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RESUMEN DE LOS DEBATES Y PROPUESTAS DEL COMITE

1. De conformidad con lo que indicaba el informe de su primera reunion, celebrada
en septiembre de 1958, se presentaron al Comité las observaciones referentes al
Conjunto de Principios y a las Normas especiales que figuraban en el informe de su
primera reunion; observaciones que habian enviado los 21 paises siguientes:

Alemania Japoén
Austria Marruecos
Bélgica Nueva Zelandia
Canada Paises Bajos
Dinamarca Pakistan
Espafia Polonia
Estados Unidos de América Portugal
Francia Reino Unido
India Suecia
Irlanda Suiza

Turquia

2. Después de haber escuchado las exposiciones de caracter general que hicieron

el Delegado de Indonesia y otros participantes, el Comité pasé a examinar de. nuevo,
con todo detenimiento, el texto del Conjunto de Principios, a la luz de las observaciones
hechas por los Gobiernos. S6lo dos correcciones menores fueron introducidas en el
Preambulo y en los Articulos 1, 2 y 3, pero el Articulo 4, en cambio, fue objeto de gran
discusion. Se decidi6 re-tener el fondo de los parrafos originales 1 y 2 del Articulo 4,
refundiéndolos en una sola clausula que, a juicio del Comité, establecia los Principios
fundamentales que han de asegurar, a la ves, la proteccion de los consumidores y los
productores de leche y productos lacteos, No obstante, para simplificar y hacer mas
eficaz la aplicacion de esos Principios en la practica, se ha agregado una nueva
clausula, que comprende dos ejemplos de las denominaciones que se consideran
aceptables para productos' no lacteos que, en otro caso, suscitarian confusion entre los
consumidores. A pesar de esta nueva clausula, el Comité estimé que las
denominaciones de "Margarina" y "Vanaspati" no eran susceptibles de engafar al
consumidor y, en consecuencia, debe considerarse que llenan los requisitos fijados en
el ."Conjunto".

3. El Comité, aun reconociendo que ciertos términos que normalmente se. emplean
para denominar la leche y. los productos lacteos, segun los define el Conjunto de
Principios, podrian servir para otras clases de productos en ciertos paises en los que no
ocasionan confusion alguna al consumidor, estimé que no deberé permitirse tal empleo
en el comercio internacional. El Comité opiné qué toda medida encaminada a la
supresion de tal empleo seria muy ventajosa. Cuando se autorizase ese empleo en
condiciones que condujeran a engafio al consumidor, debera remediarse tal situacion lo
antes posible.

4, En los Apéndices 1y 2 figuran respectivamente el texto revisado del Conjunto de
Principios, tal como lo aprobo el Comité, por unanimidad, y la Nota explicativa. Se ha
abreviado el titulo del Conjunto de Principios en la forma siguientes "Conjunto de
Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos". El Comité recomendé que sed
presentado a todos los Estados Miembros, pidiéndoles que indiquen, antes del 31 de
octubre de 1959, si desean aplicar sus disposiciones y, en caso afirmativo, que indiquen
en qué fecha podran aplicarlo y qué medidas (reforma de. leyes o reglamentos, usos
administrativas, recomendaciones al comercio, etc.) seran necesarias para garantizar



esa aplicacién (véase el parrafo de introduccién al Con- junto). SE consideré como
elemento importante del procedimiento de informacion cuyo examen solicito la
Conferencia del Comité, el conocimiento de las medidas que los gobiernos tienen
intencion de adoptar. Estos ultimos, al remitir sus contestaciones, desearan, sin duda,
puntualizar cual sera su posicion respecto a los paises que no apliquen el Conjunto de
normas.

5. El Comité examiné las normas que comprende el Informe de su primera reunién,
poniéndose dé acuerdo en las de la mantequilla, (Norma No. 1) y la ' grasa de
mantequilla deshidratada (Norma No. 2) (véase €l Apéndice 3). Respecto a la segunda,
el Comité estimé qué debe pedirse a los gobiernos que declaren si el' "ghee"
(mantequilla’ clarificada) debe ser considerado entre los productos comprendidos en
ella, EI Comité estudié también las propuestas relativas a la leche en polvo y a la
concentrada, que figuraban en el Informe de su primera reunién, agregando ciertas
denominaciones y definiciones, asi como las disposiciones relativas a los aditivos
autorizados, teniendo presentes las propuestas presentadas por la Federacion
Internacional de Lecheria (véase Apéndice 4). Se recomendé que estas normas sean
sometidas de huevo a los gobiernos para recoger sus observaciones sobre el texto
completo.

6. También fueron objeto de consideracion preliminar las propuestas de. la
Federacién Internacional de Lecherias acerca de los métodos para la toma de muestras
de leche y de productos lacteos, asi como los destinados a determinar la materia seca
del queso. El Comité recomendd que estas propuestas sean presentadas a los
gobiernos, para oir sus observaciones respecto a los productos cuyos proyectos de
normas les habian sido ya dados a conocer (véase-Apéndice 5), por no haber tenido
oportunidad de estudiarlos con detenimiento,

7. El Comité manifest6 la esperanza de poder considerar en una reunién ulterior las
normas correspondientes al suero de mantequilla, el suero, el yoghourt, el queso y los
helados, asi como sus respectivos métodos de muestreo y analisis, una ves recibidas y
distribuidas a los gobiernos, para re-coger sus observaciones, las propuestas
pertinentes,

8. Vista la importancia de la incorporacion de disposiciones sanitarias en las
normas correspondientes a los distintos productos, el Comité pidié al Director General
de la FAO que someta esta cuestion a la Federacion Internacional de Lecherias y al
Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Higiene de la, Leche, teniendo ademas en
cuenta todas las observaciones que se reciban de los gobiernos de los Estados
Miembros, En vista de la informacion asi recogida, el Comité prestaria ulterior estudio a
ésta cuestion en su préxima reunidn,

Conclusiones

9. El Comité, -en consecuencia, pide al Director General que, al presentar este
Informe a todos los Gobiernos de los Estados Miembros les invite a:

(a) indicar si tienen intencion de aplicar el Conjunto de Principios (véase el
Apéndice 1, asi como el Apéndice 2, que contiene una nota explicativa sobre
el Conjunto de Principios), y, ' en caso afirmativo, si podra sefalar la fecha
en gue se hallara en condiciones de aplicarlo y las medidas requeridas para
lograr esta aplicacion,



(b) conceder una favorable y sincera consideracion a la aplicabilidad de las
normas para la mantequilla y la grasa de mantequilla deshidratada, que
figuran en el Apéndice 3,y

(c) formular en detalle las observaciones que estimen pertinentes respecto a las
normas relativas a la leche en polvo, a la leche concentrada (evaporada) y a
la leche concentrada azucarada (condensada), que. figuran en el Apéndice
4, asi como a los métodos proyectados para la toma de muestras que figuran
en el Apéndice 5.

Se invitara a los Gobiernos a que envien sus respuestas y observaciones al
Director General de la FAO, a mas tardar, el 31 de octubre de 1959,

10. El Comité pidi6é también al Director General que convoque una tercera reunion
de este Comité de Expertos Gubernamentales, una vez que haya recibido las
respuestas de los Gobiernos, pero antes de finalizar el mes de febrero de 1960, con
objeto de considerar en qué medida sera aplicado el Conjunto de Principios y qué
procedimientos de presentacion de informes seran los méas adecuados, en vista de la
informacion entonces disponible.



APENDICE 1
CONJUNTO DE PRINCIPIOS
REFERENTES
A LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS
Redactado por

un Comité de expertos gubernamentales
bajo los auspicios de la FAO
Aplicacion del Conjunto de Principios

Se pide a los gobiernos que hagan saber al Director General de la FAO [antes
del 31 de octubre de 1957] si tienen propdsito de aplicar los preceptos del Conjunto de
Principios que a continuacion se exponen, A los gobiernos que declaren hallarse
dispuestos a ponerlos en préactica, se les pide, ademas, que especifiquen si pueden
indicar en qué fecha esperan haber adaptado su reglamentacion nacional a estas
disposiciones, asi como las medidas que habran de tomar para lograr tal adaptacion.

Aplicacién en los Estados Federales

En vista de la relacion que guardan entre si los Gobiernos Federales con los
Gobiernos de sus respectivos Estados o provincias, siempre que las disposiciones de
este Conjunto de Principios, en todo o en parte, no se consideren de la competencia del
Gobierno Federal, los Gobiernos Federales que en tal caso hayan manifestado estar
dispuestos a poner en aplicacion el Conjunto de Principios se comprometen con ello a
tomar las medidas mas eficaces para encomendar los citados preceptos a las
autoridades competentes de los Estados o provincias, recabando de ellas que estudien
la reforma do su reglamentacion estatal o provincial respectiva, para ponerla de acuerdo
con tales preceptos.

Aplicacion de las normas establecidas dentro del marco del Conjunto de Principios

Los gobiernos, al adaptar sus usos y reglamentos al Conjunto de Principios, se
comprometeran a prestar favorable y sincera consideracién, en su momento oportuno, a
las distintas normas establecidas en conexion con el Conjunto de Principios, en
aplicacion de la Resolucion No, 16/57 de la Conferencia de la FAO.

El presente Conjunto de Principios no pretende oponerse a la promulgacién ni al
empleo de requisitos 0 normas mas rigurosos dentro del ambito de la legislacion
nacional




CONJUNTO DE PRINCIPIOS

REFERENTES A LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS

PREAMBULO:

1.1

1.2

13

1.4

El objeto del presente-Conjunto de Principios es proteger al
consumidor de leche y productos lacteos y servir a la produccién y a
la industria lechera en el plano nacional o internacional %

ASEGURANDO el-empleo exacto de la denominacion "leche" y de
las' denominaciones utilizadas para los diferentes productos lacteos.

EVITANDO la confusién que resulta de mezclar la leche y/o los
productos lacteos' con materias grasas y/o proteinas que no
proceden de la leche.

PROHIBIENDO el "empleo de denominaciones abusivas para
productos que. no. son ni leche ni. productos lacteos y que podrian
ser confundidos con la leche y los productos lacteos.

Y ESTABLECIENDO (a) definiciones y denominaciones, (b) normas
minimas de composicion y (c) métodos normalizados para la toma de
muestras y el andlisis aplicables a la leche y productos lacteos.

Articulo |
LECHE

La denominacion "leche" se reserva exclusivamente al producto de la
secreciéon mamaria normal, obtenido por uno o varios ordefios sin
adicioén ni sustraccion alguna.

No obstante las disposiciones del parrafo 1 del Articulo 1, la
denominacion "leche" puede ser utilizada para la leche que haya
sufrido un tratamiento' que no lleve consigo modificacion alguna en
su composicién, o para la leche cuya riqueza grasa sé haya
normalizado, de acuerdo con la legislacion de cada pais.

La denominacion "leche" puede también ser utilizada conjuntamente
con una o varias palabras para designar el tipo, la clase, el origen o la
utilizacion prevista para esta leche, o para describir el tratamiento
fisico al cual se ha sometido o las modificaciones que ha sufrido en
su composicion, siempre gque tales modificaciones se hayan
circunscrito a agregar y/o sustraer algun constituyente natural de la
leche.

En el comercio internacional el origen de la leche de be especificarse
si no procede de la especie bovina.



2.1

2.2

2.3

Articulo 2
PRODUCTOS LACTEQOS

Las denominaciones utilizadas para designar los productos lacteos no se aplican
mas que a los productos exclusivamente derivados de la leche, tal como, se
define en el Articulo 1.

No obstante el parrafo 1 del Articulo 2, las denominaciones utilizadas para cada
producto lacteo pueden ser empleadas cuan- do se afiadan substancias
necesarias para la fabricacion, siempre que esas substancias no sean utilizadas
con vistas a sustituir, total o parcialmente, uno cualquiera de los componentes
de la leche.

Las denominaciones utilizadas para designar los productos lacteos pueden ser
empleadas conjuntamente con una o varias palabras para designar el tipo, la
clase, el origen o la utilizacion prevista de estos productos o para describir el
tratamiento fisico al cual se han sometido o las modificaciones que han'' sufrido
en su composicion de acuerdo con los Articulos 1.3y 2.2.

Articulo 3 PRODUCTOS COMPUESTOS

3.1

4.1

4.2

La palabra "leche" y las palabras utilizadas para designar a los productos lacteos
pueden ser empleadas igualmente, conjuntamente con una o varias' palabras,
para designar productos compuestos en los Cuales ningun elemento toma el
lugar o se propone reemplazar un componente cualquiera de la leche y del cual
la leche o un producto lacteo, al que hacen referencia los Articulos 1y 2, es
parte integrante ya sea por su cantidad o por el efecto caracteristico que
produzca, Si estos productos compuestos se designan mediante palabras
alusivas a la leche y y los productos lacteos o a la industria lechera, la etiqueta
debe indicar la leche o el producto lacteo utilizado, asi como los demas
elementos constitutivos esenciales.

Articulo 4
OTROS PRODUCTOS .

Cualquiera que sea su origen, procedencia o composicion, los productos que no
sean leche ni un producto lacteo, ni un producto compuesto tal como éstos se
han definido en los Articulos 1, 2 y 3, no pueden ser decoritos ni designados en
ninguna etiqueta, documento comercial y medio dé publicidad con palabras o
representaciones graficas, ni presentados de manera alguna. que se refieran a
la leche, a los productos lacteos o a otra expresion lechera, o que puedan
recordarlos en cualquier forma, si ésta fuere susceptible de hacer creer al
comprador o al consumidor que el producto es leche, o un producto lacteo o
alguno, de loS compuestos a que hacen referencia los Articulos 1, 2 y 3. Estas
disposiciones se aplican también a la manera de presentar los productos.

Sin perjuicio de lo dispuesto en él parrafo 1 do esto Articulo, cuando los
productos previstos en ese parrafo sean de tal naturaleza que el comprador o el
consumidor puedan creer que se trata de los productos a que hacen referencia
los Articulos 1, 2 y 3, sé presumira que su denominacion llena las exigencias
estipuladas en el Articulo 4.1, si se efectia como sigues

(a) haciendo preceder ala denominacion del producto prevista en los
Articulos 1, 2 y 3, la palabra "imitacién", indicada con toda claridad, o



4.3

(b) nombrando o describiendo el producto de manera que indique la
naturaleza auténtica de las materias primas principales empleadas en su
fabricacion,

En los paises donde no esté prohibida la mezcla de leche o de productos lacteos
con los previstos en el parrafo 1 de esto Articulo, siempre que la etiqueta de esa
mezcla o cualquier otra publicidad a ella referente declare la presencia de leche
o de un producto lacteo, debera indicarse asimismo qué porcentaje en peso de
materia seca guardan esos ingredientes lacteos con el peso total del producto,
excepcion hecha de las mezclas . de materias grasas que contengan
mantequilla, en cuyo caso se indicara el porcentaje en peso de esta Ultima.

Articulo 5
ETIQUETADO, PRESENTACION v PUBLICIDAD-

El contenido de las etiquetas, el modo de presentacion y la publicidad referentes
a los productos previstos en los Articulos 1, 2 y 3, asi como en los parrafos 2y 3
del Articulo 4, no deberan ser susceptibles de engafiar al comprador o al. con-
sumidor respecto a la naturaleza auténtica o a la composicion del producto, en
su totalidad.

Articulo 6
AMBITO DE APLICACION

Salvo indicacion expresa en contrario, las disposiciones del presente Conjunto
de Principios se aplicaran a todos los productos a que en él se hacer referencia,
ya sean importados, exportados o producidos y puestos a la venta en el
mercado nacional.




APEEDICE 2
NOTA EXPLICATIVA SOBRE EL "CONJUNTO DE PRIHCIPIOS"

Articulo 1 - Leche

1.2

1.3

El empleo de la palabra "normalizada” se refiere a la normalizacion de la riqueza
grasa solamente, lo mismo si se aumenta que si se disminuye. En el parrafo
siguiente se hace referencia a otras modificaciones eventuales. Ejemplos de.
tratamientos limpieza, pasteurizacion o tratamiento por el calor en otras
condiciones.

A la utilizacion prevista debe acompafiar la denominacion "leche". Las referidas
modificaciones no son autorizadas mas que si se circunscriben a agregar y/o
sustraer alguno de los elementos constituyentes de la leche. De todas las.
modificaciones debera hacerse siempre indicacion expresa.

Ejemplos: Tipo: Leche entera o desnatada.
Origen: Leche de vaca, de catea, de oveja,

leche de los Alpes.
Utilizacion prevista:

Leche para los nifios. Leche para
distribucion a las. escuelas (con destino
a programas de alimentacion escolar).

Tratamiento: Esterilizada, concentrada,

homogeneizada.

Maodificacién: Humanizada, leche cuajada blanda,
leche enriquecida en vitamina D o en
lactosa, leche "rebajada”.

Articulo 2 - Productos lacteos

2.1

y
2.2

2.3

El Articulo 2,1 comprende los productos como la mantequilla y el queso, el ghee,
la nata, la leche en polvo, la leche concentrada... Ejemplos de sustancias
necesarias para la fabricacion de estos productos; para la mantequilla: sal,
fermentos lacticos, colorantes...; para el queso: sal, especias, enzimas
coagulantes de origen animal y vegetal...; para la leche concentrada azucarada
y el helado: azucar...

Ejemplos: Tipo: Leche entera en polvo...
Origen: Leche de vaca, de calora, de oveja, de los Alpes...

Utilizacién Mantequilla de cocina, mantequilla de mesa, nata,
prevista: para café
Tratamiento: Esterilizada, concentrada, homogeneizada...

Modificacion: Humanizada, vitaminizada ...

Articulo 3 - Productos compuestos

Ejemplos: Leches aromatizadas, queso con adicién de materias
alimenticias, gachas do leche (milk porridge), pan do
lecho, alimentos do leche con materias agregadas
loche malteada, loche achocolatada, dulces de leche,
leche azucarada en. Polvo, helados...



Articulo 4 - Otros productos

La disposicion clave do todo el Articulo es la contenida en el parrafo 1, Estipula
éste que todo producto que no sea ninguno do los previstos en los Articulos 1, 2y 3, no
podra sor denominado, etiquetado, presentado ni anunciado de manera que haga creer
al comprador o al consumidor que se trata de uno de aquellos productos. Es evidente,;
por tanto, que son perfectamente aceptables, por no ser posible confusion alguna,
denominaciones como las do cosmeéticos (cold cream) cromas limpiadoras, cremas para
la para, croma para afeitar, crema para el polo y loche do magnesia.

El parrafo 2 del Articulo 4 trata de la categoria mas importante do los productos
comprendidos en el parrafo 1, a saber: aquellos que por su naturaleza son susceptibles
do hacer creer al comprador o al consumidor quo se trata de alguno de los
comprendidos en los Articulos 1, 2 y 3, como, por ejemplo, las imitaciones do nata, o la
lecho que contiene grasa no lactica. Respecto a tales productos, el parrafo 2 dispone
gue los requisitas generales del parrafo 1 en lo referente a denominaciones, se
presumiran haber sido complidos si éstas se amoldan a uno u otro do los ejemplos
sefialados en los incisos (a) y (b). Se crey6 que el empleo de talos denominaciones
garantizaria con toda probabilidad la proteccién del consumidor y del productor do leche
y productos lacteos. Ejemplos do denominaciones provistas en el inciso (a), las
imitaciones do nata; en el (b) las lechos do soja, coco o almendra, la manteca do
cacahuete, la loche descremada quo contiene materias grasas que no proceden do la
leche. La naturaleza exacta de la leche o productos lacteos utilizados segun lo provisto
en el inciso (b) sélo debo sor descrita con la palabra empleada de ordinario para la
leche o el producto, lacteo en cuestion.

Estimése, ademas, quo dentro del marco del parrafo 2 del Articulo 4, quedaban
denominados correctamente los productos conocidos con los nombres do "margarina" y
"vanaspati", dado quo ninguna confusion podia surgir del empleo de talos nombres.
Ambos productos, sin embargo,, habran do sor etiquetados, anunciados y presentados
de manera quo no se engafien el comprador o el consumidor, de acuerdo con lo
dispuesto en el parrafo 1 del Articulo 4.

Articulo 5 - Etiguetado, presentacién vy publicidad

Queda entendido quo este Articulo abarca la denominacién do todos los
productos a que en 61 se hace referencia.

Articulo 6 - Ambito de aplicacién

Como medida provisional, queda entendido, sin embargo, que todo pais que
aplique el Conjunto de Principios, no se vera restringido por las disposiciones de éste en
Sus exportaciones a un pais que no las aplique. Es evidente, no obstante, que la
eficacia del Conjunto de Principios dependerd, sobre todo, del nimero de paises que lo
observen. Su rapida y amplia' aceptacion, por tanto, apresuraria el logro de los objetivos
gue persigue.



APEEDICE 3
NORMAS . APROBADAS POR EL COMITE
NORMA NO. I
MANTEQUILLA

Definiciones
La mantequilla es un producto graso exclusivamente derivado de la leche.

La mantequilla de suero es un producto graso derivado del suero y que no
contiene mas materia grasa que la procedente de la leche.

Adiciones autorizadas

Substancias no peligrosas necesarias para la fabricacion, tales como, por
ejemplo:

Cloruro sadico
Levaduras lacticas
Materias colorantes vegetales.

Normas

La Mantequilla y la Mantequilla de suero deben contener como minimo el 80 por
ciento, en peso, de la materia grasa de la leche, y, como maximo, un 2 por
ciento de lacteos en peso de extracto soco magro. La Mantequilla y la
Mantequilla de suero no deben contener méas del 16 por ciento de agua, en
peso. Si el contenido en agua, de conformidad con la legislacién nacional, puede
exceder del 16 por ciento en peso, esta riqgueza no debera exceder del 18 por
ciento.

Marcas y etiguetas

La mantequilla destinada a la exportacioén debe ir provista de una marca en la
gue figuren claramente, como minimo, las indicaciones siguientes, en forma do
letras y de cifras bien aparentes:

1. Indicacidn del pais de fabricacion.

2. Sila mantequilla contiene méas del 16 por ciento de agua en pesa', figuraran
las palabras: "no contiene méas del 18 por ciento de agua”.

3. En el caso do la mantequilla de suero, figuraran las palabras "mantequilla de
suero”.



NORMA No. Il.
GRASA DE MANTEQUILLA .(DESHIDRATADA)

Denominaciones

Grasa de mantequilla (deshidratada)
Butter-oil (deshidratado)

Definicidn
La grasa do mantequilla deshidratada ("butter-oil) es el producto que se obtiene

exclusivamente de la mantequilla o de la nata eliminando practicamente toda el
agua y el extracto seco magro que aquéllas contienen»

Norma
El producto debe contener:

Como minimo, 99,3 por ciento do materia grasa procedente de la
mantequilla,;

Como maximo, 0,5 por ciento de agua.



APENDICE 4

NORMAS. ADOPTADAS PROVISIONALMENTE POR EL COMITE A RESERVA. DE

LAS.
OBSERVACIONES QUE LOS GOBIERNOS
LECHE EN POLVO

Definicién

Polvo que se obtiene Unicamente por eliminacion del agua de la leche para
conseguir, en el producto resultante, el contenido de materia grasa exigido por la
norma correspondiente.

Adiciones autorizadas

Las sustancias no peligrosas que sean menester para la fabricacién.

Denominaciones y normas

3.1

3.2

3.3

Polvo do leche entera
Leche entera en polvo
Leche entera desecada
Polvo do lecho

Leche en polvo

Leche desecada

Debe contener, como minimo, un 26 por ciento "de materia grasa, en
peso, Yy, como maximo, un 5 por ciento de agua, en peso, del producto

Si esta destinada a las industrias de alimentacién, podra contener menos
del 26 por ciento de materia grasa, en peso, poro sin bajar, como
minimo, de un 24 por ciento de materia grasa, en peso, y, Como maximo,
un 5 por ciento de agua, en peso. Debera entonces denominarsela "polvo
de leche", "leche en polvo" o "leche desecada", y todos los documentos
comerciales que a ella se refieran deberan contener las palabras: "polvo
de leche destinado a las industrias de alimentacion”; "leche en polvo
destinada a las industrias de alimentacién" o 'leche desecada destinada
a. las industrias de alimentacién”.

Polvo de loche parcialmente desnatada ...... por ciento de materias
grasas do la leche

Leche en polvo parcialmente desnatada ...... por ciento de materias
grasas de la leche

Debera contener del 1,5 por ciento al 24 por ciento de materia grasa, en
peso, del producto, El contenido graso deberd ser especificado en
porcentaje del peso del producto, Como maximo, su contenido de agua
no deberéa exceder del 5 por ciento, en poso, del producto.

Leche desecada sin grasa
Polvo de leche desnatada
Leche desnatada en polvo

Su materia grasa no debe exceder, como maximo, del 1,5 Por ciento, en
peso, del producto. No debe contener, en peso del producto, mas del 5
por ciento de agua.



LECHE CONCENTRADA (EVAPORADA)
Definicion:
Producto liquido que se obtiene Unicamente extrayendo parte del agua que

contiene la leche, de manera que la composicion del producto resultante se
acomode a la norma pertinente.

Adiciones autorizadas

Substancias no perjudiciales que requiera la fabricacion, como, por ejemplo:

fosfato de sodio )
citrato de sodio ) como estabilizadores
cloruro de calcio )

Denominaciones y normas

3.1 Leche evaporada
Leche entera evaporada
Loche concentrada sin azlcar
Loche entera concentrada sin azUcar

Debera contener, como minimo, un 7,5 por ciento de materia grasa, en
poso.

Debera contener, como minimo, el 25 por ciento de extracto seco de la
leche, en poso.

3.2 Leche evaporada desnatada
Leche concentrada desnatada sin azlcar

Debera contener, como minimo, el 20 por ciento de extracto seco de la
lecho, en peso.



LECHE CONCENTRADA AZUCARADA (CONDENSADA)

Definicion:

Producto almibarado que se obtiene Unicamente extrayendo parte del agua que
contiene la leche y agregando azucares, de manera que la composicién
resultante se atenga a la norma pertinente.

Adiciones autorizadas

Substancias no perjudiciales que sean menester para fabricarla.

Denominaciones y normas

3.1 Leche condensada
Leche concentrada azucarada
Loche entera concentrada y azucarada

Debe contener, como minimo, el 8 por ciento de materia grasa, en peso
Debe contener, como minimo, el 28 por ciento de extracto seco
procedente de la leche, en peso.

3.2 Leche condensada desnatada
Leche desnatada concentrada y azucarada

Debe contener, como minimo, el 24 por ciento de extracto seco de la
leche, en peso.



APENDICE 5

HORMAS QUE HAN SIDO OBJETO DEL EXAMEN PRELIMINAR BEL COMITE EN
ESPERA DE
QUE LOS GOBIERNOS FORMULEN OBSERVACIONES

METODOS PARA LA TOMA DE MUESTRAS DE LECHE Y DE
PRODUCTOS LACTEOS. PROPUESTOS POR LA FEDERACION INTERNACIONAL
DE LECHERIA

Introduccién

La presente norma tiene por objeto facilitar reglas basicas para el comercio
internacional.

La toma de muestras en forma correcta constituye un problema dificil y exige,
para que el analisis tenga algun valor, que se preste la maxima atencion a los detalles.
En general, es indispensable que la muestra sea representativa del conjunto,
especialmente cuando se trata de analisis quimicos; esto presenta dificultades
especiales si se trata de una partida formada por un grn nimero do envases do
pequefias proporciones.

Es imposible establecer reglas rigidas para aplicarlas en cada caso. Ninguna
regla general puede sustituir al buen juicio, habilidad y experiencia, y todas las
operaciones de la toma de muestras deberan ser ejecutadas solamente por personas
experimentadas.

En el caso de la toma do muestras para analisis bacteriol6gicos' la observancia
de las debidas condiciones de asepsia adquiere una importancia capital, por lo que la
obtencion de estas muestras debe ser vigilada siempre por un bacteriélogo y realizada
por una persona que tenga experiencia en la técnica especial de la toma de muestras
para fines bacteriologicos.

A. INSTRUCCIONES GENERALES

1. Instrucciones de caracter administrativo

1.1 La toma de mustras deberd ser realizada por un agente neutral y, si 0s
posible, jurado, que esté debidamente instruido en la técnica apropiada.
Este deberd estar libre de cualquier enfermedad infecciosa.

1.2 En lo posible, la toma de muestras se realizara en presencia de
representantes de las partes interesadas.

1.3 Las muestras deberan ir acompafiadas de un informe, firmado por el"
agente que haya realizado la toma do muestras y avalado por los
testigos. En dicho informe se consignaran con precision el lugar, la fecha
y la hora en que ha sido tomada la muestra, el nombre y titulo del ‘agente
gue la ha obtenido y do cada uno do los testigos, el método exacto
seguido en la toma de mustras en el caso de que se aparte del método
normal establecido, la clase y nimero do las unidades que constituyen la
partida, el nimero de muestras obtenidas, con indicacion del nimero de
identificacién asignado y el destino que se haya dado a las mismas. Si
procede, en el informe se deberan mencionar igualmente todas las
pertinentes condiciones y circunstancias de la toma de muestras como,
por ejemplo, el estado de los envases y medio ambiente en que se han
mantenido éstos; temperatura y humedad de la atmdsfera; método de
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esterilizacién del material do toma de muestras en el caso de que se
afiadan antisépticos a las mismas, y cualquier otra informacién referente
al material analizado.

Cada muestra se cerrara y proveera do una tarjeta en la que se indique
la clase del producto, el nUmero asignado a la muestra, la fecha en que
ha sido tomada, nUmero de muestras tomadas en el lote, volumen de
éste, y el nombro y forma del agente quo las ha obtenido. En ciertos
casos, corno, por ejemplo, cuando se trata del analisis de ciertos quesos,
se debera indicar también el peso de la muestra o el peso de la unidad
do que proviene.

Todas las muestras se tomaran al menos por duplicado, conservandose
una serie de ollas en camara frigorifica a disposicion de la otra parte
interesada. Se aconseja que, cuando asi haya sido previamente
acordado entre las partes, se tome una tercera serie de muestras quo se
conservaran, si llega el caso, para un arbitraje independiente, si éste
fuera necesario. Tan pronto como hayan sido tomadas las. muestras,
éstas deberan ser enviadas al laboratorio de analisis.

Instrucciones de caracter, técnico

2.1

Material para la toma de muestras

2.1.1 Caracteristicas: las establecidas para cada tipo de producto del.
gue se han de extraer muestras.

2.1.2 Muestras destinadas al analisis quimicos el material y los
recipientes para la muestra deberan estar secos y perfectamente
limpios y no deberan comunicar olores ni sabores extrafios.

2.1.3. Muestras destinadas a analisis bacterioldgicos u organolépticos
todo el material de toma de muestras debera estar perfectamente
limpio, no deberd comunicar ningun olor ni sabor extrafios al
producto y debera ser tratado por uno do los métodos siguientes:

a) Exposicion al aire caliente a 160° - 170°C. durante dos
horas.

b) Exposicion al vapor durante 15 minutos a 120 C.
(autoclave).

c) Exposicion al vapor durante una hora a 100°C, (Este
material debera ser utilizado en el mismo olia),

d) Inmersién en agua durante 30 segundos a 100°C. (Esto
material debera ser utilizado inmediatamente),

e) Inmersién en alcohol a 70°C., y exposicién a la- llama para
eliminar el alcohol inmediatamente antes del empleo

La eleccion del procedimiento dependera de la clase, formay
dimensiones del material y de las condiciones de la toma de
muestras; se seguiran las instrucciones del laboratorio encargado
del andlisis. El material utilizado, incluidos los recipientes
empleados para la toma de muestras, deberd ser esterilizado
siempre que sea posible por uno de los métodos a) o b). Los
métodos c¢), d) y e) se consideraran solamente como secundarios.
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2.3

2.4

Envases para las muestras
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Productos liquidos

Se utilizaran frascos de vidrio que pueden ser esterilizados, de forma y
capacidad adecuados para el material del que se." han de tomar
muestras (tal como haya sido definida para cada caso particular). Los
frascos se cerraran herméticamente, bien por medio de un tapén do
caucho, bien mediante un tapén do metal o de materia plastica quo cierre
a roscay que esté provisto interiormente de un revestimiento de materia
plastica impermeable a los liquidos, insoluble, no absorbente y no
atacable por las grasas, y que no pueda influir en el olor, sabor o
composicion de. la leche o de sus derivados.

Cuando se utilicen tapones de caucho, éstos irdn recubiertos de un
material no absorbente y que no comunique sabor (que puede ser un
material plastico apropiado) antes de ser introducidos en el recipiente
gue lleva las muestras.

Productos sélidos o semisoélidos

Se utilizaran recipientes cilindricos de boca ancha, de vidrio o do metal
inoxidable, que puedan ser sometidos a la esterilizaciéon y que tengan
una capacidad apropiada para el tamafio de la muestra que se ha de
tomar (tal como haya sido definida en cada caso particular). El cierre de
estos recipientes se efectuara por uno de los medios indicados antes.

Técnica de la toma de, muestras

El método exacto para la toma de muestras, el peso o volumen del . producto y
el numero de unidades que se habran de tomar como muestras variarian segun
la clase de productos y el objeto a que se destinen, y se definen para cada caso
particular,

Conservacion de las muestras

24.1

24.2

Para analisis quimicos de acuerdo con las instrucciones del laboratorio
encargado del analisis, se podra afiadir a las muestras de productos
liguidos un agente conservador adecuado. Estos conservadores no
afectaran al analisis posterior y su naturaleza y cantidades aplicadas
seran fijadas por el laboratorio o indicadas en la etiqueta y en el informe.
Salvo indicacién en contrario por parte del laboratorio encargado del
analisis, a las muestras de productos semisélidos, sélidos o secos no se
afnadiran conservadores, Estas muestras seran conservadas en camara
frigorifica.

Para andlisis bacteriol6gico o examen organolépticos a las muestras
destinadas a estos fines no se les afiadira nunca ninguna sustenacia
conservadora. En cambio, se mantendran a baja temperatura (de O a 5°
C), salvo cuando se trate de productos lacteos conservados en los que la
muestra este constituida por recipientes enteros y sin abrir en los que se
vende el producto. Los productos liquidos seran mantenidos en hielo y el
examen bacteriolégico se iniciard lo mas rapidamente posible y nunca
més tardo de las 24 horas de haber tomado la muestra.



2.5

Transporte de las muestras

Las muestras se enviaran al laboratorio lo antes posible después de haber sido
recogidas. Se adoptaran las debidas precauciones para que durante el
transporto no sean sometidas a temperaturas inferiores al punto de congelacion
0 a temperaturas superiores a 10°C, en el caso de que se trate de productos
perecedores. Si se trata de muestras destinadas al analisis bacteriolégico se
utilizaran para el transporte recipientes isotermos que puedan mantener una
baja temperatura (menos de 5°C), salvo en el caso de les productos lacteos en
conserva cuyas muestras consistan en recipientes enteros y sin abrir, 0 en el
caso en que el transporte sea de muy corta duracion y en que se haya obtenido
la aprobacién previa del laboratorio encargado del andlisis.

Selecciéon y nimero de las muestras

En en Suplemento siguiente se dan instrucciones para cada determinado
producto.



B.

TOMA DE MUESTRAS DE LECHE, LECHE DESNATADA, CREMA,
SUERO DE MANTEQUILLA Y SUERO

1. Material para la toma de muestras

1.1

Para la mezcla de los liquidos a granel son necesarios agitadores o
émbolos. En general, éstos deberan tener una superficie suficiente para
provocar una buena agitacion del producto y sor suficientemente ligeros
para que el operador pueda moverlos rapidamente en el liquido. Dada la
diferencia de tamafos y formas de los recipientes, no es posible
recomendar un tipo determinado de agitador. Para mezclar el contenido
de recipientes de gran tamafio ' se aconseja la agitacion por medios
mecanicos o por aire comprimido.

La muestra se obtendré sirviéndose de una cuchara de tamafio
adecuado. Si la muestra esta destinada al andlisis bacteriologico, los
materiales de tona de las misma seran esterilizados en la forma prescrita
en A 2.1.3. Los agitadores y cucharas seran preferentemente de acero
inoxidable o de aluminio, pero se podran utilizar materiales estafiados o
cualquier otro material adecuado. Todas las superficies seran lisas y no
deberan presentar hendiduras ni salientes. En el caso de que existan
soldaduras deberan poder resistir una temperatura de esterilizacion de
180°cC.

Seleccién y numero de las muestras

En el Suplemento siguiente se dan instrucciones para cada determinado
producto,

Forma de realizar la mezcla

2.

3.
3.1
3.2
3.3
3.4

En todos los casos, se procedera’ a mezclar perfectamente el liquido,
aunque para ello no se puede establecer un método rigido. El
procedimiento elegido dependera del tipo y tamafio del recipiente, del
tiempo durante el que ha reposado el liquido y de las condiciones de su
mantenimiento. Se podra recurrir al transvasado de un recipiente a otro,
utilizar la agitacion manual, la agitacion mecénica, o el aire comprimido.

Si se trata de grandes recipientes, debera tenerse presente la subida a la
superficie de la materia grasa, mezclandose el liquido hasta que exista
una completa identidad de las muestras recogidas en la parte superior
del recipiente y en la llave de salida,

Por lo que respecta a la crema, se practicara la operacion de mezclado
por lo menos 10 veces, desplazandose en cada una do ellas al agitador,
teniendo especial cuidado de evitar el golpeteo y el batido.

Se tomara la muestra inmediatamente después de la mezcla.



C.

TOMA DE MUESTRAS. DE LECHE CONDENSADA Y DE LECHE
EVAPORADA

Recipientes para el producto a granel (barriles, bidones, etc.)

La toma de muestras de toda clase de leche concentrada puede presentar
dificultades, sobre todo si el producto es muy viscoso. Es indispensable mezclar
bien toda la masa antes de tomar la muestra. Después de un almacenamiento
prolongado puede ocurrir que el contenido de los recipientes del producto a
granel no sea homogéneo,,

1.1

1.2

1.3

Material para la toma de muestras

El material mas apropiado os un agitador metalico de paletas anchas
provisto en su base do un gran disco perforado y de suficiente longitud
para que llegue al fondo del recipiente.

Técnica de la toma de muestras

Se utilizaré el agitador para mezclar el contenido y para desprender el
material que se pueda haber adherido a las paredes y fondo del envase.
Se pasaran de 2 a 3 litros del contenido bien mezclado a un recipiente
mas pequefio, se repetira su agitacion y se tomara una muestra de 200
gr. por lo menos.

Los frascos de muestras deberan ser de gran didmetro y sus tapas
deberan cerrar perfectamente.

Pequerios envases para la venta al por menor

2.1

2.2

2.3

2.4

La muestra consistira en un envase intacto y cerrado. Cuando se aplica
el método de fabricacién continua se producen variaciones en la
composicion guimica con mas frecuencia que cuando se trata de la
fabricacidn por cargas sucesivas, las cuales permiten una mezcla
perfecta de toda la masa. La leche condensada se fabrica solamente por
el procedimiento de cargas sucesivas o discontinuo, mientras que la
leche evaporada puede sor manufacturada por cualquiera de los dos
métodos; a falta do datos precisos se presumird que ha sido practicado el
procedimiento de fabricacion continua.

Seleccidén de las unidades

En el Suplemento siguiente figuran las instrucciones respecto a la
seleccién de las unidades que conviene obtener y al nimero minimo de
éstas.

NUmero de muestras

En el Suplemento siguiente se dan instrucciones para cada determinado
producto.

Tratamiento de las muestras

Los envases no podran ser abiertos antes del analisis y llevaran una
etiqueta en la que se indique la fecha en que han sido recogidas las
muestras y el signo especial de su identificacion.



TOMA DE MUESTRAS PE LECHE EN POLVO Y DE LOS PRODUCTOS DE LA

LECHE DESECADA

Cuando se trate de recipientes para el producto a granel la-toma demuestras
para el andlisis quimico u organoléptico se realizara independientemente de la
toma de muestras para el examen bacterioldgico de un mismo recipiente,

Toma de muestras para el. andlisis guimico y el examen organoléptico

2.1

2.2

2,3

2.4

Material para la toma de muestras

La toma do muestras se efectuara con una sonda limpia y seca, de acero
inoxidable, aluminio o de aleaccion de aluminio. (Por ejemplo, el tipo
recomendado en las Normas Inglesas 809:1949).

Técnica de la toma de muestras

Se introducira el tubo en el polvo a una velocidad de penetracion
constante. Cuando el tubo llegue al fondo del depdsito se retirara 'y se
vaciara su contenido en el recipiente destinado a la muestra. El polvo no
debera tocarse con la mano. Sera preferible tomar el producto de dos
sondajes efectuados en esta forma. El peso total de polvo retirado seré
de 300 a 500 gr. La toma do muestras puede limitarse a las capas
superficiales mezcladas, si el laboratorio encargado del analisis ha dado
instrucciones especiales en este sentido.

Recipientes para la muestras

Las muestras seran transvasadas a envases limpios y secos do acero
estafiado o de aluminio con un cierro metalico hermético. No se utilizaran
recipientes de vidrio. Las dimensiones del recipiente seran suficientes
para permitir la mezcla por agitacion.

En el caso de la leche en polvo envasada a presion de gas, el recipiente
original intacto ser4 sometido como muestra si se requiere 4 un analisis
del gas. Podran exigirse varios recipientes hasta el nimero de cuatro,

Toma de muestras para el analisis bacterioldgico

3.1

3.2

Las muestras destinadas al analisis bacterioldgico procederan del mismo
envaso que las tomadas para los examenes quimico y organoléptico. Se
tomara en primer lugar la muestra destinada al analisis bacteriolégico*

Material para la toma de muestras

Se tomaran las muestras sirviéndose de una cuchara de acero inoxidable
o do aluminio, debidamente esterilizada. Podran sor esterilizadas varias
cucharas accesorias en un recipiente metalico cerrado pasandolas por
una estufa de aire caliente a 160° - 170°C. durante dos horas. En otro
caso, se podra sumergir la cuchara en alcohol, sometiéndola a la llama
para eliminar el alcohol por combustién inmediatamente antes do utilizar
aguélla.. La cuchara deberd limpiarse y esterilizarse antes de tomar cada
una de las muestras o, en caso contrario, debera disponerse de un cierto
ndmero de cucharas esterilizadas.



3.3 Técnica de la toma de muestras

Sirviéndose do un instrumento metélico estéril (por ejemplo, un cuchillo
de hoja ancha o una segunda cuchara) se retirara la capa superior do
polvo do la zona en que se recoge la muestra. A continuacion, se utilizara
una cuchara estéril para tomar la muestra, a ser posible en un punto
coreano al centro del recipiente; No es necesario que el peso de la
muestra sea superior a 50 gr. Se colocarda, lo mas pronto posible, la
muestra dentro del recipiente destinado a ella, el cual se cerrara
inmediatamente observando las condiciones de asepsia necesatrias.

En caso de discusién respecto a las codiciones bacterioldgicas. de la
capa superior de polvo de un envase se tomara una muestra especial de
esta capa superficial para su examen.

34 Recipientes para las muestras

Las muestras se colocaran en recipientes de vidrio estéril, limpios y
secos, que puedan cerrarse herméticamente y, a ser posible, de color
oscuro para impedir el paso de la luz,

Seleccién de las unidades

En el Suplemento siguiente se dan instrucciones para cada determinado
producto.

E. TOMA DE MUESTRAS DE MANTEQUILLA
Material para la toma de muestras

Las sondas para mantequilla seran de acero inoxidable y tendran por lo menos
un didmetro do 30 mm. y una longitud suficiente para llegar diagonalmente ala
base del recipiente. Las espatulas o cuchillas utilizadas para retirar parte de
muestras de. la sonda seran de acero inoxidable. Las espatulas, cuchillas o
sondas se limpiaran y secaran antes de ser utilizadas vy, si la muestra esta
destinada al analisis bacteriol6gico, seran esterilizadas por medio del alcohol,.
sometiéndolas después a la llama, o bien introduciéndolas durante 30 segundos
por lo menos en agus a 1.00°C y enfriandolas a la temperatura ambiente
inmediatamente antes del empleo.

Técnica de la toma de muestras

Se practicaran dos- sondajes. Uno de éstos se efectuara introduciendo una
sonda en diagonal a partir de la extremidad abierta a través de la masa do
mantequilla (a partir del borde del recipiente). El otro se efectuara intro duciendo
la sonda verticalmente desde un punto cualquiera de la superficie hasta la base
de la caja o barril. La muestra incluira porciones obtenidas en diferentes puntos
de las dos sondas, de forma que se llegue a un. peso total minimo de 200 gr.
Cuando se trato de muestras destinadas a analisis bacteriolégicos se seguiran
las instrucciones del laboratorio encargado del analisis.

Recipientes para la muestras

Los recipientes para las muestras consistiran en frascos de vidrio de boca ancha
gue se ajusten a las estipulaciones indicadas en A 2.2.2. El frasco se llenara por
lo monos hasta las dos terceras partes de su capacidad, sin rebasar los nueve
decimos do ésta. Inmediatamente después de cerrados, los frascos do' vidrio



gue contengan la mantequilla se envolveran en papel y se conservaran en un
lugar oscuro. La mantequilla no debera estar en contacto ni con el papel ni con
ninguna superficie que pueda absorber agua o grasa.

4, Transporto de las muestras

Se seguiran las instrucciones del laboratorio encargado del analisis. 5. Seleccion
de las unidades

La seleccién de las unidades se basa en consideraciones especiales que
pueden variar segun la naturaleza de la partida de producto y el objeto 3 a que
se destine la muestra. En el Suplemento siguiente figuran las oportunas
instrucciones.

SUPLEMENTO

A LOS METODOS PARA LA TOMA DE MUESTRAS DE LECHE Y DE PRODUCTOS
LACTEQOS

SELECCION DE LAS MUESTRAS

A. Generalidades

Es muy dificil formular reglas precisas para la eleccion de unidades de
muestra correspondientes a grandes partidas.

El nimero de unidades que habran de tomarse como muestra dependera de
muchas circunstancias, como, por ejemplos

1) El volumen de la partida y la naturaleza de las unidades, o sea, si se trata do
partidas a granel, como grandes cajas, barriles, latas, quesos do grandes dimensiones,
etc., 0 do pequefias unidades para la venta al por menor, como envases, botellas o
cajas pequefios.

2) El objeto general de la toma de muestras, es decir, si se trata de determinar
la calidad general de una partida o de averiguar un defecto aislado con el fin de
alcanzar una norma precisa de calidad.

3) La determinada propiedad que haya do examinarse y la naturaleza del
analisis (quimico- o bacteriol6gico). La propiedad puede ser comun a todas las unidades
0 puede ser discontinua “positiva 0 negativa--. Por ello, para determinar una propiedad
guimica comun como, por ejemplo, el contenido medio de materia grasa de una partida,
se requiere una muestra mas pequefia que para comprobar una propiedad
bacterioldgica, como el grado de esterilidad o la presencia de un microorganismo
especifico,

4) La proporcion de unidades defectuosas aceptables por las dos partes.
Solamente una muestra quo abarque el 100 por ciento de la partida dard la misma
proporcion de seguridad y todo le que sea una proporcion menor implica siempre ciertos
riesgos do que la muestra no represente exactamente a toda la masa o do que permita
la existencia de una proporcion mayor o menor de unidades defectuosas.

Si se quiero que las posibilidades de error sean escasas, como sucede
cuando se trata de controversias legales, habra que. tornar una muestra importante por
muy costoso o incdmodo que ello resulte. Sin embargo,, para una comprobacion
corriente, las partes pueden tolerar un cierto margen de error y llegar a una avenencia
gue sea razonablemente equitativa para el comprador y para el vendedor. El riesgo de



llegar a conclusiones erréneas cuando se trata de partidas importantes, resulta
considerable si las muestras son pequefias e inferiores a 10 unidades.

Incluso con una muestra de 10 unidades existen casi las-mismas
posibilidades de que no se descubra la presencia de un 7 por ciento de unidades
defectuosas en una partida a granel que sea bastante uniforme. No puede pretenderse,
por ejemplo, que en un lote que contenga el 10 por ciento de piezas defectuosas
aparezca una de éstas en cada conjunto de 10 unidades; en realidad, las piezas
defectuosas encontradas pueden variar entre 4 y 0. Para tener una garantia real es
necesario tomar una muestra del orden de 20 a 25 unidades.

El problema resulta todavia mas dificil cuando se trata de descubrir una
determinada contaminacién bacteriolégica en ciertas piezas correspondientes a una
gran partida. En esto caso, la proporcién minima de piezas defectuosas que pueden
descubrirse por medio, de muestras de diversos tamafios es la siguientes

Nudmero de unidades de Porcentaje de contaminacién
la muestra que puedo descubrirse
10 37
15 27
20 21
25 17
30 16
50 10
100 4

La determinacion do la proporcion de piezas contaminadas depende del
namero absoluto do piezas que componen la muestra y no do la relacién entre el
namero de piezas tomadas como muestra y el numero de las que componen la partida.

5) El conocimiento, si hubiere lugar, de que la partida esta dividida en lotes do
distinta fabricacion.

6) Segun las circunstancias , sera posible tornar muestras de cada una do las
distintas unidades seleccionadas o bien formar muestras compuestas, constituidas por
partes alicuotas de cada una de las unidades elegidas. Las muestras compuestas soélo
deberan tomarse cuando el producto sea, al parecer, completamente homogéneo. La
elecciéon del método dependera de las instrucciones del laboratorio encargado del
andlisis. Por las razones anteriores, no resultara satisfactoria ninguna regla fija ni
ninguna férmula estadistica en todos los distintos casos que se puedan presentar, y por
ello sera conveniente en determinadas circunstancias introducir modificaciones en los
procedimientos recomendados. En los casos do duda y, en particular, cuando se trate
de partidas extraordinariamente importantes, debera solicitarse el consejo técnico del
laboratorio de andlisis. En las secciones B y E que siguen a continuacién se sugieren
los nimeros de muestras que se deben tomar para diversos productos.

Es preciso insistir en que estos nimeros minimos sugeridos se indican
solamente a titulo de orientacion y pueden resultar satisfactorios para los casos
generales pero sor insuficientes para la mayoria de los casos en que se trate de
examenes bacteriolégicos,



B. Leche y crema

Se tomara una muestra de cada una de las unidades elegidas al azar, no
debiéndose mezclar las muestras. Cuando se trate de partidas contenidas en latas o en
botellas, el nimero de las unidades elegidas al azar puede sor el siguientes

Numero total de unidades Numero minimo de unidades elegidas
para el muestreo
Latas 1 1
2a4 2
5a9 3
10a20 4
21 a 100 10
Mas de 100 10 mas una por cada 100 unidades,
adicionales o fraccion do esta cantidad.
Botellas 1a100 1
101 a 1.000 2
1.001 a 10.000 4
Mas de 10.000 4 mas una por cada 2.500 unidades

adicionales o fraccion de esta cantidad

Cada ejemplar de muestra consistird en una botella sin abrir.
C. Leche condensada y leche evaporada

Se tomaran botos eh lo posible do las distintas cajas que compongan la par ti
da. Los botes generalmente se envian en cajas. El numero de botes que se tome como
muestra estara en relacion con el volumen de la partida y como orientacion se sugieren
las cifras minimas siguientes:

Numero do Numero de botes Numero minimo
cajones de muestras
0 cajas
- Monos de 48 1
1-9 48 - 479 2
10 - 49 480 - 2.352 3
50 - 99 2.400 - 4.752 4
100 - 249 4.800 - 11.952 5
250 - 550 12.000 - 26.400 6
Mas de 550 Una nuestra por cada

100 cajas 0 fraccion

Cada muestra se compondra de tres botes, de los cuales uno quedara. en
poder del. comprador, otro sera para el vendedor y otro para la autoridad independiente
encargada del arbitraje. Cuando se trate de analisis bacterioldgicos sera preciso tornar
por lo menos 20 muestras.



D. Lecho en polvo y productos de la leche en polvo :

El nimero do muestras deberd estar en relacidén con la importancia do la
partida y a titulo indicativo se sugieren los nUmeros minimos siguientes:

Volumen de la expedicion Numero minimo de muestras
1 envase 1 muestra
2 - 10 envases 2 muestras
11-200 “ 3 "
201 - 400 " 4 "
Méas de 400 " Uno por ciento de los envases

Cada muestra se tomara por triplicados una de ellas sera conservada por el
comprador, otra por el vendedor, y la tercera por la autoridad independiente encargada
del arbitraje. Las muestras deberan ser examinadas individualmente. Cuando se trate
de andlisis bacterioldgicos, sera conveniente tomar muestras por lo menos de 10
envases, a menos que la totalidad de la partida sea inferior a esta cifra.

E. Mantequilla

Existe en muchos casos la posibilidad de observar variaciones bastante
amplias entre las diferentes partes de una expedicién que puede no ser homogéneay
proceder de la produccién de 'distintas fabricas o do diferentes lotes de fabricacion de
una misma fabrica. Puede ser necesaria la toma dé muestras para descubrir las
variaciones en la composicion de algunas de las partidas, méas bien que para determinar
la composicion media de éstas. Como indicacion general, se propone que en el caso de
grandes envases (cajas, barriles) o de gran numero de unidades, se tomen muestras
del uno por ciento de éstas. En el caso de que la mantequilla est4 envasada en
pequefos recipientes, se proponen las cifras minimas siguientes:

Numero de unidades NUmero minimo de muestras
Hasta 100 2
101 -1.000 5
1.001 - 10.000 10
Més de 10.000 0,1 por ciento

El empleo de tablas para la toma de muestras de una, expedicién a granel no
es aplicable en todos los casos, y s6lo puede confiarse en que dé resultados de
garantia cuando se trate del examen corriente de partidas de composicién bastante
homogénea. El cualquier circunstancia;) debera con sultarse al laboratorio de analisis
en le que se refiere a la selecciéon y nimero de muestras.

En ciertos casos, los métodos normalizados de toma do muestras carecen
de valor, como ocurre, por ejemplo, al juzgar las propiedades reolégicas u
organolépticas, ya que no os. posible determinar estas propiedades a base de una
pequefia muestra, y porque ademas aquellas pueden modificarse por el acto de la toma
de muestras o durante el transporte de éstas.

En tales casos puede ser necesario tomar una muestra grande o examinar la
expedicion en el sitio mismo.
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