INFORME DE LA

TERCERA REUNION DE EXPERTOS
GUBERNAMENTALES SOBRE EL
EMPLEO DE LAS DENOMINACIONES,
LAS DEFINICIONES Y NORMAS
L::bj‘;“2:::“'!:::': APLICABLES A LA LECHE Y LOS
de 1060 | PRODUCTOS LACTEOS

ORGANIZACION DE (AS MACIONES UMIDAS PARA LA AGRICULTURA ¥ (A ALIMENTACION




Informe do la Reunién
AN No, 1960/2

INFORME DE LA
TERCERA REUNION DE EXPERTOS GUBERNAMENTALES
SOBRE EL
EMPLEO DE LAS DENOMINACIONES, LAS DEFINICIONES Y NORMAS
APLICABLES
ALALECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEQOS

Celebrada en
Roma (Italia)
del 22 al 26 de febrero de 1960

PARTE |

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
Marzo, 1960 Roma (Italia)



Pagina
LISTA DE PARTICIPANTES 1
MESA Y SUBCOMITES 8
RESUMEN DE LOS DEBATES Y PROPUESTAS DEL COMITE 9
APENDICE 1 - Normas adoptadas por el Comité . 15
Norma No. 3 - Leche evaporada (concentrada sin
azucar) 15
Norma No. 4 - Loche condensada (concentrada
azucarada) 16
APENDICE 2 - Proyecto de norma remitida a los gobiernos para que
formulen nuevas observaciones - Leche en polvo 17
APENDICE 3 - Métodos normalizados para la toma de muestras de leche y
do productos lacteos adoptados provisionalmente por el
Comité, a reserva do las observaciones que hagan los
gobiernos 19
A. Instrucciones generales 19
B. Toma de muestras de leche, loche desnatada y crema 22
C. Toma de muestras de loche condensada y de leche
evaporada 23
D. Toma de muestras de loche en polvo y de los productos
dela leche desecada 23
E. Toma de muestras do mantequilla 25
Suplemento a los métodos para la toma de muestras de
leche y de productos lacteos - Seleccion de las muestras 26
APENDICE 4 - Normas que han sido objeto de examen preliminar por
parte del Comité en espera de que los gobiernos formulen
observaciones 29
Normas para el queso 29
Método normalizado para la determinacion de la acidez de
la materia grasa procedente de la lecho 31
Método normalizado para la determinacion del indice do
refraccion de la materia grasa do la leche 33

Norma para la determinacion de la rigueza en materia

grasa de la leche en polvo por el método gravimétrico de

Rose-Gottlieb 35
Método normalizado para la determinacion del indice de

yodo de la materia grasa de la loche segun el

procedimiento de Wijs 38
Norma para la determinacion de la riqueza en materia

grasa del queso y del queso fundido por el método

Schmid-Bondzynsky-Ratzlaff (S.B.R.) 40



PARTICIPANTES

DELEGADQOS
ALEMANIA, REPUBLICA Dr. H. H. BOYSEN
FEDERAL Jefe de la Direccion de Lecheria

Ministerio de Alimentacién, Agricultura y Montes de
Schleswig-Holstein
Kiel, REPUBLICA FEDERAL DE ALEMANIA

AUTEALIA Sr. M. E. S. McSHANE
Inspector Jefe de Productos Lacteos
Departamento de Industrias Primarias
Australia House
The Strand
Londres, REINO UNIDO

AUSTRIA Dipl. Ing. Karl RAUSCHER
Bundesministerium fiir Land-und Forstwirtschaft
Leiter der Abteilung Milchwirtschaft
| Stubenring
Viena, AUSTRIA

BELGICA Sr. J. SERVAIS
Director,
Ministerio do Agricultura
3, rue du Méridien
Bruselas, BELGICA

COLOMBIA Sr. Hernando LORA MARTINEZ
Médico Veterinario
Delegado Permanente del Ministerio do Agricultura
ante la Oficina Internacional de Epizootias
12, rue Prony
Paris, FRANCIA

DINAMARCA Sr. P. KOCK HENRIKSEN
Director de la Federacién de Asociaciones
Lecheras Danesas,
Mejerikontoret,
Aarhus, DINAMARCA

Sr. H. METZ

Director del Servicio de Control Oficial
de Productos Lacteos

Christians Brygge 22

Copenhague, DINAMARCA

DINAMARCA Sr. C. VALENTIN HANSEN
Agregado Agrénomo
Embajada jada de Dinamarca
Via XXIV Maggio 14
Roma, ITALIA



ESPANA Sr. Guillermo ESGABDO PEINADOR
Ingeniero Agronomo
Embajada de Espafia en Roma
Via Lima 23
Roma, ITALIA

Sr. Santiago MATALLMA VENTURA

Secretario del Comité Espafiol do la Federacion
Internacional de Lecheria

Conde Valle Suchil 10

Madrid, ESPANA

ESTADOS UNIDOS DE Dr. William HORTTITZ (Asesor)

AMERICA Jefe del Departamento do Investigacion de Alimentos
Food and Drug Administration
Washington 25, D. C., E.U.A.

Sr. Harold E. MEISTER (Delegado)

Jefe de la Subdireccién de Inspeccion y
Clasificacion de Productos Lecheros

Direccion de Lecheria

Servicio de Comercializacion Agricola
Secretaria de Agricultura de los Estados Unidos
Waéshington 25, D. C., E.U.A.

Sr. David R. STROBEI (Delegado Suplente)
Director Adjunto,

Direcciéon de Productos Lacteos y Avicolas,
Servicio, Agronémico Exterior,

Secretaria do Agricultura do los Estados Unidos
Washington 25, D. C., E.U.A.

FRANCIA Sr. A. DESEZ
Inspector de Division para la represion de
Fraudes
Ministerio de Agricultura,
42 bis, rue de Bourgogne,
Paris, 7éme, FRANCIA

FRANCIA Sr. B. SAULHIER
Director de Laboratorio, represion de fraudes
Ministerio de Agricultura,
42 bis, rue de Bourgogne,
Paris, 7éme, FRANCIA

GUATEMALA Sr. Guillermo FLORES AVENDANO
Embajador do Guatemala en Italia
27, via Francesco Denza
Roma, ITALIA

INDIA Sr. R. H. CHISHTI
Representante de la India en la FAO
Embajada do la India
Roma, ITALIA



IRAN

ITALIA

ITALIA

Sr. Hussein SADEGH

Consejero de Agricultura en la Embajada
651, via, Camillucia

Roma, ITALIA

Prof. Scipiene AHSELMI
Instituto Superior de Sanidad
Viale Regina Elena 299
Roma, ITALIA

Dr. Rodolfo BARBATO

Confederacion General Agricola Italiana
101 Corso Vittorio Emanuele

Roma, ITALIA

Sr. Giovanni ELISEO (Asesor)

Jefe del Servicio Comercial Exterior
Via Muzio. Clementi

70 Roma, ITALIA

Prof. Giovanni de FRAUCISCIS
Ministerio de Agricultura y Montes
Direccion General do Productos Agricolas
Roma, ITALIA

Dr. Guido MARZANO

Director de Division

Ministerio de Agricultura y Montes
(Direccién General de la Tutela Econdmica)
Via XX Settembre

Roma, ITALIA

Sr. Antonio MASUTTI

Director, Asociacion ltaliana Lechera
y Quesera

Via Muzio. Clementi 70

Roma, ITALIA

Dr. Giovanni MENAPACE
Via Curtatone 3
Roma, ITALIA

Dra. Enrica ORLANUCCI

Ministerio do Agricultura y Montes

Direccién General de la Tutela de Productos
Agricolas Roma, ITALIA

Sr. Romualdo OTTOGALLI

Presidente del Sindicato de la Mantequilla
Asociacion Quesera

Via S. Tecla 2

Milan, ITALIA

Dr. Fernando PAGANI
Confederacion de la Agricultura
Corso Vittorio Emanuela 101
Roma, ITALIA



Dr. Giovanni Paolo ROBUSTELLI
Ministerio de Agricultura

Comité Nacional do la FAO

Via XX Settembre

Roma, ITALIA

NORUEGA Prof. Rasmus MORK
Escuela de Agricultura de Noruega
Vellebekk, NORUEGA

NUBVA ZELANDIA Sr. J. J. WALKER
Inspector de Productos Lacteos
Office of the High Commissioner for New Zealand
St. Olaf House
Tooley Street
Londres, S.E.1, REINO UNIDO

PAISES BAJOS Sr. Carolus EYGJUTRAAM
Agregado Agrénomo a la Embajada de los
Paises Bajos
Via P. S. Mancini
Roma, ITALIA

Sr. Th. C. J. M RIJSSENBEEK

Director do Ganaderia o Industrias Lecheras
Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién

La. Haya, PAISES BAJOS

PAISES BAJOS Dr. A. SCHIERE
Director del Instituto para la Inspeccion
de la Lecho y los Productos Lacteos
56 L. V, Meerdervoort
La Haya,. PAISES BAJOS

Dr. J. VAI GINKEL
Estacion Lechera Oficial
Leiden, PAISES BAJOS

PAKISTAN Sr. Nazir AHMED
Agregado Agrénomo,
Embajada del Pakistan,
Lungotevere delle Armi 22,
Roma, ITALIA

POLONIA Sr. Mieczyslaw GLODZ
Vicepresidente de la Asociacion Polaca de
Cooperativas Lecheras
Hoza 66/68
Varsovia, POLONIA

Sr. Eugeniusz PIJANOWSKI

Profesor de Tecnologia de los Alimentos
Escuela Central de Agricultura

ul. Rakowiecka 8

Varsovia 12, POLONIA



REINO UNIDO

SUECIA

SUIZA

OBSERVADORES
JAPON

Sr. L. C. J. BRETT (Asesor)
114, Reigate Road
Ewell, Surrey, REINO UNIDO

Dr. E. CAPSTICK (Asesor)
34, Palace Court
Londres, W.2, REINO UNIDO

Sr. T. H. V. DAVIES

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
Horseferry Road

Londres, S. W.1, REINO UNIDO

Sr. F. C. WHITE

Jefe de la Seccion de Productos Lacteos,
Direccion de Leche y Productos Lacteos,
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién,
Great Westminster House,

Horseferry Road,

Londres, S.W.1, REINO UNIDO

Dr. Waldemar Ljung

Director, Svenska Mejeriernas
Riksférening Postfack
Estocolmo, SUECIA

Sr. Ernst ACKERMANN (Asesor)
Monbijoustrasse, 36
Berna, SUIZA

Sr. P. PORGEAUD
A.F.I.C.O,, S. A.
Tour de Peilz, SUIZA

Sr. C. A. LANDOLT (Asesor)
Director, Maison Roéthlisberger et Fils
Langnau, SUIZA

Dr. Emanuel PULVER

Union Suisse du Commerce du Fromage, S. A.
Monbijoustrasse, 47

Berna, SUIZA

Dr. Theodor STOCKER

Secretario de la

Union Centrale des Producteurs Suisses do Lait
Laupenstrasse 7

Berna, SUIZA

Sr. Rynichi IWASHITA
Primor Secretario

Embajada del Japdn en ltalia
Via Barnaba Oriani 46,
Roma, ITALIA



TAILANDIA Sr. B. SAMEITHIKUL
Embajada Real de Tailandia
Via Nomentana 130,
Roma, ITALIA

FEDEEACION INTERNACIONAL DE LECHERIA

Prof. A. M. GUEEAULT
Presidente

44, ruc Louis Blanc
Paris X, FRANCIA

FEDERACION INTERNACIONAL DE ASOCIACIONES DE LA MABGARINA

Sr. Arthur BAKKER

Presidente

Edesweg 116

Bennekem (Gld.), PAISES BAJOS

Sr. M. E. J. HIIMAUS
Secretario General
Raamweg 44

La Haya, PAISES BAJOS

CONSEJO PERMANENTE DE LA CONVENCION DE STEESA

Srta. Francesca ZAFARANA
c/o Comité Nacional de la FAO
Ministerio. de Agricultura

Via XX Settembre

Roma, ITALIA

SUBCOMITE 5 DEL COMITE TECNICO 34 DE LA ORGANIZACION.
INTERNACIONAL DE UNIFICACION De NORHAS

Dr. G. J. VAN GINKEL
Central Lechera del Gobierno
Leiden PAISES BAJOS

PERSONAL DE LA FAO

Dr. K. V. L. KESTEVEN
Jefe de la Direccion do Zootecnia y
Sanidad Animal

Dr. Hans PEDERSEN
Jefe de la Subdireccion de Lecheria Direcciéon do
Zootecnia y Sanidad Animal

Sr. E. LANCELOT

Especialista en Lecheria

Subdireccién de Lecheria

Direccion do Zootecnia y Sanidad Animal

Sr. F. H. TOWNSEND
Oficial de Investigaciones Juridicas Subdireccién de
Legislacion Rural



MESA Y SUBCOMITES
El Comité eligio los siguientes componentes de su mesa y de los Subcomités:

PRESIDENTE: Sr. Th. C.J.M. RIJSSENBEEK (Paises Bajos)
VICEPRESIDENTE: Sr. S. ANSELMI (Italia)

Subcomité A do Normas:
PRESIDENTE: Sr. T. STOCKEE (Suiza)

Subcomité B de Métodos de Toma de Muestras y Analisis:
PRESIDENTE: Sr. B. SAULNIER (Francia)




RESUMEN DE LOS DEBATES Y PROPUESTAS DEL COMITE

1. En su segunda reunién celebrada en abril de 1959, el Comité-pidio a los
Gobiernos que indicaran al Director General si tenian intencion do aplicar al Codigo do
Principios y, en caso afirmativo, si podrian sefialar la fecha y condiciones en que lo
harian. También les pidi6 que formularan sus observaciones respecto a las distintas
normas que figuraban en el informe. Se recibieron respuestas de los 30 paises
siguientes:

Alemania Finlandia Paises Bajos
Australia Filipinas Panama
Austria Francia Peru
Bélgica Grecia Polonia
Birmania Irlanda Portugal
Canada Italia Reino Unido
Ceilan Japoén Suecia
Dinamarca Marruecos Suiza
Espafia Noruega Viet-Nam
Estados Unidos Nueva Zelandia
de América Pakistan

2. El Comité tomd nota con gran satisfaccion del amplio eco que habian merecido

sus peticiones, De las 30 respuestas recibidas, veintitrés indicaban que la legislacion
nacional estaba ya do acuerdo con el Cadigo de Principios o que se ajustaria a éste
dentro de un plazo de tiempo determinado. Cinco sefalaban que la legislacion del pais
se adaptaria al Codigo de Principios en una fecha posterior y dos expusieron razones
justificando su negativa? El Comité observo en particular que todos los principales
paises interesados en el comercio internacional de productos lacteos habian aceptado
el Codigo de Principios. Con ello, quedaba asegurado el futuro de dicho Cédigo de
Principios. EI Comité considerd-cada uno de los articulos del Cédigo do Principios y la
Nota Explicativa en conexidn con las respuestas de los Gobiernos. Se acordd no alterar
en forma alguna la sustancia del Cadigo. de Principios ni do la Nota Explicativa, si bien .
se efectuaron algunos pequefios cambios de forma. EI Comité adopto distintas
decisiones respecto a extremos concretos suscitados en las contestaciones, El texto de
talos decisiones aparece en la Parte Il de este informe. El Comité opin6 que como la
aplicacion de este Cadigo de Principios estéd garantizada por los principales paises
interesados, las respuestas de aquellos Gobiernos que anunciaban su aceptacion a
reserva do la aplicacidn por un nimero considerable do otros paises no quedaban ya
sujetas a aquella restriccion.

3. A la luz de las respuestas recibidas, el Comité examiné cuales serian los
procedimientos de notificacion mas adecuados. En general, no se considerd necesario
entrar en detalle, por el momento, lo cual solamente procederia cuando el Codigo de
Principios hubiera estado en vigor durante algun tiempo. Sin. embargo, se pidi6 a la
Secretaria quo solicitara nuevos pormenores de los Gobiernos que figuran en los
Grupos Il y 11l del analisis de las respuestas, asi cdmo de aquellos que habian afirmado
que los requisitos exigidos en su pais oran mas rigurosos que los del Codigo de
Principios (véase Parte Il de esto- Informo). La informacién que se reciba sera
examinada en la proxima reunién. EI Comité recomendoé insistentemente a los paises
gue hicieran cuanto estuviera a su alcance para incitar a que aplicaran el Codigo de
Principios aquellos paises que no lo habian aceptado o aquellos otros de quienes
todavia no se habia recibido contestacion. Se tomé nota de que el Gobierno de Italia 'y



el de los Estados Unidos de América hablan ya indicado en sus respuestas la intencién
de obrar en tal sentido. El Comité examino también la posibilidad de recurrir a la
Conferencia de la FAO para que aprobara una resolucién recomendando la aplicacion,
con el caracter mas general posible, del Cédigo de Principios y acordd volver sobre este
asunto en su préxima reunion.

4. El Comité estuvo completamente de acuerdo., en principio, con la necesidad de
establecer un pequeiio grupo de Expertos Gubernamentales que vigilaran y asesoraran
sobro la aplicacion del Codigo de Principios. Sin embargo, consider6é quo como el
Comité de Expertos Gubernamentales probablemente se reuniria anualmente en los
préximos dos o tres anos para estudiar nuevas normas, seria prematuro por el momento
establecer este grupo asesor. Se pidio a la Secretaria que hiciera proposiciones en
cuanto a la estructura y competencia del grupo asesor para que fueran estudiadas por
el Comité en su proxima reunion. Se pidio a la Secretaria que en los intervalos entre las
reuniones del Comité se encargara de recoger la informacién suplementaria de los
paises participantes que se estimara necesaria para someterla al Comité, y que
preparara y comunicara a los Estados Miembros de la FAO informes anuales sobre la
aplicacion del Caédigo de Principios. Igualmente se pidio a la Secretaria quo comunicara
a los paises participantes toda nueva adhesion, asi como los detalles de las nuevas
medidas adoptadas por los paises adheridos quo hubieran sido puestas en su
conocimiento.

5. Las dos normas que el Comité adoptd en su segundo reunién (Norma n® 1 para
la Mantequilla y Norma n 2 para la Grasa do Mantequilla Deshidratada) fueron
examinadas a la luz de las respuestas recibidas de los Gobiernos a los -quo se pidié
gue dieran a tales normas una "favorable y sincera consideraciéon”. El Comité tomé nota
con satisfaccion de que un gran nimero de Gobiernos las habia aceptado como normas
minimas. Por consiguiente, se acordd mantener el texto de ellas sin modificacién. El
Comité recomendd quo se volviera a publicar el texto do dichas normas acomparfado de
los nombres do los paises que las aceptan. Con objeto, sin embargo, de dar valor
practico a talos aceptaciones, el Comité recomendd que se pidiera a los Gobiernos que
indicaran en qué forma las normas que aplicaban sus paises eran mas rigidas que las
propuestas por el Codigo do Principios, en caso do quo asi ocurriera. Una vez que so
dispusiera do esta informacion, seria publicada junto con el texto de las normas
aprobadas por el Comité.

6. En esta forma, cada una de las normas, en unién do la lista do los paises
adheridos y de la informacion suplementaria respecto a los requisitos nacionales mas
rigurosos, constituiria un texto mucho mas valioso para los interesados en el comercio
internacional do estos productos. El Comité decidi6 igualmente que: a) en cada norma
guo adoptara se recordara que la misma debera considerarse en relacién con el Cadigo
de Principios; b) que ello no impedira la adopcion do requisitos mas rigurosos dentro do
la legislacién nacional; c) quo todo producto quo quedara comprendido dentro de esta
norma, sea designado do acuerdo con lo propuesto en la norma y con la legislacion
nacional. El Comité acordd, ademas, quo la aceptacién do una norma no supondra su
aplicacion al comercio con los paises que no aceptan el Cadigo, con la excepcion do
gue se recomendaba a cada Gobierno que aplicara la norma en el grado maximo quo
fuera posible.

7. El Comité recomendd quo se pidiera a los Gobiernos quo expusieran sus
criterios respecto a si deben incluirse en su programa las cuestiones de la clasificacion
do los productos, ademas do las referentes a las nhormas minimas para los mismos.



8. En el informe do su segunda reunion, el Comité solicité quo se pidiera a los
Gobiernos quo declararan si en la Norma No.2, referente a la Grasa de Mantequilla
Deshidratada dobla considerarse también incluido el "ghee" (mantequilla clarificada).
Las respuestas recibidas no han sido concluyentes, por lo quo el Comité recomendé
guo de nuevo se pidiera a los Gobiernos quo estudiaran atentamente osta cuestion, de
forma que se pudiera adoptar una decisién en su préxima reunion,

9. En su segunda reunién, el Comité adopt6 provisionalmente las normas
correspondientes a la leche en polvo, loche evaporada y leche condensada
(concentrada azucarada), a reserva do las observaciones quo presentaran los
Gobiernos, A la luz de las respuestas recibidas do éstos, el Comité volvié a examinar
dichos textos y aprob6 la Norma No,3 correspondiente a la lecho evaporada y la No,4,
correspondiente a la lecho condensada o concentrada azucarada, En el momento
actual, el Comité no se encontrd en condiciones do llegar a una conclusion definitiva
sobre la norma relativa a la lecho en polvo, dada la complejidad extraordinaria de la
cuestion, Efectud el Comité una serie do modificaciones exploratorias respecto a la
comercializacién de lecho en polvo con un contenido graso comprendido entro el 26 y el
24 por ciento, y decidi6 volver a transmitir de nuevo el texto para que los Gobiernos lo
examinen otra voz detalladamente* Con el fin do determinar la importancia relativa del
producto, segun quo su contenido graso sea do 26 por ciento o do 24 por ciento, el
Comité solicité de los Gobiernos quo le dieran a conocer las cifras del comercio en sus
respectivos paises, de los productos incluidos on este proyecto de norma. El texto del
borrador de esta norma, tal como ha sido modificado por el Comité, aparece en el
Apéndice 2,

10. En relacién con el proyecto do norma correspondiente a la loche en polvo, la
delegacion de los Estados Unidos de América formulé la declaracién siguientes

"Consideramos que la norma relativa a la leche en polvo es muy importante.
Creemos quo la lecho en polvo adquirird cada voz mayor importancia en el
comercio internacional. Opinamos, ademas, quo el mayor morcado potencial do
tal producto os posible quo se encuentre en las zonas en quo, en muchos
casos, no existe en esto momento, norma alguna.

Por lo tanto, incluso en su forma inicial, estimamos quo las normas deben ser lo
mas claras posible. Croemos que las quo figuran en el borrador propuesto son
confusas. Desde la celebracion de la dltima reunién hornos observado algunos
cambios do opinion, A nuestro entender, esto es el resultado de un mayor
conocimiento por nuestra parto de los problemas respectivos.

Hornos indicado que, quizé el Comité necesito de mayor informacion para
preparar unas normas quo sean las mejores posible, Vemos con agrado, por
tanto, las propuestas quo aparecen en el parrafo 9 de este informo solicitando tal
informacién. Esta debera abarcar las cantidades, tipos. composicion, normas
aplicadas y cantidades do todos los tipos que se comercializan en el morcado
interior y en el de exportacién Ademas, sugerimos que se faciliten datos
clasificados por puntos de destino, formas do envase, etiquetas, etc. Hemos
tropezado con dificultades para conocer las cantidades de los diversos tipos do
lecho en polvo que pasan al comercio internacional.. En algunos casos, hemos
comprobado que los paises exportadores o importadores comunican los datos
relativos a estos productos solamente como "lechas en polvo o preservadas”, sin
mas subdivisiones en cuanto a contenido de materia grasa, etc.



Opinarnos que con la informacién que se solicita, cuando el Comité examine do
nuevo el proyecto do norma correspondiente a la leche en polvo, podremos
actuar basandonos en mas hechos objetivos y en un mayor cono cimiento do los
problemas de que se trata. Mediante tal conocimiento, todos nos encontraremos
en condiciones de variar o modificar nuestra posicion actual,"

11. En su segunda reunién, el Comité ha examinado en principio los métodos do
toma do muestras do lecho y productos lacteos propuestos por la Federacién
Internacional do Lecheria, y ha solicitado do los Gobiernos que formulen en detalle sus
observaciones. Sin embargo, la cantidad y naturaleza de las respuestas no ha permitido
una revision completa del texto. Se han efectuado muchas variaciones, y, en particular,
se ha considerado superfluo el extenso predmbulo. EI Comité recomendd que se pidiera
a los Gobiernos que prestaran toda la atencidon que pudieran al suministre de
observaciones detalladas sobro el Suplemento a los métodos de toma do muestras, asi
como sobro el material de toma de muestras utilizado para la mantequilla (clausula El
del texto provisional). Si recibiera suficiente informacién, el Comité espora poder
efectuar un estudio definitivo de los métodos de toma do muestras en su proximo
periodo do sesiones, El texto revisado por el Comité do los métodos de toma do
muestras figura en el Apéndice 3.

12, El Comité efectud también un estudio preliminar de las normas siguientes que
habian sido recibidas de la Federacion Internacional do Lecheria desde su ultimo
periodo de sesiones:

Normas para el queso

Método normalizado para la determinacion de la acidez do la materia grasa
procedente de la loche

Método normalizado para la determinacion del indico do refraccion de la materia
grasa de la leche

Norma para la determinacion de la rigueza en materia grasa de la leche en polvo
por el método gravimétrico de Rése-Gottlieb

Método normalizado para la determinacion del indico do yodo de la materia
grasa do la loche segun el procedimiento do Wijs

Norma para la determinacion do la rigueza en materia grasa del queso y del
queso fundido por el método Schmid-Bondzynski Ratzlaff (S.B.R.)

Por lo que se refiero a los métodos do analisis, el Comité recomendo que estos
métodos sean presentados a los gobiernos para que formulen observaciones
detalladas, incluyendo, como ejemplo de ollas, las observaciones que ya se han
recibido de los gobiernos. Respecto a la norma correspondiente al queso, el Comité
efectud diversos cambios en su presentacion Igualmente tomé nota de la propuesta
formulada por varias delegaciones en el sentido de que la clausula 1.4.4. debiera
contener una frase al efecto do que cuando pudiera producirse confusion en el animo
del consumidor en cuanto al origen del queso, la designacion de éste debera
acompafarse de la mencién del. pais productor en las etiquetas, documentos
comerciales, etc. (por ejemplo, Gouda sueco, Camembert holandés, Cheshire
canadiense, etc.). 131 texto de ostas normas en su forma revisada figura en el Apéndice
4.

13. Acerca de la cuestion de incorporar en las normas do los productos
disposiciones relativas a la higiene, el Comité se declaré do acuerdo con el criterio



expresado por la Federacion Internacional do Lecheria (véase Apéndice 5) en el sentido
de que tal medida seria por el momento prematura,

14. El Comité acordo presentar su informe en dos partes.

La Parto | contiene:

a) Resumen de los debates y lista de participantes

b) Eltexto do todas las normas que todavia estan en estudio o en espera de
las respuestas definitivas de los gobiernos.

La Parte Il contiene

a) Eltexto del Cédigo de Principios, y la Nota explicativa
b) Estado en quo se halla la aceptacion del Cédigo de Principios

c) Texto do las Normas adoptadas definitivamente por el Comité (Normas No.
1 para la Mantequilla y No. 2 para la Grasa de mantequilla deshidratada)

d) Estado en que se encuentra la aceptacioén do estas Normas.

El Comité recomendd que la Parte |l do su informe se publigue también separadamente,
con el objeto do poner a disposicién de los usuarios interesados, en forma, sencilla y
conjunta, el texto completo del Cédigo' de Principios vy las Normas anexas a éste junto
con los detalles del estado en que se encuentra la aceptacion de las mismas en todo el
mundo.

Resumen do las medidas quo se recomiendan

15. El Comité, en consecuencia, pido al Director General quo al presentar este
informe a todos los gobiernos de los Estados Miembros los invito a:

a) facilitar a la Secretaria, cuando ésta lo. requiera, los datos complementarios
necesarios para completar los detalles respecto al estado de aplicacion del
Cadigo de Principios en sus paises respectivos (véanse parrafos 3y 4 de
este informo). A cada uno de los gobiernos interesados se le enviara una
peticién individual.

b) Indicar si el Comité debe incluir en su programa las cuestionas relativas a la
clasificacion do los productos (véase pérrafo 7 do esto informe).

¢) indicar, con finos informativos, cuando se haya comunicado ya a la FAO la
aceptacioén, corno normas minimas,, do la Norma No. | para la. Mantequilla o
do la Norma No. 2 para la Grasa do mantequilla deshidratada (que figuran
en la Parte |l de esto informo) do acuerdo con las recomendaciones de la
segunda reunidn, si se aplican a ellas normas mas rigurosas, en el pais, y
también si la citada Norma No. 2 os aplicable al "ghee" (mantequilla
clarificada),

d) conceder una favorable y sincera consideracion a la aplicacion do la Norma
No.3 para la Loche evaporada y la Norma No.4 para la Leche condensada (
gue figuran en el Apéndice 1) y cuando sean partidarios do su aplicacién
como normas minimas, . indicar con fines informativos cualquier otro
requisito nacional mas riguroso que se les aplique,

e) formular en detallo las observaciones que se estimen pertinentes respecto al
proyecto do norma para la loche en polvo (que figura en el Apéndice 2) y
facilitar cifras sobro el volumen del comercio do su pais en los productos




gue abarca este proyecto de norma (véanse parrafos 9 y 10 de este
informe).

f)  formular en detallo las observaciones que estimen pertinentes sobro el
proyecto do métodos normalizados 'do toma de muestras y especial mente
sobro el suplemento a estos métodos y sobre el equipo do toma de
muestras utilizado para la mantequilla, a que se refiero la clausulo E. | del
proyecto (que figura en el Apéndice 3).

g) formular en detallo las observaciones que estimen pertinentes acerca de los
proyectos do normas presentados por la Federacion Internacional de
Lecheria (que figuran en el Apéndice 4).

Se invitara a los gobiernos a que envien sus respuestas y observaciones al Director
General de la FAO a mas tardar el 1° de septiembre de 1960.

16. El Comité pido al Director General quo convoque una cuarta reunion de esto
Comité de Expertos Gubernamentales en fecha no posterior a marzo de 1961, a fin de
volver a estudiar nuevamente los distintos proyectos de normas de, quo se disponga asi
como impulsar y vigorizar la aplicacion del Cédigo de Principios en todo el mundo. Si las
observaciones formuladas por los gobiernos en sus. respuestas lo justificaran, el Comité
pide ademas al Director General, que convoque una reunion del Subcomité A o del
Subcomité B, segun sea el caso, a fines del otofio de 1960.



APENDICE 1
NORMAS ADOPTADAS POR EL COMITE
NORMA No. 3

LECHE EVAPORADA (CONCENTRADA SIN AZUCAR)
Definicion

Producto liquido que se obtiene extrayendo Unicamente parte del agua que
contiene la loche o la lo leche desnatada,

Adiciones auterizadas

Substancias no perjudiciales que sean menester para la fabricacion, como, por
ejemplo:

fosfato de sodio como estabilizadores
citrato do sodio
cloruro de calcio

Denominaciones y normas

3.1 Leche evaporada
Leche entera evaporada
Leche concentrada sin azucar
Leche entera concentrada sin. azucar

El producto debera contener:

Como minimo, el 7,5 por ciento de materia grasa, en peso

Como minimo, el 25 por ciento de extracto seco procedente de la leche,
en poso.

3.2 Leche evaporada desnatada
Leche desnatada concentrada sin azUcar

El producto debera contener, como minimo, el 20 por ciento de extracto
seco procedente de la leche, en peso.



NORMA No. 4
LECHE CONDENSADA (CONCENTRADA AZUCARADA)

Definicién:

Producto que se obtiene extrayendo Unicamente parte del agua que contiene la
leche o la leche desnatada y agregando azucares.

Adiciones autorizadas

Substancias no perjudiciales que sean menester para la fabricacion.

Denominaciones y normas

3.1

3.2

Leche condensada
Leche concentrada azucarada
Leche entera concentrada y azucarada

El producto debera contener:

Como minimo, el 8 por ciento de materia grasa, en peso
Como minimo, el 28 por ciento de extracto seco procedente de la lecho,
en poso.

Leche condensasa desnatada
Leche desnatada concentrada y azucarada

El producto debera contener, como minimo, el 24 por ciento de extracto
seco procedente de la loche, en peso.



APENDICE 2
PROYECTO DE NORMA REMITIDO A LOS GOBIERNOS
PARA QUE FORMULEN NUEVAS OBSERVACIONES
LECHE EN POLVO

Definicion

Polvo que se obtiene por eliminacion Unicamente del agua que contiene la leche,
o la leche total o parcialmente desnatada.

Adiciones autorizadas

Las sustancias no peligrosas que sean menester para la fabricacion.

Denominaciones y normas

3.1

3.2

3.3

Polvo de lecho entera
Leche entera en polvo
Leche entera desecada
Polvo de loche

Leche en polvo

Leche desecada

Debera contener, como minimo, el 26 por ciento de materia grasa, en
peso, y, como maximo, el 5 por ciento de agua, en poso, del producto.

En casos excepcionales, el producto podra contener, de acuerdo con la
legislacién nacional vigente, monos del 26 por ciento, pero sin bajar del
24 por ciento, de materia grasa, en peso, a condicion de que:

a) el producto esté envasado en unidades no inferiores a 25 Kg.

b) al producto se lo denomine exclusivamente "leche en polvo" o "leche
desecada".

c) en la etiqueta del producto se haga constar quo "contiene un minimo
del 24 por ciento de materia grasa, en peso".

Polvo do lecho parcialmente desnatada con un contenido de materias
grasas de la loche no inferior al ..... por ciento

Leche en polvo parcialmente desnatada con un contenido de materias
grasas de la leche no inferior al ..... por ciento.

El producto debera contener del 1,5 por ciento al 26 por ciento de
materia grasa, en poso, del producto. El contenido graso debera ser
especificado en porcentaje del peso del producto. Como méximo, su
contenido de agua no debera exceder del 5 por ciento, en peso, del
producto.

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

Su materia grasa no doto exceder, come maximo, del 1,5 Por ciento, en
poso, del producto. No debe contener, on peso del producto, mas del 5
por ciento do agua.



APENDICE 3

METODOS NORMALIZADOS PARA LA TOMA DE MUESTRAS DE LECHE Y DE

PRODUCTOS LACTEOS ADOPTADOS PROVISIONALMENTE POR EL COMITE, A

RESERVA DE LAS OBSERVACION QUE HAGAN LOS GOBIERNOS

Introduccién

Las presentes instrucciones tienen por objeto facilitar reglas basicas para las
transacciones comerciales en el trafico internacional. Su propdsito . no es el de sustituir
a los métodos oficiales de toma de muestras y de analisis establecidos por la legislacion
nacional sobre alimentos a los fines del control dentro del pais.

A. INSTRUCCIONES GENERALES

1. Instrucciones do caracter administrativo

1.1

1.2

13

1.4

1.5

La toma de muestras deberé ser realizada por un autorizado agente
neutral o jurado, que esté debidamente instruido en la técnica apropiada.
Este debera estar libre de cualquier enfermedad infecciosa.

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

Las muestras deberan ir acompafiadas de un informe,, firmado por el
agente que haya realizado la toma de muestras y avalado por los testigos
si los hubiere. En dicho informe se consignaran con precision el lugar, la
fecha y la hora en que ha sido tomada la muestra, el nombre vy titulo del
agente que la ha obtenido y de cada uno de los testigos, el método
exacto seguido en la toma de muestras en el caso de que se aparte del
método normal establecido, la clase y nimero de las unidades que
constituyen la partida, con indicacién do las marcas de identificacion del
lote, si se conocen, el nimero do muestras obtenidas, debidamente
identificadas en cuanto al lote de procedencia y el destino que se haya
dado a las mismas. Si procedo, 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
atmosfera; método de esterilizacion del material de toma de muestras, si
se han afiadido antisépticos a las mismas, y cualquier otra informacion
especial referente al material de donde se toma la muestra*

Cada muestra se precintara y proveera de una tarjeta en la que se
indique la clase del producto, el nUmero asignado a la muestra y las
marcas de identificaciéon del lote a que corresponden las muestras, la
fecha en que ha sido tomada, nimero de muestras tomadas en el lote,
volumen de éste, y el nombre y firma del agente que las ha obtenido. En
ciertos casos, como, por ejemplo, cuando se trata del andlisis de ciertos
quesos, se debera indicar también el peso de la muestra o el peso de la
unidad de que proviene.

Todas las muestras se tomaran al menos por duplicado, conservandose
una serie de ollas si es necesario en camara frigorifica y se pondran lo.,
antes posible a disposicion do la otra parto interesada. Se aconseja que-
cuando asi sido, previamente acordado entre las partos, se tomo una
tercera serie de muestras que se conservaran para un arbitraje



independiente, si éste fuera necesario. Tan pronto como hayan sido
tomadas las muestras, éstas deberan ser enviadas al laboratorio de
analisis,

2. Instrucciones do caracter técnico

2.1 Material para la toma de muestras

211

2.1.2

2.1.3

Caracteristicas: las establecidas para cada tipo do producto del
gue se ha de extraer muestras.

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

Muestras destinadas a analisis bacteriol6gicos u organolépticos:
iodo el material de toma do muestras debera estar limpio, no
debera comunicar ningun olor ni sabor extrafios al producto y
deberd ser tratado por uno de los métodos siguientes:

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

b) Exposicién 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 al mismo dia.

d) Inmersion en agua durante 30 segundos a 100° C. Este
material deberd sor utilizado inmediatamente.

e) Inmersion en alcohol do 70°, y exposicion a la llama para
eliminar el alcohol inmediatamente antes del empleo.

La eleccion del procedimiento dependera de la clase, forma y
dimensiones del material y de las condiciones de la toma de
muestras. 1 material utilizado, incluidos los recipientes
empleados para la toma de muestras, debera sor esterilizado
siempre que sea posible por uno de los métodos a) o b). Los
métodos c¢), d), y e) se consideraran solamente como
secundarios.

2.2 Envases para las muestras

2.2.1 Productos liguidos

Se utilizaran envases de calidad apropiada para, ser sometidos a
la esterilizacién si es necesario, y de forma y capacidad
adecuados para el material del que se han de tomar muestras (tal
como haya sido definido para cada caso particular).

Los recipientes se cerraran herméticamente, bien por medio do
un tapon do caucho, bien mediante un tapon de metal o de
materia plastica que cierre a rosca y que esté provisto
interiormente de un revestimiento do materia plastica
impermeable a los liquidos, insoluble, no absorbente y no
atacable por las grasas, y quo no pueda influir en el olor, sabor o
composicion de la leche o de sus derivados.



2.3

2.4

2.5

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

2.2.2 Productos solidos o semisdlidos

Se utilizaran recipientes cilindricos de boca ancha, de vidrio o de
metal inoxidable, que puedan sor sometidos a la-esterilizacion si
€s necesario y que tengan una capacidad apropiada para el
tamano de la muestra que se ha de tomar (tal como haya sido
definida en cada caso particular). El cierre do estos recipientes,
se efectuard por uno de los medios indicados antes.

2.2.3 Pequeiios envases para la venta al por menor

Podran servir do muestras los envases intactos y cerrados.

Técnica do la toma do muestras

El método exacto para la toma de muestras, el peso o volumen del
producto y el nimero de unidades que se habran de tomar como
muestras variaran segun la clase do productos y el objeto a que se
destinan, y se definen para cada caso patrticular.

Conservacion de las muestras

2.4.1 Para analisis quimicos: se podra afiadir a las muestras do
productos liquidos un agente conservador adecuado. Estos
conservadores no afectaran al analisis posterior y su naturaleza y
cantidades aplicadas seran indicadas en la etiqueta y en los
informes. A las muestras do productos semisoélidos, sélidos o
socos no se afadirdn conservadores salvo que se disponga lo
contrario sobro tal adicion en las- Secciones C, D, E, etc. que
siguen y que se refieren a las distintas clases do productos
lacteos. Estas muestras se enfriaran rapidamente y se
conservaran en camara frigorifica.

2.4.2 Para andlisis "bacteriol6gico o escamon organolépticos a las
muestras destinadas a estos finos no se los afadira nunca
ninguna sustancia conservadora. En cambio, se mantendran a
baja temperatura (do 0 a 5° C), salvo cuando se trate do
productos lacteos conservados un los que la muestra esté
constituida por recipientes enteros y sin abrir en los que se vende
el producto. Los productos liquidos y la mantequilla seran
mantenidos en hiele y el examen bacterioldgico de los productos
liquides iniciara lo mas rapidamente posible y nunca mas tardo do
las 24 horas de haber tomado la muestra.

Transporte do las muestras

Las muestras se enviaran al laboratorio lo antes posible después de
haber sido recogidas. Se adoptaran las debidas precauciones para evitar
gue durante el transporte no estén expuestas directamente al sol ni sean
sometidas a temperaturas inferiores al punto do congelacién o a
temperaturas superiores a 10° C, en el caso de que se trato de productos
perecederos. Si se trata do muestras destinadas al analisis



bacterioldgico, se utilizaran para el transporte recipientes isotermos que
puedan mantener una baja temperatura (menos de 5° C), salvo en el
caso de los 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.

Seleccién y numero de las muestras

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

B. TOMA DE MUESTRAS PE LECHE, LECHE DESNATADA, Y CREMA

Material para la toma do muestras

Para la muélela do los liquidos a granel son necesarios agitadores o émbolos.
Estos deberan tener una superficie suficiente para provocar una buena agitacion
del producto y ser suficientemente ligeros para que el operador pueda moverlos
rapidamente en el liquido. Para mezclar el contenido de recipientes do gran
tamafio se aconseja la agitacion por medios mecanicos.

La muestra se. recogera sirviéndose de una cuchara do tamafio adecuado. Si la
muestra esta destinada al analisis bacteriol6gico, los materiales de toma de la
misma se esterilizaran en la forma prescrita en A 2.1.3.

Selecciéon y nimero de las muestras

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

Forma de realizar la mezcla

3.1 En todos los casos, se procedera a mezclar perfectamente el liquido,
recurriéndose, por ejemplo, al transvasado de un recipiente a otro, a la
agitacion manual, o a la agitacion mecanica.

3.2 Si se trata de grandes recipientes, debera continuarse la agitacién hasta
gue el contenido esté bien mezclado.

3.3 Por lo que respecta a la croma, se practicara la operaciéon de mezclado
por lo menos 10 voces, despazandose eb cada una, de ellas al agitador,
teniendo especial cuidado do evitar el golpeteo y el batido.

3.4 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.)

1.1 Material para la toma do muestras

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

1.2 Técnica do la toma de muestras

Se utilizara el agitador para mezclar el contenido y para desprender el
material que se pueda haber adherido a las paredes y fondo del envaso,
Se pasaran de 2 a 3 litros del contenido bien mezclado a un recipiente



1.3

mas pequefio, se repetira su agitacion y se tomara una muestra de 200
gr. por lo menos.

Los frascos de muestras deberan sor do gran diametro y sus-tapas
deberan cerrar herméticamente.

Pequerios envases para la venta al por menor

2.1

2.2

2.3

2.4

La muestra consistira en un envaso intacto y cerrado y, siempre que sea
posible, llevara la marca de identificacién del loto do fabricacion.

Seleccidén de las unidades

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

Numero do muestras

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

Tratamiento de las muestras

Los envases no podran sor abiertos antes del analisis y llevaran una
etiqueta en la quo se indique la fecha en quo han nido recogidas las
muestras y el signo especial do su identificacion.

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

LECHE DESECADA

Cuando se trato de recipientes para el producto a granel, la toma do muestras
para el analisis quimico u organoléptico se realizara independientemente do la
toma do muestras para el examen bacteriol6gico do un mismo recipiente.

Toma de muestras para el analisis guimico y el examen organoléptico

2.1

2.2

2.3

2.4

Material para la toma do muestras.

La toma do muestras se efectuara con una sonda limpia y soca,, de
acoro inoxidable, aluminio o do aleacién do aluminio.

Técnica de la toma de muestras

Se introducira el tubo en el polvo a una velocidad do penetracion
constante. Cuando el tubo llegue al fondo del recipiente se retirard y se
vaciara inmediatamente su contenido en el recipiente destimado a la
muestra, El polvo no deberé tocarse con la mano. Se haran uno o dos
sondajes de modo que se obtenga una muestra total de 300 a 500 gr.

Recipientes para las muestras

Las muestras serdn transvasadas a envaces limpios y socos provistos de
cierre hermético y, caso de exigirlo para el examen, opacos. 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 un analisis del
gas. Podran exigirse varios recipientes hasta el nUmero de cuatro.



Toma de muestras para el analisis bacterioldgico

3.1 Las muestras destinadas al analisis bacteriologico procederan del mismo
envase que las tomadas para los examenes quimico y organoléptico. Se
tomara en primor lugar la muestra destinada al analisis bacterioldgico.

3.2 Material para la toma de muestras

Témense las muestras sirviéndose de una cuchara do acero inoxidable o
de aluminio, debidamente esterilizada. Esterilicense 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 combustion inmediatamente antes de utilizar
aguella. Limpiese y esterilicese la cuchara antes do tomar cada una de
las muestras o, en caso contrario, deberéa disponerse de un cierto
nimero do cucharas esterilizadas.

33 Técnica do la toma de muestras

Sirviéndose de un instrumento metalico estéril (por ejemplo, un cuchillo
de hoja ancha o una segunda cuchara) retirese la capa superior de polvo
de la zona en que se recoge la muestra, A continuacion, utilizando una
cuchara estéril, tbmese una muestra de 50 a 200 grs. a ser posible en un
punto coreano al centro del recipiente. Coléquese, lo mas pronto posible,
la muestra dentro del recipiente destinado a olla, el cual se cerrara
inmediatamente observando las condiciones de asepsia necesarias.

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 do la luz.

Seleccidén de las unidades

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

E. TOMA DE MUESTRAS DE MANTEQUILLA

Material para la toma de muestras

Las sondas para mantequilla serdn do acero inoxidable y tendran por lo menos
un didmetro do 30 mm. y una longitud suficiente para llegar diagonalmente a. la
loase del recipiente. Las espatulas o cuchillas utilizadas para retirar parte de
muestras do la sonda seran de acero inoxidable. Las espatulas, cuchillas o
sondas se limpiaran y secaran antes de ser utilizadas y, si la muestra esta
destinada al analisis bacteriol6gico, seran esterilizadas por medio do alcohol,
sometiéndolas después a la llama, o bien introduciéndolas durante 30 segundos
por lo monos en agua-a 100°C. y enfriandolas a la temperatura ambiento
inmediatamente antes del empleo.

Técnica de la toma de muestras

Saquense dos nucleos de muestra. Uno de estos se obtendra introduciendo la
sonda diagonalmente, a partir do la extremidad abierta a través de la masa do
mantequilla (desde el borde del recipiente). El otro se tomara introduciendo la



sonda verticalmente desde un punto cualquiera de la superficie hasta la baso de
la caja o barril. La muestra incluira porciones obtenidas en diferentes puntos de
las dos sondas, do forma que se llegue a un peso total minimo do 200 gr.
Apéartese un tapén de irnos 25 mm. de largo para cubrir el agujero de donde se
ha sacado el nucleo para la muestra.

Recipientes para las nuestras

Los recipientes para las muestras consistiran en irascos do vidrio do boca ancha
guo se ajusten a las estipulaciones indicadas en A 2.2.2, El frasco se llenard por
lo monos hasta la mitad y se cerrara herméticamente. Inmediatamente después
do cerrados, los frascos quo 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

Seleccién do las unidades

La seleccién do las unidades se basa en consideraciones especiales quo
pueden variar segun la naturaleza de la partida de producto y el objeto 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

El objeto do la toma de muestras es el de obtener una porcion del material en
cantidad proporcionada para tenor una cierta seguridad do que representa al lote y para
efectuar el nimero de analisis que sea preciso. El volumen do la muestra que se
recomienda es un minimo que puedo aumentarse en caso hecesario.

Las instrucciones que figuran a continuacién bajo los apartados B. C, D, E se
ofrecen a titulo indicativo para obtener muestras representativas que permitan una
evaluacion exacta de la calidad.

B. Leche y croma

Se tomara. una muestra de cada una de las unidades elegidas al azar, no
doliéndose mezclar las muestras. Cuando se trato do partidas contenidas en latas o en
"botellas, el nUmero de las unidades elegidas al azar puede ser el siguientes

NuUmero total do unidades NUmero minimo do unidades
elegidas para el muestreo

Latas 1 1
2a4 2
5a9 3
10a 20 4
21 a 100 10
Mas do 100 10 mas una por cada 100 unidades
adicionales o fraccion de esta
cantidad.
Botellas 1a100 1
101 a 1.000 2
1.001 a 10,000 4
Més de 10.000 4 mas una por cada 2.500 unidades
adicionales o fraccion do esta
cantidad.

Cuando se trato de. "botellas, cada ejemplar do muestra consistira en una botella sin.
abrir.

C. Leche condensada y lecho evaporada

Se tomaran botes en lo posible de las distintas cajas que compongan la partida.
Los botos generalmente se envian en cajas. El Himero de botes que se tomo como
muestra estara en relacién con el volumen do la partida y como orientacion se sugieren
las cifras minimas que figuran a continuacion. Cuando las muestras a que se refieren
estas cifras no lleven marca' de identificacion del loto deberd aumentarse
considerablemente el nimero de muestras.



NuUmero de cajones o cajas NUmero de botes NUmero minimo do muestras

- Monos de 48 1
la9 48 a 479 2
10a49 480 a 2.352 3
50 a 99 2.400 a 4,752 4
100 a 249 4,800 a 11,952 5
250 a 550 12,000 a 26,400 6
Més de 550 Una muestra por cada 100

cajas o fraccion

Cada muestra se compondra do tres botes, de los cuales uno quedara en poder
del comprador, otro serd para el vendedor y otro para la autoridad independiente
encargada del arbitraje. Cuando se trate de analisis bacteriol6gicos sera preciso tomar
por lo menos 20 muestras.

D. Loche en polvo y productos de la leche en polvo

El niumero de muestras debera estar en relacion con la importancia de la partida
y a titulo indicativo se sugieren los nimeros minimos que figuran a continuacion.
Cuando las muestras a que se refieren estas cifras no lleven marca de identificacion del
loto debera aumentarse considerablemente el nUmero de muestras.

Volumen do la partida NUmero minimo do muestras
1 envase 1
2al0 envases 2
11 a 200 " 3
201 a 400 " 4
Mas de 400 Uno por ciento de los envases

Cada muestra se tomara por triplicados una de ellas sera conservada por el
comprador, otrs por el vendedor, y la tercera por la autoridad independiente encargada
del arbitraje. Las muestras deberan ser examinadas individuamente. Cuando se trate de
analisis 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

Puede ser necesaria la toma de muestras para descubrir las variaciones en la
composicion de algunas de las partidas, mas 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 nimero de unidades, se tomen muestras del uno por
ciento de éstas (paquetes). En el caso de que la mantequilla esté envasada en
pequenfios recipientes, se proponen las cifras minimas siguientes:

NUmero de unidades NUmero minimo de muestras
Hasta 100 2
101 a 1.000 5
1,001 a 10.000 10
Mas de 10.000 0,1 por ciento

El empleo de tablas para la toma de muestras de una expedicion a granel no es
aplicable en todos los casos, y solo puede confiarse en que dé resultados de garantia
cuando se trato del examen corriente de partidas de composicién "bastante homogénea.



En ciertos casos, los métodos normalizados do toma de muestras carecen do
valor, como ocurre, por ejemplo, al juzgar las propiedades reologicas 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 do muestras o
durante el transporto do éstas,

En talos casos puedo ser necesario tomar, una muestra grande o examinar la
expedicion en el sitio mismo.

F. Queso

Se sugiere que se tomen mustras del O,5-2% de las piezas. Por lo menos
deberan tomarse muestras de 2 unidades. Se deberan retirar muestras de lotes o
fabricaciones individuales cuando éstos puedan sor identificados en la partida.



APENDICE 4

NORMAS QUE SIDO OBJETO DE EXAMEN PRELIMINAR POR PARTE DEL COMITE

EN ESPERA DE QUE LOS GOBIERNOS FORMULEN OBSERVACIONES

NORMAS PARA EL QUESO

1. QUESO

11

1.2

1.3

1.4

Definicidn: Se entiendo por "queso" el producto fresco o fermentado
obtenido por separacion del suero después de la coagulacion de la leche,
crema, leche total o parcialmente desnatada, suero de mantequilla o de
una combinacion de ellos.

Denominaciones: Las denominaciones utilizadas para designar los
distintos tipos do queso (por ejemplo, Emmental, Gouda, etc.) se
aplicaran solamente a aquellos productos que se ajusten a la definicidon
de queso dada en el parrafo 1.

Adiciones: Podran afiadirse las sustancias quo se indican a continuacion,
a condicion de que la adicion de las mismas no tenga por objeto sustituir
a ninguno de los componentes de la loche:

a) sustancias no peligrosas necesarias para la fabricacion.

b) sustancias aromatizantes naturales que no procedan de la loche,
talos como las especias, en proporcion tal que no puedan ser
consideradas mas que como sustancias aromatizante y siempre que
el queso siga siendo el componente esencial y que en. la
denominacion del producto se declare la presencia de la sustancia
afiadida (por ejemplo, queso con hierbas).

Marcas y etiguetas

1.4.1 Queso con un contenido de materia grasa inferior al 45 Por
cientos Cuando el queso contenga menos del 45 por ciento de
materia grasa en el extracto seco, el porcentaje minimo de
materias grasas quo realmente contiene debera indicarse en
todas las piezas, en los envases originales y en los destinados al
consumidor.

1.4.2 Queso con un contenido de materia grasa del 45 por ciento o0
mas: Cuando un queso contenga el 45 por ciento 0 mas do
materia grasa en el extracto seco, podra llevar la mencién del
porcentaje minimo de materia grasa que contiene dicho extracto
seco.,

Notas: Cuando la denominacion "queso graso" sea ya de uso
normal para el queso que tenga el 45 Por ciento o mas de
materia grasa en el extracto seco, dicha denominacién
podra seguir utilizandose siempre que se ajuste a las
disposiciones del Conjunto de Principios establecido por la
FAO.

1.4.3 Disposiciones generales: La riqgueza en materia , grasa. del.
queso se expresara en porcentaje de extracto seco. La indicacion
del contenido de materia grasa debera aparecer en las piezas, en




los envases originales y en, los destinados al consumidor en
cifras perfectamente legibles y de dimensiones proporcionales al
tamario del envase.

1.4.4 Disposiciones adicionales para la exportacion: Las piezas de
gueso o su embalaje deberan llevar el nombre del pais productor,
asi como el nombre o una indicacién que permitan la
identificacion del fabricante.

QUESO DE SUERO

2.1

2.2

2.3

Definicion: Se entiende por queso de suero el producto obtenido por
concentracion del suero con adicién do materias grasas procedentes de
la leche o sin olla.

Normas para la exportacion:

2.2.1 Lanorma do valor para los "quesos de suero"” es el porcentaje do
rigueza grasa en el extracto seco.

2.2.2 Queso graso do suero: El porcentaje minimo de materia grasa en
el extracto seco para los quesos grasos de suero sera del 33 por
ciento.

Marcas y etiquetas

2.3.1 Los "quesos do suero” o los "envases de los quesos de suero”
deberan llevar la, mencién "queso de suero"., el nombre del pais
productor y el contenido minimo de materia grasa.

2.3.2 Laindicacién del porcentaje de materia grasa en El extracto seco
y la mencion "queso de suero" deberan figurar en cifras y en
letras' perfectamente legibles y de dimensiones proporcionales al
tamafo del queso o do su envase.

MERODO NORMALIZADO PARA LA DETERMINACION DE LA ACIDEZ DE LA

MATERIA GRASA PROCEDENTE DE LA LECHE

Definicién de acidez

La acidez de la materia grasa de la loche se expresa en "grados do acidez" El
"grado de acidez" do la materia grasa de la leche es el nimero de mililitros de
alcali 1-normal necesarios para neutralizar los acidos grasos libres en 100 g. do
materia grasa de la leche preparados en la forma indicada en el parrafo (3) que
va mas adelante.

Analisis

1

2)

Aparatos y material

1.1 Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mg.
1.2 Matraces Erlenmeyer de 300 ml. de capacidad
1.3 Bureta calibrada con graduaciones do 0,1 ml.

Reactivos

2.1 Mezcla neutralizada de alcohol y éter (partos iguales de alcohol
etilico al 95% vy éter etilico neutralizados con fenolftaleina).

2.2 Solucién 0,1-normal de NaOH o KOH.



2.3

Solucién alcoholica de fenolftaleina al 1%.

3) Preparacion de la muestra

Para extraer la materia grasa fundase la manteca a 50-60°C, déjese
reposar algun- tiempo en la oscuridad decantese vy filtrese a través de un
filtro soco. Para la determinacién de la acidez, utilicese la materia grasa
de la leche bien mezclada, fundida y clarificada.

4) Forma do operar

4.1

Pésense en el matraz Erlenmeyer de 5 a 10 g., hasta el mg. mas
préximo, do materias grasas procedentes de la leche, preparadas
segun el parrafo (3) anterior.

4.2  Aniadanse 50 ml. o mas do la mezcla éter-alcohol y disuélvase la
materia grasa.
4.3  Afadase 1 mi. de solucién de fenolftaleina.
4.4 Titulese con élcali 0,1-normal hasta que adquiera un color rosa
palido.
4.5  Calculoso el grado do acidez aplicando la formula siguientes:
. n. 100
Grado de acidez = ----——----
H
en la que
p = poso en g. do la materia grasa
n = cantidad do alcali utilizado, expresada en ml. de la solucion I-
normal.
5) Las desviaciones maximas entre determinaciones paralelas no deberan exceder

do 0,2 grados de acidez.



METODO NORMALIZADO PARA LA DETERMINACION DEL INDICE DE
REFRACCION DE LA MATERIA GRASA DE LA LECHE

l. Definicién del indice do refraccion

El indico de refraccién do la materia grasa do la leche es el cociente del seno del
angulo do incidencia por el seno del angulo de refraccion de la luz do una
longitud de onda determinada (linea D del espectro, luz de sodio).

Il Andlisis

1) Aparatos y material

1.1 Refractdmetro universal provisto do un termostato que permita
controlar la temperatura de la grasa en + 0,1°C.

1.2 Luz do sodios en el caso de que el refractdmetro utilizado tenga
un dispositivo acromatico compensador se puedo emplear
también la luz solar.

2) Preparacion de la muestra

Para extraer la materia grasa, fundase la mantequilla a 50-60°C,
dejandola si 0os necesario durante un corto tiempo en la oscuridad,
decantese y filtrese a través de un filtro seco. Para la determinacion del
indico do refraccion, utilicese la materia grasa fundida y clarificada
después do bien mezclada y eliminado el agua.

3) Forma de operar

Con el fin de obtener valores que puedan compararse téngase cuidado
do quo la temperatura sea constante y que la materia grasa esté exenta
do agua y de cualquier otra impureza. Indiquese siempre el indico do
refraccion para la linea D do la luz do sodio. Cuando se empleen luces
de otras longitudes do onda debera hacerse constar asi.

Hagase referir siempre el indico de refraccion de la materia grasa de la
loche a la temperatura normal de 40°C.

LIévese a cabo la determinacién con la materia grasa a una temperatura
de 40 + 0,1°C,

3.1 Dispdngase en posicion el refractémetro y el dispositivo
calentador y ajustese el refractometro siguiendo las instrucciones
indicadas para el uso del aparato.

3.2 Coloquese la materia grasa preparada en la forma indicada en (2)
entro los prismas del refractometro, en tal forma que llene
enteramente el especio entre dichos prismas.

3.3 Espérese hasta que la temperatura sea constante y léase la
posicién de la escala correspondiente al limite entre los campos
oscuro e iluminado.

4) La diferencia maxima entre determinaciones efectuadas en condiciones
paralelas no debera exceder de 0,0002 unidades del indice de refraccion.



NORMA PARA LA DETERMINACION BE LA RIQUEZA EN MATERIA GRASA DE LA

3)

LECHE EN POLVO POR EL METODO GRAVIMETRICO DE ROSE-GOTTLIEB

Definicién do la rigueza en materia grasa

Por riqueza en materia grasa se entiende la cantidad total do lipidos y de
sustancias lipoides expresada en porcentaje ponderal que se obtiene al
determinar el contenido de materia grasa de la lecho normal en polvo por el
método Roso-Gottlieb.

Andlisis

1) Aparatos y material

1.1 Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mg.

1.2 Desecador normal o do vacio dotado do un buen deshidratante (gol de
silice o cloruro de calcio).

1.3 Estufa de desecacion que permita obtener una temperatura constante
hasta de 110°C., o estufa do desecacion al vacio.

1.4 Matraces Erlenmeyer o matraces de fondo plano con una capacidad de
150-250 ml., a sor posible con las graduaciones sobre cristal liso o
esmerilado.

15 Sustancias para facilitar la ebullicion, exentas de materia grasa, como,
por ejemplo, el polvo de piedra pémez. ,

1.6 Tubos 0 matraces apropiados para' la extraccion, con tapones
herméticos do corcho o de vidrio esmerilado.

2) Reactivos

2.1 Solucion de amoniaco al 25% (densidad 0,91 a 15°C.), limpida, incolora.
2.2 Alcohol etilico al 96% en volumen (x 1% en volumen).

2.3 Eter etilico, punto de ebullicién 34-35°C, exento de perdxidos.

2.4 Eter de petréleo, punto de ebullicion 40-60°C.

En lugar de alcohol puro, se puede también emplear alcohol etilico que
no deja residuo, desnaturalizado con alcohol metilico o esencia de
petroleo.

Los reactivos utilizados no deberan dejar ningun residuo después de la
evaporacion,

Con el fin do controlar los reactivos, sera preciso verificar una prueba en
"blanco siguiendo exactamente la forma de operar indicada, poro sin
utilizar el polvo de leche. Para el célculo final del andlisis, debera tenerse
en cuenta el valor obtenido en esta prueba en blanco,

Preparacion de la muestra

Debera evitarse cuidadosamente que haya absorcion do agua durante la
preparacion de la muestra para el analisis. Mézclese cuidadosamente el polvo
de loche trasladando la muestre a un matraz bien seco provisto do tapén y que
tonga una capacidad doble. Mézclese el contenido intimamente por agitacion o



4)

inversion sucesivas. El matraz debera sor abierto rapidamente y vuelto a cerrar
inmediatamente.

Forma de operar

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

4.10
411

Pasese aproximadamente 1 g. do leche entera en polvo, o
respectivamente 1,5 g. de leche desnatada en polvo, en el aparato do
extraccion.

Anadanse 10 ml. de agua, agitese y, en caso necesario, caliéntese
ligeramente al bafio do Maria hasta la dispersion total del polvo de leche.

Anadanse 1,5 ml. de solucién do amoniaco calentandola al bafio de
Maria a 60-70° C. durante 15 minutos y agitandola de voz en cuando.

Enfriese y afiadanse 10 ml. de alcohol etilico, ciérrese el aparato do
extraccion con un tapon de corcho humedecido o con un tapon do vidrio
esmerilado y mézclese el contenido.

Aniadanse 25 ml. do éter etilico y después. de cerrar el aparato de
extraccion mézclese el contenido agitdndolo enérgicamente o
inviertiéndolo repetidamente durante 1 minuto.

Anfadanse 25 ml. do éter de petréleo, ciérrese el aparato do extraccion y
mézclese el contenido agitandolo o inviertiéndolo repetidamente durante
1 minuto.

Déjese reposar durante un tiempo suficiente el aparato de extraccién (por
lo menos 2 horas) o centrifidguese durante un tiempo suficiente (no
monos do 5 minutos a 500-600 r.p.m.) hasta que la capa éter-éter de
petroleo esté perfectamente limpida y completamente separada de la
capa acuosa.

Traspasese tan completamente como sea posible la capa éter-éter do
petroleo por decantaciéon o con ayuda do un sifén a presion (teniendo, sin
embargo, cuidado de no arrastrar ninguna parto de la capa acuosa) a un
matraz Erlenmeyer o a un frasco do fondo plano bien soco y pesado, que
contenga una sustancia que facilite la ebullicion; a continuacion
enjuaguese el tapdn del aparato do extraccion y el sifon con algunos
mililitros de éter etilico.

Repitase la extraccion otras dos veces, utilizando-en cada una do ollas
50 ml. de una mezcla por partos iguales do éter etilico y do éter do
petréleo y transvasese cada voz al mismo matraz la capa do éter-éter- do
petréleo una voz que haya quedado limpida después do haber sido do
nuevo dejada en reposo o centrifugada.

Evapérense cuidadosamente los disolventes contenidos en el matraz.

Después do la evaporacién do los disolventes deséquese la materia
grasa, bien en la estufa de vacio durante una. hora a 70-75°C. (presion
inferior a 50 mm. do mercurio) o en la estufa do desecacion a presion
normal y a la temperatura do 102-105°C. '351 proceso do desecacion
puede acelerarse si después do la evaporacion do los disolventes se
eliminan con precaucion los vapores todavia presentes en el matraz con
la ayuda de un pequefio soplador de mano y si el matraz se mantiene en
posicién horizontal,
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413

Déjese enfriar el matraz y pésese tan'-pronto como haya adquirido la
temperatura ambiento.

Contintese el proceso de desecacion efectuando posadas do hora en
hora hasta peso constante-(desecacién al vacio) o hasta-que el poso
aumento ligeramente (desecacion a presion normal). En este ultimo

caso, tbmese para el calculo el Gltimo valor obtenido antes del aumento
do peso.

Si se considerase necesario, la materia grasa puede sor de nuevo

disuelta con éter do petréleo con el fin do comprobar los resultados del
andlisis.



METODO NORMALIZADO PARA LA DETERMINACION DEL INDICE DE YODO DE LA
MATERIA GRASA DE LA LECHE SEGUN EL PROCEDIMIENTO DE WIJS

1. Aparatos y material

1.1 Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mg.

1.2 Matraz Erlenmeyer con tapon do vidrio esmerilado, capacidad 300-500
ml.

1.3 Buretas graduadas en 0,1 ml., comprobadas y aprobadas.
2. Reactivos
2.1 Reactivo de Wijs

2.2 Tetracloruro de carbono (CCl,) inerte a la solucién do Wijs

2.3 Solucién de yoduro do potasio al 10%, libro de yodo y do yodatos

2.4 Solucién de. tiosulfato de sodio, 0,1 N.

2.5 Solucién do almidén

Preparacion del reactivo de Wijs y do la solucién de almidén

Reactivo de Wijs: Disuélvanse aproximadamente 9 gramos de tricloruro
de yodo en 1.000 ml. de una mezcla do 700 ml. de acido acético
concentrado (99 - 100%) y 300 ml. de tetracloruro de carbono, ambos
exentos de sustancias oxidables.

Determinese la concentracion halogénica en la forma siguientes
introddzcanse 5 ml, de la soluciéon do una bureta en un matraz;,
afiddanse 5 ml. de la solucion al 10 por ciento de yoduro de potasio y 30
ml. de agua, y titulense con tiosulfato de sodio en solucion decinormal,
utilizando una solucion de almidén como indicador. Aiiddale la solucién
do almiddn poco antes do la terminacion do la titulacion.

Una ves efectuada la determinacion del contenido halogénico de la
solucion de tricloruro de yodo, afiddanse 10 gramos de yodo en polvo y
revuélvase hasta que se haya disuelto tal cantidad do yodo que el
contenido halogénico determinado en la forma mencionada se haya
elevado a bastante mas de 1,5 veces el valor original. Filtrese o
decantese la solucion limpida y disuélvase con una mezcla de &cido
acético y tetracloruro de carbono, do manera que 5 ml. de la solucion
sean equivalentes a 10 ml. do la solucion 0,1 N de tiosulfato de sodio.
Consérvese la solucion en la oscuridad, en una botella de cristal oscuro
taponada y herméticamente corrada.

Solucién de almidén: Mézclense 5 g. de almidén soluble y 10 mg. de
yoduro mercurico en 30 ml. de agua, afiadiendo osta mezcla a 1.000 ml.
de agua en ebullicion y déjese hervir durante 3 minutos.

3. Preparacion de la muestra

Para obtener una muestra de materia grasa, fundase la mantequilla a la
temperatura de 50 a 60°C, déjese reposar en la oscuridad durante algun tiempo,.
decéantese Yy filtrese a través do un filtro seco. Para la determinacion del. indico.
do yodo, utilicese la materia grasa limpida, filtrada y bien novelada.



Forma do operar.

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

Pésense con precision 0,4 a 0,45 gramos de materia limpida grasa en un
matraz Erlenmeyer limpio y seco.

Disuélvase la grasa en 15 ml de tetracloruro do carbono y afiadanse,
sirviendose de una 'bureta y exactamente 25 ml. Del reactivo do Wijs.

Ciérrese el matraz con su tapon, mézclese cuidadosamente y déjese
reposar en la oscuridad durante una hora.

Afddanse a continuacién 20 ml. de una solucién de yoduro do potasio y,
aproximadamente, 150 ml. de agua destilada, y mézclese.

Titllese con una solucién 0,1 N de tiosulfato do sodio (Usese como
indicador 2 ml. de solucién do almidén) agitando el liquido
constantemente, Afiadase la solucion do almidon poco antes de terminar
la titulacion.

Efectliese una prueba en "blanco utilizando las mismas cantidades do
reactivos.

Calculese el indico do yodo por medio de la formula siguiente:

Indice dewodo = 1, 264 -“F_J“_

en la que:

a = nimero do mililitros de solucién 0,1 N do tiosulfato do sodio utilizada
para la, prueba en "blanco.

b = nmero do ml. de solucion 0,1 N do tiosulfato. do, sodio utilizada en
la titulacion para el ensayo (titulacion) de la materia grasa presente

p = pose de la. materia grasa utilizada para el andlisis.

Les resulto-do-S do las determinaciones repetidas no deberan diferir en mas de

0,4.



NORMA PARA LA DETERMINACION DE LA RIQUEZA EN MATERIA. GRASA DEL
QUESO Y DEL QUESO FUNDIDO POR EL METODO SCHMID-BONDZYNSKI-

RATZIAFF (S.B.R.)

Definicién de la rigueza en materia qrasa

Por riqueza en materia grasa se entiende la cantidad total de lipidos y de
sustancias lipoides expresada en porcentaje ponderal que-se-obtiene por el
método de Schmid-Bondzynski.

Andlisis
1) Aparatos, material y elementos auxiliares.

1.1 Balanza analitica,, sensibilidad 0,1 mg.

1.2 Desecador normal o de vacio dotado de un buen deshidratante
(gel de silice o cloruro de calcio).

13 Estufa de desecacion que permita obtener una temperatura
constante hasta do 110°C., o estufa de desecacién al vacio.

1.4 Matraces Erlenmeyer o matraces de fondo plano con capacidad
de 150-250 ml. con las graduaciones en mate o esmeriladas.

15 Bafio de Maria con soporte.

1.6 Sustancias para facilitar la ebullicion, exentas de grasas como,
por ejemplo, el polvo do piedra pémez.

1.7 Laminas en material plastico, sin lustrar, solubles en &cido
clorhidrico, de- un espesor de 0,03, 0,05 mm. y unas dimensiones
de 5,0 x 7,5 cm. aproximadamente, Estas laminas de material
plastico no deberan influir en el resultado del analisis.

1.8 Tubos o0 matraces apropiados para la extraccion, con tapones
herméticos do corcho o vidrio esmerilado.

2) Reactivos

2.1  Acido clorhidrico al 25% aproximadamente (densidad 1,125/15°
C)

2.2 Alcohol etilico, al 96 por ciento en volumen (I volumen por ciento)

2.3 Eter etilico, punto do ebullicion 34-35°C., libro do perdxido.

2.4  Eter de petréleo, punto de ebullicibn 40-60°C.

En lugar do alcohol etilico puro, se puede también emplear
alcohol etilico desnaturalizado con alcohol metilico® o esencia de
petréleo que no dejen residuos.

Los reactivos utilizados no deben dejar ningun residuo después
do la evaporacion.

Con. el fin do controlar los reactivos, sera preciso efectuar un
analisis en blanco siguiendo exactamente la misma forma do
operar. En el célculo del resultado del andlisis habra que tenor en
cuenta el valor obtenido en la prueba en blanco.



3)

4)

Toma de muestras y preparacion de la muestra

3.1

3.2

Toma de muestras (véase “Métodos para la toma de muestras de leche y
de productos lacteos").

Preparacion do la muestra

Antes de efectuar el analisis, se debera retirar la corteza, capa o
superficie mohosa que recubro el queso, de forma que se obtenga una
muestra representativa del mismo tal como se consumo normalmente. A
continuacién se desmenuzara la muestra mediante una trituradora (Wolf)
o cualquier otro aparato apropiado y se mezclara perfectamente. La
mezcla asi preparada se conservara en un recipiente hermético al vapor
hasta que se efectle el analisis, que deberd realizarse en el mismo dia.

Forma de operar

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

Pésense, alrededor de 3 gramos de la muestra preparada de queso, ya
sea directamente sobre el aparato do extraccion o sobro una lamina de
material plastico que se plegara e introducira en el aparato de extraccion.

Anadanse 20 ml. do acido clorhidrico y caliéntese colocando el aparato
extractor en un bafio de agua hirviendo, agitandolo suavemente hasta
guo el queso esté completamente disuelto.

Manténgase el aparato de extraccion durante 20 minutos en el bafio do
agua hirviendo sirviéndose de un. soporto y después enfriese en agua
corriente.

Anéddanse 10 ml, de alcohol etilico, ciérrese el aparato do extraccion con
un tapon de corcho humedecido o con un tapon de cristal esmerilado y
mézclese perfectamente el contenido.

Afddanse 25 ml. de éter etilico y después de cerrar el aparato de
extraccion, mézclese el contenido perfectamente por agitacion o
inversion repetidas durante un minuto.

Afddanse,25. ml. do éter de petréleo, ciérrese el. aparato do extraccion y
mézclese el contenido agitandolo o inviertiéndelo repetidas veces.

Déjese repesar el aparato de extraccién durante un tiempo suficiente (2
horas por lo monos) o centrifiguese (durante un tiempo no inferior a 5
minutos a 500-600 r.p.m.) hasta que la capa éter-éter de petréleo esté
completamente limpida y totalmente separada do la capa acuosa.

Teniendo cuidado do no arrastrar nada do la capa acuosa, traspasese
totalmente en cuante sea posible la capa éter-éter de petrdleo por
decantacion o con ayuda de un sifén a presion a un matraz Erlenmeyer -
. 0 a un matraz de fondo plano, bien soco y posado, en el quo se haya
introducido la sustancia destinada a facilitar la ebullicion. A continuacion
enjuaguese el tapon del aparato do extraccion y el sifon do presiéon con
algunos, mililitros do éter etilico.

Repitase la extraccién otras dos voces, utilizando en cada una do ellas
50 ml. do una mezcla por partos iguales do éter etilico y de éter de
petroleo y transvasese cada vez el mismo matraz la capa do éter-éter de
petréleo, una voz aclarada y centrifugada de nuevo



5)

4.10
411

4.12.

413

414

4.15

4.16

417
4.18

Evapérense cuidadosamente los disolventes contenidos en el matraz.

Después do la evaporacion do los disolventes, deséquese la materia
grasa durante una hora en una estufa de vacio a 70-75°C. (presién
inferior a 50 mm. de mercurio) o en la estufa do desecacién a presion
normal y a la temperatura de 102-105°C. El proceso do desecacion
puede acelerarse si una voz evaporados- los disolventes se eliminan con
precaucién los vapores todavia presentas en el matraz con ayuda de un
pequefo soplador de mano y si el matraz se mantiene en posicion
horizontal.

Déjese enfriar el matraz y pésese tan pronto como haya alcanzado la
temperatura ambiente.

Continuese la desecacién efectuando pesadas de hora en hora hasta
peso constante (desecacion al vacio) o hasta que el peso aumento
ligeramente (desecacién a presion normal). En este dltimo caso, tbmese
para el célculo del contenido de materia grasa el dltimo valor obtenido
antes del aumento do poso.

Si la extraccion del queso disuelto no se efectia con un tubo do
extraccion, sino mediante-un matraz de extraccion (por ejemplo, matraz
sifon Eichloff-Grimmer), procédase en la forma siguientes

Pésense alrededor do 3 gramos do la muestra preparada do queso, con
una exactitud do 1 mg., en un matraz Erlenmeyer do una capacidad de
100 ml.

Anadanse 10 ml. de acido clorhidrico y péngase a calentar con cuidado
en llama abierta, revolviéndolo suavemente hasta que el queso esté
completamente disuelto.

Manténgase el matraz de extraccién durante 20 minutes en un bafio de
agua hirviendo y a continuacion enfriese en agua corriente.

Viértase el contenido del matraz Erlenmeyer en el matraz do extraccion.

Lavese el matraz Erlenmeyer sucesivamente con 10 ml, de alcohol
etilico, 25 ml. de éter etilico y 25 ml. de éter do petréleo, vertiendo cada
voz el disolvente en el matraz do extraccion. Procédase después do cada
una do estas operaciones en la forma indicada en 4.4 a 4.6.-

El tratamiento ulterior de la muestra se realiza en la forma indicada
anteriormente para el tubo do extraccion. La capa éter- éter do petréleo
gue contiene la materia grasa se extrae por medio do un sifén a presion.

Si se estimara necesario, podra procederse a disolver do nuevo la
materia grasa con éter do petréleo con el fin do comprobar los resultados
del andlisis.

Exactitud del método

Porcentaje de grasa + 0,1%,



Informes anteriores de las reuniones sobre el Empleo de las Denominaciones,
Definiciones y Normas aplicables a la Leche y los Producios Lacteos han sido
publicados como sigue:

Informe de la Reunion de Expertos Gubernamentales sobre el Empleo de las
Denominaciones, Definiciones y Normas aplicables a la Leche y los Productos Lacteos,
Roma, Italia, 8 al 12 de septiembre de 1958. En espafiol, francés e inglés. (Informe de la
Reunion N° 1958/15.)

Informe de la Segunda Reunion de Expertos Gubernamentales sobre el Empleo de las
Denominaciones, las Definiciones y Normas aplicables a la Leche y los Productos
Lacteos, Roma, Italia, 13 al 17 de abril de 1959. En espafiol, francés e inglés. (Informe
de la Reunién N° 1959/AN-2.)
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