrio

La lista anterior se somete al Comité de Expertos Gubernamentales para
informacion del mismo. (EI Comité podra observar que el progreso varia de unas a otras
cuestiones. EI Comité debera informar al Grupo si alguna de estas cuestiones debera
recibir atencién especial e incluirse en la lista de cuestiones directamente relacionadas
con el Cédigo de Principios).

5. Fecha y lugar de la proxima reunion

Se acordd que la préxima reunion de los representantes de las tres
organizaciones se celebre en Roma inmediatamente antes del 16° periodo de sesiones
del Comité.



APENDICE Il

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

Paises representados:

Nueva Zelandia (Presidente)
Australia

Dinamarca

Francia

Rep. Fed. de Alemania

India

Paises Bajos

Suiza

Estados Unidos

FIL (observador)

Mandato

A

B.

Preparar para su examen por el Comité nuevas definiciones de la reconstitucion
y recombinacion de la leche y los productos lacteos.

Formular propuestas al Comité para la aplicacion de la Desicién No. 5 a los
productos abarcados por las normas de composicion A-1 a A-7 y A-10.

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

Después de un intercambio de opiniones referentes principalmente a la cuestion
de si la leche y los productos lacteos recombinados o reconstituidos eran
diferentes de la leche y los productos lacteos "normales” y de si eran necesarias
dos definiciones para los productos hechos por reconstitucion, el Grupo acordé
basar su estudio en las definiciones propuestas por los Estados Unidos (MDS
72/4, parr. 12). Se hicieron algunas modificaciones a estas definiciones que
quedaron en la forma siguiente:

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

"Recombinado"” (producto) es el producto lacteo resultante de la combinacién de
la materia grasa de la leche y del extracto seco magro de la leche en una o mas
de sus diversas formas en la cantidad necesaria para restablecer la proporcion
entre la materia grasa del producto y el extracto seco magro, con o sin la adicion
de agua, para establecer la proporcion especificada entre el extracto seco y el
agua.

El delegado de los Estados Unidos explicé que, en la definicién de los productos
"recombinados"”, se habia incluido el término "diversas formas", para dejar en
claro que para la recombinacién podian ser utilizadas todas las formas de grasas
de la leche y de extracto seco magro.

En cuanto se refiere a la aplicacion de la Decision No.5 a los productos
abarcados por las Normas A-1 a A-6 y A-10 el Grupo llegé a las conclusiones
siguientes:




Norma Conclusion: Decision 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
recombinacion de los elementos
constituyentes de la leche

A-2 parala grasa de - no es aplicable
mantequilla
deshidratada

A-3 para la leche evaporada

A-4 para la leche azucarada
condensada - es aplicable

A-5 para la leche en polvo
A-10 para la nata en polvo

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

El Grupo consider6 que los productos reconstituidos recombinados debieran ser
etiquetados como tales.



APENDICE IV
INFORME DEL GRUPO DE REDACCION SOBRE CLASIFICACION DE LOS QUESOS

Paises representantes:

Canada Paises Bajos CEE (Observador)
Dinamarca Nueva Zelandia
Rep. Fed. de Alemania Polonia
Finlandia Suiza
Francia Reino Unido
Italia EE.UU. (Presidente)
Irlanda
Mandato
A. Estudiar el cuadro de clasificacion de los quesos que figura en la nueva redacion

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 presentacion a la sesion plenaria del
Comité.

B. Examinar la lista de aditivos que figura en la nueva redaccion de la Norma A-6
(Apéndice X del Informe del 14 periodo de sesiones) teniendo presente las
observaciones recibidas de los gobiernos (MDS 72/8, 72/15(1) y (2)).

A. Cuadro de clasificacion de los quesos

1. El Grupo consider6 el Cuadro para la clasificacidon de los quesos que habia sido
enviado a los gobiernos para que hicieran sus observaciones después del 14 periodo de
sesiones del Comité y, en particular, estudio las dos alternativas para la designacion de
los quesos segun su dureza y la clasificacion correspondiente segun el contenido de
humedad del producto sin grasa. Se puso de relieve que la Norma solamente seria
aplicable a aquellos quesos para los que no se ha elaborado una Norma internacional
individual y que, por consiguiente, las designaciones que se refieren a la dureza,
contenido de grasa en el extracto seco o caracteristicas de curado eran aplicables
solamente a los quesos "no normalizados".

Designacion segun la dureza

2. El Grupo de Trabajo examino 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 mayoria definida para una u otra alternativa. El Grupo, sin embargo,
acordo que la alternativa 2 constituida por cuatro designaciones con arreglo a la dureza,
era la proposicion mas aceptable. Las delegaciones de Francia e Italia manifestaron que
no podian aceptar el empleo de la relacion existente entre el contenido de humedad del
producto sin grasa (HSMG) como criterio para la designacién con arreglo a la dureza; la
de Francia manifestd que reservaba su posicion por el momento. El Grupo considero si,
para obviar la dificultad para describir con precision la dureza de los quesos, no seria
mejor designarlos, por ejemplo, con cifras romanas o letras del alfabeto. Sin embargo,
llegd a la conclusion de que, como la designacion tenia por objeto informar al
consumidor, esta propuesta no era aceptable. Se propuso también ampliar de cuatro a
cinco las designaciones, e incluir una clase independiente para el queso rallado. Se hizo



también la propuesta de utilizar la palabra "firme" junto con varios adjetivos calificativos
para las diferentes clases. No obstante, el Grupo acordé mantener la redaccion que
figura en la Alternativa 2. El delegado de Francia propuso una enmienda al texto francés
de la designacion.

3. El Grupo de trabajo estudio 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 podrian tener un HSMG muy préximo al limite establecido,
se acord6 admitir cierta superposicion hasta el grado de que los limites tuvieran una
tolerancia de + 1 por ciento. Esto significaria que, por ejemplo, el queso duro tendria un
HSMG de 51 por ciento, mientras que el limite inferior de los quesos firmes seria de 49
por ciento HSMG. Se reconocié que, en la practica, habria dificultades para decidir si,
por ejemplo, un queso era duro o firme, pero se estimé que la eleccion de la
designacién era cuestion que habria de decidir el fabricante. Para evitar las dificultades
que algunos delegados expresaron respecto al limite de HSMG que se habria 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 acordé
establecer como segunda alternativa un limite inferior para los quesos duros de < 55 por
ciento HSMG, lo que implica que los quesos designados como firmes tendrian un
margen de variacién de 53-63 por ciento HSMG.

4. Por lo que se refiere a la designacion segun la grasa en el extracto seco, el
Grupo acordé mantener las cinco clasificaciones propuestas en el 14° periodo de
sesiones. En cuanto a los limites reales, hubo una propuesta de que se elevara el limite
minimo en la categoria del queso semigraso del 25 al 30 por ciento en el extracto seco,
y en segundo lugar que se aumentara el limite superior de la categoria del queso "pobre
en grasa" del 25 al 30 por ciento en el extracto seco. La razén para esta propuesta
residia en que en varios paises los quesos se clasificaban por incrementos del 10 por
ciento y por consiguiente, la cifra 30 parecia ajustarse mejor a ello. No obstante, en
otros paises existian quesos con un limite del 25 por ciento de grasa en el extracto
seco. El Grupo acordé no cambiar por el momento las cifras indicadas en el cuadro.

5. En el debate que se desarroll6 respecto a la clasificacion segun las
caracteristicas de curado se hizo observar que las diferencias entre el queso curado en
la superficie y el curado en su interior no eran muy claras en la practica, y ademas que
esta designacion quiza no tenia mucho sentido para el consumidor. Por otra parte, se
estimo que seria util informar al consumidor de si el queso habia sido curado o non con
mohos. El Grupo convino en las siguientes designaciones del curado: (i) curado/
madurado; (2) curado/ madurado con mohos */; sin curar/ sin madurar.

*

El delegado de Francia manifestd que no podia aceptar esta designacion.



Clasificacion de los quesos en funcidn de la dureza, contenido de grasa y
caracteristicas de curado

Alternativa 1 Alternativa 2 Designacion - Contenido Designacion segun
Designacion | HSMG | Designaci [HSMG segun la grasa de grasa las caracteristicas
segun la % 6n segun 9% enelextracto enel de curado
dureza la dureza seco extracto  definidas en los
seco %  parrafos 2.2a2.5
I. Duro <51 I. Duro <55 A. Ricoen >60 1) Curado/madura
grasa do

II. Firme 49-63 Il. Firme  53-63 B. Extra-graso >45- <60 2) Curado/madura
do por mohos
. Semi- 61-68 Ill. Semi- 61-68 C. Semigraso >25- <45 3) Sin curar/sin
biando blando madurar
IV. Blando >66 IV.Blando >66 D. Pobreen >10- <25
grasa

E. Desnatado <10

Nota explicativa: Esta clasificacion debera utilizarse segun el siguiente ejemplo:
respecto a los numeros 1.B (2) el queso que tenga este contenido de grasa y humedad y
estas caracteristicas de curado se denominara: "QUESO DURO, EXTRAGRASO,
CURADO/ MADURADO".

B. Lista de aditivos alimentarios

6. El Grupo acord6 que se habia recibido un gran niumero de observaciones de los
gobiernos respecto al uso de aditivos en los quesos. El Grupo examiné 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 podria interpretarse en el sentido de que todos estos aditivos
podrian ser utilizados en la manufactura de un queso determinado. Por otro lado, se
considerd que era necesaria esta lista y, en consecuencia, se pidio¢ a la Secretaria que
se afadieran a la lista que figura en la Norma los aditivos propuestos en las varias
observaciones de los gobiernos, de forma que en la reunion del préximo afio un
pequeno grupo de trabajo pudiera examinar la lista completa y formular propuestas
respecto a la adecuacion de los distintos aditivos. El delegado de lItalia propuso que se
afiadiera a la lista hexametile-notretamina.



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

1. DEFINICIONES

1.1 Se entiende por yogur el producto de leche coagulada obtenido por fermentacién
lactica principalmente mediante la accidén de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus, y si se desea otros cultivos de bacterias adecuadas productoras de acido
lactico, a partir de crema (nata), leche concentrada o sin concentrar, leche desnatada o
parcialmente desnatada, con adicion o sin adicion de leche en polvo desnatada, suero
concentrado, suero en polvo y crema (nata). Los microorganismos en el producto final
deben ser viables y abundantes.

1.2 Se entiende por yogur aromatizado o azucarado el yogur al que se han anadido
azucar, alimentos aromatizados u otras sustancias aromatizantes, con colorantes o sin
ellos.

1.3 Se entiende por "azucar" cualquier carbohidrato edulcorante.
2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Yogures
2.1.1 Yogqur

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

2.1.2 Yogqur desnatado

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

2.2 Yogures aromatizados o azucarados

Yogur aromatizado y yogur aromatizado magro

El yogur y el yogur desnatado que se ajustan a los requisitos de las secciones 1.2y
211y 1.2y 2.1.2, respectivamente, y que contienen alimentos aromatizantes, café o
especias en cantidad suficiente para transmitir el sabor caracteristico, y/o las sustancias
aromatizantes enumeradas en la seccion 3.1 y/o los colorantes alimentarios
enumerados en la seccion 3.2. La cantidad minima de yogur en el producto final debe
ser de 70%.

2.3 Materias primas esenciales

— Leche concentrada o sin concentrar, o

— Leche concentrada o sin concentrar parcialmente desnatada, o

— Leche concentrada o sin concentrar desnatada, o Crema (nata), o
— Una mezcla de dos o0 mas de estos productos

24 Adiciones esenciales

— 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 acido lactico ademas de los
mencionados en 2.4

— Ingredientes aromatizantes naturales: fruta (fresca, en conserva, congelada
rapidamente, en polvo), puré de fruta, pulpa de fruta, compota, jarabe de fruta, zumo
de fruta, azucar, miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias y otros ingredientes
naturales aromatizantes inocuos.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS *

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

3.1 Sustancias aromaticas

Esencias y extractos derivados de frutas o partes de frutas 2

2 Aprobado por el Comité del Codex sebre Aditivos Alimentarios.

3.2 Colorantes alimentarios en el yogqur aromatizado Unicamente

[Se pidi6 a los Gobiernos que indicaran qué colorantes proponian enumerar en la
norma, y que sugirieran las dosis maximas de empleo]

Sustancia N° del Colour Sustancia N° del Colour
Index Index
Amaranto 16 185 Eritrosina * 45 430
Extractos de bija * 75120 Verde sélido FCF 42 053
Beta-Apo-8 -Carofenal - Azul indantreno 69 800
RS *
Acido beta-Apo-8 -carotenoico, Indigotina * 73 015
esteres metilico y etilico - Azul Patente V * 42 051
Beta-Caroteno - Ponceau 4R * 16 255
Azul brillante FCF 42 090 Amarillo Quinolina 47 005
Cantaxantina - Riboflavina -
Clorofila 75 810 Amarillo ocaso 15 985
FCF
Clorofila, complejo de cobre 75 810 Tartrazina 19 140
Clorofilina, complejo de cobre, Cdrcuma * 75 300
sales de sodio y potasio - Verde lana BS * 44 090
* A las sustancias marcadas con un asterisco les ha sido atribuida Unicamente

una IDA temporal por el Comité Mixto de Expertos FAO/OMS en Aditivos
Alimentarios



3.3 Estabilizadores Dosis maxima

Furcelleran [Se pidi6 a los gobiernos que envien
Goma de semillas de algarrobo * sus observaciones sobre las razones
Goma karaya * tecnoldgicas para el uso de estos

aditivos, que indiquen a qué tipo de
yogur se aplicarian y las dosis
maximas de empleo propuestas]

Goma guar **

Goma de avena *

Goma de tragacanto *

Agar-agar

Carragenano

Carboximetilcelulosa sddica (goma de celulosa)
Alginato de sodio, potasio, calcio y amonio
Alginato de propilenglicol

Pectina

Almidones modificados (segun lista del Codex)
Gelatina

*

no aprobada aun toxicolégicamente
con aprobacion toxicoldgica provisional

*%*

34 Sustancias conservadoras

Acido sérbico y sus sales de sodio, potasio y calcio
[los Gobiernos habran de sugerir las dosis maximas de empleo]

4. ETIQUETADO

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

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

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

4.1.2 Para el yogur con menos de 0,5% m/m de contenido de grasa de leche la
designacion debera incluir [desnatado], [magro], [pobre en grasa] o cualquier otro
calificativo adecuado [segun esté estipulado en la legislacién nacional].

4.1.3 Para el yogur con no menos de ...% de grasa de leche pero con menos de ...%
del grasa, la designacién debera incluir [semidesnatado], [parcialmente desnatado],
[pobre en grasa], o cualquier otro calificativo adecuado, [segun esté estipulado en la
legislacién nacional].

4.1.4 Las disposiciones que figuran en 4.1.1, 4.1.2 y 4.1.3 se aplican también al yogur
al que se hayan afiadido alimentos aromatizantes y/o azucar de acuerdo con la seccién
2.2, con la condicién de que las designaciones en cuestidon vayan acompafadas de una
descripcion de los alimentos o aromatizantes que se hayan afiadido. El yogur simple y
el simple desnatado con adicién de azucar se etiquetaran como "yogur azucarado" y
"yogur desnatado azucarado", segun proceda.

4.1.5 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, debera anadirse, inmediatamente antes o



después de la denominacion, una palabra o palabras que denoten el animal o animales
de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal insercion si su omision no
induce a error al consumidor.

4.2 Lista de ingredientes

4.2.1 La presencia de alimentos aromatizantes y azucares afadidos debera
declararse en la etiqueta.

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

4.3 Contenido neto

4.3.1 El contenido neto debera declararse en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o avoirdupois o0 en ambos sistemas de medida , o en volumen
en uno o mas de los sistemas siguientes de medida. : métrico ("Systéme International"),
unidades U.S. o Britanicas, segun se exija por el pais en que se venda el alimento.

4.4 Nombre v direccion

4.4.1 Debera declararse el nombre y la direccion del fabricante, envasador,
distribuidor, importador, exportador o vendedor del alimento.

4.5 Pais de origen (Fabricacion)

4.5.1 Debera declararse el pais de fabricacion del alimento, con la salvedad de que en
los alimentos que se vendan dentro del pais de fabricacién, no necesariamente debe
declararse éste.



APENDICE VI
Norma No A-9
en el Tramite 3

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

1. AMBITO DE APLICACION

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

2. DEFINICION

2.1 Se entiende por nata (crema) el producto lacteo, rico en materia grasa separado
de la leche, que toma la forma de una emulsién del tipo grasa-en-agua.

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

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

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

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 18 % m/m

3.2 Seminata (semicrema)

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

3.2.2 Contenido maximo de materia grasa de la leche: menos de 18 % m/m

3.3 Nata (crema) esterilizada

3.3.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 18 % m/m

3.4 Nata (crema) para batir y batida

3.4.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: [28, 38, 35]% m/m

3.5 Nata (crema) doble

3.5.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: [40, 50]% m/m

3.6 Adiciones facultativas Dosis maxima

3.6.1 Vainilla Segun unas buenas
practicas de fabricacién
(BPF)

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



4. ADITIVOS ALIMENTARIOS '

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

4.1 Estabilizadores

4.1.1 Sales de sodio, potasio y calcio de: 0,2 % m/m solos 0,3 %
acido clorhidrico m/m en combinacion,
acido citrico expresados como
acido carbdnico sustancias anhidras

acido ortofosforico
acido polifosférico |

4.1.2 Carragenina [Se pidi6 a los Gobiernos
alginatos que indicaran cuales son
gelatina los agentes espesantes y
pectina modificantes que se
carboximetilcelulosa proponen enumerar, y
mono Yy diglicéridos también los tipos de nata
sacarato de lima (crema) a los que podian
preparados de renina afnadirse aquellos, junto
agar-agar con las dosis maximas de
gomas vegetales empleo. Véase también
(goma de acacia MDS 72/11]

goma de benzoina
goma de tragacanto

goma guar
goma de algarrobo)

4.1.3 Gases innocuos (s6lo en la nata

4.1.4 Protoxido de nitrégeno (N,O)  |(crema) para segun las BPF

batir v batida)

5. ETIQUETADO

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

51 Denominacion del alimento

5.1.1 El nombre del producto sera (a) "Nata (crema)" o (b) "semi-nata (semi-crema)", o
nata (crema) calificado por un término alternativo apropiado en lugar de "semi", [0 (c)
"nata (crema)" esterilizada o (d) "nata (crema) batida" o "nata (crema) para batir" o (e)
"doble nata (crema)", segun correspondal.

5.1.2 La adicién de vainilla y azucar debe declararse como parte del nombre del
producto, por ejemplo, "Nata (crema) azucarada para batir".

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

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



donde procede la leche, con la excepcion de que no sera necesario hacer dicha
declaracion si su omisiéon no puede inducir a engafio al consumidor.

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

52 Lista de ingredientes

5.2.1 Debera indicarse en la etiqueta la presencia de los azlcares afadidos.
5.2.2 Debera indicarse en la etiqueta la presencia de los aditivos alimentarios.

53 Contenido neto

5.3.1 Debera declararse el contenido neto, en peso, en unidades del sistema métrico
("Systeme International") o en el sistema "avoirdupois”, o0 en ambos sistemas de
medida, o en volumen, en uno o mas de los siguientes sistemas de medida: en
unidades del sistema, métrico ("Systéme International"), norteamericano o britanico,
segun las necesidades del pais en que se venda el producto.

54 Nombre v direccion

5.4.1 Debera declararse el nombre y la direccion del fabricante, envasador,
distribuidor, importador, exportador o vendedor del producto.

55 Pais de origen (fabricacién)

5.5.1 Debera declararse el pais de fabricacion del alimento, excepto los alimentos que
se vendan en el mismo pais de fabricacidn, en cuyo caso no sera necesario hacer dicha
declaracion.



APENDICE VI
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 senala a la atencion de los gobiernos el hecho de que las
disposiciones sobre etiquetado de la Norma General para los Quesos, A-
6, no han sido todavia presentadas al Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos para su aprobacion por estar la norma
sometida todavia a revision. Por tanto, es posible que haya que revisar
también las disposiciones de etiquetado de las normas individuales para
quesos.(Véase también parrafo 76 del Informe del 14° periodo de
sesiones).

APENDICE VII-A
NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO ESROM

1. Denominacién del queso

Esrom
2. Pais solicitante Dinamarca (pais de origen)
3. Materias primas

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

— cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico (fermentos lacticos) y
cultivos de Bacterium linens

— cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

— cloruro sodico

3.2.2 Adiciones facultativas

— cloruro calcico, maximo 200 mg/kg de la leche empleada
— nitrato de sodio y potasio, maximo 200 mg/kg de la leche empleada (**)
— bija (*) y beta caroteno, solos o0 combinados, maximo 600 mg/kg de queso.

*) Sancionado temporalmente
**) Sujeto a aprobacion



4, Caracteristicas principales del queso listo para el consumo
4.1 Tipo

411 Consistencia: semiduro

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

4.2 Forma
4.2.1 Forma: rectangular plana
4.3 Dimensiones y pesos

Dimensiones: altura: aproximadamente 5 cm
maximo 5,5 cm

Peso: Largo y ancho:

a) aproximadamente 1,3 kg aprox. en una proporcion de 2 a 1

b) aproximadamente 0,5 kg aprox. en una proporcion de 2 a 1

c) aproximadamente 0,25 kg aprox. en una proporcion de 2 a 1

d) aproximadamente 2 kg aprox. en una proporcion de 4 a 1
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:

451 Textura: semidura

4.5.2 Color: amarillo a marfil, uniforme

4.6 Ojos:

4.6.1 Distribucion: abundante

4.6.2 Forma: irregular

4.6.3 Tamano: diversos

4.6.4 Aspecto: brillante

4.7.4.8 Contenido minimo de grasa en el extracto seco y contenido maximo de humedad

ESROM | ESROM 60%

Contenido minimo de A B

grasa en el extracto seco
%

45 60

Contenido maximo de
humedad % 50 43




4.9 Otras caracteristicas principales

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

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: 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 coagulacion es de 31 C aproximadamente.

5.2.2 Tratamiento térmico del coagulo: después de cortarlo, la temperatura del
coagulo se eleva en 4-5 C aproximadamente sobre la temperatura de coagulacion.

5.3 Procedimiento de fermentacion: fermentacion lactica y subsiguiente formacion
de exudado.

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

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

6. Toma de muestras y analisis

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

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

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

7. Marcado vy etiquetado

Solamente el queso que cumpla las disposiciones de esta norma podra denominarse
"Esrom". Se etiquetara de conformidad con las secciones correspondientes del Art.4 de
la Norma FAO/OMS A.6, "Norma General para el Queso", con la excepcion de que el
queso "Esrom" que no se haya producido en su pais de origen debera marcarse con el
nombre del pais productor, incluso cuando se venda en el marcado nacional. El queso
que se menciona en la columna B del parrafo 4.7/4.8 podra denominarse "Esrom"”
siempre que esta denominacion vaya acompanada de la indicacién 60%.



1.

APENDICE VII-B
NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO ROMADUR

Designacion del queso

Romadur

2.

Pais solicitante

Republica Federal de Alemania

3.
3.1
3.2

Materias primas

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

— cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico y cultivos de Bacterium
linens

— cloruro sodico

— cloruro calcico, max. 200 mg/kg de la leche empleada .

— riboflavina (lactoflavina)

— beta-caroteno, max. 600 mg/kg de queso

— agua

4.1
4.1
41.2

Principales caracteristicas del queso listo para el consumo

Tipo : queso blando
Consistencia: blanda, no fluente

Breve descripcion: queso blando madurado en la superficie con sabor aromatico

tipico producido por organimos de exudado; madurado generalmente en 2-3 semanas.

4.2
4.3
4.3.1
43.2
4.4
441
442
443
4.5
451
452
4.6
4.6.1
46.2

Forma: varias; usualmente: rectangular o cubica

Dimensiones y pesos

Dimensiones: varias

Pesos: 80-180 g

Corteza

Consistencia: elastica

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

Pasta:

Textura: blanda al cortar, pero sin extenderse

Color: blanco brillante palido, pasta pre-madura; blanco a amarillo claro
Ojos: Ninguno; si hay alguno, ojos de coagulo de forma rajada, sueltos
Distribucion: inicamente unos pocos ojos del coagulo

Forma: ojos de coagulo

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



A B C D E F
Romadur |Romadur|Romadur|Romadur|{Romadur|Romadur
30 % 40 % 45 % 50 % 60 %

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

Contenido maximo de
humedad % 65 62 58 56 54 48

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

4.9 Otras caracteristicas principales:

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

Este queso tiene un sabor tipico entre suave y ligeramente picante producido por
organismos de exudado amairillo y rojo durante el periodo de maduracion.

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas y
fermentacion lactica

5.2 Tratamiento térmico de la leche; la coagulacién se hace a 28-36 C

5.3 Procedimiento de fermentacién: fermentacion lactica. Después de colocar el
coagulo blando en moldes, se revuelve varias veces durante el escurrido.

54 Procedimiento de maduracion: Durante el periodo de maduracion el queso se
exuda con un cultivo de Bacterium linens.

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

6. Toma de muestras y analisis

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", parrafo 7.2(a), "Toma de
muestras por corte" 6 7.2(c), "Toma de muestras de un queso entero".

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

7. Marcado v etiquetado

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

El queso mencionadoen B, C, D, Ey F en 4.7 y 4.8 puede denominarse "Romadur" a
condicion de que la designacién vaya acompanada de la calificacion correspondiente al
porcentaje de grasa, p. ej.: Romadur 30%.



APENDICE VII-C
NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA ELQUESO AMSTERDAM

1. Designacion del queso

Amsterdam

2. Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen)

3. Ingredientes
3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas:

— fermento lactico - cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico
— cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

— cloruro sédico

— cloruro calcico, 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, max. 600 mg/kg de queso

— agua
*) Aprobado temporalmente.

(**) Pendiente de aprobacion.

4. Principales caracteristicas del queso listo para el consumo
4.1 Tipo

411 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

Cilindrica, con lados convexos, curvados ligeramente hacia la parte superior lisa y el
fondo la relacién altura/ diametro varia 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:de2abKkg

4.4 Corteza

4.41 Consistencia: flexible

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente recubierto por cera, una suspension de plastico o
una pelicula 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 descripcion:



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

4.6.1 Distribucion: preferiblemente pocos, por regla general distribuidos por el interior
del queso

4.6.2 Forma: mas o menos redondos

4.6.3 Tamafo: entre el de una cabeza de alfiler y de un guisante
4.6.4 Aspecto: no definido

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

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

5. Método de fabricacion

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

5.2 Tratamiento térmico

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la leche puede ser cruda o pasterizada a una
temperatura maxima de 72 C durante 15 segundos (o un tratamiento térmico
equivalente para pasterizacion).

5.2.2 Tratamiento térmico del coagulo: el coagulo se calienta con o sin adicion de
agua caliente.

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico

54 Procedimiento de maduracion: maduracion durante el almacenamiento a una
temperatura preferiblemente entre 10 y 15 C.

55 Otras caracteristicas esenciales: salado en salmuera después de la fabricacion.

6. Toma de muestras y analisis

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

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

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

7. Marcado v etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra designarse "Amsterdam"”, segun
corresponda, y debera etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo
4 de la Norma A-6 de la FAO/OMS, "Norma General para el Queso".



APENDICE VII-D
NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO LEIDSE (LEYDEN)

1. Designacion del queso

Leidse (Leyden)
2. Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen)

3. Ingredientes
3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas

— fermento lactico - cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico
— cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

— cloruro sédico

— semilla de comino

— cloruro calcico, 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, max. 300 mg/kg de queso

— agua
*) Aprobado temporalmente.

**) Pendiente de aprobacion.

4. Principales caracteristicas del queso listo para el consumo
4.1 Tipo

411 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

a) cilindrica, con lados ligeramente convexos, que forman angulos agudos
en el fondo y en la parte superior; la relacion de altura/ diametro varia de
1/3 a1/2;

b) bloque plano, no rectangular

4.3 Dimensiones y pesos
4.3.1 Dimensiones

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

b) 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

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

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



Breve descripcion:

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

4.4 Corteza
441 Consistencia: dura

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente revestido con cera, una suspension de plastico,
una pelicula 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

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

4.6 Ojos: deben estar exluidos ojos gaseosos; aberturas mecanicas, pocas 0
ninguna

4.7 Contenidos minimos de grasa en el extracto seco y maximo ¢ .
4.8 Contenidos de humedad
Leyden 40% Leyden 20%

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

4.9 Otras caracteristicas esenciales: la presencia de semilla de comino es
caracteristica para el queso Leyden.

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas; adicion
de un fermento lactico.

5.2 Tratamiento térmico

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

5.2.2 Tratamiento térmico del coagulo: el coagulo se calienta con o sin adicion de
agua caliente.

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico

54 Procedimiento de maduracion: maduracion durante el almacenamiento a una
temperatura preferiblemente entre 10 y 16 C.

55 Otras caracteristicas esenciales

5.5.1 Tratamiento del coagulo: después de que ha escurrido el suero y después de
fermentacion del coagulo seco, se muele el coagulo.

5.5.2 Adicion de sal: aproximadamente 2-3% de sal anadida al coagulo molido: puede
afiadirse mas sal salando en salmuera después de la fabricacion.



6. Toma de muestras y analisis

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

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

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

7. Marcado vy etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra designarse "Leidse 40%" (Leyden
40+) o "Leidse 20%". (Leyden 20+), segun corresponda, y debera etiquetarse de
acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma "A-6 de la FAO/OMS
"Norma General para el Queso".



APENDICE VII E
NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO FRIESE (FRISIAN)

1. Designacion del queso

Friese (Frisian)

2. Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen)

3. Ingredientes
3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas

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

— cloruro sédico.

— clavos

— semillas de comino

— cloruro calcico, 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, max. 300 mg/kg de queso

— agua

*) Aprobado temporalmente.

**) Pendiente de aprobacion.

4. Principales caracteristicas del queso listo para el consumo
4.1 Tipo

411 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

a) cilindrica; el lado vertical forma un angulo agudo en el fondo y esta
redondeado en la parte superior;

b) blogue plano, no rectangular.
4.3 Dimensiones y pesos
4.3.1 Dimensiones
a) cilindrica (como en 4.2(a)): diametro y altura variables;

b) blogue plano (como en 4.2(-b)): fijadas por la forma prescrita (4.2(b)) y el
peso (4.3(b)).

4.3.2 Pesos
a) cilindrica (como en 4.2(a)): no menor de 3 kg;

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



Breve descripcion:

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

4.4 Corteza
441 Consistencia: dura

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente revestido con cera, o una suspension de plastico
0 una pelicula de aceite vegetal.

4.4.3 Color: entre amarillento y amarillo verdoso
4.5 Pasta
451 Textura: firme, adecuado para rallar y cortar
4.5.2 Color: amarillo-verdoso, algo mas oscuro a veces alrededor de los clavos.
4.6 Ojos: no debe haber ojos gaseosos; aberturas mecanicas pocas a ninguna
4.7 Contenidos minimos de grasa en el extracto seco y maximo
4.8 Contenidos de humedad
Frisian 40%  Frisian 20%

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

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

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas; adicion
de un fermento lactico.

5.2 Tratamiento térmico

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la leche puede estar cruda o pasterizada a
72°C, como maximo, durante 15 segundos ( o un tratamiento térmico equivalente para
pasterizacion.

5.2.2 Tratamiento térmico del coagulo: el coagulo se calienta con o sin adicion de
agua caliente.

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico.

54 Procedimiento de maduracién: maduracion durante el almacenamiento
preferiblemente entre 10°y 16° C.

55 Otras caracteristicas esenciales

5.5.1 Tratamiento del coagulo: después de escurrido el suero y después de
fermentacion del coagulo seco, se muele el coagulo.

5.5.2 Adicion de sal: se afiade aproximadamente 2-3% de sal al coagulo molido;
puede anadirse mas sal salando en salmuera después de la fabricacion.



6. Toma de muestras y analisis

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1, de la FAO/OMS, "Métodos de
Toma de Muestras para la Leche y los Productos Lacteos", parrafo 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 atencion -
cuando se corta la lonja- a las proporciones de corteza, centros, etc.

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

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

7. Marcado vy etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra-designarse "Friese 40%" (Frisian
40 +) o "Friese 20% (Frisian 20 +), segun corresponda, y debera etiquetarse de acuerdo
con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma A-6 de la FAO/OMS, "Norma
General para el Queso".



APENDICE VIII A
Tramite 6

Presentada a los Gobiernos para obtener sus observaciones
PROYECTO

DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL
QUESO DE NATA (CREMA), RAHMFRISCHKASE

1. Designacion del queso

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

2. Paises solicitantes

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

3. Materias primas

3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas

3.2.1 Adiciones necesarias:

Fermento lactico, bacterias inocuas productoras de acido lactico y aroma Cloruro sédico

3.2.2 Adiciones facultativas (**)
**) Pendiente de aprobacion (véase también ALINORM 71/12, Apéndice ).

3.2.2.1 Cuajo u ofras enzimas coagulantes apropiadas
3.2.2.2 Productos fijadores de la humedad:

Goma karaya

Goma tragacanto

Goma de garrofin

Goma guar

Carragenina

Gelatina

Pectina

Algina

Alginato de 1,2 propilenglicol

Cuando se afiaden frutas, hortalizas b carnes de acuerdo con 3.2.2.4, la carboximetil-
celulosa sodica y la goma de avena son también adiciones facultativas permitidas.

El peso total de las adiciones facultativas enumeradas arriba no debe exceder de 0,5
por ciento del peso del queso terminado, excepto en el caso que se afiadan frutas,
hortalizas o carnes de acuerdo con 3.2.2.4; el peso total de adiciones facultativas no
debe exceder de 0,8 por ciento del peso del producto terminado.

Cuando se emplean una o mas de las adiciones enumeradas arriba, puede usarse
sulfosuccinato dioctil sédico. La cantidad no debe exceder de 0,5 por ciento de, tales
adiciones.

3.2.2.3 Acido sorbico y sus sales de sodio y potasio hasta un maximo de 750 partes por
millén en el producto terminado.



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

4, Caracteristicas principales del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: Queso sin curar
4.1.1 Consistencia: blanda, extendible

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

4.2 Forma: Varias - no hay limitaciones en cuanto a forma o tipo de envase.
4.3 Dimensiones y pesos: varios

4.4 Corteza: ninguna

4.5 Pasta: blanda

4.5.1 Textura: suave a ligeramente escamosa

4.5.2 Color: blanco a crema claro

4.6 Ojos: ninguno

4.7 Contenido minimo de grasa y maximo de humedad:

Queso de nata | Queso de nata | Queso de nata
28 % 24 %

Contenido min. de grasa (por

ciento) 33 28 24
Contenido minimo de grasa de la

leche en el extracto seco 70 60 60
Contenido max. de humedad (por|

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

4.8 Cuando se afiaden frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con 3.2.2.4, el queso
de nata (crema) empleado debe satisfacer los contenidos de grasa y humedad
indicados en el parrafo 4.7. Sin embargo, el contenido total de graso no debe reducirse
mas del 6 por ciento, y, en ningun caso, el contenido total de grasa del producto
terminado habra de ser menor de 20 por ciento. El contenido de humedad no debera
aumentar mas de 5 por ciento y, en ningun caso, el contenido de humedad del producto
terminado debera exceder de 65 por ciento.

5. Método de fabricacion

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

52 Tratamiento térmico de la leche: la masa coagulada puede calentarse antes de
superar el suero. La cuajada puede después calentarse antes del envasado.



5.3 Procedimiento de fermentacion: La Unica fermentacién conveniente en este
producto es la fermentacion lactica empleada en la coagulacion y el desarrollo de aroma
y sabor por las bacterias asociadas productoras de aroma.

6. Toma de muestras y analisis

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

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

7. Marcado v etiquetado

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

Cuando haya presente una adicién facultativa de las enumeradas en 3.2.2.2y 3.2.2.3, la
etiqueta debera llevar la declaracion " afiadido" o "con , anadido",
rellenandose el espacio en blanco con la palabra o palabras "goma vegetal" o el nombre
apropiado o cualquier combinacién de dos o mas de éstas, segun corresponda. Cuando
se afaden frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con el parrafo 3.2.2.4, el nombre del
producto debera ser "queso de nata (crema) con " rellenandose el espacio en
blanco con el nombre del alimento (o los alimentos) afiadidos, enumerados en orden
predominante.



APENDICE VIII B
Tramite 6

Presentado a los Gobiernos para obtener sus observaciones
PROYECTO

DE NORMA INTERNACIONAL PARA CIERTOS
QUESOS DE VETA AZUL

1. AMBITO DE APLICACION

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

2. PAISES SOLICITANTES
Dinamarca, Rep. Fed. de Alemania, Suecia, Estados Unidos de América.
3. MATERIAS PRIMAS

3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas
3.2.1 Adiciones necesarias:

— cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico
— cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

— cloruro sédico

— cultivos de penicillium rogueforti

3.2.2 Adiciones facultativas:,

— agua

— cloruro calcico, 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)

— dihidrégenofosfato sédico (NaH,PO, ) e hidrégenofosfato disddico (Na,HPO,.),
expresados como sustancias anhidras, solas o en combinacion, max. 200 mg/kg
de la leche empleada (**)

— verde sélido 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 coagulo max......(**)

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

— perodxido de benzoilo (C44H1004) 0 una mezcla de peréxido de benzoilo con alumbre
potasico (K3A103), sulfato Calcico (CaSO, ) y carbonato magnésico (MgCOs;). El
peso perdxido de benzoilo no debe exceder de 0,002 por ciento y el peso de otros
ingredientes solos 0 combinados no debe exceder de 6 veces el peso de peroxido
de benzoilo

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

originada por el blanqueo.

**) Pendiente de aprobacion.



4, PRINCIPALES CARACTERISTICAS DEL QUESO LISTO PARA EL CONSUMO
4.1 Tipo

411 Consistencia: semidura a blanda

4.1.2 Breve descripcidon: queso semiduro de veta azul, madurado principalmente por
desarrollo interno de mohos.

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

4.3 Dimensiones y pesos
4.3.1 Dimensiones: varias
4.3.2 Pesos: 2 a4Kkg.

4.3.2.1 Pesos del "Danablu” cilindrico plano: 2,75 a 3,25 kg. Cuadrado plano y
rectangular 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 Textura: adecuada para cortar y extender

4.5.2 Color: blanco a amarillento con vetas de moho verde-azuladas
4.6 Ojos

4.6.1 Distribucion: escasa

4.6.2 Forma: irregular

4.6.3 Tamafo: varios

4.6.4 Aspecto: con mohos verde-azulados

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

humedad
A B C
Contenido minimo de grasa en el
extracto seco % 50 60 45
Contenido maximo de humedad % 47 48 55
Contenido minimo de extracto seco
% 53 52 45

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



4.9 Otras caracteristicas principales:

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

5. METODO DE FABRICACION

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

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

5.3 Procedimiento de fermentacion: fermentacién lactica y de mohos

54 Procedimiento de maduracion: pinchado con agujas gara desarrollar el
crecimiento de mohos; conservacion en humedo a una tamperatura de 2y 12 C; algo de
moho superficial.

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

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B.1 de la FAO/OMS, "Métodos de
Toma de Muestras para la Leche y los Productos Lacteos", parrafo 7.2(b), "Toma de
muestras mediante sonda"; se hace referencia a los parrafos 7.2.2.3y 7.2.2.5.

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

7. MARCADOQ Y ETIQUETADO

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra designarse (a) "Danablu”
0"Edelpilzkase" o "Blue Cheese" o "Adelsot" o (b) una combinacion de la designacion
"Queso de veta azul" con las designaciones dadas en (a), por ejemplo: "Adelost-queso
de veta azul".

Debera etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma
A-6 de la FAO/OMS, "Norma General para el Queso", salvo que el Danablu no
producido en el pais de origen debe marcarse con el nombre del pais productor, aun
cuando se venda en el mercado interior.

El queso mencionado en "B"y "C" en 4.7/4.8 puede designarse como se menciona en
(a) o (b) anteriormente a condicidon de que la designacion vaya acompafiada de un
prefijo o un sufijo correspondiente al porcentaje de grasa, por ejemplo: "Edelpilzkase
45%".

El uso de colorantes alimentarios y de agentes de blanqueo debera indicarse en la
etiqueta.
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APENDICEIX-A
Tramite 4

Se somete a los Gobiernos para que formulen sus observaciones
PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL IMPIVIDUAL PARA EL QUESO

CAMEMBERT

denominaciOn del queso

Nombre del queso: Camembert
PAISES SOLICITANTES

Paises solicitantes: Francia, Alemania

Pais de origen: Francia
MATERIAS PRIMAS

Clase de leche utilizada: leche de vaca

Aditivos autorizados:

— cultivos de bacterias productoras de acido lactico, de Pénicillium caseicolum,
de Bacterium linens

— cuajo y otras enzimas coagulantes apropiadas

— cloruro sédico

— cloruro calcico 200 mg/kg de la leche utilizada

— bija* y beta-caroteno, hasta un maximo de 600 mg/kg

— agua

Aprobado temporalmente
CARACTERISTICAS PRINCIPALES DEL QUESO LISTO PARA EL CONSUMO
Tipo

Consistencia: queso de pasta blanda

Breve descripcion: queso plano, cilindrico, cubierto de moho blanco (Penicillium
caseicolum).

Forma

Forma usual: cilindro plano, siendo la altura menor que el radio del cilindro y, en
todo caso, menor de 4 cm.

Variaciones existentes:

a) queso entero cortado en sectores '
b) medio cilindro
c) medio cilindro cortado en sectores '

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




4.3 Dimensiones y pesos '

1

El queso Camembert que pese 300 g o mas podra cortarse en 6 u 8 sectores (normalmente 6)

Dimensiones Peso minimo
Diametro Altura
Tamano normal de10a11cm de3a35cm 250 g
Tamafio pequefio de6ag5cm de2,5a3cm 80 g

4.4 Corteza
441 Consistencia: blanda

4.4.2) Aspecto y color: corteza uniformemente cubierta de moho blanco, (Penicillium

4.4.3) caseicolum), ocasionalmente con algunas manchas de color anaranjado

(Bacterium linens).
4.5 Pasta
4.5.1 Textura: blanda, pero no desmenuzable

452 Color: de blanco a amarillo cremoso

Sin ojos; posiblemente pequefas grietas longitudinales

4.6 Ojos

4.6.1 Distribucion
46.2 Forma
4.6.3 Aspecto
46.4 Tamano

4.6.2 Forma) Sin ojos; posiblemente pequenas grietas longitudinales

4.6.3 Aspecto)
4.6.4 Tamano)

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

4.8 Contenido minimo de extracto seco (véase la tabla siguiente).

A B C D
45% 30% 40% 50%

Contenido minimo de grasa en el extracto seco % 45 30 40 50

Contenido minimo de humedad % 56 56 56 56

Contenido minimo de extracto seco % 44 44 44 44
Contenido minimo de extracto

Seco por queso (gramos) tamafno normal 110 110 110 110

tamano pequefo| 35 35 35 35

4.9 Otras caracteristicas principales:

Aroma y sabor: dulce, con un ligero aroma caracteristico.

METODO DE FABRICACION

5.1 Método de coagulacioén: cuajo y acido lactico, (producidos por bacterias

producturos de acido lactico)




5.2 Tratamiento térmico

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la temperatura de la leche fresca o pasterizada
se aumenta hasta la temperatura de coagulacién (entre 28 y 32 C).

5.2.2 Tratamiento térmico del coagulo: ninguno

5.3 Procedimiento de fermentacion: predominantemente fermentacion lactica del
desarrollo de mohos y bacterias en la superficie con proteolisis extendiéndose hacia el
interior.

54 Procedimiento de maduracion: almacenamiento durante unos 10 dias, a una
temperatura comprendida entre 10 y 14 C, seguida, posiblemente, de almacenamiento a
temperatura mas bajas.

55 Otras caracteristicas principales : escurrido natural, salado en seco o en
salmuera.

6. TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

De acuerdo con la Norma B-1, de la FAO/OMS, parrafo 7, y la Norma B-3 de la
FAO/OMS.

7. MARCADOQ Y ETIQUETADO

Solamente el queso que se ajuste a las disposiciones de esta norma podra designarse
con el nombre de "Camembert". Debera 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
pais de origen, debera indicarse el nombre del pais productor, incluso aun cuando se
venda en el mercado nacional.

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

N.B. Ladenominacion "Camembert tratado térmicamente" se reserva para el queso
Camembert envasado en un recipiente metalico en el que se ha sometido a un
tratamiento térmico para prolongar su calidad de conservacion.




APENDICE IX-B
Tramite 4

Sometido a los Gobiernos para observaciones

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL- INDIVIDUAL PARA EL QUESO BRIE

1.
Brie
2.
2.1
2.2
3.
3.1
3.2

DENOMINACION DEL QUESO

PAISES SOLICITANTES

Paises solicitantes: Francia, Alemania

Pais de origen: Francia
MATERIAS PRIMAS

Clase de leche utilizada: leche de vaca

Aditivos autorizados:

cultivos de bacterias productoras de acido lactico, de Penicillium caseicolum, de
Bacterium linens

— cuajo o otras enzimas coagulantes apropiadas cloruro sédico
— cloruro calcico 200 mg/kg de leche utilizada

— bija (*) y beta-caroteno hasta 600 mg/kg

— agua

4.1
411
4.1.2

Aprobado temporalmente
CARACTERISTICAS PRINCIPALES DEL QUESO LISTO PARA EL CONSUMO
Tipo

Consistencia: queso de pasta blanda
Breve descripcion: queso de forma cilindrica plana, cubierto de moho blanco

(Penicillium caseicolum).

4.2
4.2.1

Forma

Forma usual: cilindrica, plana, siendo la altura menor que el radio de cilindro y,

en todo caso, menor de 4 cm.

422

Variaciones existentes: el queso Brie podra venderse también en sectores, todas

las porciones cortadas siguiendo los ejes de cilindro. Las porciones cortadas deberan
hacerse después de su maduracién envolviéndose cada porcién inmediatamente

después.

4.3

Dimensiones y pesos

Dimensiones
Diametro Altura (aprox.) Peso minimo
Brie de 22 a 26 cm 2a3cm 1000 g
Petit Brie 14 a22 cm 2cm 340 g




4.4 Corteza
441 Consistencia: blanda

4.4.2) Aspecto y color: corteza uniformemente cubierta de moho blanco (Penicillium
4.4.3) caseicolum), con manchas ocasionales anaranjadas (Bacterium linens).

45 Pasta

451 Textura: blanda, no desmenuzable

452 Color: de blanco a amarillo cremoso

4.6 Ojos

4.6.1 Distribucion

4.6.2 Forma Sin ojos; posiblemente pequenas grietas longitudinales
4.6.3 Aspecto jos: P Ped ) ]

4.6.4 Tamano

4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco (véase la tabla de mas abajo).

4.8 Contenido minimo de extracto seco (véase la tabla de mas abajo).

Contenido minimo de grasa | Extracto seco minimo
(en % de extracto seco) (en %)
Normal 45 44
Variaciones 40 44
permisibles 50 46

4.9 Otras caracteristicas principales:
Aroma y sabor: dulce, con un ligero aroma caracteristico.

5. METODO DE FABRICACION

5.1 Método de coagulacién: -cuajo y acido lactico (producido por bacterias
productora: de acido lactico).

5.2 Tratamiento térmico

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: la leche fresca o pasterizada se eleva a la
temperatura de coagulacion (entre 28 y 32 c).

5.2.2 Tratamiento térmico del coagulo: ninguno

5.3.  Procedimiento de fermentacién: principalmente fermentacion de acido lactico,
seguida del desarrollo de mohos y bacterias en la superficie con proteolisis
extendiéndose hacia el interior.

54 Procedimiento de maduracion: almacenamiento durante unos 10 dias
aproximadamente a una temperatura comprendida entre 10 y 14 C, seguida,
posiblemente, de otro almacenamiento a temperaturas mas bajas.

5.5 Otras caracteristicas principales: escurrido natural; salado en seco o en
salmuera.

6. TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
De acuerdo con la Norma B-1, de la FAO/OMS, parrafo 7 y Norma B-3 de la FAO/OMS.




7. MARCADOQ Y ETIQUETADO

Solamente el queso que se ajuste a las disposiciones de esta norma podra designarse
"Brie". Debera etiquetarse de acuerdo con las correspondientes disposiciones de la
Norma A-6 de la FAO/OMS para el queso, pero en la etiqueta del queso Brie, que no se
produzca en el pais de origen, debera indicarse el nombre del pais productor, incluso
aun cuando se venda en el mercado nacional.

En el mercado nacional, la indicacion del pais productor podra sustituirse por un nombre
establecido, bien conocido, de un estado, iregion, distrito o provincia, marcado en forma
bien visible.




APENDICE X

Este documento reproduce las paginas i a iv del documento D-DOC 13,
1971, de la Federacion Internacional de Lecheria (FIL)
(véase el parrafo 20 de este informe)

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

1. Definicion general

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

2. Composicion esencial y requisitos de calidad

2.1 Grasa de leche deshidratada

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

2.1.2 Grasa de leche: 99,8 % como minimo

2.1.3 Humedad: 0,1 % como maximo

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

2.1.6 Hierro: 0,2 ppm, como maximo

2.1.7 Indice de peroxido (miliequivalentes de oxigeno por kilogramo de grasa):

Nota: Este indice y un método para su determinacién estan todavia en estudio. Segun
la experiencia australiana, debiera ser aceptable un indice de peréxido de 0,1,
COmMo maximo.

2.1.8 Indice de acido tiobarbiturico:

Nota: Este indice y un método para su determinacién estan todavia en estudio. Segun
la experiencia australiana, debiera ser aceptable un indice de 0,2, como maximo.

2.1.9 Coliformes: ausentes en 1 g.

2.1.10 Sabor y olor: insipido, puro (las muestras habran de estar a una temperatura de
20a25C).

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

2.2 Grasa de mantequilla deshidratada

2.2.1 Definicion: se entiende por grasa de mantequilla deshidratada el producto que se
obtiene de mantequilla o crema, las cuales pueden ser ambas mas o menos recientes.

2.2.2 Grasa de leche: 99,8 %, como minimo.

2.2.3 Humedad: 0,1 %, como maximo.



2.2.4 Acidos grasos libres: 0,3 %, como maximo (expresado en acido oleico).
2.2.5 Cobre: 0,05 ppm, como maximo

2.2.6 Hierro: 0,2 ppm, como maximo

2.2.7 Indice de peroxido: (miliequivalentesde oxigeno por kilogramo de grasa):

Nota: Este indice y un método para su determinacién estan todavia en estudio. Segun
la experiencia australiana, debiera ser aceptable un indice de peréxido de 0,3,
Como maximo.

2.2.3 Indice de acido tiobarbiturico:
Nota: Este indice y un método para su determinacién estan todavia en estudio.
2.2.9 Coliformes: ausentes en 1 g.

2.2.10 Sabor y olor: no deberan ser ni pronunciados, ni impuros ni de cualquier otra
indole desagradabile.

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

2.3.1 Definicion: se entiende por grasa de mantequilla el producto que se obtiene de
mantequilla o crema, las cuales pueden ser ambas mas o menos recientes.

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

2.3.3 Humedad: 0,5 %, como maximo

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

2.3.6 Hierro: 0,2 ppm, como maximo

2.3.7 indice de peroxido: (miliequivalentesde oxigeno por kilogramo de grasa):

Nota: Este indice y un método para su determinacion estan todavia en estudio. Segun
la experiencia australiana, debiera ser aceptable un indice de peréxido de 1,0,
como maximo.

2.3.8 indice de acido tiobarbiturico:
Nota: Este indice y un método para su determinacién estan todavia para su estudio.
2.3.9 Coliformes: ausentes en 1 g.

2.3.10 Sabor y olor: no deberan ser ni demasiado pronunciados, ni impuros ni de
cualquier otra indole desagradable.

2.3.11 Substancias neutralizantes: indicios solamente.
Nota: La estructura fisica que se recomienda sera una estructura suave de grano fino.
3. Aditivos alimentarios

— Aditivos alimentarios permitidos:
— hidréxido de sodio

— carbonato de sodio

— bicarbonato de sodio



— antioxidantes: cualquier combinacién de galatos de propilo, de octilo y de dodecilo
con hidroxianisol butilado o hidroxituleno butilado, o0 ambos. Dosis maxima de
antioxidantes: 200 mg/kg, pero los galatos no excederan de 100 mg/kg,

4, Requisitos delenvasado

Los productos se envasaran 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
insuflara un gas inerte antes de cerrar los recipientes.

Cuando no se usen tales recipientes los productos deberan transportarse y
almacenarse a temperaturas que no excedan de 10 C.

5. Marcado vy etiquetado

5.1 Los recipientes, ya sean de gran tamafio para uso comercial o de tamafo
adecuado para la venta al por menor, llevaran una etiqueta en que se indique
claramente nombre del producto, peso neto, pais de origen, nombre del fabricante y
fecha de fabricacion, explicitamente o en caodigo.

5.2 La presencia de antioxidantes debera declararse en la etiqueta, pudiendo
utilizarse para ello el nombre genérico "antioxidantes".

6. Métodos de toma de muestras y analisis

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

6.2 Determinacion del contenido de grasa: segun la norma 24 de la FIL

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

6.4 Determinacion de los acidos grasos libres: segun la norma 6-A de la FIL
6.5 Determinacion del cobre: segun la norma.....

6.6 Determinacion del hierro: segun la norma.....

6.7 Determinacion del indice de peroxido: segun la norma.....

6.8 Determinacién del indice de acido tiobarbiturico: segun la norma.....

6.9 Determinacion de coliformes: segun la norma.....

6.10 Determinacion de grasas extrafias: segun las normas 32, 37, 38 y 54 de la FIL.



APENDICE Xl
NORMA No. A-6

NORMA GENERAL PARA EL QUESO
Nueva redaccion en el Tramite 3 del Procedimiento del Comité
1 AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a todos los quesos que se ajustan a la definicion de queso. A
reserva de las disposiciones de esta norma, en las normas internacionales individuales
para los quesos, o en las normas de grupo, podran incluirse requisitos mas especificos
y otras adiciones permitidas y, en tales casos, se aplicaran los requisitos mas
especificos de dichas normas con respecto a la variedad particular o grupo de quesos
en cuestion.

2. DEFINICIONES

2.1 Se entiende por queso el producto no liquido fresco o madurado, obtenido por
separacion de suero, después de la coagulacién de leche natural, nata (crema), leche
total o parcialmente desnatada (descremada), suero de mantequilla 0 una combinacion
de algunos o de todos estos productos.

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

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

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

2.5 Se entiende por preparado de enzimas coagulantes de la leche, adecuado para
la fabricacion de queso, el producto de comprobada inocuidad para la salud del

consumidor, con cuya ayuda, ya sea solo o combinado con cuajo de ternero, se puede
fabricar un queso que tenga todas las caracteristicas del tipo de queso de que se trate.

3. CLASIFICACION Y DESIGNACIONES

La siguiente clasificacion debera aplicarse a todos los quesos abarcados por esta
Norma. Sin embargo, esta clasificacién no excluira la designacion de requisitos mas
especificos en las Normas internacionales individuales para los quesos.




Clasificacion de los quesos en funcién de la dureza,
contenido de grasa vy principales caracteristicas de

Designacion HSMG |Designacion segun [Contenido de |Designacion segun las
segun la dureza % la grasa en el grasa en el principales
extracto seco extracto seco |caracteristicas de
curado
I. Extraduro <51 |A. Ricoengrasa *60 |1 Curado/madurado
II.  Duro 49-55 |B. Extragraso *45-<60 |- a. superficie
Il Semiduro | 53-63 |C. Semigraso > 25-<45 principalmente
IV. Semiblando| 61-68 |D. Pobre engrasa| =10-<25 b. interior
V. Blando >66 |E. Desnatado <10 principalmente
2 Curado/madurado
mohos
a. superficie
principalmente
b. interior princip
almente
3 Sin curar/sin maduran

Nota explicativa: Esta clasificacion debera utilizarse segun el siguiente ejemplo:

respecto a los numeros Il. B (2) el queso que tenga este contenido de grasa y humedad
y estas caracteristicas de curado se denominara: "QUESO DUEO, EXTRAGRASO,

CURADO".
4. ADITIVOS AUTORIZADOS
4.1 Para queso "curado/madurado” y "curado/madurado por mohos".

@)

)

fermento lactico, cultivos inocuos bacterianos (bacterias productoras de acido
lactico);

cultivos bacterianos, mohos o levaduras caracteristicas de la variedad producida;
cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas; | - cloruro sédico;

bija (*) y beta-caroteno, solos o en combinacién, max. 600 mg/kg del queso; - cloruro
célcico, max. 200 mg/kg de la leche empleada;

Aprobado temporalmente

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

acido sorbico o sus sales de sodio o potasio, max. 1 000 ppm calculado como acido
sérbico;

puede afadirse un preparado de enzimas inocuas y adecuadas de origen animal o
vegetal capaz de contribuir al curado o al desarrollo de aroma durante el proceso,
en cantidad tal que el peso de sélidos de dicho preparado no exceda de 0,1 % del
peso de la leche empleada;

nitrato potasico y sddico, max. 200 mg/kg de la leche empleada (**);

Pendiente de aprobacion.



— carbonato acido de sodio y carbonato calcico, max. 30 g/kg de cuajada en el queso
de cuajada agria (R.F.A.);

— acido lactico;

— &cido citrico;

— acido fosférico;

— fosfatos, max. 200 mg/kg de leche utilizada (Australia);

— peroxido de hidrégeno y catalasa;

— proteinas de suero puras, max. 20% en el queso seco magro (FIL);

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

— acido propiodnico;

— hexametilentetramina (Italia);

— nisina max. 2,5 mg/kg (Bélgica, Paises Bajos);

— acido sorbico y sus sales de sodio, potasio y calcio, asi como acido benzoico y sus
sales de sodio, potasio y calcio: presencia en los preparados enzimaticos (mezcla
cuajo-pepsina): max. 1,2% m/m (Bélgica);

— productos para el traramiento de la corteza (Bélgica, Paises Bajos): primaricina:

1. para tratar la corteza sin revestimiento plastico, 2 mg/kg

2. usada con materias plasticas de revestimiento, 500 mg/kg de materia plasrica;
— parasina oficinal;
— sustancias 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 solo
puedan considerarse como sustancias aromatizantes, siempre que el queso
contintie siendo el componente principal y que en la denominacién del producto se
declare la presencia de la sustancia afacida, de conformidad con los parrafos
5.1.3 [(por ejemplo, queso con apio, etc.), a menos que la presencia de las
especias constituya una caracteristica tradicional del queso] No se afiadira
ninguna sustancia con la finalidad de aumentar el aroma del queso.

4.2 Para queso sin curar/ sin madurar

— fermento lactico, cultivos bacterianos inocuos (bacterias productoras de acido
lactico)

— cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas

— cloruro sodico

— bija (*) y beta-caroteno, solos o en combinacion, max. 600 mg/kg del queso

*) Aprobado temporalmente.

— cloruro calcico

— sustancias aromatizantes naturales (y sus equivalentes sintéticos idénticos) no
derivados de la leche tales como las especias en una cantidad tal que sdélo puedan
considerarse como sustancias aromatizantes, siempre que el queso continle siendo
el componente principal y que en la denominacién del producto se declare la
presencia de la sustancia afiadida, de conformidad con el parrafo 5.1.3 [(por
ejemplo, queso con apio, etc.) a menos aue la presencia de las especias constituya
una caracteristica tradicional del queso]. No se afiadira ninguna sustancia con la
finalidad de aumentar el aroma del queso;

— proteinas de suero puras, max. 20% en el queso seco magro (FIL);



— caseinato sédico

— caseinato calcico

— caseinato potasico

— caseinato amonico

— puede emplearse una 0 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
fiircelcrano o sales de furcelerano

gelatina

lecitina

acido alginico y sus sales
carboximetilcelulosa sédica (goma celuldsica)
goma de avena

alginatos de propiienglicoljderivado de algina;
agar-agar

pectina

acido lactico
acido citrico

— acido fosférico.

5. ETIQUETADO

Ademas de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969)* se aplican las siguientes
disposiciones especificas, excepto en el caso en que una norma internacional individual
o0 norma de grupo para queso estipule otra cosa.

51 Denominacion del alimento

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

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

5.1.1 El nombre de la variedad del queso

La designacion de "queso" y los nombres que designen una variedad de queso habran
de ir acompafados por una designacion apropiada de acuerdo con la clasificacion de
queso que figura en la seccién 3.1.

5.1.2 El contenido minimo, de grasa en el extracto seco

5.1.2.1 expresado como porcentaje en masa, 0 una designacién apropiada de acuerdo
con la clasificacion de los quesos que figura en la seccién 3.1;

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



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

b) la legislacion nacional que define su composicion y se venda en el mercado
nacional.

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

5.2 Nombre v direccion

En el caso de quesos para exportacion, el queso original, o cuando no sea posible, el
envase original o envase preparado para el consumidor, debera marcarse con:

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

[Debera indicarse también en los documentos comerciales relativos al queso exportado]

5.3 Pais de fabricacion

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

5.3.2 En el caso de quesos que se vendan, en el mercado nacional y designados con
el nombre de una variedad no procedente del pais productor, el queso original, o
cuando no sea posible el envase original o el envase preparado para el consumidor,
debera marcarse con: el nombre u otra indicacion clara del pais productor tal como una
declaracién clara de la direccion completa del fabricante o el nombre de un estado,
region o provincia bien reconocido del pais productor.

54 Queso preenvasado

Cuando el queso que esta 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 informacion adicional sobre el envase del queso preenvasado, excepto en el
caso que el queso preenvasado se destine a fines de fabricacion:

"El nombre y direccion 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 Lacteos", parrafos 2y 7.

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




FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS
ORGANISATION DES NATIONS UNIES POUR L'ALIMENTATION ET
L'AGRICULTURE

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURAY LA
ALIMENTACION

00100 Rome, Via delle Terme di Caracalla. Cables: FOODAGRI, Rome. Tel. 5797

WORLD HEALTH ORGANIZATION ]
ORGANISATION MONDIALE DE LA SANTE ]
1211 Genéve, 27 Avenue Appia. Cables: UNISANTE, Genéve. Tél. 34 60 61

Primer Anexo a CX 5/70- 15°
periodo de sesiones
Febrero 1973

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS

16° Periodo de sesiones del Comité de Expertos Gubernamentales
sobre el Cddigo de Principios referentes a la Leche y los
Productos Lacteos
Roma, 10 - 15 septiembre 1973

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL PARA EL QUESO DURO PARA RALLAR
(en el Tramite 3 del Procedimiento del Comité)

1. Denominacion del queso

Duro para rallar

2. Pais Solicitante

Estados Unidos de América
3. Ingredientes
3.1 Clase de leche utilizada: leche de vaca, leche de cabra o leche de oveja
3.2 Adiciones autorizadas
3.2.1 Adiciones necesarias:

— cultivo inciador de bacterias lacticas inocuas o de otras bacterias
aromatizantes inocuas
— cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas
— cloruro de sodio (sal)
3.2.2 Adiciones facultativas:

— cloruro de calcio, maximo 0,02% (anhidro) en peso de la leche
empleada

— enzimas inocuas para formentar la formafién de sabor (sélidos de
preparacion que no excedan de 0,1% del peso de leche empleada

— colores alimentarios inocuos (naturales o artificiales)

— peroxido de benzoilo o una mezcla de peréxido de benzoilo con
alumre de potasio, sulfato de calcio y carbonato de magnesio, solos o
combinados



4.1
4.1.1
4.1.2
4.2

4.3

4.3.1
432
4.4

4.4.1
4.4.2

443
4.5.
4.5.1
4.5.2
4.6
4.6.1

4.6.2
46.3
46.4
4.7
4.8
4.9

5.2
5.2.1

5.3

— acido sorbico o sus sales de sodio o de potasio (maximo 0,3%, en
poso, caculado en acido sérbico)

— aceite vegetal, cera y otras materias plasticas empleadas en los
alimentos para cubrir la superficie de la corteza.

Tipo:

Consistencia: duro, adecuado para rallar

Tiempo de curado: minimo, seis meses, excepto el "pecorino siciliano" (4 meses)
Forma diversas

Dimensiones y pesos

Dimensiones: diversas

Pesos: diversos

Corteza,- cuando la hay

Consistencia: dura

Aspecto: seca, puede oscurecerse con colorantes artificiales: puede revestirse
con aceite vegetal

Color: ambarino, a manos que esté tefida, y luego pardo a negro

Pasta

Textura: granular, ligeramente quebradiza

Color: naturalmente incolora o de color blanco a crema claro cuando decolorada
Ojos

Distribucion: cuando son una caracteristica de la variedad, los ojos son pocos y
se distribuyen uniformemente en el interior del queso

Forma: pequefios redondos.

Tamano: 1 mm, aproximadamente

Aspecto: el caracteristico de las burbujas de gas

Contenido minimo de grasa: 32% de grasa en el- extracto seco
Humedad maxima: 36%

Breve descripcion: queso duro, seco., levemente quebradizo, adecuado para
rallar

Método de fabricacion

Método de coagulacién: cuajo u otras enzimas coagulantes adecuadas; adicion
de bacterias lacticas

Tratamiento térmico:

La leche puede estar cruda o pasterizada. Si esta pasterizada se calienta a 72°C
(161°F), como minimo, durante 15 segundos.

Decoloracion: la leche puede decolorarse por adicion de perdxido de benzoilo a
razén de 0,002% de la cantidad de; leche como maximo.



54 Procedimiento de, fermentacion: fermentacién lactica o con otros cultivos y
enzimas productores de aroma.

55 Procedimiento de maduracion: luego que la cuajada, que puede salarse
ligeramente, recibe, la forma adecuada, el queso puede salarse nuevamente con
salmuera, sal seca o ambas cosas, y puede mantenerse luego en un lugar
ventilado y frio durante seis meses al menos, excepto en el caso del "pecorino
siciliano" (4 meses).

6. Toma de muestras y analisis

6.1 Toma de muestras: segun la Norma B.1 FAO/OMS "Métodos de toma de
muestras para la leche y los productos lacteos", parrafo 7, Toma de
muestras del queso.

6.2 Determinacién del contenido de grasa: segun la Norma B.3 FAO/OMS
"Determinacién del contenido de grasa del queso y de los quesos
fundidos".

7. Marcado v etiquetado '

Solamente el queso que se ajuste a las disposiciones de esta norma podra
designarse "Queso duro para rallar" y/[o] con el nombre de una variedad [y/o con un
nombre "acufiado” o de "fantasia"].

Debera etiquetarse de acuerdo con las secciones adecuadas del Articulo 4 de la
Norma A.6 FAO/OMS "Norma General para el Queso". El uso de colores alimentarios y
decolorantes debera indicarse en la etiqueta.

! La seccion sobre etiquetado la afiadio la Secretaria a solicitud de la delegacion de los Estados Unidos. Las

palabras "y/o con un nombre "acunado" o de "fantasia"™ se han afadido para que el Comité se pronuncie acerca de ellas
(véase también el parrafo 3.1 de la Norma General Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados) con objeto de que sea posible el empleo de una denominaciéon consistente en el nombre descriptivo y en
una denominacién cualquiera.
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DECLARACIONES DE LA FIL A LA FAO/OMS REFERENTES A LAS
PRESCRIPCIONES HIGIENICAS PARA LA LECHE EN POLVO (JULIO 1972)

1. Contenido real de acido lactico/ lactatos

La leche en polvo debera fabricarse a partir de leche cruda. fresca y de buena
calidad bacteriologica. Esta frescura puede ser evaluada calculando el contenido real de
acido lactico/ lactatos de la leche en polvo. Si este contenido sobrepasa 300 mg por 100
g de extracto seco no graso, la frescura de la leche cruda debera considerarse dudosa.

La cifra de 300 mg es aun provisoria a reserva de informaciones mas amplias.
En lo que precede, se considera que el contenido real de acido lactico/lactatos ha sido
determinado segun un método derivado del método Davidson. Este método actualmente
es objeto de un estudio por parte de un Grupo mixto FIL/ISO/AOAC de expertos.

2. Fosfatasa

La leche cruda utilizada para la fabricacion de leche en polvo debera ser
pasterizada; la eficacia de esta pasterizacién puede evaluarse me-jor determinando la
actividad de la fosfatasa en la leche en polvo. La fosfatasa no debe estar presente en la
leche en polvo; para que esta actividad fosfatasica pueda considerarse nula en la leche
en polvo, no deberan encontrarse mas de 4/u g de fenol por ml de leche reconstituida
cuando se emplee un método de referencia derivado de aquél de Sanders y Sager. Este
método es actualmente objeto de examen por un Grupo mixto FIL/ISO/AOAC de
expertos.

3. Recuento total

El recuento total de colonias de bacterias no debera exceder 200 000 por gramo
utilizando el método descrito en la norma FIL No 49.

Puede hacerse una excepcién a esta regla general para los polvos sometidos a
un tratamiento a baja temperatura y utilizados para ciertos fines especificos, si la
experiencia demuestra que esto es necesario, In-formaciones mas amplias deberan
obtenerse sobre este punto



4. Coliformes

Los coliformes deberan ser ausentes en 0,1 g de leche en polvo. Esta
determinacion debera hacerse por medio de un método que requiere un ambiente... de
un verde brillante bilioso lactosado.

5. Patégenos

Los estafilococos coagulasa-positivos deberan ser ausentes en 0,1 g de leche
en polvo. Esta exigencia esta/ fundada en el empleo de un método utilizando un
ambiente de Giolitti y Cantoni ( o un ambiente lactosado salado) con un trasplante en un
ambiente de Baird Parker.

Nota General 1

Seria conveniente interpretar los resultados de estos ensayos con prudencia.
Los resultados que no satisfagan los requisitos deberan con-firmarse. Debera
establecerse un método de muestreo basado, en principios estadisticos.

Nota General 2

Se senala a la atencion del Comité FAO/OMS la existencia de un Cédigo de
Practicas de Higiene para la fabricacion de leche en polvo; este-Cddigo -publicado en el
Boletin de la FIL de 1970- fue preparado por un Grupo de expertos de la FIL como guia
de buenas practicas de fabricacion en la. produccion de la leche en polvo.
Normalmente, la observancia estricta de las normas establecidas en este Cédigo de
Practicas debera asegurar la produccion de leche en polvo de calidad bacteriolégica
satisfactoria y conforme a los requisitos higiénicos concernientes al contenido de acido
lactico/ lactatos, fosfatasa, recuento total, recuento de coliformes y recuento de
estafilococos coagulasa-positivos, que se someten ahora al Comité FAO/OMS.
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