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RESUMEN DE LOS PUNTOS SOBRE LOS QUE LOS GOBIERNOS DEBEN
PRONUNCIARSE

Se pide a los Gobiernos que envien sus observaciones de forma que pueda
disponerse de las mismas lo mas tarde el 15 de marzo de 1972. Todas las
comunicaciones deberan enviarse, si es posible, por duplicado y a la direccion
siguiente: Technical Secretary, Committee on the Code of Principles concerning
Milk and Milk Products, Animal Production and Health Division, FAO, Roma.

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

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

Norma General A-8(a) para Queso - Se solicita de los gobiernos que continten

seee fundido 0 Queso fundidoee. presentando sus aceptaciones y que
formulen observaciones sobre el
compromiso propuesto para la declaracion
obligatoria de aditivos alimentarios
facultativos (véanse parrafos 50-57 y 66 de
este Informe y Apéndices IV-A a IV-C del
Informe del 13° periodo de sesiones)

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

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

Normas de composicién A-1 a A-5y - (a)Presentadas nuevamente a los

A-7; nueva redaccién en el Tramite 7 gobiernos para aceptacion. Se senala a
del Procedimiento del Comité arriba la atencion de los gobiernos que revisen
citado y sancionen las disposiciones sobre

etiquetado y aditivos alimentarios
(véanse parrafos 10 a 14, 32 a 40,42 a
49 y 65 de este Informe y Apéndices VI-
A a VI-E)

- (b)Con respecto a la norma A-3 para la
leche evaporada, se solicita de los
Gobiernos observaciones sobre las
disposiciones propuestas relativas a
contenido minimo de materia grasa de la
leche de 7.8 por ciento y un contenido
minimo de extracto seco de la leche de
25,9 por ciento y sobre la propuesta de
agregar carragenina e hidroxido sodico
(véase parrafo 42 de este Informe)



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

Norma de composicién A-2 para (i) la -

grasa de mantequilla deshidratada y
(ii) grasa anhidra en el Tramite 6 del
Procedimiento anterior

Norma de composicion A-11 para el
Yogur en el Tramite 4 del
Procedimiento anterior

(c) Se solicita de los Gobiernos que envién
observaciones sobre si estas normas (y
la norma A-10 para la nata (crema) en
polvo) deben abarcar productos
obtenidos por recombinacién o
reconstitucion de ingredientes lacteos y
sobre nuevas definiciones que abarcan
también productod recombinados
(véanse parrafos 18, 19, 58 a 62 y 65 de
este Informe)

(a) Presentada a los Gobiernos para su
aprobacién (véanse parrafos 64 y 65 de
este Informe y Apéndice VI-F)

(b) Se solicitan de los Gobiernos
observaciones sobre si la norma debe
abarcar productos obtenidos por
recombinacion o reconstitucion de
ingredientes lacteos (véanse parrafos 18,
19 y 65 de este Informe y Apéndice VI-F)

Se solicitan de los Gobiernos observaciones
sobre la propuesta de cambiar los factores
esenciales de composicion y calidad de
modo que estén de acuerdo con los
propuestos por la FIL (véanse parrafos 41y
65 del Informe y Apéndice V)

Nota de la Secretaria:

En su 55° periodo de sesiones anual en
septiembre de 1971, la FIL aprob6 para su
publicaciéon una norma para la grasa de
leche anhidra, grasa de mantequilla
deshidratada o grasa anhidra y la grasa de
mantequilla, sefalando el siguiente
contenido minimo de materia grasa de la
leche y maximo de humedad:

mat. Grasa Humedad
min. max.

grasa de leche

anhidra

grasa de mantequilla| 99,8% 0,1%
deshidratada o
grasa anhidra ,

grasa de mantequilla| 99,3% 0,5%

Se solicita de los Gobiernos que envien
observaciones (véanse parrafos 20 a 31 de
este Informe y Apéndice IV). Se solicitan de
los Gobiernos observaciones especificas
sobre:




- Norma General A-6 para el Queso,
nueva redaccion en el Tramite 3 del
Procedimiento anterior

- Definiciones para "Reconstruccién de -
leche" y "Recombinacién de leche"

- Normas Internacionales Individuales
para los Quesos

- Maribo, Fynbo, en el Tramite 6 del -
Procedimiento para la Elaboracion de
Normas Internacionales Individuales
para los Quesos

- Quesos de veta azul en el Tramite 4 -
del Procedimiento anterior

(a)La clasificacion propuesta de acuerdo
con 3 grados de contenido de grasa
(véase parrafo 24 de este Informe)

(b) La cantidad maxima de productos
alimenticios aromatizantes que deben
permitirse en el producto (véase parrafo
25 de este Informe)

(b) La justificacion tecnolégica para los
aditivos alimentarios enumerados, las
concentraciones maximas de empleo
y que indiquen para que tipo de yogur
deberia emplearse el aditivo (véase
parrafo 27 de este Informe)

(c) La necesidad de una separacién de
yogur "clasico" y yogur tratado
térmicamente, presentar propuestas
referentes a la terminologia de estos
productos, y hacer observaciones
sobre si el uso de las palabras
“fresco” o "natural" deberia permitirse
para el etiquetado de yogur clasico
(véanse parrafos 28 a 30 de este
Informe)

- Se solicita de los Gobiernos
observaciones especificamente sobre el
sistema de clasificion propuesto. Se
invita a los Gobiernos a que apliquen la
clasificacién a los mas importantes de
sus propios quesos con el fin de alcanzar
una idea clara en cuanto a la utilidad del
sistema para sus fines, y que envien
observaciones sobre las cuestiones
suscitadas en el Apéndice Il de este
Informe, parrafo 45 y nota al pie C
(véanse parrafos 67 de este Informe y
Apéndices Il y X)

Se solicitan de los Gobiernos observaciones

(véanse parrafos 15 a 19 de este Informe)

Presentadas a los Gobiernos para
aceptacion (véanse parrafos 76 y 77 de este
Informe y Apéndices VII-A 'y VII-B)

Se solicitan de los Gobiernos observaciones
(véanse parrafos 80 y 81 de este Informe y
Apéndice IX)



Queso de nata (crema), Romadur, - Se solicitan observaciones de los
Ekte Geitost, Nokkelost, Prastost, gobiernos, particularmente sobre:
Amsterdam, Leidse, Frieze en el

Tramite 4 del Procedimiento anterior (@) En lo que respecta al gueso de nata
(crema) - considerar la necesidad de

establecer una relacion entre los
contenidos de grasa de la norma para
este queso y los de las normas para nata
(crema) y nata (crema) en polvo; -
observaciones sobre la cuestidon de si, en
la seccién "Materias primas", la leche de
vaca no deberia reemplazarse por nata
(crema); y sobre la necesidad de
introducir disposiciones obligatorias de
etiquetado para contenidos de grasa (y
humedad) (véase parrafo 83 de este
Informe y Apéndice VIII-A)

(b)En lo que respecta a los otros quesos
enumerados - la posibilidad de reunir
algunas de las normas para estos
quesos (véase parrafo 84 de este
Informe y Apéndice VIII-A a VIII-H)

Designaciones sindnimas para - Se solicitan observaciones de los Gobiernos
quesos abarcados por normas sobre si, en sus respectivos paises, existen

internacionales individuales para los otros quesos que fuesen tan similares a los

quesos regulados por las normas internacionales

individuales que pudiesen utilizarse las
denominaciones simultaneamente (véanse
parrafos 75 y 84 de este Informe)

Aditivos alimentarios en el queso - Se solicita de los Gobiernos que presenten
informacién sobre la cantidad de cloruro
calcico, nitratos y fosfatos en el producto
terminado (véase parrafo 86 de este
Informe)

Métodos de analisis - Seinvita a los Gobiernos a que presenten
propuestas sobre el orden de prioridad que
debe darse a los métodos estandar de
analisis estudiados conjuntamente por la
FIL, la ISO y la AQAO (véase parrafo 91 de
este Informe y Apéndice lll, parrafo 3)
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Roma, 6-11 septiembre 1971
INTRODUCCION

1. El 14 periodo de sesiones del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos
Gubernamentales sobre el Codigo de Principios referentes a la Leche y los Productos
Lacteos se celebro en la sede de la FAO, Roma, del 6 al 11 de septiembre de 1971. A
este periodo de sesiones asistieron 97 participantes, entre los cuales figuraban
representantes y observadores de 35 paises y observadores de 7 organizaciones
(véase la lista de participantes en el Apéndice I).

2. El 14° periodo de sesiones del Comité Mixto fue convocado por los Directores
Generales de la FAO y de la OMS. La sesion de apertura fue inaugurada por el Sr. P.
Terver, Subdirector General, que hizo un breve resumen del programa de trabajo del
Comité y de los progresos realizados por la Comisién del Codex Alimentarius.

3. El Comité estuvo presidido por su Presidente, Dr. P. Ballester (Espana), y sus
dos Vicepresidentes: Dr. H. W. Kay (Republica Federal de Alemania) y Sr. J. R. Sherk
(Canada). Actuaron como Cosecretarios el Dr. F. Winkelmann y el Sr. W. J. de Haas, de
la FAO.

4, El Presidente comunico al Comité la defuncion del Dr. Raffaele Tentoni, que
habia actuado como Secretario Técnico del Comité de 1963 a 1969, y recordo las
muchas e importantes contribuciones hechas por el Dr. Tentoni en el campo de la
tecnologia lechera. EI Comité guardo unos minutos de silencio en memoria del Dr.
Tentoni.

Eleccion de la Mesa

5. El Comité eligié por unanimidad al Dr. H. W. Kay (Republica Federal de
Alemania) Presidente del Comité, cuyo mandato durara desde la terminacion del 14
periodo de sesiones hasta la terminacién del 15 periodo de sesiones. El Comité eligid
también por unanimidad al Sr. J. R. Sherk (Canada) y al Dr. E. Ackermann (Suiza),
como Primer y Segundo Vicepresidentes, respectivamente, con mandatos que duraran
desde la terminacién del 14 periodo de sesiones hasta la terminacion del 15 periodo de
sesiones. EI Comité expreso su agradecimiento al presidente saliente del Comité.

Aprobacion del Programa

6. Tras un breve debate, se aprobd el programa provisional con algunas ligeras
modificaciones en el orden de los temas a tratar.

ACEPTACIONES DEL CODIGO DE PRINCIPIOS Y NORMAS DERIVADAS

7. Se informo al Comité acerca de la situacion mas reciente en que se encontraban
las aceptaciones, por parte de los Gobiernos, del Cédigo de Principios, normas
derivadas y métodos de andlisis y toma de muestras. Hasta la fecha, 71 gobiernos
habian aceptado el Cédigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos;
44 gobiernos habian aceptado las normas de composicion para la grasa de mantequilla



y para la leche evaporada; 46 gobiernos habian aceptado la norma de composicién para
la mantequilla; 45 gobiernos habian aceptado la norma de composicion para la leche
condensada azucarada; 64 gobiernos habian aceptado la norma de composicion para la
leche en polvo; 35 gobiernos habian aceptado la norma general para el queso, y 18
gobiernos habian aceptado la norma para los quesos de suero. Por termino medio, unos
45 gobiernos habian aceptado los métodos normalizados de toma de muestras y
analisis para la leche y los productos lacteos B.1 a B.5, unos 16 gobiernos los métodos
normalizados de analisis B.6 a B.8, y 8 gobiernos el método normalizado de analisis
B.11.

8. Se informo al Comité de la situacion actual referente a las aceptaciones por
parte de los gobiernos, de las normas internacionales individuales para los quesos
Cheddar, Danablu, Danbo, Edam, Gouda, Havarti, Samsoe, Cheshire, Emmental,
Gruyeére, Tilsit, Limburgo, Saint-Paulin, Svecia, Provolone, "Cottage Cheese", incluido el
"Cottage Cheese" con crema, Butterkdse, Coulommiers, Gudbrandsdalsost, Harzer
Kase, Herrgardsost, Hushallsost y Norvegia. Dicha situacion es la siguiente:

9 Normas internacionales individuales para los N° de paises Aceptaciones
quesos, C.1a C.23 desde el 15 de

junio de 1970

Norma C.1 - Cheddar: 16 Ninguna
Norma C.2 - Danablu: 14 Ninguna
Norma C.3 - Danbo: 15 Ninguna
Norma C.4 - Edam: 15 Ninguna
Norma C.5 - Gouda: 13 Ninguna
Norma C.6 - Havarti: 11 Ninguna
Norma C.7 - Samsoe: 14 Trinidad y Tabago*
Norma C.8 - Cheshire: 15 Ninguna
Norma C.9 - Emmentaler: 14 Ninguna
Norma C.10 - Gruyére 14 Ninguna
Norma C.11 - Tilsiter: 10 Ninguna
Norma C.12 Limburger: 11 Ninguna
Norma C.13 Saint-Paulin: 5 Ninguna
Norma C.14 Svecia: 10 Ninguna
Norma C.15 Provolone: 10 Trinidad y Tabago*
Norma C.16 - "Cottage Cheese" incluido el 6 Bélgica**
"Cottage Cheese" con crema: Francia***

Norma C.17 - Butterkase 10 Bélgica
Norma C.18 Coulommiers 9 Suecia
Norma C.19 Gudbrandsdalsost 9 Suecia
Norma C.20 Harzer Kase 9 Ninguna
Norma C.21 Herrgardsost 8 Suecia
Norma C.22 Hushallsost 8 Suecia
Norma C.23 - Norvegia 9 Suecia

* Aceptacion diferida, de acuerdo con el procedimiento del Codex.

> La aceptacion se refiere solamente al "Cottage Cheese".

e La aceptacion excluye el empleo de determinadas adiciones y de la denominacién "con crema".

10. La delegacion de Suiza se mostré preocupada por la lentitud con que llegaban
nuevas aceptaciones de las normas y decepcionada por el hecho de que las normas no
hubieran recibido tantas aceptaciones como el Codigo de Principios. El delegado de
Suiza atribuyé esta situacién a diversas causas y opino que era necesario poner



remedio a las mismas. En su opinién, las principales causas eran la falta de
conocimientos sobre los procedimientos a seguir, la revision de las normas ya
existentes y algunas incertidumbres sobre lo que significaba una norma. Algunas otras
delegaciones apoyaron el punto de vista de Suiza.

11. La Secretaria estimo que se habian hecho considerables esfuerzos para difundir
informacién sobre las actividades del Comité. Algunas delegaciones opinaron que
podria facilitarse el trabajo del Comité estableciendo prioridades mas claramente y
concentrando las actividades del Comité en torno a dichas prioridades. A este respecto
se propuso que se completara lo antes posible la revisién de las normas A.1 - A5y A7
para que los gobiernos pudieran considerar la posibilidad de aceptar las secciones
revisadas de etiquetado y aditivos alimentarios de las normas.

12. El Comité tomod nota de que el Gobierno de Australia habia retirado sus
aceptaciones, en virtud del Cédigo de Principios, de las normas de composicion A.2 a
A.6 y de la norma internacional individual para el queso Cheddar, dado que las
autoridades de los diversos estados federales tenian la intencion de examinar
ulteriormente dichas aceptaciones a la luz de los Principios Generales del Codex
Alimentarius y de los textos revisados propuestos de las normas. En el debate que
sigui6 sobre el procedimiento de aceptacioén utilizado en el Cadigo de Principios,
comparado con el procedimiento adoptado por la Comisién del Codex Alimentarius, se
convino en que las aceptaciones ya existentes de las normas en virtud del Coédigo de
Principios no debian invalidarse y debian permanecer sin cambios. Se puso en claro
que las aceptaciones actuales de normas para productos lacteos estaban de acuerdo
con el Tramite 7 del Procedimiento para la Elaboracién de Normas para la Leche y los
Productos Lacteos (véase el Apéndice Il del Informe del 13° periodo de sesiones).

13. El delegado de Dinamarca expreso la opiniéon de que habia una diferencia entre
Norma del Codex y Normas del Cddigo porque las normas para productos lacteos se
habian elaborado ya con la nocion clara de que eran normas de caracter minimo que
podrian aceptarse por los gobiernos con una declaracion de requisitos mas rigurosos, y
que habia una diferencia en el procedimiento para la aceptacion de estas normas y el
procedimiento de aceptacion, de acuerdo con los Principios Generales del Codex
Alimentarius. El delegado del Reino Unido insistié en que no habia ninguna diferencia,
por lo que se refiere a su caracter minimo, entre las normas elaboradas por este Comité
y las preparadas por los Comités de Productos del Codex, pero que si existian'
diferencias en lo relativo a las normas para productos lacteos, debido a la falta de
disposiciones especificas sobre aditivos y a que las disposiciones sobre etiquetado eran
incompletas. Indicé que para las aceptaciones futuras el Gobierno del Reino Unido
responderia refiriéndose a ambos procedimientos relativos a la aceptacion de normas
para productos lacteos.

14. El Comité convino en que la aceptacion de normas para productos lacteos de
acuerdo con los Principios Generales del Codex Alimentarius debia aplazarse hasta que
se hubiera tenido cierta experiencia con la aceptacion de las normas revisadas A.1 a
A.7 e insistidé en que esta opinidn estaba de acuerdo con el texto enmendado del
Tramite 8 y con la introduccion de un nuevo Tramite 9 en el Procedimiento de la
Comision del Codex Alimentarius para la elaboracién de normas para la leche y los
productos lacteos.

MODIFICACION DE LA DECISION N° 5

15. En su 13° periodo de sesiones, el Comité habia decidido enviar a los gobiernos
para su aceptacion la Decision revisada propuesta N° 5, relativa a la fabricacién de




productos lacteos a partir de ingredientes lacteos reconstituidos o recombinados (véase
pag. 10 y 11 del Informe del 13° periodo de sesiones). Se habia pedido a los gobiernos
que indicaran si consideraban necesario que los productos fabricados mediante
reconstitucién o recombinacion de ingredientes lacteos se etiquetaran como tales y si
podrian aceptar una propuesta de Australia en el sentido de que seria suficiente utilizar
en la etiqueta como sufijo la letra "R" en la denominacion del producto, para indicar que
se trataba de un producto reconstituido o recombinado.

16. El Comité tomé nota de que, de los 16 paises que habian enviado
observaciones, 12 apoyaban la Decisién modificada N° 5 o no tenian ninguna objecién
que hacer al respecto y 7 de ellos habian indicado que la Decisién deberia aceptarse
norma por norma. Cuatro paises habian puesto reparos a la Decisién. Se habian
recibido 13 observaciones a propdsito de la necesidad de un etiquetado especial para
los productos recombinados, 8 de ellas favorables a etiquetar los productos
recombinados como tales, pero en ninguna de las observaciones recibidas se habia
apoyado el mero empleo de la letra "R".

17. En el debate que siguié se repitieron parcialmente los puntos de vista
expresados en el periodo de sesiones precedente (parrafo 27 del Informe del 13°
periodo de sesiones), especialmente por lo que se refiere al caracter exacto de la
Decision N° 5. Dos delegaciones sugirieron que se suprimiera totalmente la Decision y
recomendaron que el Comité examinara norma por norma la posibilidad de aplicar a los
productos recombinados las normas adoptadas dentro del Codigo de Principios,
incluyendo disposiciones para el etiquetado de los productos recombinados.

18. El Comité acordé modificar, por ahora, la Decision enmendada N° 5, en la forma
siguiente:

"El Comité decidio que todas las normas aprobadas en virtud del Cédigo se apliquen a
los productos asi definidos, ya se hayan fabricado a base de leche, ya a base de leche
reconstituida o recombinada, o mediante la reconstitucion o recombinaciéon de
ingredientes lacteos siempre que las disposiciones de las normas individuales permitan
la reconstitucién o la recombinacion”

y estudiar la posibilidad de aplicarla norma por norma (véase parr. 58 a 62 y 65).

19. Por lo que se refiere al etiquetado de productos reconstituidos o recombinados,
el Comité convino en que dichos productos debian etiquetarse como tales y que la
forma que habia de adoptar dicha declaracion en la etiqueta deberia examinarse norma
por norma. La de- legacion de Nueva Zelandia declaré que preferia que se empleara el
término "recombinado” en vez de "reconstituido”. EI Comité tomd nota de que no habia
una definicién de estos términos y el delegado de Australia se comprometié a preparar
definiciones provisionales para que el Comité las examinara. Dichas definiciones son las
siguientes:

"Se entiende por reconstitucién de leche la adicion a la proporcidn exacta de extractos
sélidos de leche del volumen exacto de agua que es necesario para obtener el
equivalente de la leche entera en la norma

o

Se entiende por reconstitucion de leche la devolucién de un elemento constituyente a su
forma original dentro de la leche.

Se entiende por recombinacién de leche la combinacion de los elementos
constituyentes de la leche de manera que se obtenga el equivalente de la leche entera




o

Se entiende por recombinacién la unién de dos o mas elementos constituyentes de la
leche."

El Comité no discutio las definiciones propuestas por el delegado de Australia pero
convino en solicitar de los gobiernos observaciones sobre las mismas.

PROYECTO DE NORMA PARA EL YOGUR EN EL TRAMITE 4 DEL
PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE NORMAS INTERNACIONALES
PARA PRODUCTOS LACTEOS

20. El Comité tuvo ocasion de examinar el proyecto de norma para el yogur que
aparece en el Apéndice VII del Informe del 13° periodo de sesiones. El proyecto de
norma en cuestion, que habia sido examinado sélo muy brevemente en el 13° periodo
de sesiones, se estudiod punto por punto, teniendo en cuenta las observaciones
enviadas por los gobiernos por escrito y los comentarios hechos por las delegaciones
durante el debate.

Titulo de la norma

21. A peticion de la delegacion de los Estados Unidos, el Comité acordo anadir en el
texto inglés el término "Yogourt" entre paréntesis.

Definiciones

22. El Comité examino las propuestas de suprimir en la definicién toda referencia a
microorganismos especificos y la sugerencia de incluir otras especies, como
Lactobacillus acidophilus. Se convino en que aunque Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophilus eran esenciales para la produccién de yogur y debian
incluirse en la definicidn, no debia excluirse el uso de otros cultivos de bacterias
adecuados productores de acido lactico. ElI Comité, en consecuencia, decidi6 enmendar
la definicion del yogur en la forma siguiente:

"Se entiende por yogur el producto de leche coagulada obtenido por fermentacion
lactica mediante la accién de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus y
de otros cultivos adecuados de bacterias productores de acido lactico a partir de crema
(nata), leche en polvo desnatada, suero concentrado, suero en polvo, crema (nata) y
azucares." (véase también el parrafo 26 de este Informe).

23. A continuacién el Comité examind una propuesta contenida en las
observaciones del Gobierno francés y hecha por la delegacion de Suiza pidiendo que se
incluyera en la definicion el requisito de que los microorganismos del producto
terminado fueran viables y abundantes, para distinguir el yogur fresco de los productos
tratados térmicamente. La propuesta, que fue apoyada por las delegaciones del Brasil y
los Paises Bajos, no fue aceptada por el Comité. El Comité convino en que la norma
debia incluir los yogures tratados térmicamente y enmendoé ulteriormente la definicion,
anadiendo la frase siguiente: "El yogur podra o no tratarse térmicamente".

24. Varias delegaciones propusieron que se suprimiera en la definicion toda
referencia a los ingredientes facultativos. Sin embargo, el Comité decidié no modificar la
definicion a este proposito.

El texto de la seccién 1.2, Yogur aromatizado, permanece sin cambios.



Factores esenciales de composicion y calidad

25. El Comité examiné diversas propuestas en que se pedia que se introdujeran en
la norma disposiciones sobre composicién para tres grados diversos de contenido de
grasa, acordando que, por el momento, estas cuestiones debian tratarse en la seccion
sobre etiquetado, en la forma siguiente:

min. 3 por ciento (2,5 por ciento, 2 por ciento) m/m para el "yogur" sin ningun
término calificativo,
min. 1,5 por ciento m/m para el yogur "con poco contenido de grasa",

"semidesnatado”, "parcialmente desnatado", etc.,
max. 0,5 por ciento (0,3 por ciento) para el yogur "desnatado”, etc.

Sobre esta clasificacidon de los yogures habra de pedirse a los gobiernos y a la FIL que
envien sus observaciones.

(las denominaciones mencionadas deben considerarse solamente como ejemplos)

26. Los textos de los parrafos 2.1.1 y 2.1.2 no se modificaran hasta que se disponga
de las observaciones de los gobiernos sobre los contenidos de grasa propuestos; sin
embargo, se suprimio la referencia a la declaracién del contenido de materia grasa de la
leche. EI Comité acordé ademas suprimir la disposicidon que prescribia indicar
obligatoriamente en la etiqueta el porcentaje de grasa, considerando que dicha
disposicién no ofrecia al consumidor informacién importante sobre la naturaleza del
producto.

Yogures aromatizados

El Comité examino algunas propuestas de limitar la adicion de productos alimenticios
aromatizantes a determinados porcentajes, como 15 por ciento, 30 por ciento y 40 por
ciento del producto total, y acordé introducir en el texto de la seccién 2.2.1 la siguiente

clausula restrictiva después de "transmitir el sabor caracteristico": "pero en ningun caso
mayor del x por ciento del total".

Se pidié a la Secretaria que invitara a los gobiernos y a la FIL a hacer propuestas sobre
el contenido maximo de productos alimenticios aromatizantes que debia permitirse en el
producto.

El Comité acordé suprimir el parrafo 2.2.2, conviniendo en que el contenido de materia
grasa de leche y de extracto seco magro de leche debia referirse a la parte del producto
correspondiente al yogur y no debia entenderse como porcentaje de materia grasa de
leche y extracto seco magro de leche en el producto final.

Materias primas y adiciones

27. El Comité aprobo una propuesta presentada por la delegacion del Reino Unido
pidiendo que se estableciera una distincion entre materias primas esenciales y
adiciones y que se subdividieran las adiciones enumeradas en el parrafo 2.3 en
adiciones esenciales y adiciones facultativas.

Segun esto, la lista quedaria asi:

2.3 Materias primas esenciales

— Leche concentrada o sin concentrar, o
— Leche concentrada o sin concentrar, parcialmente desnatada, o
— Leche concentrada o sin concentrar, desnatada, o



— Crema (nata), o
— una mezcla de dos o0 mas de estos productos

24 Adiciones esenciales

— Cultivos de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus
25 Adiciones facultativas

— Leche en polvo (desnatada), suero de mantequilla sin fermentar, suero concentrado,
suero en polvo

— Cultivos adecuados de bacterias productores de acido lactico distintos de los
mencionados en 2.4

— Azucares

Ingredientes aromatizantes naturales, como fruta (fresca, en conserva, congelada
profundamente, en polvo), puré de fruta, pulpa de fruta, compota, jarabe de fruta, zumo
de fruta, miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias.

Aditivos alimentarios

28. Se comunico al Comité que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
habia solicitado una lista especifica de colorantes alimentarios con la indicacién de las
dosis maximas de empleo.

Algunos delegados indicaron que, en su opinion, la adicién de estabilizadores era
técnicamente innecesaria por lo que se referia al producto fresco. EI Comité convino en
ampliar la lista de estabilizadores incluyendo la pectina y la carragenina y pedir a los
gobiernos que envien sus observaciones sobre la justificacién tecnoldgica de los
aditivos enumerados y sobre las dosis maximas de empleo e indiquen a que tipo de
yogur se aplicaria dicha adicion.

Algunos delegados expresaron el parecer de que solo debia permitirse como agente
ajustador del pH el acido citrico o acaso el 4cido lactico. Otros delegados sostuvieron el
punto de vista de que a efectos del etiquetado convendria encontrar un término
genérico completo para los "agentes ajustadores del pH".

El delegado de los Estados Unidos de América propuso que se permitiera el empleo del
acido sorbico y sus sales como sustancias conservadoras. Otros delegados no se
mostraron partidarios de que se permitiera el uso de estas sustancias. Se sefialo a la
atencion del Comité que se aplicaria a los yogures aromatizados el principio de
transferencia. Este principio regula la presencia indirecta de aditivos en los alimentos
como resultado del uso de materias primas o ingredientes en los que se utilizaron estos
aditivos (véase ALINORM 70/12, Apéndice VII).

Etiquetado

29. El delegado de Suiza propuso que se divida la Subseccion 4.1.1 con objeto de
distinguir claramente entre la designacion yogur "clasico" y un producto de
postfermentacién sometido a tratamiento térmico. Para distinguir mejor los dos tipos de
yogur el delegado suizo propuso la adicion de la siguiente clausula a la subseccion
relativa al yogur no sometido a tratamiento térmicos: "los microorganismos del producto
final deben ser viables y abundantes". El delegado propuso, ademas, que se pida a la
FIL que exprese su opinidn sobre estas cuestiones® Después de examinar estas
propuestas, el Comité acordd pedir a los gobiernos que formulen observaciones sobre
la necesidad de establecer una distincion entre el yogur "clasico" y el yogur sometido a
tratamiento térmico, y que presenten propuestas sobre la terminologia de esos




productos y declaren si debe permitirse el uso de las palabras "fresco" y "natural" para
el etiquetado del yogur clasico.

En lo que se refiere a la Subseccion 4.1.2 el Comité acordd suprimir todos los ejemplos
sefalados en la misma.

30. La Secretaria recibié encargo de redactar de nuevo la Seccion 4.1,
Denominacion del alimento, de conformidad con la decisién del Comité de introducir en
la norma disposiciones para tres contenidos de grasa y suprimir la disposicion
preceptiva referente a la declaracién de los porcentajes de grasa. La Seccién habra de
redactarse también de nuevo en la forma recomendada por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos para las correspondientes Subsecciones de las otras
normas aplicables a los productos lacteos.

31. En cuanto se refiere a la seccion 4.5 Pais de origen (Fabricacion), el delegado
de Dinamarca propuso que se sustituya la palabra "alimento(s)" por las palabras
"productos lacteos" o que se enumeren los nombres de los diversos productos en todas
las normas de productos lacteos. Dado el uso general de las mismas palabras en otras
normas, el Comité decidié no modificar el término.

El delegado de la Argentina expreso el parecer de qué debe declararse siempre el pais
de fabricacioén del producto, se destine éste a la exportacién o al consumo interno.

Este parecer fue apoyado en principio por el delegado del Reino Unido, quien declard
que, si se daba una indicacion del pais de origen, debia darse a propdsito de todos los
alimentos. fueran de importacion o de produccién nacional. Ahora bien, como el yogur
no es un alimento cuyas caracteristicas varien considerablemente segun el pais de
origen, la disposicion contenida en la norma debe ser la misma que la que figura en la
Norma General para el Etiquetado de los Alimentos. EI Comité decidié no introducir
ningun cambio en esta Seccion.

Estado de la norma

32. El Comité acordd adelantar el proyecto de norma para el yogur N° A.11, al
Tramite 5 del Procedimiento para la Elaboracién de Normas Internacionales para los
Productos Lacteos.

El texto enmendado del proyecto de norma figura en el Apéndice IV de este Informe.
NUEVA REDACCION DE LAS NORMAS A.1a A5y A. 7 EN EL TRAMITE 6 DEL

PROCEDIMIENTO PARA. LA ELABORACION DE NORMAS PARA LOS PRODUCTOS
LACTEOS

33. El Comité tuvo ocasion de examinar los textos revisados de las normas A.1 a
A.5 y A.7 contenidos en los Apéndices II-A a llI-F del Informe del 13° periodo de
sesiones, el Informe del 6° periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Etiquetado
de Alimentos (ALINORM 71/22), el Informe del 7° periodo de sesiones del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios (ALINOKM 71/12), y las observaciones recibidas de
los gobiernos sobre la nueva redaccion de las normas (MDS 71/5).

El Comité tomd nota de que se habia pedido a los gobiernos que formularan
observaciones en particular sobre las secciones relativas a los aditivos alimentarios y al
etiquetado. Se habia invitado, ademas, a los gobiernos a dar a conocer su parecer
sobre algunos cambios propuestos que se habian enumerado en el parrafo 24 del
Informe del 13° periodo de sesiones.



DISPOSICIONES DE ETIQUETADO PARA LOS PRODUCTOS PREPARADOS CON
LECHE

QUE NO SEA LECHE DE VACA

34. En el parrafo 16 del informe del 13° periodo de sesiones se propuso la siguiente
disposicién en materia de etiquetado para los productos preparados con leche obtenida
de especies de ganado distinta de la vaca:

"Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacion del producto o
de cualquier parte del mismo, debera afadirse, inmediatamente antes o después de la
denominacién, una palabra o palabras que denoten el animal o animales de donde
procede la leche."

35. El Comité examino las propuestas del gobierno de la India y de las delegaciones
de Australia y Suiza en el sentido de que se sustituya la palabra "de vaca" en la
disposicion relativa al etiquetado por la palabra "bovinos", permitiendo asi que los
productos preparados con leche de bufala y de otras especies bovinas no hayan de
etiquetarse como tales.

A esta propuesta se opuso la delegacién del Reino Unido, que encarecio la necesidad
de tener bien informado al consumidor de los productos de leche de vaca.

36. Con objeto de que los paises cuyas existencias nacionales de leche estén
constituidas mayormente por leche de bufala puedan etiquetar los productos lacteos sin
una palabra que denote un animal de donde procede la leche, la delegacion del Reino
Unido propuso que se afiadiera a la anterior disposicién sobre etiquetado la frase: "salvo
gue no sera necesario tal insercién si su omision no induce a error al consumidor”. El
Comité adopt6 esta propuesta.

37. Nueva redaccion de la norma para la mantequilla y la mantequilla de suero A.1

Factores esenciales de composicion y calidad

El Comité examiné las propuestas presentadas en el 13° periodo de sesiones en el
sentido de que el contenido maximo de agua se restrinja a 16 por ciento m/m, y la
sugestion del Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos en el sentido de que se
modifique la redaccion de la subseccion 4.1.1 a fin de que para la mantequilla con un
contenido maximo de agua de 18 por ciento m/m se haga constar en la etiqueta la
declaracién correspondiente. EI Comité acordé modificar la norma en la forma siguiente:

— suprimiendo de la seccion 2.3 la frase "Si el contenido de agua de acuerdo con la
legislacion nacional puede exceder de 16 por ciento m/m, no debe exceder de 18 por
ciento m/m y debe declararse en la etiqueta de acuerdo con la secciéon 4.1.3”,

— suprimiendo la seccion 4.1.3.

La delegacion de Suecia declaré que disentia de esta decision.

Aditivos alimentarios

38. El Comité examino una propuesta de la delegacion de Suecia en el sentido de
que se modifique la disposicion relativa al uso de sales neutralizantes en la mantequilla
en forma que diga "mantequilla cultivada" en lugar de mantequilla "salada", dado que se
utilizan neutralizantes para el ajuste del pH de la mantequilla cultivada. Por otra parte, el
Comité quedo enterado de que esas sustancias se utilizan también en algunos paises
en la mantequilla salada (crema dulce). EI Comité tomé nota de que el uso de
neutralizantes, tanto en la crema como en la mantequilla salada y cultivada, estaba en




la practica restringido y de quel el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia
aprobado la utilizacién de esas sales sin la restriccion indicada en la seccion 3.2. El
Comité acordd, en consecuencia, suprimir las palabras "de la nata (crema) para
mantequilla, y para uso directo en mantequilla salada”.

Etiquetado

39. El Comité adopto la propuesta del Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos de que se utilice una formula positiva para la indicacién del nombre. El nuevo
texto aprobado de la Seccion 4.1, Denominacion del alimento, dice lo siguiente:

"La denominacion del producto sera "mantequilla" o "mantequilla de suero", segun
proceda."

La delegacion de la Republica Federal de Alemania pidié que se dejara constancia de
su reserva sobre este punto, ya que prefiere la redaccion del proyecto original.

En cuanto a la seccion 4.1.2, se aplica la decision del Comité que consta en el parrafo
35 de este Informe. EI Comité acordd suprimir la seccion 4.1.3 (véase parrafo 36). El
Comité convino también en suprimir la seccion 4.1.4, ya que era redundante en vista del
texto enmendado de la seccién 4.1.1.

Respecto a la seccioén 4.1.5, el Comité tomé nota de la sugestion del Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos de examinar una definicion para la mantequilla
salada que pudiera requerir cierto porcentaje minimo de sal. EI Comité acordé volver a
ocuparse del asunto oportunamente y dejar de momento las disposiciones tal como
estan redactadas. Se pedira a los gobiernos que incluyan en su aceptacion las
disposiciones aplicables en virtud de su legislacion nacional.

El Comité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos
habia aprobado las secciones 4.2, Contenido neto; 4.3, Nombre y direccion; 4.4, Pais
de origen (Fabricacién).

40. En lo que se refiere a las disposiciones de la seccién 4.3.1, la delegacion de
Dinamarca declaré que la mantequilla se vendia con frecuencia sin indicacion del
nombre y direccion del fabricante, pero con una marca autorizada de calidad o marca
nacional, junto con un numero de control o de serie que permite a las autoridades de
inspeccion del pais de fabricacion identificar al fabricante. La delegacién de Dinamarca
propuso que se afiada a la seccion las palabras "una marca autorizada de calidad o
nacionalidad y un numero autorizado de identificacion” y se continue la frase con las
palabras "o el nombre y la direccion ...”. El Comité expresé el parecer de que esta
propuesta podria aplicarse a muchos productos alimenticios y pidié que el asunto fuera
examinado por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos en relacion con
la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

41. La disposicién "elaboracion en un segundo pais que cambie su naturaleza",
contenida en la seccion 4.4.2, suscito un debate considerable, ya que varias
delegaciones expresaron el parecer de que faltaba una interpretacién precisa de esta
disposicién. La propuesta de supresion de las palabras "que cambia su naturaleza" no
fue aprobada por el Comité, por considerarse que la supresion de estas palabras daria
lugar a demasiadas posibilidades de que aparecieran en la etiqueta de los productos
importados indicaciones susceptibles de inducir a error en lo que respecta al nombre del
pais de fabricacion. EI Comité acordé examinar en una reunion ulterior la posibilidad de
definir los procedimientos que no cambiarian la naturaleza de la mantequilla.

El texto enmendado de la norma figura en el Apéndice IV-A de este Informe.



42. Nueva redaccion de la norma para (i) la grasa de mantequilla deshidratada v (ii)
grasa anhidra, A.2

Generalidades

El Comité decidié que solamente consideraria las secciones relativas a los aditivos
alimentarios y etiquetado de las normas de composicién A.2-A.5y A.7, teniendo en
cuenta las observaciones de los Gobiernos y las aprobaciones y recomendaciones
hechas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (7° periodo de sesiones-
ALINORM 71/12), y por el Comité sobre Etiquetado de los Alimentos (6° periodo de
sesiones ALINORM 71/22). EI Comité acord6 que, en su proximo periodo de sesiones,
examinaria las observaciones de los Gobiernos acerca de aquellos aspectos relativos a
la composicion, que se plantearon en el curso de su 13° periodo de sesiones (CX 5/70,
13° periodo de sesiones, parrafo 24). Ha quedado sobreentendido que, en un futuro
préximo, la FIL estara en condiciones de presentar algunas otras propuestas sobre los
factores de composicion y calidad del producto.

Aditivos alimentarios

El Comité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia
aprobado el uso de los antioxidantes que se enumeran en la norma (ALINORM 71/12,
Apéndice I, Numeros 310, 311).

Etiquetado

El Comité acordo6 redactar de nuevo todas las clausulas de la subseccion 4.1,
Denominacion del alimento, para ponerlas de acuerdo con las recomendaciones del
Comité sobre. Etiquetado de Alimentos, y emplear la misma redaccién que se habia
convenido para la norma de la mantequilla y de la mantequilla de suero. En lo que se
refiere a la subseccion 4.1.3, se aplica la decision del Comité que figura en el parrafo 35
de este Informe.

El Comité, al revisar la disposicion que figura en la seccion 4.2, Lista de ingredientes,
acordd que, en la etiqueta, debiera hacerse una descripcion adecuada, en relacion con
la subseccion 3.1.1. De acuerdo con una propuesta presentada por el delegado de los
Estados Unidos, se aprobd la siguiente redaccién: en la etiqueta debera indicarse la
presencia de los antioxidantes, indicandose, ademas, que el producto no se destina al
consumo directo ni a ser utilizado en productos recombinados o reconstituidos. Podra
emplearse el titulo genérico "antioxidante(s)".

La delegacion de los Paises Bajos expreso la opinidn de que no deberia excluirse la
posibilidad de emplear antioxidantes en los productos destinados al consumo directo. La
delegacion consideraba la restriccion como discriminante, ya que el uso de
antioxidantes estaba permitido para normas que abarcaban otras grasas y aceites
comestibles. También se opuso a la inclusidn en la seccién de etiquetado de directrices
para el empleo de los productos que contienen antioxidantes,, En su opinion, dicha
disposicién deberia figurar en las normas para productos lacteos reconstituidos o
recombinados.

El Comité tomd nota de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos habia
aprobado las secciones 4.3, Contenido neto; 4.4, Nombre y direccién, y 4.5 Pais de
origen (Fabricacién),

El texto enmendado de la norma figura en el Apéndice V de este Informe.



43. Nueva redaccion de la Norma A-3 para la Leche Evaporada y la Leche
Evaporada Desnatada (descremada)

Generalidades

El Comité decidié no examinar, por el momento, la cuestién del aumento propuesto en
el contenido minimo de grasa y de sélidos de la leche, y considerar da nuevo esto
problema cuando se hayan recibido mas respuestas de los Gobiernos acerca de la
posibilidad de aceptar los niveles mas altos que se proponen en la norma. Por tanto, no
se modificaron las disposiciones que figuran en la seccion 2-"Factores esenciales de
composicion y calidad".

Aditivos alimentarios

El Comité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia
aprobado el uso de los estabilizadores enumerados en la Norma, en la inteligencia de
que los polifosfatos que se mencionaban cumplian las especificaciones de pureza e
identidad elaboradas por el Comité FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios. Por
tanto, puede suprimirse la oracion que aparece entre corchetes (ALINORM 71/12,
parrafo 89 y Apéndice Il N° 288).

La delegacion de la Republica Federal de Alemania propuso que, ademas de estas
especificaciones, la cantidad de fosfatos ciclicos permisibles deberia limitarse a 8 por
ciento de la cantidad total de polifosfatos.

El Comité acepté una propuesta para que se permita también el uso de las sales de
potasio ademas de las sales de sodio y calcio de los acidos que se enumeran en la
norma.

Ademas, acordo6 también que se retuviese la dosis maxima de un solo estabilizador, de
0,2 por ciento m/m, y de elevar, segun propuso el delegado de Suiza, la dosis maxima
de uso de las sales a 0,3 por ciento m/m, cuando se usen en combinacién (expresadas
como sustancias anhidras). El delegado de los Estados Unidos presento una propuesta
para que se autorizase el uso de la carregenina (0,015 por ciento m/m) con objeto de
retardar la separacion de la grasa durante el almacenamiento. El delegado de Nueva
Zelandia propuso que se autorizase la adicién del hidréxido de sodio como agente
neutralizante, ademas de como agente para retardar el desarrollo bacteriano e impedir
la quemadura. Varios delegados expresaron sus dudas acerca de la necesidad
tecnoldgica de la adicién del hidroxido de sodio. Se pidié a los gobiernos que envien sus
observaciones sobre la propuesta para que se permita la adicién de la carregenina y del
hidroxido de sodio.

Etiquetado

El Comité acordé redactar de nuevo las clausulas de la subseccion 4.1, Denominacion
del alimento, para ponerlas de acuerdo con la recomendacion del Comité del Codex
sobre Etiquetado de Alimentos y de que se emplease la misma redaccion que la
utilizada en la norma sobre la mantequilla y la mantequilla de suero. EI Comité acordé,
también, afadir la siguiente nueva disposicion: "El equivalente lacteo podra declararse
de acuerdo con la legislacion nacional."

En cuanto se refiere a la subseccién 4.1.2, se aplica la decision del Comité que figura
en el parrafo ,35 de este Informe.



Lista de ingredientes

El Comité tomo nota del problema que se planted en el 6 periodo de sesiones del
Comité de Etiquetado acerca de la utilizacion de emplear una lista completa o parcial de
ingredientes. En vista de la naturaleza de los aditivos, que, en su gran parte, aparecen
también como constituyentes naturales de la leche, 0 cuyo uso estaba restringido para
compensar las diferencias estacionales, el Comité no considerd que fuese necesario
incluir la lista de los ingredientes en la seccion de etiquetado de la norma.

El Comité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos habia
aprobado las secciones 4.2, Contenido neto; 4,3, Nombre y direccién, y 4.4, Pais de
origen (Fabricacion).

El texto enmendado de la Norma figura en el Apéndice VI-B de este Informe.

44. Nueva redaccion de la Norma para la leche condensada vy la leche condensada
desnatada (descremada) N° A-4

Aditivos alimentarios

El Comité tomo nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia
aprobado el uso de los estabilizadores que se enumeran en la norma. Se acordd que se
aplicarian las decisiones del Comité sobre la seccion relativa a los aditivos alimentarios
de la Norma A-3.

Etiquetado

El Comité acordd suprimir en la seccion 4.1.1 la expresion sindnima: "Leche
condensada desnatada azucarada a maquina", y redactar de nuevo la seccion de
conformidad con la recomendacion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

En cuanto se refiere a la seccion 4.1.2, tiene aplicacion la decision que figura en el
parrafo 35 de este Informe.

45, El Comité tomé nota de las observaciones del Comité del Codex sobre
Etiquetado de Alimentos de que la clausula 4.1.3 referente a Etiquetado de azucares,
contenia una disposicion discriminatoria al exigir que se declarase en la etiqueta un tipo
de azucar solamente. Después de haber considerado la propuesta del Comité del
Codex sobre Etiquetado de Alimentos de que se mantuviese la redaccion original del
texto y de haber examinado otra propuesta para que se suprimiese la referencia a los
porcentajes, el Comité acordo sustituir el texto original por el texto propuesto por la

Federacion Internacional de Industrias de la Glucosa, que es el siguiente:
"4.1.3 Cuando se utilicen uno o varios azucares, debera declararse en la etiqueta el
nn nn

nombre de cada azucar (por ejemplo, "con sacarosa", "con dextrosa", "con sacarosa y
dextrosa"). "

Las delegaciones de los Paises Bajos y de Dinamarca manifestaron que no estaban de
acuerdo con esa decision, y que preferian el texto en su redaccion original.

El Comité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos habia
aprobado las secciones 4.2, Contenido neto; 4.3, Nombre y direccién; y 4.4, Pais de
origen (Fabricacién).

El texto enmendado de la norma figura en el Apéndice VI-C de este Informe.



Nueva redaccion de la Norma para la leche entera en polvo y la leche en polvo
desnatada A-5

Aditivos alimentarios

46. El Comité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
habia aprobado la utilizacion de los estabilizadores enumerados en la norma. Se acordd
aplicar la decision del Comité sobre la seccién Aditivos Alimentarios de la Norma A-3.

47. Algunos delegados propusieron que la norma prevea la adicién de
emulsionantes y agentes antiaglutinantes para los productos de polvo solubles y los
productos de polvo utilizados para su venta en maquinas, respectivamente. Después de
un detenido debate sobre la posibilidad de incluir en la norma la leche en polvo soluble y
los productos en polvo que se venden en maquinas, el Comité decidié enumerar en la
seccion de Aditivos Alimentarios las clases de emulsionantes y agentes
antiaglutinantes, con la salvedad de que los emulsionantes deben utilizarse solamente
para la leche en polvo soluble y de que los agentes antiaglutinantes han de emplearse
Unicamente para los productos en polvo vendidos en maquinas. Se propusieron los
siguientes aditivos:

4.2 Emulsionantes para uso en productos de leche en polvo Dosis maximas

solubles
4.2.1 Mono- y di-glicéridos 0,25 por ciento m/m
4.2.2 Lecitina 0,5 por ciento m/m

4.3  Agentes antiaglutinantes para uso en productos de
leche en polvo que han de venderse en maquinas

4.3.1 Fosfato tricalcico

4.3.2 Silicatos de aluminio, calcio, magnesio y sodio-aluminio

4.3.3 Didxido de silicio (amorfo)

4.3.4 Carbonato calcico

4.3.5 Oxido de magnesio

4.3.6 Carbonato de magnesio

4.3.7 Fosfato de magnesio, tribasico

Etiquetado

El Comité acordd redactar de nuevo la seccion 5.1.1 de conformidad con la
recomendacion del Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos. En cuanto se
refiere a la seccién 5.1.2, se aplica la decision que figura en el parrafo 35 de este
Informe.

1 por ciento m/m solos
0 en combinacion

El Comité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos habia
aprobado las secciones 5.1.3,5.1.4,5.2,5.3y 5.4.

Lista de ingredientes para productos en polvo para fines especiales

48. El Comité acordd que los aditivos alimentarios propuestos para su uso en
productos de leche en polvo para fines especiales (polvo soluble, productos en polvo
para su venta en maquinas) deben declararse en la etiqueta. Se pidi6 a la Secretaria
que inserte en la norma una seccioén apropiada, la cual debe contener una disposicién
por la que se limite al polvo soluble la utilizacién de lecitina y de mono- y di-glicéridos y
se regule la utilizacion de agentes antiaglutinantes para los productos en polvo que han
de venderse en maquinas.

El texto enmendado de la norma figura en el Apéndice VI-D de este Informe.



Nueva redaccion de la Norma General para quesos de suero A-7

49. El Comité acordé mantener la disposicion por la que se excluyen los quesos de
suero preparados con suero de leche de oveja y permitir el uso el término "queso de
suero todo graso" como sinénimo de la designacién "queso de suero con nata (crema)".

50. El Comité acordd, asimismo, introducir en la norma una secciéon de aditivos
alimentarios que prevea la utilizacion del acido sérbico y sus sales de sodio y potasio en
el queso de suero hasta un maximo de 1 000 mg/kg, y tomo nota de que el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios habia aprobado el uso de estos aditivos para el
queso (ALINORM 71 /11) , Apéndice II, Aditivo N° 304). EI Comité tomd nota también de
la aprobacion de las disposiciones relativas al etiquetado con sujecién a las reservas
mencionadas en la Norma A-1.

El texto enmendado de la norma figura en el Apéndice VI-E de este Informe.

NORMA GENERAL RECOMENDADA PARA EL "QUESO..... FUNDIDO" Y
"QUESO FUNDIDO....." A-8(a)

51. El Comité quedd enterado de que las Norma Generales A-8(a), A-8(b) y A-8(c)
sélo habian sido aceptadas hasta ahora por un numero muy pequefo de paises (MDS
71/3).

Aditivos alimentarios

52. El Comité tomo nota de que todas las disposiciones relativas a los aditivos
alimentarios habian sido aprobadas con caracter definitivo o provisional por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Etiquetado

53. El Comité tomo nota de la observacion del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios segun la cual el contenido de materia grasa de la leche podria expresarse
en funcion del peso del queso entero en lugar de respecto de la materia grasa de la
leche en el extracto seco, a fin de facilitar al consumidor una informacién mas
significativa. El Comité estimaba que este era un asunto general que no se limitaba a
los quesos fundidos sino que se referia a todos los quesos. El Comité concluyé que
prestaria atencion a la propuesta del Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos, en fecha adecuada, posiblemente cuando considerase la posible
clasificacion de los quesos.

Lista de ingredientes

54. El Comité tomod nota de que, aunque el Comité del Codex sobre Etiquetado de
los Alimentos habia aprobado todas las disposiciones sobre etiquetado tal como
estaban redactadas, habia recomendado que, en la etiqueta, figurara la lista completa
de los ingredientes ya que, en el caso de los productos, a los que se referian las
Normas A-8(a), A-8(b) y A-8(c), no era aplicable la misma justificacién para eximir de
una enumeracion completa de los ingredientes en las normas A-1 a A-5. En el debate
que siguié se hizo nuevamente evidente que, en el Comité, existian considerables
diferencias de opinién con respecto a la necesidad de que en la etiqueta figurara una
lista completa o selectiva de los ingredientes.

55. Las delegaciones que eran favorables a que se declarasen todos los
ingredientes explicaron que, en su opinion, (i) el consumidor esperaba recibir la
informacion mas completa posible acerca de la naturaleza del producto en su conjunto,
en especial porque los ingredientes permitidos en estos productos comprendian muchas



mas sustancias que las que se permitian en otros productos lacteos, y (ii) el tamafo de

algunas etiquetas no era un argumento convincente para proporcionar Unicamente una

lista selectiva de los ingredientes, especialmente, porque en el caso de muchos aditivos
se podrian usar nombres genéricos.

56. La lista de los ingredientes indicada comprendia crema (nata), mantequilla,
grasa de mantequilla, sal, vinagre, especias y otros aderezos vegetales, alimentos
aromatizantes, emulsionantes, colorantes, agentes acidificantes, sustancias
conservadoras y otros aditivos, de los cuales solo las especias y las sustancias
alimenticias se indicarian en la etiqueta, y las sustancias conservadoras debian
indicarse en la etiqueta segun el texto presente de la norma. Por otra parte, las
delegaciones que se oponian a que se indicaran completamente los ingredientes
manifestaron: (i) que existirian dificultades debido al tamafio de las etiquetas,
especialmente en los casos en que hubiera que emplear mas de un idioma; (ii) que la
lista completa de los ingredientes no proporcionaria al consumidor suficiente
informacion, y (iii) que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos no habia
apreciado por completo la distincién que el Comité habia establecido en sus normas
entre adiciones necesarias y adiciones facultativas. Pusieron de relieve que no existia
ninguna razén convincente para hacer figurar en la etiqueta aditivos tales como los
emulsionantes, sin los que, en su opinién, no se podia fabricar ningin queso fundido, y
gue la medida en que deberian declararse los ingredientes y aditivos deberia dejarse a
la discrecion de los gobiernos cuando al aceptar las normas, indicasen una aceptacion
con requisitos mas rigurosos respecto a la enumeracién de los ingredientes en la
etiqueta.

57. El Comité aceptd por ultimo la propuesta presentada por un Grupo de paises,
segun la cual la declaracién de los aditivos alimentarios facultativos debia tener caracter
preceptivo. Se adujeron las siguientes razones para justificar que no era necesario
declarar (i) emulsionantes, (ii) nata (crema), mantequilla, grasa de mantequilla
deshidratada, (iii) sal, (iv) especias y (v) substancias aromatizantes.

(i) Los emulsionantes son auxiliares esenciales de la fabricacién sin los cuales no
puede prepararse el queso fundido;

(i) La nata (crema), la mantequilla y la grasa de mantequilla deshidratada son
ingredientes naturales de la leche que se utilizan en medida limitada para ajustar la
composicion del producto;

(iii) La sal es un ingrediente que esta siempre presente en el queso;

(iv) El vinagre ha de declararse como agente acidificante (pasara del apartado 2.4 al
apartado 3.2.2);

(v) Las especias y sustancias aromatizantes aparecen en la denominacion del
producto.

58. Las delegaciones del Reino Unido, la Republica Federal de Alemania, Italia y
Polonia pidieron que se dejara constancia de que la declaracién de los emulsionantes
era preceptiva en sus paises. La delegacion del Reino Unido manifestd que su
oposicion a la decision anterior deberia registrarse porque, en su opinién, el termino
"queso fundido (Processed cheese)" no era suficientemente claro para indicar al
consumidor que el queso habia sido elaborado con el empleo de emulsionantes y no
por otros métodos tales como la aplicacion de calor y que el consumidor podria ser
inducido a error también por una declaracion que indicase las otras adiciones
unicamente, ya que podria pensar que el producto no contenia ningun otro aditivo.



Algunos paises senalaron al Comité que las designaciones utilizadas en sus paises
para los productos comprendidos en la norma (por ejemplo, Smeltkaas y Schmelzkase,
traduccion verbal - queso fundido), indicaban claramente la clase de elaboracion
utilizada, la cual no podria efectuarse sin la adicion de emulsionantes. El Comité decidio
que la propuesta de transaccién se enviara simultdneamente a los gobiernos, con objeto
de que formulen observaciones al respecto, y al Comité del Codex sobre Etiquetado de
los Alimentos. La norma no se modificara por el momento.

APLICACION DE LA DECISION N° 5 NORMA POR NORMA

59. El Comité hizo un breve examen de las posibilidades de aplicar la decision No 5
(tal como ha sido modificada segun se indica en el parrafo 18 de este Informe) a las
normas A.1a A5y A.7.

60. Norma A.1 para la mantequilla

Varias delegaciones expresaron el parecer de que una cantidad considerable de
mantequilla de buena calidad se prepara con técnicas de recombinacion,
particularmente en Asia Sudoriental y en Sudamerica, y que la decision N° 5 debia por
consiguiente aplicarse a la norma. Insistieron en que no se debia entorpecer el progreso
técnico con normas demasiado restrictivas y que cualquier pais es libre de aceptar la
norma, con sujecion a los requisitos de la legislacion nacional mas rigurosos. Otras
delegaciones se opusieron a la aplicacion de la decisién N° 5 a la norma, expresando el
parecer de que permitir la preparacion de la mantequilla con técnicas de recombinacién
podria tener consecuencias en lo que respecta a la aceptacidon del consumidor y a la
calidad, asi como repercusiones comerciales que todavia no se habian estudiado con
detalle.

61. Norma A.2 para la grasa de la mantequilla deshidratada

El Comité considero que la decisidon No 5 no era aplicable a esta norma.

61. Normas A. 3 para la leche evaporada, A.4 para la leche condensada
azucarada, A. 5 para laleche en polvo y A.7 para los quesos de suero

Varias delegaciones propusieron la aplicacion de la decisién No 5 a estas normas por
razones semejantes a las aducidas en el caso de la norma para la mantequilla. Otras
delegaciones expresaron el punto de vista de que podria ser prematuro aplicar ahora la
decision a productos comprendidos en estas normas.

63. La Secretaria ha preparado, a titulo de ejemplo, para su inclusion en el Informe,
las nuevas redacciones siguientes de las definiciones para la mantequilla y la leche
evaporada:

A1 Mantequilla y mantequilla de suero

1.1 La mantequilla es un producto graso exclusivamente derivado de la leche o de
constituyentes de la leche.

A.3 Leche evaporada v leche desnatada evaporada

1.1 Leche evaporada es un producto liquido, obtenido por la eliminacion parcial de
agua unicamente de la leche o por recombinacién de constituyentes de la leche (con
agua) , con o sin utilizacion de leche. El extracto seco de la leche evaporada
recombinada o parcialmente recombinada se empleara en la composicién en la misma
proporcion que el extracto seco de la leche evaporada obtenida por la eliminacién
parcial de agua unicamente de la leche.




Se solicito de los gobiernos que examinaran estos textos y que presentaran sus
observaciones sobre los mismos incluida cualquier otra definicidn que consideraran mas
apropiada.

64. Proyecto de norma A.9 para nata (crema) (Apéndice |lI-G del Informe del 13°
periodo de sesiones)

El Comité tuvo ocasion de examinar el documento MDS 71/10 que contiene un resumen
de las observaciones recibidas de los gobiernos sobre la conveniencia de establecer
normas separadas para: nata (crema) pasterizada, nata (crema) esterilizada, nata
(crema) para batidos (y batida) , nata (crema) con inclusion de la nata (crema) contenida
en recipientes de aerosoles y nata (crema) reconstituida y recombinada. El Comité
estudié los pros y los contras del establecimiento de una norma de base que contenga
disposiciones en materia de aditivos alimentarios y etiquetado para varios tipos de natas
(cremas) especiales o del establecimiento de normas separadas para estos productos.
Se considero igualmente la propuesta de enviar a los gobiernos el presente texto de la
norma para su aceptacion. No obstante, teniendo en cuenta que la nata (crema) que
circula en el comercio es principalmente pasterizada o esterilizada y que la norma no
contenia ninguna indicacion sobre el tratamiento térmico y que faltaba una seccion de
aditivos alimentarios con disposiciones para los aditivos con respecto a la nata (crema)
pasterizada empleada en algunos paises, el Comité concluyo que no se debia adelantar
la norma. El Comité convino en pedir a la Secretaria que preparara un documento de
trabajo donde se recogieran opiniones de los gobiernos sobre los tipos de nata (crema)
comprendidos dentro de una norma general que incluyera los requisitos de
composicion, designaciones, aditivos alimentarios y disposiciones sobre etiquetado. La
aplicacion a estos productos de la Decision N° 5 deberia mantenerse aparte, como se
habia hecho con las normas A. 1, A. 3, A4, A. 5y A.7. El Comité acordé estudiar en su
préximo periodo de sesiones un nuevo proyecto basandose en la informacion preparada
por la Secretaria.

65. Proyecto de norma A.10 para la nata (crema) en polvo en el Tramite 7 del
Procedimiento

El Comité habia examinado el documento MDS 71/10 que contenia un resumen de las
observaciones recibidas de los gobiernos sobre el proyecto de norma, con inclusién de
indicaciones para los aditivos alimentarios para productos en polvo destinados a fines
especiales. El Comité concluyo que se deberian aplicar las decisiones adoptadas con
respecto a los aditivos alimentarios y a la disposicion sobre etiquetado de la norma A.5
y decidié que la norma corregida se enviara a los gobiernos para su aceptacion en el
Tramite 7 del Procedimiento para la Elaboracion de Normas Internacionales para la
Leche y los Productos Lacteos (véase también parrafos 46 y 47 de este Informe). El
texto enmendado de la norma figura en el Apéndice VI-F de este informe.

El delegado de los Paises Bajos sefial6 a la atencién del Comité los polvos usados en
las maquinas de venta al publico y que contenian adiciones de hasta el 10 por ciento de
lactosa. El Comité hizo observar que estos productos tenian importancia en el comercio
internacional y deberian considerarse productos compuestos segun el Articulo 3 del
Caddigo de Principios. El Comité convino en que estos productos no se hallaban
comprendidos en las Normas A.5 y A.10 y que se deberian tratar como productos
aparte.



66. Decisidon que ha de adoptarse sobre las Normas A.1a A5 v A.7, A9y A.10

El Comité decidié mantener la norma A.2 para la grasa de mantequilla en el Tramite 6
del Procedimiento para la Elaboracion de Normas sobre Productos Lacteos hasta que la
FIL enviara mas informacion sobre sus trabajos relativos a las normas para los
productos abarcados por la Norma. El Comité decidio presentar de nuevo a los
gobiernos, para su aceptacion en el Tramite 7 del Procedimiento mencionado, las
normas A.1 para la mantequilla, A.3 para la leche evaporada (indicando los requisitos
de composicidn original y solicitando de los gobiernos observaciones sobre las
disposiciones propuestas para un contenido minimo de grasa de la leche de 7,8 por
ciento y un contenido minimo de extracto seco de la leche de 25,9 por ciento), A.4 para
la leche condensada, A.5 para la leche en polvo, A.7 para el queso de suero y sefialar a
la atencion de aquellos las disposiciones corregidas y aprobadas en materia de aditivos
alimentarios y etiquetado. Se decidid, ademas, presentar a los gobiernos, para su
aceptacion en el Tramite 7 de este Procedimiento, la norma enmendada A. 10 para la
nata (crema) en polvo. Se pediria, ademas, a los gobiernos que indicaran si estas
normas deberian abarcar los productos preparados por recombinacion o reconstitucion
de constituyentes lacteos, ( Aplicacion de la Decision N° 5, norma por norma: véase el
parrafo 18 de este Informe.)

67. Decision gue ha de adoptarse sobre las Normas A.8(a), A.8(b) y A.8(c)

Las normas sobre quesos fundidos siguen en el Tramite 7 tal como estan' redactadas.
Los gobiernos podrian seguir aceptandolas hasta que se apruebe la disposicion sobre
etiquetado por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos. EI Comité
considerara en su préximo periodo de sesiones las propuestas de la nueva disposicion
sobre etiquetado dada en el parrafo 56 de este informe, teniendo en cuenta los
comentarios recibidos de los gobiernos y del Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos.

68. Nueva redaccion de la Norma General A-6 para el Queso

Propuesta del Gobierno de EE.UU. relativa a un sistema de clasificacion, incluida una
lista de aditivos

El Comité debatio la propuesta de los Estados Unidos de introducir en la Norma General
para el Queso un sistema de clasificacion de los quesos, introducida primero en su 13°
periodo de sesiones, teniendo en cuenta las observaciones recibidas de los gobiernos
(Documento MDS 71/6 y Add.1 y comentarios del MDS 71/6).

El delegado de los Estados Unidos presento el sistema de clasificacion. El objeto
principal de este sistema es identificar con términos sencillos todos los quesos que no
justifican una norma individual. Se estimé que la indicacion de la descripcion en la
etiqueta ayudaria al . consumidor a obtener una mejor informacion. El Comité se
manifestd de acuerdo en que seria muy util, en principio, una clasificacion de los
distintos quesos no regulados por normas individuales, y que la propuesta de los
Estados Unidos constituiria en este sentido una buena base. No obstante, muchos
delegados estimaron que la propuesta contenia ciertas incompatibilidades y que podria
mejorarse para hacer mas completo el cuadro de clasificacion; se presentaron algunas
ideas que fueron examinadas por el Comité. El delegado de Canada propuso relacionar
la caracteristica de consistencia con la razon existente entre el contenido de humedad
del producto y el extracto seco magro. El delegado de los Estados Unidos se manifesto
de acuerdo con esta indicacion. EI Comité convino en que merecia estudiarse la
propuesta canadiense.



Se formd un reducido Grupo de Trabajo que recibié instrucciones del Comité para
estudiar en su conjunto la cuestion del cuadro de clasificacion y las definiciones afines
(2.2-2.5). El Grupo de Trabajo estudiaria, ademas, la propuesta de los Estados Unidos
sobre los aditivos que se incluira en la revisiéon propuesta de la Norma General para el
Queso (A.6). El informe del Grupo figura en el Apéndice Il de este Informe.

El Comité acordé invitar a los gobiernos a que aplicaran el sistema de clasificacién a
sus variedades de quesos mas importantes para poder tener una idea clara de la
conveniencia del sistema para sus fines y también solicitar la opinién de la FIL sobre el
sistema propuesto de clasificacion de quesos.

NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS

El problema de la elaboracion de las normas internacionales individuales para los
quesos afectadas por ciertos acuerdos internacionales

69. La delegacion de los Estados Unidos comunico al Comité que habia celebrado
ultimamente una reunién muy satisfactoria con la delegacién de ltalia sobre el problema
planteado por el establecimiento de normas aplicables a los quesos de interés para
ambos paises (véanse los Apéndices V y VI del Informe del 13° periodo de sesiones).
Explico que se estaba preparando un acuerdo que permitiria proponer una solucion
satisfactoria para los dos gobiernos en el préximo periodo de sesiones del Comité. La
delegacion de los Estados Unidos propuso, en consecuencia, que se aplazara toda
decision sobre los proyectos de normas para los quesos Parmesano y Gorgonzola
hasta que terminaran sus deliberaciones con la delegacién italiana. La delegacion
italiana declaro que atribuian la mayor importancia a las declaraciones de la delegacion
de los Estados Unidos y, en lo que se refiere a las conversaciones sostenidas con los
expertos del Gobierno de los Estados Unidos, confirmo que se proseguirian las
consultas bilaterales para tratar de dar al problema de la "appellation d'origine" una
solucién acorde con las propuestas presentadas ya por los delegados italianos a sus
colegas americanos. Los resultados de esas consultas se comunicaran al Comité" para
gue se examinen con caracter multilateral.

70. Varias delegaciones expresaron su satisfaccion por esta revolucion del asunto.
La delegacion de Suiza, secundada por las delegaciones de Francia e ltalia,
refiriendose a las conclusiones de una comision tripartita formada por expertos de estos
paises sobre la cuestion de la "appellation d'origine”, insistié una vez mas en que, a su
juicio, el Comité no debia establecer normas para las variedades de queso protegidas
por una denominacién de origen (véase el parrafo 16 del Informe del 11° periodo de
sesiones). El Presidente del Consejo Permanente de la Convencién de Stresa comunico
al Comité que fue necesario aplazar la reunién de expertos a que se hace referencia en
la declaracioén de la delegacion italiana contenida en el Apéndice VI del Informe del 13°
periodo de sesiones. De todos modos, se comunicaran al Comité los resultados de la
reunion, cuando se celebre.

Norma para el Blue Stilton

71. La delegacion del Reino Unido manifestd que, en su opinién, seria ventajoso
para el consumidor y el productor disponer de una norma internacional individual para
un queso tal como el Blue Stilton, para el que habia otras disposiciones legales,
nacionales o internacionales, siempre y cuando quedase bien claro que la norma no
prejuzgase o anulase estas otras disposiciones legales. Una de las ventajas seria que la
existencia de una norma internacional permitiria a un Estado miembro individual incluir
una norma para el queso en sus propias leyes sobre alimentos. La delegacion del Reino



Unido propuso, sin embargo, que la norma para Blue Stilton se mantenga en el Tramite
6 del Procedimiento para la elaboraciéon de normas internacionales individuales para los
quesos, con objeto de no prejuzgar la decisién general que haya de tomarse sobre la
cuestién (véanse parrafos 68 y 69 de este Informe). El Gobierno del Reino Unido
propondria algunos cambios en la redaccion del proyecto de norma y enviaria el texto
corregido a la Secretaria con el fin de adoptar una decisién en el momento oportuno.

72. El Comité acordd que se redactara de nuevo la norma y que mantuviera ésta en
el Tramite 6 del Procedimiento para la Elaboracion de Normas Internacionales
Individuales para los Quesos.

Uso de la denominacion queso tipo suizo

73. En su 13° periodo de sesiones, el Comité quedd enterado de que el 6 Seminario
sobre Inspeccién de Alimentos y Medicamentos para Centroamérica y Panama examiné
una peticion del Gobierno de Suiza a los paises de Centroamérica destinada a prohibir
el uso de la denominacién "queso tipo suizo" aplicada al queso de produccion local y
semejante a los quesos suizos. Los delegados del Seminario decidieron solicitar el
parecer del Codex Alimentarius sobre este asunto, invitdndole concretamente a
determinar si la descripcion "tipo" aplicada a ciertos productos se habia introducido en
algunos de los proyectos de norma del Codees y, en caso negativo, si podria
considerarse admisible esa practica (véanse los parrafos 64 a 66 del Informe del 13°
periodo de sesiones).

74. La opinién preliminar del Comité consignada en el parrafo 67 del Informe del 13
periodo de sesiones y que no debe interpretarse que se basa en una evaluacion
completa de todos los problemas inherentes al hecho de etiquetar a un queso como de
"tipo suizo", fue que, ni en el Codigo de Principios ni en la Norma General para el queso
A.6, ni en ninguna otra norma internacional individual para los quesos aparece la
definicién de "tipo suizo" y que el uso del término "tipo suizo" puede ser engafioso. El
Comité tomé nota de que siete gobiernos habian enviado por escrito sus observaciones
sobre esta cuestion, todos las cuales opinaban que la denominacion **tipo suizo" podria
resultar enganosa. En el debate que siguio, la delegacién de Suiza, secundada por las
delegaciones de Italia y Francia, expreso la opinidon de que no deberia usarse la
denominacién "queso tipo suizo". Estas delegaciones hicieron referencia a 6rganos
como la Convencion Internacional de Stresa para los Quesos, el Acuerdo de Madrid
para la Represion de las Indicaciones Falsas o Engafiosas del Origen de los Productos
y la Convencion de Paris para la Proteccion de la Propiedad Industrial, 6rganos que,
segun dijeron, excluyen en lo que se refiere a los respectivos paises miembros, el uso
de esa denominacion.

75. Sin embargo, el Comité comprendia que no le incumbia afirmar que se deberia
prohibir la denominacién "tipo suizo" y observo que las cuestiones juridicas de esta
clase no formaban parte de su trabajo. EI Comité confirmd que las designaciones "tipo
suizo" no figuraban ni en el Codigo de Principios, ni en la Norma General para el Queso
A-6, ni en ninguna norma individual para el queso. El Comité concluyé que como esta
designacién no era exacta y, por consiguiente, no era muy util para el consumidor, no
veia razén para emplearla en ninguna de sus normas.



Normas internacionales individuales para el queso en el Tramite 5 del Procedimiento
para la elaboracion de Normas internacionales individuales para el queso Esrom
(Apéndice IlI-A del 12° periodo de sesiones)

76. La delegacion de Dinamarca informé al Comité de que en la actualidad se
estaba revisando ligeramente el texto de la norma que se enviaria a la Secretaria. El
Comité convino en que el texto revisado se deberia enviar a los gobiernos en el Tramite
5 del Procedimiento anterior y convino también con la delegacion de los Estados Unidos
de América en solicitar las observaciones de los gobiernos sobre el uso de otros
nombres distintos de Esrom para quesos abarcados por la norma.

Maribo
Fynbo

77. El Comité discutié una propuesta de la delegacién del Reino Unido en el sentido
de incluir una disposicion especifica para declarar la presencia de semilla de comino
como parte del nombre del queso. Se considerd que esto era necesario, puesto que las
disposiciones sobre etiquetado de la Norma General para el Queso A-6, a que se
refieren las disposiciones de las normas individuales para los quesos, prescriben una
declaracion de las especias Unicamente en casos en que esta adicién no es tradicional
(véase seccion 3(b) de la Norma A.6 segun figura en la 62 Edicion del Cédigo de
Principios, CX 8/9, mayo 1968). El Comité convino en que el uso de semilla de comino
en estos dos quesos deberia declararse en la etiqueta como parte de los nombres de
los productos y que la Secretaria deberia incluir una disposicién apropiada ' en la
norma.

78. El Comité convino en que se enviaran las dos normas a los gobiernos para su
aceptacion en el Tramite 6 del Procedimiento y que se advirtiera a los gobiernos el
hecho de que todavia no se habian presentado para su aprobacion al Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos las disposiciones sobre Etiquetado de la Norma
General para el Queso A-6, ya que se estaba aun revisando la norma. Por consiguiente,
era posible que hubiera que revisar también las disposiciones sobre etiquetado de las
normas para los distintos quesos, asi como incluirlas finalmente en todas las normas del
Codex. Los textos enmendados de las normas figuran en los Apéndice VII-A'y VII-B de
este informe.

Quesos de veta azul

Normanna

79. La delegacion de Noruega manifesté su intencién de proponer otro nombre para
este queso, ya que Normanna era una marca registrada, y pidid que se retirara la
norma, por el momento, hasta que pudiera proponerse una nueva designacion de este
queso. El Comité se manifestd de acuerdo con esta peticion.

Norma para los quesos de veta azul

80. El Comité considerd la propuesta hecha en periodos de sesiones anteriores de
establecer para los quesos de veta azul una norma que comprenderia las actuales
normas provisionales para los quesos Adelost, Edelpilzkase, Blue Cheese y la norma
para el Danablu que habia sido ya aceptada por 14 paises. EI Comité tomé nota de que
algunos paises habian indicado ya que preferian reunir en una sola norma ciertas
normas provisionales para los quesos de veta azul.

81. Después de un breve debate, las delegaciones de la Republica Federal de
Alemania (solicitud para el Edelpilzkase), Suecia (solicitud para el Adelost), y Dinamarca



(norma para el Danablu) convinieron en que se reunieran los textos de estas normas
provisionales, incluidos los del "Blue Cheese" (queso azul) y la norma para el Danablu,
con objeto de redactar una norma para los quesos de veta azul, advirtiendo que se
permitiria usar todas las designaciones mencionadas.

82. El Comité acogi6 con satisfaccion este acuerdo y pidié a la Secretaria que
preparara un nuevo proyecto atendiendo la propuesta de los Estados Unidos contenida
en el Cuadro 1 de MDS 70/9(a) para debatirlo en el proximo periodo de sesiones del
Comité. El proyecto figura en el Apéndice IX de este informe.

Normas internacionales individuales para los quesos, en el Tramite 3, del Procedimiento
para la elaboraciéon de las Normas internacionales individuales para los quesos

83. El Comité tomo nota de que el Gobierno de Noruega habia retirado su solicitud
para que se estableciese una norma para el queso Jarlsberg, y que el Gobierno de
Suecia habia pedido que se aplazase cualquier medida acerca del proyecto de norma
para el queso Dalost (Grevé). La delegacion de los Estados Unidos pidié ademas al
Comité, que aplazase cualquier medida sobre los proyectos de normas para los quesos
Parmigiano, Gorgonzola y Romano hasta que se terminen las consultas y
deliberaciones con la delegacion de Italia (véase también el parrafo 68 de este Informe).
Esta solicitud fue apoyada por la delegacion de Italia. EI Comité tomo nota de que la FIL
habia examinado el proyecto de norma sobre el queso Minster. La delegacién de la
Republica Federal de Alemania pidi6é al Comité que se aplazase la adopcion de
cualquier medida sobre el proyecto de norma hasta que terminen sus deliberaciones
con el Gobierno francés. EI Comité se mostrd de acuerdo con esas peticiones.

Queso de nata (crema)

84. El Comité consideré una propuesta presentada por la delegacion de Australia
para que se limite el campo de aplicacidén dé las disposiciones de 3.2.2.3, sobre aditivos
alimentarios -antioxidantes- a los quesos de nata (crema) elaborados mediante el
tratamiento térmico de la cuajada, antes de envasarlos, y reducir a tres tipos el numero
que figura en la disposicion relativa al contenido de grasa, del parrafo 4.7:

i) 31 por ciento grasa/55 por ciento humedad
ii) 27 o 28 por ciento grasa/56 6 58 por ciento humedad
iii) 24 por ciento grasa/62 por ciento humedad

También propusieron que se adoptasen especificaciones relativas al tratamiento térmico
de la leche. El Comité, a continuacién, examiné la propuesta de la delegaciéon del Reino
Unido para que se pidiese a los paises solicitantes que se pusieran de acuerdo respecto
al contenido minimo de materia grasa de los quesos de nata; este contenido debia estar
de acuerdo con las disposiciones de la norma para la nata (crema) y la nata (crema) en
polvo. EI Comité tomd nota de que los paises solicitantes no habian podido ponerse de
acuerdo respecto al contenido de materia grasa y decidié que las normas se enviasen a
los gobiernos solicitando observaciones en el Tramite 4 del Procedimiento para la
elaboracion de normas internacionales individuales para los quesos. Debe pedirse a los
gobiernos que examinen si es 0 no necesario que exista una relacion entre el contenido
de materia grasa de esta norma y los contenidos que figuran en la norma para la nata
(crema) y para la nata (crema) en polvo. Se acordd, ademas, sefialar a la atencion de
los gobiernos la cuestion de si la expresion -Materia primas- que figura en la seccion 3,
"leche de vaca" no es mejor sustituirla por el término "nata (crema)", y respecto a la
necesidad de introducir disposiciones obligatorias de etiquetado por lo que se refiere al



contenido de la grasa y humedad, si han de mantenerse diferentes niveles para la grasa
y la humedad.

Romadur, Ekte Geitost, Ngkkelost, Prastost, Amsterdam, Leidse, Friese

85. El Comité decidié enviar los proyectos de normas a los gobiernos solicitando
observaciones en el Tramite 4 del Procedimiento, y convino en que se pidiese a los
gobiernos que envien observaciones particularmente acerca de si estas normas para
los quesos citados pueden combinarse, y acerca de si, en sus respectivos paises,
existian otros quesos que fuesen tan similares a los regulados por las normas
internacionales individuales que pudiesen utilizarse designaciones sinénimas.

Los proyectos de normas figuran en los Apéndices VIII-A a VIII-H de este Informe.

Camembert, Brie

86. El Comité, al observar que la FIL no habia considerado todavia las solicitudes
para estos quesos, pregunto al representante de dicha Organizacién, si la FIL se
encontraria en un futuro préximo en situacion de ocuparse de estas solicitudes, con
objeto de que el Comité pueda iniciar el estudio de estas normas lo mas rapidamente
posible. El representante de la FIL manifesté que su Organizacion estaba bien
dispuesta para otorgar a este trabajo la mas alta prioridad.

Aditivos alimentarios en el queso

87. El Comité convino en la propuesta de la delegacién de los Paises Bajos de pedir
informacion a los gobiernos sobre las cantidades de cloruro calcico, nitratos y fosfatos
en el producto terminado teniendo en cuenta que estos aditivos experimentaban
cambios durante la maduracion de los quesos y que se separaban en parte juntamente
con el suero al separarse éste de la cuajada. EI Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios pedia esta informacion para poder llevar a cabo sus funciones. La
delegacion de Argentina deseaba que quedara constancia de la objecion general de su
gobierno al uso de ciertos aditivos alimentarios en el queso.

ORDEN DE PRIORIDAD PARA LAS NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES
APLICABLES

A LOS QUESOS

88. El Comité tuvo ocasion de examinar el documento MDS 70/9(c) en que se
resume el estado actual de los trabajos relativos a esas normas. El Comité fue
informado por la Secretaria de que se habian recibido del Gobierno de la Argentina
solicitudes para el establecimiento de normas internacionales individuales para los
quesos "Grana Argentina" y "Colonia" (véase MDS 70/18(8)) y recientemente del
Gobierno del Uruguay para los quesos "Sbrinz", "Colonia" y "Yamandu" o "Gouda
Uruguay".

89. El Comité tomd nota de que la Secretaria pidié a los gobiernos que
emprendieran los tramites necesarios para que el Comité pudiera examinar sus
solicitudes y, en particular, que presentaran la correspondiente documentacion a la
Secretaria y consultaran con los paises de origen de los quesos en cuestién (véase
también el parrafo 6 del documento MDS 70/9(c)). El Comité acordd que los trabajos
sobre las solicitudes de normas para los quesos que no habian recibido todavia
prioridad se aplazaran hasta que pudieran evaluarse mas claramente los resultados de
los trabajos sobre la clasificacion de los quesos. Varias delegaciones expresaron la
esperanza de que un sistema adecuado de clasificacion facilite considerablemente los



trabajos relativos al establecimiento de normas internacionales individuales para los
quesos al obviar la necesidad de establecer un gran numero de normas individuales.

COOPERACION FIL/ISO/AQAO EN MATERIA DE METODOS DE MUESTREO Y
ANALISIS

90. El Comité tomé nota del informe del Grupo de Trabajo de los representantes de
la FIL, la ISO y la AQAO presentado verbalmente por el Dr. van Ginkel (ISO). El informe
del Grupo figura en el Apéndice Il del presente informe.

91. El Comité acepto la propuesta del delegado de Dinamarca de que el Grupo
dedique alta prioridad al establecimiento de métodos de determinacion de grasas
extrafas en la materia grasa de la leche.

92. El Comité acordd asimismo invitar a los gobiernos a presentar propuestas sobre
el orden de prioridad que debe darse a las cuestiones enumeradas en el parrafo 3 del
Informe.

Despedida al Dr. J. G. van Ginkel

93. El Comité rindié homenaje a la labor del Dr. J. G. van Ginkel que se jubilara en
breve y que, por consiguiente, asiste por ultima vez a las reuniones del Grupo de
Trabajo y del Comité de la Leche.

OTROS ASUNTOS

Caseina y caseinatos

94. El Comité examino una propuesta presentada por la delegacion de la Republica
Federal de Alemania para el establecimiento de una norma relativa a la proteina de
leche. Después de un breve debate, el Comité acordd comenzar los trabajos sobre esta
materia con la preparacién de un proyecto de norma para la caseina y los caseinatos
comestibles. Se pidi6* a la Secretaria que preparara un documento de trabajo teniendo
en cuenta los trabajos realizados por la FIL.

Helados comestibles

95. La delegacion de Finlandia pidié se le comunicara si el proyecto de norma para
helados comestibles preparado por el Gobierno de Suecia contenia disposiciones
preceptivas de etiquetado para la declaracién de materia grasa no lactea.

96. La Secretaria explico que el proyecto de norma requeria una enumeracion
completa de los ingredientes y que el Comité Coordinador para Europa estudiaria el
asunto en noviembre de 1971 en Viena, a fin de comunicar a la Comision del Codex
Alimentarius si debe establecerse para esos productos una norma regional para Europa
o una norma mundial. La decision final que haya de adoptarse a ese propdésito
incumbira a la Comision del Codex Alimentarius.

Posicién del Comité de la Leche respecto a los viejos y nuevos productos de origen
mixto

97. El Comité, en su 13° periodo de sesiones, habia considerado su posicién
respecto a los nuevos avances tecnoldgicos que habian dado lugar a la elaboracion de
nuevos productos de origen mixto. EI Comité habia examinado un documento
preparado por el Dr. Th. C. J. M. Rijssenbeek, que trataba de este asunto, y una serie
de observaciones enviadas por los gobiernos (informe del 13° periodo de sesiones,
parrafos 69y 70 y Apéndice VII, MDS 71/13).



98. El delegado de Ghana sefialo la importancia que tenian varios productos de
origen mixto para los paises en desarrollo y la conveniencia de que el Comité elaborase
normas sobre dichos productos. Varios delegados expresaron opiniones similares, y se
llego a la conclusion de que, en caso necesario, debia ampliarse el ambito del Cddigo
de Principios. No obstante, algunos delegados opinaron que los productos de origen
mixto y, ciertamente, los sucedaneos de los productos lacteos, debian regularse en
otros lugares dentro del marco del Codex.

99. El Comité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Alimentos para
Regimenes Especiales estaba preparando normas para formulas de alimentos para
nifios de corta edad asi como para alimentos proteinicos destinados a usos dietéticos
especiales.

100. La mayoria de las delegaciones respaldaron la opinion de que el Comité deberia
ocuparse del estudio de la leche y de los sucedaneos de productos lacteos y de los
productos de origen mixto que contengan una cantidad apreciable de constituyentes
lacteos. Sin embargo, se deberia evitar toda duplicacién de trabajo en relacién con el
que llevan a cabo otros comités del Codex. EI Comité decidié informar a la Comision del
Codex Alimentarius de su buena disposicidén para emprender trabajos sobre estos
asuntos, si fuese necesario, o de expresar opiniones sobre estos productos.

101. EI Comité deseaba subrayar que, de acuerdo con el preambulo del Cédigo de
Principios, estaba autorizado a tratar todas las cuestiones relativas a:

— garantizar el uso exacto del termino "leche" y los términos empleados para los
distintos "productos lacteos",

— evitar la confusion derivada de la mezcla de la leche y/o de los productos lacteos
con las grasas no lacteas y/o con las proteinas no lacteas,

— prohibir el empleo de nombres y de informacion que pudieran inducir a error
aplicados a los productos distintos de la leche o de los productos lacteos y que pudieran
confundirse con la leche o los productos lacteos.
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APENDICE I
INFORME DEL GRUPO DE REDACCION SOBRE CLASIFICACION DE LOS QUESOS

Paises representados

Estados Unidos de América (Presidente)
Canada

Dinamarca

Republica Federal de Alemania

Italia

Paises Bajos

Polonia

Suiza

Reino Unido

Mandato

A. Estudiar el cuadro de clasificaciéon de los quesos contenido en la nueva version
propuesta para la norma A-6 (Doc. MDS 71/6), y revisarlo para presentarlo a los
gobiernos, a fin de que formulen las observaciones que estimen oportunas.

B. Examinary, si es preciso, modificar las definiciones 2.2-2.5 a la luz del cuadro
revisado de clasificacion.

C. Estudiary, si es preciso, ampliar la lista de aditivos que el delegado de los Estados
Unidos de América propone que se incluyan en el proyecto de revision de la norma A-6.

A. Cuadro de clasificacion de los quesos

1. El Grupo examino la propuesta presentada por el delegado canadiense con
miras a una clasificacién de los quesos basada en la relacién del contenido de humedad
sin materia grasa (CHSMG) para una gran diversidad de quesos. El Grupo acordo
revisar el cuadro de clasificacion a la luz de los datos facilitados sobre el contenido de
humedad sin materia grasa, por considerar que constituia ésta la férmula mas
prometedora para clasificar adecuadamente los diversos tipos de quesos previstos.

2. Al estudiar la designacion con arreglo a la dureza, algunos delegados
entendieron que seria preferible disponer de cuatro clasificaciones en lugar de las tres
que figuran en la primera propuesta. Se acordé someter a la consideracion de los
gobiernos ambos sistemas de designaciones (véase el cuadro siguiente) e invitar a que
se propongan sinénimos.

3. Sirviéndose de las cifras canadienses, el grupo establecio limites para las
diversas designaciones de dureza expresados en funcién de la relacion humedad/sin
materia grasa (CHSMG). Se reconocio que estos limites eran algo arbitrarios y que
probablemente los gobiernos desearian presentar cifras diferentes. Se admitié que, en
cada tipo de queso, podria producirse cierta variacion, de resultas del proceso de
fabricacion y pérdidas de humedad durante el transporte, el almacenamiento y la
presentacion del producto al por menor. Habra, pues, que estudiar la posibilidad de una
tolerancia en los limites maximo y minimo del grado de dureza en funcion de la relacion
humedad/sin materia grasa, especialmente para los quesos que estén cerca de los
limites.

4. El Grupo considerd la clasificacién de las denominaciones segun la relacion
grasalextracto seco, y acordod introducir una quinta categoria. La designacion
"parcialmente desnatado" se sustituyo por la de "semigraso" y "pobre en grasa”,



haciendo un pequefo ajuste por lo que se refiere al limite inferior del contenido de grasa
en el extracto seco. Habra que enmendar, de acuerdo con esto, la subseccion 5.1.2.1.

5. El Grupo decidié autorizar el uso de las palabras "maduro” y "curado" como
términos sindnimos en las designaciones, segun las caracteristicas del curado. Ademas,
se pedira a los gobiernos que envien observaciones acerca del uso del término "fresco"
como alternativa posible a las expresiones sin curar/ sin madurar; sin embargo, este
término no se empleara como sinénimo.

Se acordd, ademas, pedir a los gobiernos que propongan designaciones alternativas
para "superficie curada/ madura". EI Comité decidio, igualmente, no especificar el tipo
de maduracién por mohos, ya que algunos quesos estaban curados/ madurados por
mohos tanto superficial como interiormente, sino hacer facultativo el uso de esta
calificacion.

Cuadro - Clasificacién de los quesos en funcion de la dureza, contenido de grasa y
caracteristicas de curado

Alternativa 1 Alternativa 2 Designacion  Contenido de Designacion segun las
Designacion HSMG Designacion HSMG segun la grasa grasa en el caracteristicas de
segun la % segun la % en el extracto extracto seco curado definidas en los
dureza dureza seco parrafos 2.2 a 2.5
I. Duro <55 I. Duro <50 A. Ricoen > 60 (1) Curado/maduro
grasa
II. Semiduro 55-65 Il. Firme 50-62 B. Extragraso 45-60 (2) Superficie curada/
madura
[ll. Blando > 65 lll. Semi 62-77 C. Semigraso 25-45 (3) (Superficie)
blando - (interior) curado/
maduro por mohos
IV. Blando >67 D. Pobre en 10-25 (4) Sin curar/ sin
grasa madurar
E. Desnatado <10
Nota explicativa: Esta clasificacion debera utilizarse segun el siguiente ejemplo:

respecto a los numeros |. B(2), el queso que tenga este contenido de grasa y humedad
y estas caracteristicas de curado se denominara: "QUESO DURO, EXTRAGASO,
CURADO/MADURADO EN LA SUPERFICIE".

B. Definiciones

6. De acuerdo con la decision de considerar los términos "curado" y "madurado”
como idénticos en su significado, el Grupo decidié modificar los titulos de las
definiciones de 2.2-2.5 "Queso curado/madurado”; "Queso curado/madurado en la
superficie"; "Queso curado/ madurado por mohos (superficie) (interior)" y "Queso sin
curar/ sin madurar”.

7. El Grupo acordé también hacer las siguientes enmiendas:

i) En los parrafos 2.2 y 2.5 sustituir la palabra "inmediatamente" por las palabras
"dentro de poco tiempo”;

i) En el parrafo 2.3: ".... en el que se ha producido el curado principalmente ....";

iii) En el parrafo 2.4: ".... interior y/o en |a superficie del queso”.




C. Aditivos alimentarios

El Grupo decidié hacer las siguientes enmiendas o adiciones a la lista de "Aditivos
autorizados”, que figura en el documento MDS 71/6-Add.1.

3.2.1 Para los quesos "curados/madurados”, "curados/madurados en la superficie”, y
quesos "curados/madurados por mohos"

— bijay caroteno, solos 0 en combinacion, max. 0,06 %, m/m del queso
— cloruro calcico, max. 0,02 % m/m de la leche utilizada

— acido lactico, acido citrico, acido fosforico

— perdxido de hidrogeno y catalasa ’

— proteinas puras de suero

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

— acido propiodnico

— suprimir la oracion: "especias y sustancias aromaticas".

Insertar:

Sustancias aromatizantes naturales (y sus equivalentes sintéticos idénticos) no
derivados de la leche tales como las especias en una cantidad tal que sélo puedan
considerarse como sustancias aromatizantes, siempre que el queso continue siendo el
componente principal y que en la denominacién del producto se declare la presencia de
la sustancia afadida, de conformidad con el parrafo 5.1.3 [(p.ej., queso con apio, etc.), a
menos que la presencia de las especies constituya una caracteristica tradicional del
queso]. No se anadira ninguna sustancia con la finalidad de aumentar el aroma del
queso.

— suprimir la oracion: "Ademas de ..... Aditivos alimentarios"
3.2.2 Para quesos sin curar/ sin madurar

— bija y caroteno, solos o0 en combinacion, max. 0,06% m/m del queso.
— cloruro calcico
— suprimir la oracion: "Especias y sustancias aromaticas ... en el queso”

Insertar: (igual que mas arriba).

— proteinas puras de suero
— suprimir: "Soportes de estabilizadores": glicerina, propilenglicol
— suprimir la oracion: "Ademas de .... Aditivos alimentarios”.

1

Se han pedido especificamente el envio de observaciones a los gobiernos acerca del uso de perdxido de
hidrogeno, la catalasa y las proteinas puras de suero; se informé al Grupo que para la fabricaciéon de determinados
quesos, en sustitucion de la pasterizacion, se empleaba el perdxido de hidrégeno y la catalasa. Estos aditivos no estaban
presentes en el producto final, pero su uso tenia ciertos efectos en el fraccionamiento de las proteinas de la leche.



APENDICE Il

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

1. Los representantes de la FIL, la ISO y la AQAO se reunieron en Roma el 3 de
septiembre de 1971 para discutir los progresos en la colaboracién entre la FIL, [a ISO y
la AQAO en relacion con el Codigo de Principios referentes a la Leche y los Productos
Lacteos.

Asistieron a la reunion

Dr. J. A. B. Smith (Presidente) FIL

Profesor J. Casalis FIL

Dr. R. W. Weik AQAO

Dr. J. G. van Ginkel ISO

Srta. M. Lauwaars ISO

Dr. P. Ballester* Presidente del Comité de
Expertos Gubernamentales

Dr. F. Winkelmann® FAO

Sr. W. de Haas* FAO

Dr. C. Jardin* FAO

*

Presentes Unicamente durante las sesiones de la mafana.

2. Estado actual de los trabajos conjuntos FIL/ISO/AQAQ sobre normas analiticas

La base de los debates estuvo constituida por un documento preparado conjuntamente
por las Secretarias de la FIL y la ISO. Contenia 34 partidas, de las cuales las 13
primeras estaban relacionadas con el Codigo de Principios FAO/OMS,

2.1 Determinacion del contenido de agua, del extracto seco magro y de la materia
grasa en la mantequilla en una sola muestra

Después de una reunién celebrada el 20 de enero de 1971 por el Grupo Mixto
FIL/ISO/AQAO sobre "Determinacion del contenido de agua en los productos lacteos",
se lleg6 a la conclusién de Que, para tener muestras homogéneas de mantequilla,
podria secarse una muestra de 2 g a 100 C, por lo menos, durante unas 2 horas, sin
piedra pémez, pero, para mantequilla no homogénea, la muestra debe mezclarse bien o
tomarse una muestra mayor. La AQAO presenté resultados de analisis de mantequilla
salada y sin salar empleando los métodos de la FIL y de la AQAO. No se observé
ninguna diferencia esencial entre los métodos. Esta cuestion se discutira en una reunién
de un grupo de trabajo mixto FIL/ISO/AQAOQ en Bruselas el 15 de septiembre de 1971 y
se espera que pueda presentarse un proyecto de documento al Comité en el Tramite (c)
antes del periodo de sesiones de 1972.

2.2 Grasa en el queso de suero

El texto conjunto se revisara finalmente después de las futuras reuniones de la FIL y la
ISO y se presentara al Comité en el Tramite (c) del procedimiento antes del periodo de
sesiones de 1972.

2.3 Materia seca en el queso de suero

El texto conjunto se publicara en 1972.



2.4 Materia grasa en la nata (crema)

El texto conjunto FIL/ISO/AQAOQO se ha enviado a las tres organizaciones. Las
cuestiones y comentarios de la AQAO y la ISO se consideraran en la Reuniéon Anual de
la FIL el 21 de septiembre de 1971, y se espera presentar un texto conjunto al Comité
en el Tramite (c) del procedimiento antes del periodo de sesiones de 1972.

2.5 Contenido de nitrato del queso

Se estan estudiando las observaciones a los proyectos de propuestas de los Paises
Bajos y el Reino Unido para un método de determinacion de nitrato. Se espera que los
miembros del Comité fomenten este trabajo en relacion con el contenido de nitrato en
quesos en sus respectivos paises.

2.6 Determinacion de:

2.7 Contenido de fosforo en el queso y en los quesos fundidos
Acido citrico en los quesos fundidos

Se han revisado proyectos de normas para estos dos métodos a la vista de las
observaciones recibidas y, después de la redaccion final posterior a las reuniones de la
FIL y la ISO, se presentaran al Comité en el Tramite (f) del procedimiento antes del
periodo de sesiones de 1972.

2.8 Contenido de sacarosa en la leche condensada azucarada

La Norma 35 de la FIL sobre esta cuestion ha sido aceptada por la ISO y la AQAO y se
presentara ahora al Comité en el Tramite (f) del procedimiento.

2.9 Contenido de agua en la leche vy los productos lacteos

El Grupo Mixto FIL/ISO/AQAOQO sobre esta cuestion se reunié el 20 de enero de 1971y
se reunira ahora de nuevo el 15 de septiembre de 1971. Se espera que pueda
presentarse al Comité en el Tramite (c) del procedimiento para el préximo periodo de
sesiones un proyecto de procedimiento para la determinacion de humedad en el queso.

2.10 Indice de yodo de la materia grasa en la mantequilla

Se recomienda que esta cuestion se incluya bajo el tema mas general "Grasa extrafia
en la Grasa de la leche" (3.2) y que esta cuestion general sea objeto de atenciéon mayor
por parte del Comité en relacién con el articulo 1 del Cédigo de Principios. La AQAO
completara los necesarios trabajos adicionales en un futuro préximo y debera
presentarse un documento final sobre el indice de yodo al Comité en el Tramite (f) antes
del préximo periodo de sesiones.

2.11  Seleccidn numérica de muestras (SELSAM)

Se ha preparado un texto conjunto y se distribuira ahora entre las tres organizaciones
para obtener sus observaciones. Se presentara al Comité en su 14° periodo de
sesiones en el Tramite (c) del procedimiento.

2.12 Determinacion de:

Recuento de colonias de bacterias en la leche en polvo v en productos de leche
en polvo basados en constituyentes lacteos

2.13 Recuento de coliformes en la leche en polvo

Se dispone de las Normas de la FIL sobre estas dos cuestiones pero no se ha llegado
todavia a un acuerdo en principio por la ISO y la AQAO. En un futuro préximo se



estableceran grupos de trabajo completos y se espera presentar proyectos de
documentos al Comité en el Tramite (c) para el periodo de sesiones de 1972.

3. Los 21 asuntos restantes se, clasificaron como no requeridos o no requeridos
todavia en relaciéon con el Codigo de Principios. Se sefalo a la atencion del Comité de
Expertos Gubernamentales los temas de esta segunda clasificacion con la solicitud de
que el Comité asesore al Grupo FIL/ISO/AQAO sobre las cuestiones que deberan
considerar de acuerdo con el Codigo y recibir atencion inmediata.

3.1 Acido lactico v neutralizadores en la leche

El Grupo Mixto FIL/ISO/AQAO se reuni6 en junio de 1970 y se reunira el 14 de
septiembre de 1971. Se espera que pueda prepararse un proyecto de documentacion
durante el proximo afo.

3.2 Grasa extrafia en la grasa de la leche

Esta cuestién se mencioné en 2.10 y el Grupo FIL/ISO/AQAQ opina que habria de
recordar al Comité que, de acuerdo con el Articulo 1 del Codigo, este tema es de vital
importancia. Un Grupo mixto de Expertos se esta ocupando ya de esta cuestion y se
han publicado varias normas,

3.3 Fosfatasa en la leche v en la leche en polvo

Existe un Grupo de Trabajo Mixto FIL/ISO/AQAOQ y actualmente se ha preparado un
proyecto de norma que se ha hecho distribuir entre las tres organizaciones. El proyecto
de documento sera estudiado en la Reunién Anual de la FIL en septiembre de 1971y
debera presentarse al Comité en el Tramite (c) antes de la reunién de 1972.

34 Contenido de cloruro del queso

Se ha preparado un documento conjunto, aceptado en principio, y se ha presentado a
las tres organizaciones. Este proyecto de norma debera presentarse al Comité en el
Tramite (c) después de revisado, a continuacion de las proximas reuniones de la FIL y
la ISO.

3.5 Métodos de analisis quimico para mantecado helado y helados de leche

Existe un Grupo de Trabajo Mixto FIL/ISO/AQAO y ha preparado proyectos de normas
para solidos totales y rebosamiento sobre los que no se ha llegado todavia a un
acuerdo de principio. Se espera que podra disponerse de estas normas para su
presentacion al Comité en el Tramite (c), si se desea, antes del periodo de sesiones de
1972. Ademas de este trabajo, se esta preparando un método para la determinacion del
contenido de grasa.

3.6 Métodos de analisis quimico para grasa de leche anhidra

Se ha formado un Grupo de Trabajo Mixto FIL/ISO/AQAQ para estudiar esta cuestion.
Se estan considerando métodos para la determinacion del indice de peréxido, indices
de acido tiobarbiturico (TBA) y acidos grasos libres. El grupo de trabajo recibiria con
satisfaccion cualquier sugestiéon del Comité.

3.7 Residuos de plaguicidas en la leche y los productos lacteos

Existe un Grupo de Trabajo Mixto FIL/ISO/AQAO que se esta ocupando activamente de
esta cuestion. Para el proximo periodo de sesiones anual de la FIL se ha preparado un
informe sobre la marcha de los trabajos.

3.8 Identificacion de leche reconstituida a partir de leche en polvo




3.9 Analisis quimico de caseina

3.10 Lactosa en queso y queso fundido que contienen otras sustancias reductoras
anadidas

3.11 Contenido de grasa de la leche (Método de Gerber)

3.12 Contenido de materia grasa del queso (Método de Gulik)

3.13 Contenido de proteina de la leche (método de rutina)

3.14 Cobre en productos lacteos

3.15 Identificacion de polvos poco calorificos

3.16 Coliformes en la leche y en los productos lacteos

3.17 Patrones bacterioldgicos para caseina

3.18 Psicrétrofos en leche v productos lacteos

3.19 Patrones bacteriolégicos para leches fermentadas y quesos frescos

3.20 Estafilococos coagulasa-positivos en leche en polvo

3.21 Aparatos y materia de vidrio

Se estan formando Grupos de Trabajo Mixtos FIL/ISO/AQAOQ para estudiar estas
cuestiones.

4. Se han desarrollado formatos estandar para métodos de analisis quimicos y
bacteriolégicos y se estan distribuyendo a las tres organizaciones para obtener sus
observaciones.

5. Fecha y lugar de la proxima reuniéon

Se convino en que la préxima reunién de los representantes de las tres organizaciones
se celebrase en Roma, inmediatamente antes del 15 periodo de sesiones del Comité.



APENDICE IV

NORMA N° A-11 en el
Tramite 5

Presentada a los gobiernos para obtener sus observaciones
PROYECTO DE NORMA PARA EL YOGUR
1. DEFINICIONES

1.1 Se entiende por yogur el producto de leche coagulada obtenido por fermentacién
lactica principalmente mediante la accidén de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus, v si se desea otros cultivos de bacterias adecuados productores de acido
lactico, a partir de crema (nata), leche concentrada o sin concentrar, leche desnatada o
parcialmente desnatada, con adicion o sin adicion de leche en polvo desnatada, suero
concentrado, suero en polvo, crema (nata) y azucares. El yogur puede o no tratarse
térmicamente.

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

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Yogures

211 Yoqur

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

2.1.2 Yogqur magro

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

2.2 Yogures aromatizados

Yogur aromatizado y yogur aromatizado magro

El yogur y el yogur magro que se ajustan a los requisitos de las secciones 1.2y 2.1.1y
1.2y 2.1.2, respectivamente, y que contienen alimentos aromatizantes, café o especias
en cantidad suficiente para transmitir el sabor caracteristico, pero en ningun caso mayor
del x% del total, y/o las sustancias aromatizantes enumeradas en la seccion 3.1 y/o los
colorantes alimentarios enumerados en la seccion 3.2.

2.3 Materias primas esenciales

— Leche concentrada o sin concentrar, o

— Leche concentrada o sin concentrar parcialmente desnatada, o
— Leche concentrada o sin concentrar desnatada, o

— Crema (nata), o

— una mezcla de dos o0 mas de estos productos

24 Adiciones esenciales

— Cultivos de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus



2.5 Adiciones facultativas

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

— Cultivos adecuados de bacterias productores de acido lactico ademas de los
mencionados en 2.4

— Azucares

— Ingredientes aromatizantes naturales, como fruta [fresca, en conserva, congelada
profundamente, en polvo], puré de fruta, pulpa de fruta, compota, jarabe de fruta, zumo
de fruta, miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Sustancias aromaticas

Esencias y extractos derivados de frutas o partes de frutas ’

! Aprobado por el Comité del Codex sobre Aditivos alimentarios.

3.2 Colorantes alimentarios

[Se dara una lista especifica de colorantes alimentarios con la indicacion de las dosis

maximas de empleo (véase parrafo 27 de este informe)

Para facilitar las referencias, se da la “Lista de Colorantes alimentarios a los que se ha
asignado una IDA o una IDA temporal" (ALINORM 70/43, Apéndice VII)

Sustancia N° del Colour Sustancia N° del Colour
Index Index
Amaranto 16 185 Eritrosina * 45 430
Extractos de bija * 75120  Verde solido FCF 42 053
Beta-Apo-8'-Carotenal - Azul indantreno RS * 69 800
Acido beta-Apo-8'-carotenoico, Indigotina * 73 015
ésteres metilico y etilico - Azul Patente V * 42 051
Beta-Caroteno - Ponceau 4R * 16 255
Azul brillante FCF 42 090 Amarillo Quinolina * 47 005

Cantaxantina - Riboflavina -

Clorofila 75810  Amarillo ocaso FCF 15985
Clorofila, complejo de cobre 75810 Tartrazina 19 140
Dioxido de titanio 77 891
Clorofilina, complejo de cobre, Curcuma * 75 300
sales de sodio y potasio - Verde lana BS * 44 090

*

[A las sustancias marcadas con un asterisco les ha sido atribuida unicamente una IDA temporal por el Comité
Mixto de Expertos FAO/OMS en Aditivos Alimentarios]

3.3 Estabilizadores Dosis maxima
Alginatos de amonio, potasio, sodio, [Se pidi6 a los gobiernos que envien sus

calcio observaciones sobre las razones tecnoldgicas
Agar-agar para el uso de estos aditivos, que indiquen a qué
Gomas vegetales tipo de yogur se aplicarian y las dosis maximas
Goma celulésica (CMC) de empleo propuestas (véase parrafo 27 de este
Almidones modificados informe)]
Gelatina '’

Pectina



Carragenina

! Aprobado por el Comité del Codex sobre Aditivos alimentarios.

34 Agentes ajustadores del pH

Acido citrico
Acido 1-tartarico
Acido malico

[3.5  Sustancias conservadoras

Acido sorbico y sus sales de sodio, potasio y calcio (véase parrafo 27 de este informe)]
4. ETIQUETADO

Ademas de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. N° CAC/RS 1-1969), se aplicaran las siguientes
disposiciones especificas:

41 Denominacion del alimento

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

4.1.1 El yogur con menos de 2,0% m/m [2,5% 3,0% ] de contenido de grasa de leche
no debera designarse como yogur sin calificar.

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

4.1.3 Para el yogur con no menos de 1,5% m/m ** de grasa de leche pero con menos
del contenido minimo de grasa especificado en 4.1.1, la designacién debera incluir
[semidesnatado], [parcialmente desnatado], [pobre en grasal, o' cualquier otro
calificativo adecuado [segun esté estipulado en la legislacién nacional].

4.1.4 Las disposiciones que figuran en 4.1.1, 4.1.2 y 4.1.3 se aplican también al yogur
al que se hayan afadido alimentos aromatizantes de acuerdo con la seccion 2.2, con la
condicién de que las designaciones en cuestidon vayan acompafadas de una
descripcion de los alimentos o aromatizantes que se hayan afnadido.

[** Nota de la Secretaria: Para evitar una laguna para yogures con contenidos de
grasa entre 0,5% y 1,5% , el Comité desearia considerar reemplazar esta condicion del
1,5% m/m segun se propone en el parrafo 24 de este informe por 0,5% de contenido de
grasa minimo, o introducir descripciones calificativas para yogures con contenidos de
grasa entre 0,5% y 1,5%]

4.1.5 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, debera anadirse, inmediatamente antes o
después de la denominacion, una palabra o palabras que denoten el animal o animales
de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal insercion si su omision no
induce a error al consumidor,

4.2 Lista de ingredientes

4.2.1 La presencia de azucares anadidos debera declararse en la etiqueta.
4.2.2 La presencia de aditivos alimentarios debera declararse en la etiqueta.
4.3 Contenido neto




4.3.1 El contenido neto debera declararse en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o avoirdupois 0 en ambos sistemas de medida, o en volumen
en uno o mas de los sistemas siguientes de medida: métrico ("Systéme International”),
unidades U.S. o Britanicas, segun se exija por el pais en que se venda el alimento.

4.4 Nombre v direccion

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

4.5 Pais de origen (Fabricacion)

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

[Se pidioé también a los gobiernos que formulen observaciones sobre la necesidad de
establecer una distincion entre el yogur "clasico" y el yogur sometido a tratamiento
térmico, y que presenten propuestas sobre la terminologia de esos productos y declaren
si debe permitirse el uso de las palabras "fresco" y "natural" para el etiquetado del yogur
clasico (véase parrafo 27 de este informe)]



APENDICE V
NORMA N° A-2 en el

Tramite 6
NORMA PARA
(i) LA GRASA DE MANTEQUILLA DESHIDRATADA
Y

(i) GRASA ANHIDRA

1. DEFINICION

1.1 Grasa de mantequilla, grasa de mantequilla deshidratada y grasa de leche
deshidratada son productos exclusivamente obtenidos a partir de mantequilla o nata
(crema) y que resultan de eliminar practicamente la totalidad del contenido de agua y de
extracto seco magro.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Grasa de mantequilla

2.1.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 99,3% m/m
2.1.2 Contenido maximo de agua: 0,5% m/m

2.2. Grasa de mantequilla deshidratada vy grasa de leche deshidratada

2.2.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 99,6% m/m
2.2.2 Contenido maximo de agua: menos de 0,2% m/m

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Antioxidantes

Dosis maxima

3.1.1 Cualquier combinacion de galatos de propilo, octilo y dodecilo, con 200 mg/kg,
hidroxianisol butilado (HAB) o hidroxitolueno butilado (HTB), o ambos, en pero los
productos no destinados al consumo directo ni para empleo en leche galatos no
recombinada o productos lacteos recombinados. deben pasar
de 100 mg/kg

4. ETIQUETADO

Ademas de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. N° CAC/RS 1-1969), se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

41 Denominacion del alimento,

4.1.1 El nombre del producto debera ser (a) "Grasa de mantequilla" o "Grasa de
mantequilla deshidratada" o "Grasa de leche deshidratada” segun corresponda.

4.1.2 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacién del
producto o de cualquier parte del mismo, debera anadirse, inmediatamente antes o
después de la denominacion, una palabra o palabras que denoten el animal o animales
de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal insercion si su omision no
induce a error al consumidor.



4.2 Lista de ingredientes

4.2.1 Debera declararse en. la etiqueta la presencia de antioxidantes, acompanada de
una indicacion de que el producto no se destina al consumo directo ni para empleo en
productos recombinados o reconstituidos. Puede emplearse el titulo genérico
"Antioxidante(s)".

4.3 Contenido neto

4.3.1 Debera declararse el contenido neto en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o avoirdupois, o en ambos sistemas, segun se exija en el pais
en que se venda el producto.

4.4 Nombre v direccion

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

4.5 Pais de origen (Fabricacion)

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

5. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

5.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B.1 de FAO/OMS, "Métodos de
Toma de Muestras para la Leche y los Productos Lacteos”, parrafo 2.

5.2 Determinacion del indice de acido: de acuerdo con la Norma B.4 de FAO/OMS,
"Determinacioén del indice de acido de la Grasa de Mantequilla”.

5.3 Determinacion del indice de refraccion: de acuerdo con la Norma B.5 de
FAO/OMS, "Determinacién del indice de refraccion de la Grasa de Mantequilla”.



APENDICE VI
NUEVA REDACCION DE LAS
NORMAS DE COMPOSICION PARA

MANTEQUILLA Y MANTEQUILLA DE SUERO A-1
LECHE EVAPORADA Y LECHE EVAPORADA DESNATADA
(DESCREMADA) A-3
LECHE CONDENSADA Y LECHE CONDENSADA DESNATADA
(DESCREMADA) A-4

LECHE ENTERA EN POLVO, LECHE EN POLVO
PARCIALMENTE DESNATADA Y LECHE EN POLVO
DESNATADA A-5

QUESOS DE SUERO A-7

PRESENTADAS DE NUEVO A LOS GOBIERNOS PARA ACEPTACION EN EL
TRAMITE 7 DEL PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE NORMAS PARA LA
LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS

Nota importante: Se senalan particularmente a la atenciéon de los gobiernos las
disposiciones revisadas y aprobadas sobre aditivos alimentarios y etiquetado y los
parrafos 10 a 14, 32 a 40, 42 a 49 y 65 de este Informe.

NORMA DE COMPOSICION
PARA
NATA (CREMA) EN POLVO, SEMI-NATA (SEMI-CREMA) EN POLVO
Y LECHEEN POLVO RICA EN GRASA A-10

PRESENTADA A LOS GOBIERNOS PARA SU ACEPTACION EN EL TRAMITE 7
DEL PROCEDIMIENTO ANTERIOR

(Véanse parrafos 64 y 65 de este Informe)




APENDICE VI-A

NORMA N° A-1 en el
Tramite 7

NORMA PARA
LA MANTEQUILLA Y LA MANTEQUILLA DE SUERO
1. DEFINICIONES

1.1 Mantequilla es un producto graso derivado exclusivamente de la leche.

1.2 Mantequilla de suero es un producto graso derivado de suero que no contenga
ninguna otra grasa mas que grasa de leche.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 80% m/m
2.2 Contenido maximo de extracto seco magro de la leche: 2% m/m
2.3  Contenido maximo de agua: 16% m/m

24 Adiciones
2.4.1 Cloruro sédico

2.4.2 Cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Colorantes alimentarios Dosis maxima
3.1.1 Bija' Sin limitacién
3.1.2 Beta-Caroteno Sin limitacion
3.1.3 Curcumina’ Sin limitacién
3.2 Sales neutralizantes Empleo Dosis maxima
3.2.1 Ortofosfato sddico La adicion de estas
3.2.2 Carbonato sédico sales esta limitada  0,2% m/m solas
3.2.3 Bicarbonato sodico por el ajuste del pH o en combinacion
] ) ) expresadas
3.2.4 Hidroxido sddico como sustancias
3.2.5 Hidréxido calcico anhidras

! Aprobado temporalmente por el Comité del Codex sobre Aditivos alimentarios.

4. ETIQUETADO

Ademas de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. N° CAC/RS 1-1969), se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

41 Denominacion del producto

4.1.1 La denominacion del producto debera ser "mantequilla”" o "mantequilla de suero”,
segun corresponda.

4.1.2 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacién del
producto o de cualquier parte del mismo, debera afadirse, inmediatamente antes o
después de la denominacion, una palabra o palabras que denoten el animal o animales



de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal insercion si su omision no
induce a error al consumidor.

4.1.3 La mantequilla podra llevar la denominacion de salada o sin salar segun la
legislacion nacional.

4.2 Contenido neto

4.2.1 Debera declararse el contenido neto en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o avoirdupois, o en ambos sistemas, segun se exija en el pais
en que se venda el producto.

4.3 Nombre v direccion

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

4.4 Pais de origen (Fabricacion)

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

4.4.2 Cuando la mantequilla se somete a elaboracién en un segundo pais que cambia
su naturaleza, debe considerarse este pais como pais de origen para los fines del
etiquetado,

5. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

5.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de FAO/OMS, "Métodos de
toma de muestra para la Leche y los Productos Lacteos", parrafos 2 y 6.

5.2 Determinacion del indice de acido: de acuerdo con la Norma B-4 de FAO/OMS,
"Determinacion del indice de acido de la Grasa de Mantequilla".

53 Determinacion del indice de refraccion: de acuerdo con la Norma B-5 de
FAO/OMS "Determinacion del indice de Refraccion de la Grasa de Mantequilla".

54 Determinacién del contenido de sal: de acuerdo con la Norma B-8 de FAO/OMS,
"Determinacion del Contenido de sal (cloruro sédico) de la mantequilla”.

(5.5 Determinacion del contenido de agua, del extracto seco magro y de la materia
grasa en la mantequilla de acuerdo con la Norma B-9 de FAO/OMS, "Determinacion de
agua, extracto seco magro y materia grasa de la mantequilla en una sola muestra”.
(Método en preparacién).)



APENDICE VI-B

NORMA N° A-3 en el
Tramite 7

NORMA PARA
LA LECHE EVAPORADA
Y
LA LECHE EVAPORADA DESNATADA

1. DEFINICIONES

1.1 Leche evaporada es un producto liquido, obtenido por la eliminacion parcial de
agua unicamente de la leche.

1.2 Leche evaporada desnatada es un producto liquido, obtenido por la eliminacién
parcial de agua unicamente de la leche desnatada.

2. FACTORES ESENCIALES-DESCOMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Leche evaporada

2.1.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 7,5% m/m

2.1.2 Contenido minimo de extracto seco de la leche: 25,0% m/m

2.2 Leche evaporada desnatada

2.2.1 Contenido minimo de extracto seco de la leche: 20,0% m/m

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Estabilizadores Dosis maxima
3.1.1 Sales sddicas, potasicas y calcicas de:

acido clorhidrico 0,2% m/m solos
acido citrico 0,3% m/m en combinacion
acido carbonico expresados como
acido ortofosforico sustancias

acido polifosférico anhidras

4. ETIQUETADO

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

4.1 Denominacion del alimento

4.1.1 La denominacion del producto debera ser (a) "Leche evaporada" o "Leche entera
evaporada" o "Leche con toda la crema evaporada" o "Leche entera condensada sin
azucarar" o "Leche con toda la crema condensada sin azucarar”, o (b) "Leche
evaporada desnatada", o "Leche condensada desnatada sin azucarar", segun
corresponda.

4.1.2 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacién del
producto o de cualquier parte del mismo, debera afadirse, inmediatamente antes o
después de la denominacion del producto, una palabra o palabras que denoten el
animal o animales de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal insercion
si su omisién no induce a error al consumidor.



4.2 Contenido neto

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

4.2.2 El equivalente lacteo podra declararse de acuerdo con la legislacion nacional.
4.3 Nombre y direccién

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

4.4 Pais de origen (Fabricacion)

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

5. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

5.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de FAO/OMS, "Métodos de
toma de muestras para la Leche y los Productos Lacteos”, parrafos 2 y 4.

5.2 Determinacién del contenido de grasa: de acuerdo con la Norma B-7 de
FAO/OMS, "Determinacion del contenido de grasa de las leches evaporadas y de las
leches condensadas azucaradas"



APENDICE VI-C

NORMA N° A-4 en el
Tramite 7

NORMA PARA
LA LECHE CONDENSADA
Y
LA LECHE CONDENSADA DESNATADA

1. DEFINICIONES

1.1 Leche condensada es un producto obtenido por la eliminacién parcial de agua
Unicamente de la leche, con adicidon de azucares.

1.2 Leche condensada desnatada es un producto obtenido por la eliminacion parcial
de agua unicamente de la leche desnatada, con adicion de azucares.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Leche condensada

2.1.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 8,0% m/m
2.1.2 Contenido minimo de extracto seco de la leche: 28,0% m/m
2.2 Leche condensada desnatada

2.2.1 Contenido minimo de extracto seco de la leche: 24,0% m/m
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Estabilizadores Dosis maxima

3.1.1 Sales sddicas, potasicas y calcicas de:
acido clorhidrico

acido citrico 0,2% m/m solos
acido carbonico 0,3% m/m en combinacion
acido ortofosforico expresados como

acido polifosférico sustancias anhidras

4. ETIQUETADO

Ademas de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. N° CAC/RS 1-1969), se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

4.1 Denominacion del alimento

La denominacion del alimento debera ser (a) "Leche condensada" o "Leche entera
condensada" o "Leche condensada con toda la crema", o (b) "Leche condensada
desnatada" o "Leche desnatada condensada", segun corresponda.

4.1.2 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, debera anadirse, inmediatamente antes o
después de la denominacion del producto, una palabra o palabras que denoten el
animal o animales de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal inserciéon
si su omisién no induce a error al consumidor.



4.1.3 Cuando se utilicen uno o varios azucares, debera declararse en la etiqueta el
" " " "

nombre de cada azucar (por ejemplo, "con sacarosa", "con dextrosa", "con sacarosa y
dextrosa").

4.2 Contenido neto

4.2.1 Debera declararse el contenido neto en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o avoirdupois, o en ambos sistemas, segun se exija en el pais
en que se venda el producto.

4.3 Nombre vy direccion

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

4.4 Pais de origen (Fabricacion)

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

5. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

5.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de FAO/OMS, "Métodos de
toma de muestras para la Leche y los Productos Lacteos”, parrafos 2 y 4.

5.2 Determinacién del contenido de grasa: de acuerdo con la Norma B-7 de
FAO/OMS, "Determinacion del contenido de materia grasa de las Leches evaporadas y
de las Leches condensadas".

(5.3 Determinacion del contenido de sacarosa: de acuerdo con la Norma B-14 de
FAO/OMS, "Determinacion polarimétrica del contenido de sacarosa de la Leche
condensada (Método en preparacion).)



APENDICE VI-D

NORMA N° A-5 en el
Tramite 7

NORMA PARA
LECHE ENTERA EN POLVO,

LECHE EN POLVO PARCIALMENTE DESNATADA

Y
LECHE EN POLVO DESNATADA

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica exclusivamente a los productos de la leche en polvo segun se han

definido, con un contenido maximo de materia grasa del 40% m/m.

2. DEFINICIONES

Leche en polvo es un producto obtenido por la eliminacién de agua unicamente de la

leche, la leche parcialmente desnatada o la leche desnatada.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Leche entera en polvo

3.1.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche:

3.1.2 Contenido maximo de materia grasa de la leche:

3.1.3 Contenido maximo de agua:

3.2 Leche en polvo parcialmente desnatada

3.2.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche:

3.2.2 Contenido maximo de materia grasa de la leche:

3.2.3 Contenido maximo de agua:

3.3 Leche en polvo desnatada

3.3.1 Contenido maximo de materia grasa de la leche:

3.3.2 Contenido maximo de agua:

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Estabilizadores

4.1.1 Sales sddicas, potasicas y calcicas de:

acido clorhidrico

acido citrico

acido carbonico

acido ortofosforico

acido polifosférico

4.2 Emulsionantes para uso en productos de leche en polvo
solubles unicamente *

4.2.1 Mono- y di-glicéridos
4.2.2 Lecitina
4.3 Agentes antiaglutinantes para uso en productos de leche

en polvo que han de venderse en maquinas *

26% m/m
menos de 40% m/m
5% m/m

mas de 1,5% m/m
menos de 26% m/m
5% m/m

1,5% m/m
5% m/m

Dosis maxima

0,5 % m/m solos o
en combinacion
expresados como
sustancias anhidras

0,25% m/m
0,5 % m/m



431 Fosfato tricalcico

4.3.2 Silicato de aluminio, calcio,
magnesio y sodio-aluminio

4.3.3 Didxido de silicio (amorfo) 1% solos o en
4.3.4 Carbonato calcico combinacion
4.3.5 Oxido magnésico

4.3.6 Carbonato magnésico

4.3.7 Fosfato de magnesio, tribasico

*

Pendientes de aprobacion.
5. ETIQUETADO

Ademas de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. N° CAC/RS 1-1969), se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

51 Denominacion del alimento

5.1.1 La denominacién del producto debera ser (a) "Leche entera en polvo" o "Leche
en polvo con toda la crema" o "Leche con toda la crema desecada" o "Leche entera
desecada" o "Leche en polvo" o "Leche desecada" o (b) "Leche en polvo parcialmente
desnatada" o "Leche desecada parcialmente desnatada" o (c) "Leche en polvo
desnatada" o "Leche en polvo no grasa" o "Leche desnatada desecada", segun
corresponda.

5.1.2 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, debera anadirse, inmediatamente antes o
después la denominacién del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal insercion si su
omisién no induce a error al consumidor.

5.1.3 Debera declararse en la etiqueta el porcentaje en peso de la grasa de la leche
en la leche en polvo parcialmente desnatada.

5.1.4 El contenido de grasa de la leche entera en polvo, cuando se declare, debera
expresarse como porcentaje en peso del producto final.

5.2 Lista de ingredientes

Debera declararse en la etiqueta la presencia de emulsionantes y de agentes
antiaglutinantes. Podra emplearse el nombre genérico de "Emulsionante(s)" y
"Agente(s) antiaglutinante(s)".

5.3 Contenido neto

5.3.1 Debera declararse el contenido neto en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o avoirdupois, o en ambos sistemas, segun se exija en el pais
en que se venda el producto.

54 Nombre v direccion

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



55 Pais de origen (Fabricacion)

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

6. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de FAO/OMS, "Métodos de
toma de muestras para la Leche y los Productos Lacteos", parrafos 2 y 5.

6.2 Determinacién del contenido de materia grasa: de acuerdo con la Norma B-2 de
FAO/OMS, "Determinacién del contenido de materia grasa en la Leche en polvo”.



APENDICE VI-E

NORMA N° A-7 en el
Tramite 7

NORMA GENERAL
PARA LOS
QUESOS DE SUERO

1. AMBITO DE APLICACION
Esta norma no se aplica al queso de suero hecho con suero de leche de oveja.
2. DEFINICIONES

2.1 Son quesos de suero los productos obtenidos por la concentracion de suero y el
moldeo del suero concentrado, con o sin la adicion de leche y grasa de la leche.

2.2 El extracto seco de los quesos de suero incluye el agua de cristalizaciéon de la
lactosa.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Quesos de suero con nata (crema)

3.1.1  Contenido minimo de materia grasa de la leche: 33% m/m calculado con relacion
al extracto seco

3.2 Quesos de suero

3.2.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche: 10% m/m calculado con relacion
al extracto seco

3.3 Quesos de suero desnatados

3.3.1 Contenido maximo de materia grasa de la leche: menos de 10% m/m calculado
con relacién al
extracto seco

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Dosis maxima

4.1 Acido sorbico y sus sales de sodio y potasio 1000 mg/kg calculado
como acido sérbico

5. ETIQUETADO

Ademas de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. N° CAC/RS 1-1969), se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

5.1 Denominacién del alimento

5.1.1 El nombre del alimento debera ser (a) "Queso de suero con nata (crema)", o
"Queso de suero todo graso" o (b) "Queso de suero" o (c) "Queso de suero desnatado”,
segun corresponda.

5.1.2 Cuando se emplee leche y/o suero que no sea de leche de vaca para la
fabricacion del producto o cualquier parte del mismo, debera anadirse, inmediatamente
antes o después de la denominacion, una palabra o palabras que denoten el animal o



animales de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal insercion si su
omisién no induce a error al consumidor.

5.1.3 Debera declararse en la etiqueta el contenido minimo de materia grasa en el
extracto seco.

5.2 Contenido neto

5.2.1 Debera declararse el contenido neto en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o avoirdupois, o en ambos sistemas, segun se exija en el pais
en que se venda el alimento.

53 Nombre v direccion

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

54 Pais de origen (Fabricacion)

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

6. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

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

(6.2 Determinacion del contenido de materia grasa: de acuerdo con la Norma B-10
de FAO/OMS, "Determinacién del contenido de materia grasa en los Quesos de suero”
(Método en preparacién).)

6.3 Determinacion del extracto seco: de acuerdo con la Norma B-11 de FAO/OMS,
"Determinacion del extracto seco en el Queso de suero".



PROYECTO DE NORMA
PARA
NATA (CREMA) EN POLVO,

APENDICE VI-F

NORMA N° A-10 en el
Tramite 7

SEMI-NATA (SEMI-CREMA) EN POLVO

Y
LECHE EN POLVO RICA EN GRASA

1. DEFINICION

1.1 Nata (crema) en polvo, semi-nata (semi-crema) en polvo

y leche en polvo rica en

grasa son los productos lacteos obtenidos por la eliminacion de agua unicamente de
nata (crema) o leche rica en grasa, y contienen no menos de 65%, 50% 6 40% de

materia grasa de leche, respectivamente, en el producto.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPQOSICION Y
CALIDAD

21 Nata (crema) en polvo

2.1.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche:
2.1.2 Contenido maximo de agua:

2.2  Semi-nata (semi-crema) en polvo

2.2.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche:
2.2.2 Contenido maximo de materia grasa de la leche:
2.2.3 Contenido maximo de agua:

2.3 Leche en polvo rica en grasa

2.3.1 Contenido minimo de materia grasa de la leche:
2.3.2 Contenido maximo de materia grasa de la leche:
2.3.3 Contenido maximo de agua:

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Estabilizadores

3.1.1 Sales sédicas, poétasicas y calcicas de:

acido clorhidrico

acido citrico

acido carbonico

acido ortofosférico

acido polifosférico
3.2 Emulsionantes para uso en productos de leche en polvo

65% m/m
5% m/m

50% m/m
menos de 65% m/m
5% m/m

40% m/m
menos de 50% m/m
5% m/m

Dosis maxima

0,5 % m/m solos o0 en
combinacion
expresados como
sustancias anhidras
Dosis maxima

solubles unicamente *
3.2.1 Mono- y di-glicéridos
3.2.2 Lecitina
3.3 Agentes antiaglutinantes para uso en productos de leche

en polvo que han de venderse en maquinas *

0,25% m/m
0,5% m/m



3.3.1 Fosfato tricalcico
3.3.2 Silicato de aluminio, calcio,
magnesio y sodio-aluminio
3.3.3 Dioxido de silicio (amorfo) 1% solos o en
3.3.4 Carbonato calcico combinacion
3.3.5 Oxido de magnesio
3.3.6 Carbonato de magnesio
3.3.7 Fosfato de magnesio, tribasico

*

Pendiente de aprobacion.
4. ETIQUETADO

Ademas de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. N° CAC/RS 1-1969), se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

41 Denominacion del alimento

4.1.1 El nombre del alimento debera ser (a) "Nata (crema) en polvo", o (b) "Semi-nata
(semi-crema) en polvo" o nata (crema) en polvo calificada por un término alternativo
apropiado en lugar de "semi", o (c) "Leche en polvo rica en grasa", segun corresponda,

4.1.2 Cuando se emplee leche que no sea la leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, debera anadirse, inmediatamente antes o
después de la denominacion, una palabra o palabras que denoten el animal o animales
de donde procede la leche, salvo que no sera necesaria tal insercion si su omision no
induce a error al consumidor.

4.1.3 Debera declararse en la etiqueta el porcentaje en peso de materia grasa de la
leche.

4.2 Lista de ingredientes

Debera declararse en la etiqueta la presencia de emulsionantes y de agentes
antiaglutinantes. Podra emplearse el nombre genérico de "Emulsionante(s)" y
"Agente(s) antiaglutinante(s)".

4.3 Contenido neto

4.3.1 Debera declararse el contenido neto en peso en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o avoirdupois, o en ambos sistemas, segun se exija en el pais
en que se venda el producto.

4.4 Nombre vy direccion

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

4.5 Pais de origen (Fabricacion)

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



5. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

5.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de FAO/OMS, "Métodos de
toma de muestras para la Leche y los Productos Lacteos", parrafos 2 y 5.




APENDICE VI

NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PASA LOS QUESOS
MARIBO Y FYNBO

PRESENTADAS A LOS GOBIERNOS PARA SU ACEPTACION EN EL TRAMITE 6
DEL PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE NORMAS INTERNACIONALES
INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS

Nota importante

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



APENDICE VII-A
Tramite 6
NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL
QUESO MARIBO

1. Designacion del queso
Maribo
2. Pais solicitante

Dinamarca (pais de origen)

3. Materias primas

3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas:

3.2.1 Adiciones necesarias

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

— cloruro sédico

3.2.2 Adiciones facultativas

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

— nitrato de sodio y potasio max. 200 mg/kg de la leche empleada **

— bija* y beta-caroteno, solos o en combinacién max. 600 mg/kg del queso
— agua

— semilla de comino

*

Aprobado temporalmente.
Pendiente de aprobacion.

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

411 Consistencia: semi-dura a dura

4.1.2 Breve descripcién: ojos irregulares abundantemente distribuidos: ligeramente
acido, sabor y olor muy aromaticos.

4.2 Formas: (a) cilindrica con lados convexos ligeramente curvados hacia la parte
superior y en la inferior

(b) cuadrada plana
4.3 Dimensiones y pesos

4.3.1 Dimensiones: (a) cilindro plano: diametro: 43 cm (con un peso de aprox. 14 kg o
menor en la misma proporcion)

(b) cuadrada plana: varias dimensiones
(c) "Mini-Maribo": véase 4.2 a) y b)



4.3.2 Pesos: (a) cilindro plano de aprox. 1 kg a 14 kg

(b) cuadrada plana de aprox. 1 kg a 14 kg

(c) "Mini-Maribo": de aprox. 0,25 kg a menos de 1 kg

4.4 Corteza

4.4.1 Consistencia: semi dura a dura

4.4.2 Aspecto: seco, puede revestirse con cera o revestimiento plastico
4.4.3 Color: amarillo

(Nota: El queso Maribo en forma cuadrada plana se fabrica también sin corteza)
4.5 Pasta

4.5.1 Textura: firme, adecuado para cortar

4.5.2 Color: amarillo

4.6 Ojos

4.6.1 Distribucion: abundante

4.6.2 Forma: irregular

4.6.3 Tamafos: varios

4.7/Contenidos minimos de grasa en el extracto seco y contenido maximo de humedad
4.8

A B C D
MARIBO | MARIBO | MARIBO MINI-
20% 30% MARIBO
Contenido minimo de grasa en
el extracto seco % 45 20 30 45
Contenido maximo de humedad
% 43 55 52 48
Contenido minimo de extracto
seco % 57 45 48 52

4.9 Otras caracteristicas principales: El queso Maribo no suele exportarse ni
venderse a los consumidores antes de que tenga por lo menos seis sefanas. El "Mini-
Maribo" no suele exportarse ni venderse antes de que tenga por lo menos cuatro
semanas.

5. Métodos de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados, adicidon
de un fermento lactico.

5.2 Tratamiento térmico del coagulo: ligeramente calentado después de cortar;
agitado (amasado) y ligeramente salado en la tina del queso, prensado en moldes.

53 Procedimiento de fermentacion: fermentacion lactica.

54 Procedimiento de maduracion: humeda a seca, a una temperatura entre 10 y 20
C. Excepto en el caso de queso sin corteza, la corteza suele lavarse para asegurar un
ligero exudado.



55 Otras caracteristicas principales: salado, normalmente en salmuera.

6. Toma de muestras y analisis

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

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

7. Marcado v etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra denominarse "Maribo". Debera
etiquetarse de acuerdo con 'las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma A-6 de
FAO/OMS, "Norma General para el Queso”, con la salvedad de que el queso Maribo no
fabricado en el pais de origen tendra que marcarse con el nombre del pais productor
incluso si se vende en el mercado nacional.

El queso mencionado en B, C y D en 4.7/4.8 puede denominarse "Maribo" a condicion
de que la designacion vaya acompafiada de la calificacion correspondiente al porcentaje
de grasa, p.ej: "Maribo 20%", "Maribo 30%", "Maribo 45%", o "Mini-Maribo",
respectivamente.

El uso de la semilla de comino debera declararse en la etiqueta como parte de la
denominacién del queso.



APENDICE VII-B

Tramite 6
NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
FYNBO
1. Designacion del queso
Fynbo
2. Pais solicitante

Dinamarca (pais de origen)

3. Materias primas

3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas:

3.2.1 Adiciones necesarias:

— cultivos de bacterias inocuas productores de acido lactico

— cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

— cloruro sodico

3.2.2 Adiciones facultativas:

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

— nitrato de sodio y potasio, max. 200 mg/kg de la leche empleada**
— bija* y beta-caroteno, solos o en combinacién, max. 600 mg/kg del queso
— agua

— semilla de comino

*

Aprobado temporalmente.
Pendiente de aprobacion.

*k

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

411 Consistencia: semidura a dura

4.1.2 Breve descripcidon: numero limitado de ojos, distribuidos uniformemente; suave y
sazonado de sabor y olor.

4.2 Forma: cilindrica con lados convexos ligeramente curvados hacia la parte
superior plana y la parte inferior.

4.3 Dimensiones y pesos

4.3.1 Dimensiones: diametro: aprox. 31 cm (con un peso de 6-7 kg o con otros pesos
en la misma proporcion)

4.3.2 Pesos: (a)de 1 kg a 14 kg (peso normal, 6-7 kg)
b) "Mini-Fynbo": de 0,25 a menos de 1 kg.



4.4
4.4.1
4.4.2
4.4.3
4.5

4.5.1
452
4.6

4.6.1
4.6.2
4.6.3
4.6.4

Corteza

Consistencia: dura

Aspecto; seco, puede revestirse con cera o revestimiento plastico

Color: amarillo

Pasta

Textura: firme, adecuado para cortar
Color: amarillo

Ojos

Distribucién: pocos, uniformemente distribuidos

Forma: redonda

Tamanio: entre el de un guisante y el de una cereza

Aspecto: suave

4.7/Contenidos minimos de grasa en el extracto seco y contenido maximo de humedad

4.8

4.9

A B C
FYNBO FYNBO "MINI-
30% FYNBO"
Contenido minimo de grasa en el
extracto seco % 45 30 45
Contenido maximo de humedad % 46 54 48
Contenido minimo de extracto seco % 54 46 52

Otras caracteristicas principales: El queso Fynbo no suele exportarse ni
venderse a los consumidores antes de que tenga por lo menos seis semanas. El "Mini-
Fynbo" no suele exportarse ni venderse antes de que tenga por lo menos cuatro

Método de coagulacién: cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados; adicidon

Tratamiento térmico del coagulo: ligeramente calentado después de cortar;

Procedimiento de maduracion: humeda a seca, a una temperatura entre 10 u 20

Otras caracteristicas principales: salados, normalmente en salmuera.

semanas.

5. Método de fabricacion

5.1

de un fermento lactico.

5.2

ligeramente preprensado en la tina de queso, prensado en moldes.
5.3 Procedimiento de fermentacion: fermentacion lactica.
54

C; lavado frecuentemente para asegurar un buen exudado.
5.5

6. Toma de muestras y analisis

6.1

Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B-1 de FAO/OMS, "Métodos de
Toma de Muestras para la Leche y los Productos Lacteos”, parrafo 7.2(b), "Toma de
muestras mediante sonda".




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

7. Marcado v etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra denominarse "Fynbo". Debera
etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma A-6 de
FAO/OMS, "Norma General para el Queso", con la salvedad de que el queso Fynbo no
fabricado en el pais de origen tendra que marcarse con el nombre del pais productor
incluso si se vende en el mercado nacional.

El queso mencionado en By C en 4.7/4.8 puede denominarse "Fynbo" a condicion de
que la designacién vaya acompafada de la calificacién correspondiente de 30%, 45% o
"Mini", respectivamente.

El uso de semilla de comino debera declararse en la etiqueta como parte de la
denominacién del queso.



APENDICE VlII

PROYECTOS DE NORMAS INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS
QUESOS
PARA

QUESO DE NATA (CREMA)
ROMADUR

EKTE GEITOST
NOKKELOST

PRASTOST

AMSTERDAM

LEIDSE

FRIESE

PRESENTADAS A LOS GOBIERNOS PARA OBTENER SUS OBSERVACIONES EN
EL TRAMITE 4 DEL PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE NORMAS
INTERNACIONALES INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS




APENDICE VIII-A

Tramite 4

PROYECTO

DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PAPA EL
QUESO DE NATA (CREMA), RAHM (Frisch) KASE

1. Designacion del queso

QUESO DE NATA (CREMA), RAHM (frisch) KASE o cualquiera otra de las
traducciones.

2. Paises solicitantes '
Estados Unidos de América
Dinamarca

Republica Federal de Alemania
Australia

Canada

! La presente solicitud representa un consenso de los paises solicitantes; sin embargo, notodos los paises

estaban de acuerdo en todos los factores.

3. Materias primas

3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas:

3.2.1 Adiciones necesarias:

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

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

3.2.2.1 Cuajo u otros enzimas coagulantes apropiados
3.2.2.2 Productos fijadores de la humedad:

Goma karaya

Goma tragacanto

Goma de garrofin

Goma guar

Carragenina

Gelatina

Pectina

Algina

Alginato de 1,2 propilenglicol

Cuando se afiaden frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con 3.2.2.5, la
carboximetilcelulosa sédica y la goma de avena son también adiciones facultativas
permitidas.

El peso total de las adiciones facultativas enumeradas arriba no debe exceder de 0,5
por ciento del peso del queso terminado, excepto en el caso que se anadan frutas,
hortalizas o carnes de acuerdo con 3.2.2.5; el peso total de adiciones facultativas no
debe exceder de 0,8 por ciento del peso del producto terminado.



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

23223 Antioxidantes:**

2 La adicién de antioxidantes fue pedida Unicamente por uno de los paises solicitantes.

> Pendiente de aprobacion (véase también ALINORM 71/12, Apéndice II).

a) Galato de propilo, octilo o dodecilo o0 mezclas de los mismos en proporciones no
mayores de 0,01 por ciento.

b) Hidroxianisol butilado (HAB) en proporciones no mayores de 0,02 por ciento.

c) Mezclas de (a) y (b) en proporciones que no pasen de 0,01 por ciento de (a) y 0,02
por ciento de (b).

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

3.2.2.5 Pueden afadirse frutas, carnes y hortalizas convenientemente preparadas en
cantidades apropiadas para comunicar al queso de nata un sabor y aroma
caracteristicos.

4, Caracteristicas principales del queso listo para el consumo

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

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

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

4.4. Corteza: ninguna

4.5 Pasta: blanda

4.5.1 Textura: suave a ligeramente escamosa

4.5.2 Color: blanco a crema claro

4.6. Ojos: ninguno

4.7 Contenido minimo de grasa y maximo de humedad:

Queso de Queso de nata Queso de Queso de
nata 28% nata 21% nata 24%

Contenido min. de grasa (por

ciento) 33 28 27 24
Contenido minimo de grasa

de la leche en el extracto

sSeco 73 66 61 63
Contenido max. de humedad
(por ciento) 55 58 56 62

Contenido min. de extracto
seco 45 42 44 38




4.8 Cuando se afiaden frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con 3.2.2.5, el queso
de nata (crema) empleado debe satisfacer los contenidos de grasa y humedad
indicados en el parrafo 4.7, Sin embargo, el contenido total de grasa no debe reducirse
mas del 6 por ciento, y, en ningun caso, el contenido total de grasa del producto
terminado habra de ser menor de 20 por ciento. El contenido de humedad no debera
aumentar mas de 5 por ciento y, en ningun caso, el contenido de humedad del producto
terminado debera exceder de 65 por ciento,

5. Método de fabricacion

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

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

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

6. Toma de muestras y analisis

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

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

7. Marcado v etiquetado

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

Cuando haya presente una adicién facultativa de las enumeradas en 3.2.2.2 a 3.2.2.4,
la etiqueta debera llevar la declaracion " anadido” o "con anadido”,
rellenandose el espacio en blanco con la palabra o palabras "goma vegetal" o el nombre
apropiado o cualquier combinacién de dos o mas de éstas, segun corresponda. Cuando
se afaden frutas, hortalizas o carnes de acuerdo con el parrafo 3.2.2.5, el nombre del
producto debera ser "queso de nata (crema) con " rellenandose el
espacio en blanco con el nombre del alimento (o los alimentos) afiadidos, enumerados
en orden predominante.




APENDICE VIII-B

Tramite 4
PROYECTO
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
ROMADUR
1. Designacion del queso
Romadur
2. Pais solicitante

Republica Federal de Alemania

3. Materias primas

3.1.  Tipo de leche: leche de vaca
3.2 Adiciones autorizadas: - cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

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

— cloruro sodico

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

— riboflavina (lactoflavina)

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

- agua.

4. Principales caracteristicas del queso listo para el consumo

4.1 Tipo: queso blando
4.1.1 Consistencia: blanda, no fluente

4.1.2 Breve descripcién: queso blando madurado en la superficie con sabor aromatico
tipico producido por organismos de exudado; madurado generalmente en 2-3 semanas.

4.2 Forma: varias; usualmente: rectangular o cubica

4.3 Dimensiones y pesos:

4.3.1 Dimensiones: varias

4.3.2 Pesos: 80-180 g

4.4 Corteza

441 Consistencia: elastica

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

4.5 Pasta: -

4.5.1 Textura: blanda al cortar, pero sin extenderse

4.5.2 Color: blanco brillante palido, pasta pre-madura; blanco a amarillo claro



4.6 Ojos: Ninguno; si hay alguno, ojos de coagulo de forma rajada, sueltos

4.6.1 Distribucion: unicamente unos pocos ojos del coagulo

4.6.2 Forma: ojos de coagulo

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

A B C D E F
Romadur Romadur RomadurRomadur Romadu Romad
30% 40% 45% r50% ur60%

Contenido minimo de grasa en

el extracto seco % 20 30 40 45 50 60
Contenido maximo de humedad

% 65 62 58 56 54 48
Contenido minimo de extracto

seco % 35 38 42 44 46 52

4.9 Otras caracteristicas principales:

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

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

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados y
fermentacion lactica

5.2  Tratamiento térmico de la leche: la coagulacion se hace a 28-36 C

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

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

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

6. Toma de muestras y analisis

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

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

7. Marcado v etiquetado

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



El queso mencionadoen B, C, D, Ey F en 4,7 y 4.8 puede denominarse "Romadur" a
condicion de que la designacién vaya acompanada de la calificacion correspondiente al
porcentaje de grasa, p. ej.: Romadur 30%.



APENDICE VIII-C
Tramite 4

PROYECTO
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
EKTE GEITOST

(Queso genuino de suero de leche de cabra)

1. Designacion del queso de suero
1.1.  Denominacién del queso de suero: EKTE GEITOST
2. Pais solicitante

2.1 Nombre del pais: Noruega
(pais de origen)

3. Materias primas

3.1 Clase de leche: Una mezcla de leche de cabra, suero y nata (crema) de leche de
cabra

3.2 Adiciones autorizadas: Acido sérbico o sus sales de sodio o potasio hasta 1000
p.p.m. en el producto final.

4, Principales caracteristicas del queso de suelo listo para el consumo:
4.1 Tipo
411 Consistencia: semi-dura

4.1.2 Breve descripcion: El queso Ekte Geitost es un queso de suero de nata (crema)
obtenido de leche de cabra listo para el consumo tan pronto como se ha fabricado.
Sabor dulce con un aroma caracteristico de leche de cabra.

4.2 Forma: Bloque rectangular y cilindro.
4.3 Dimensiones y pesos
4.3.1 Dimensiones: Varias

4.3.2 Pesos: 0,2-4,0 kg
Peso usual: 1 kg

4.4 Corteza

4.4.1 Consistencia: Semi-dura (igual en el interior)

4.4.2 Aspecto: Seco, con o sin cera o pelicula de plastico
4.4.3 Color: Pardo claro a pardo oscuro.

4.5 Pasta

4.5.1 Textura: Semi-dura, adecuado para cortar

4.5.2 Color: Pardo claro a pardo.

4.6 Ojos: Ninguno

4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 33%



4.8 Contenido minimo de extracto seco: 80%
(El contenido de extracto seco incluye la lactosa como
hidrato de lactosa.)

Contenido maximo de humedad: 20%
5. Método de fabricacion

5.1 Tratamiento térmico: Una mezcla normalizada de leche de cabra, suero y nata
(crema) de leche de cabra se evapora en vacio a 40-60°C hasta un contenido
aproximado de 50% de extracto seco.

Una nueva concentracion tiene lugar en una paila que funciona en general bajo vacio a
70-80 C seguido de tratamiento térmico final a presion atmosférica o ligeramente
superior, a unos 105°C.

5.2 Moldeo y formado: Después de concentracion final, se enfria el queso de suero
a unos 80 C, se moldea, y se le da forma rectangular en bloques o de cilindros.

5.3 Otras caracteristicas principales: No se produce fermentacion ni madurado.
6. Toma de muestras y analisis

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

7. Marcado v etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra designarse "EKTE GEITOST" y
podra etiquetarse de acuerdo con la Norma A-7 de FAO/OMS para los Quesos de
Suero. El queso Ekte Geitost no fabricado en el pais de origen debera marcarse con el
nombre del pais productor incluso si se vende en el mercado nacional.

Produccion en 1969: 2 100 toneladas
Exportacion: 100 toneladas



APENDICE VIII-D

Tramite 4
PROYECTO
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
NOKKELOST
1. Designacion del queso: NOKKELOST
2. Pais solicitante (pais de origen): Noruega

3. Materias primas

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

3.2.1 Adiciones necesarias:

cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

cultivos de bacterias inocuas productores de acido lactico

cloruro sédico

semillas de comino y clavo

3.2.2 Adiciones facultativas

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

— nitrato de sodio y potasio, 200 mg/kg de la leche empleada**

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

— dihidrégenofosfatd sédico (NaH.PO,4) e hidrogenofosfato disédico (Na;HPO,)
(expresado como sustancias anhidras), solos o en combinacién, max. 200 mg/kg de
la leche empleada **

— agua
* Aprobado temporalmente.

> Pendiente de aprobacion.

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

4.1.1 Consistencia: dura a semi-dura.

4.1.2 Breve descripcion: Aroma medio penetrante, y gusto caracteristico
condimentado de semillas de comino y clavo. El queso Ngkkelost no suele venderse
antes de que tenga 8 semanas.

4.2 Forma

4.2.1 Cilindro plano

4.2.2 Bloque rectangular (sin corteza)
4.3 Dimensiones y pesos

4.3.1 Dimensiones



4.3.1.1 Cilindro plano Diametro 30 -40 cm
Altura 8-15cm.

4.3.1.2 Bloque rectangular: Varios
(sin corteza)

4.3.2 Pesos

4.3.2.1 Cilindro plano: 7 - 15 kg

4.3.2.2 Bloque rectangular: Varios

44. Corteza

4.4.1 Consistencia: Dura. Ngkkelost sin corteza: Semi-dura, igual en el interior.

4.4.2 Aspecto: Seco, con o sin cera o revestimiento plastico. Ngkkelost sin corteza-:
igual en el interior, con o sin pelicula de plastico.

4.4.3 Color: Amarillo o rojo.

4.5 Pasta

4.5.1 Textura: Semi-dura, adecuado para cortar,
4.5.2 Color: Amarillo claro.

4.6 Ojos

4.6.1 Distribucion: Abundante

4.6.2 Forma: Irregular

4.6.3 Tamano: Pequeno, menor de 0,5 cm.
4.6.4 Aspecto:

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

A B C D
30% 20% 10%
Nokkelost Nokkelost Ngkkelost Nokkelost

Contenido minimo de grasa en el

extracto seco % 45 30 20 10
Contenido maximo de humedad % 44 47 52 55
Contenido minimo de extracto seco % 56 53 48 45

4.9 Otras caracteristicas principales: Periodo minimo de maduracion 8 semanas.

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: Cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados.
5.2 Tratamiento térmico.

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: Pasterizada

Temperatura de coagulacién: 30-32 C.

5.2.2 Tratamiento térmico del coagulo: el coagulo se calienta con o sin ayuda de agua
caliente a unos 38 C.



53 Procedimiento de fermentacion: fermentacion lactica.

54 Procedimiento de maduracién: 8-22 C. Periodo normal de maduracién 4-6
meses.

5.5 Otras caracteristicas esenciales: adicion de sal al coagulo con salado
subsiguiente en salmuera.

6. Toma de muestras y analisis

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

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

7. Marcado v etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra designarse "Ngkkelost". Debera
etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma A-6 de
FAO/OMS, "Norma General para el Queso", con la salvedad de que el queso
"Ngkkelost" no fabricado en el pais de origen debera marcarse con el nombre del pais
productor incluso si se vende en el mercado nacional.

El queso mencionado en 4.2.2,4.3.1.2 y 4.3.2.2 puede designarse "Ngkkelost" a
condicion de que la designacion vaya acompanada del sufijo "Sin corteza”, y el queso
mencionado en 4.7/4.8 puede denominarse "Ngkkelost" a condicion de que la
denominacién vaya acompafnada de la calificacién correspondiente al porcentaje de
grasa, p. €j: Ngkkelost 30%.



APENDICE VIII-E

Tramite 4
PROYECTO
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
PRASTOST
1. Designacion del queso: Prastost
2. Pais solicitante (pais de origen): Suecia

3. Ingredientes
3.1 Clase de leche: leche de vaca.

3.2 Adiciones autorizadas:

3.2.1 Adiciones necesarias:

— cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

— cultivos de bacterias inocuas productores de acido lactico

— cloruro sodico

3.2.2 Adiciones facultativas:

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

— nitrato de sodio y potasio, max. 200 mg/kg de la leche empleada**
— bija* y beta-caroteno, solos o en combinacion, 600 mg/kg de queso

— dihidrégenofosfato sédico (NaH,PO,) e hidrégenofosfato disédico (Na,HPO,)
(expresados como sustancias anhidras), solos 0 en combinacion, max. 200 mg/kg de la
leche empleada**

— agua
* Aprobado temporalmente

** Pendiente de aprobacion

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

4.1.1 Consistencia: Semi-dura

4.1.2 Breve descripcion: Queso de 12-15 kg con ojos irregulares y aroma intenso
4.2 Forma

4.2.1 Cilindro plano

4.2.2 Bloque rectangular (sin corteza)

4.3 Dimensiones y pesos

4.3.1 Dimensiones:

4.3.11 Cilindro plano Diametro: 35 cm
Altura: 11-15 cm

4.3.1.2  Bloque rectangular (sin corteza) 36 x 36 x 10-13 cm.



4.3.2 Pesos:

4.3.2.1 Cilindro plano: 12 - 15 kg
4.3.2.2Bloque rectangular (sin corteza) 13-15kg
4.4 Corteza

4.4.1 Consistencia: Queso parafinado: Duro, resiliente
Queso sin corteza en pelicula: Semi-duro, igual en el interior

4.4.2 Aspecto: Queso parafinado: Seco, usualmente el lado esta cubierto con lienzo
Queso sin corteza en pelicula: Igual en el interior.

4.4.3 Color: Blanco-amarillento a amarillo pajizo.
4.5 Pasta

4.5.1 Textura: Semi-dura, adecuada para cortar
4.5.2 Color: Amarillo claro

4.6 Ojos

4.6.1 Distribucion: Regular

4.6.2 Forma: Irregular

4.6.3 Tamano: Pequeho

4.7/  Contenidos minimos de grasa en el extracto seco y contenido maximo de
4.8 humedad

A B
Prastost Prastost
45%
Contenido minimo de grasa en el extracto seco % 50 45
Contenido maximo de humedad % 42 45
Contenido minimo de extracto seco % 58 55

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: Cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados
5.2 Tratamiento térmico

5.2.1 Tratamiento térmico de la leche: Pasterizada. Temperatura de coagulacion: 30-
32°C

5.2.2 Tratamiento térmico del coagulo: El coagulo se calienta con o sin ayuda de agua
caliente a 38-42°C.

53 Procedimiento de fermentacion: Fermentacion lactica.

5.4 Procedimiento de maduracion: 2-3 semanas a 18-20°C, posteriormente a 12°C,
almacenamiento normal mas de tres meses.



6. Toma de muestras y analisis

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

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

7. Marcado v etiquetado

Unicamente el queso que satisfaga esta Norma podra designarse "Prastost". Debera
etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma A-6 de
FAO/OMS, "Norma General para el Queso", con la salvedad de que el queso "Prastost”
no fabricado en el pais de origen debera marcarse con el nombre del pais productor
incluso si se vende en el mercado nacional.

El queso mencionado en B en 4.7/4.8 puede designarse "Prastost" a condicion de que
la designacion vaya acompanada de la calificacion correspondiente al porcentaje de
grasa minimo en el extracto seco, p. ej: Prastost 45%.

Produccion en 1969: 3 000 toneladas.



APENDICE VIII-F

Tramite 4
PROYECTO
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
AMSTERDAM
1. Designacion del queso
Amsterdam
2. Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen).

3. Ingredientes

3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas

— fermento lactico -cultivos de bacterias inocuas productores de acido lactico
— cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

— cloruro sodico

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

— nitrato de sodio y potasio, max. 200 mg/kg de la leche empleada**

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

- agua

*

Aprobado temporalmente.
Pendiente de aprobacion.

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

4.1.1 Consistencia: semi-dura a blanda.

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

4.2 Forma

Cilindrica, con lados convexos, curvados ligeramente hacia la parte superior lisa y el
fondo; la relacion altura/diametro varia de 1/4 a 1/3.

4.3 Dimensiones y pesos

4.3.1 Dimensiones: fijadas por la forma prescrita (4.2) y el peso (4.3.2).
4.3.2 Pesos: de 2 a5 kg.

4.4 Corteza

4.41 Consistencia: flexible.

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente recubierto por cera, una suspensiéon de plastico o
una pelicula de aceite vegetal.



4.4.3 Color: amarillento.

4.5 Pasta

4.5.1 Textura: blanda, adecuada para cortar.

4.5.2 Color: color pajizo.

Breve descripcion:

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

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

4.6.2 Forma: mas o menos redondos.

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

4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: 48,0%.
4.8 Contenido maximo de humedad: 47,0%.

Contenido minimo de extracto seco: 53,0%.

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados; adicion
de un fermento lactico.

5.2 Tratamiento térmico

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

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

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico.

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

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

6. Toma de muestras y analisis

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

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

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



7. Marcado v etiquetado

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




APENDICE VIII-G
Tramite 4

PROYECTO
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
LEIDSE (LEYDEN)

1. Designacion del queso
Leidse (Leyden)

2. Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen)

3. Ingredientes
3.1. Clase de leche: leche de vaca.

3.2 Adiciones autorizadas

— fermento lactico -cultivos de bacterias inocuos productores de acido lactico
— cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

— cloruro sodico

— semilla de comino

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

— nitrato de sodio y potasio, max. 200 mg/kg de la leche empleada**

— bija* y beta-caroteno, max. 300 mg/kg de queso

-~ agua

*

Aprobado temporalmente.
Pendiente de aprobacion.

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

411 Consistencia: dura.

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

4.2 Forma

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

b) bloque plano, no rectangular.
4.3 Dimensiones y pesos
4.3.1 Dimensiones

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

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



4.3.2 Pesos

(a) cilindrica con lados ligeramente convexos (como en 4.2 (a)): no menor de 3 kg;
(b) blogue plano (como en 4.2 (b)): no menor de 6 kg.

Breve descripcion:

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

4.4 Corteza
4.4.1 Consistencia: dura.

4.4.2 Aspecto: seco, frecuentemente revestido con cera, una suspension de plastico,
una pelicula de aceite vegetal o un pigmento rojo-pardo; algunas veces una de las
superficies lleva impresas dos llaves cruzadas.

4.4.3 Color: pintado de amarillo claro o rojo-pardo.
4.5 Pasta

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

4.6 Ojos: deben estar excluidos ojos gaseosos; aberturas mecanicas, pocas o
ninguna.

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

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

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

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados; adicion
de un fermento lactico.

5.2 Tratamiento térmico

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

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

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico.

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

55 Otras caracteristicas esenciales



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

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

6. Toma de muestras y analisis

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

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

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

7. Marcado v etiquetado

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



APENDICE VIII -H

Tramite 4

PROYECTO
DE NORMA INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO
FRIESE (FRISIAN)

1. Designacion del queso

Friese (Frisian)

2. Pais solicitante

Paises Bajos (pais de origen).

3. Ingredientes
3.1 Clase de leche: leche de vaca.

3.2 Adiciones autorizadas

— fermentos lacticos -cultivos de bacterias inocuas productores de acido lactico
— cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

— cloruro sodico

— clavos

— semillas de comino

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

— nitrato de sodio y potasio, max. 200 mg/kg de la leche empleada**

— bija* y beta-caroteno, max. 300 mg/kg de queso

- agua

*

Aprobado temporalmente.
Pendiente de aprobacion.

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

411 Consistencia: dura.

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

4.2 Forma

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

b) bloque plano, no rectangular.
4.3 Dimensiones y pesos
4.3.1 Dimensiones

a) cilindrica (como en 4.2(a)): diametro y altura variables;



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

4.3.2 Pesos

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

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

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

4.4 Corteza
4.4.1 Consistencia; dura.

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

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

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

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

5. Método de fabricacion

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados; adicion
de un fermento lactico.

5.2 Tratamiento térmico.

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

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

5.3 Procedimiento de fermentacion: principalmente acido lactico.

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



55 Otras caracteristicas esenciales

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

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

6. Toma de muestras y analisis

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

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

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

7. Marcado v etiquetado

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



APENDICE IX

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL PARA LOS
QUESOS DE VETA AZUL
EN EL TRAMITE 4 DEL PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE
NORMAS INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS

1. AMBITO DE APLICACION

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

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

3.1 Clase de leche: leche de vaca

3.2 Adiciones autorizadas:

3.2.1 Adiciones necesarias:

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

— cloruro sédico

— cultivos de penicillium roqueforti

3.2.2 Adiciones facultativas

- agua

— cloruro calcico, max. 200 mg/kg de la leche empleada
— nitrato de sodio y potasio, max. 200 mg/kg de queso**
— beta-caroteno, max. 600 mg/kg de queso

— complejo de clorofila de cobre

— Riboflavina (lactoflavina)

— dihidrégenofosfato sédico (NaH,PO,) e hidrogenofosfato disédico (Na,HPO,),
expresados como sustancias anhidras, solas 0 en combinacion, max. 200 mg/kg de la
leche empleada**

— verde sélido FCF (colour index 42053), azul brillante FCF (colour index 42090),
indigotina FCF (colour index 73015), en cantidad suficiente para neutralizar cualquier
colorante amarillo natural del coagulo max. .....**

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

— perdzido de benzoilo (C14H1004) 0 una mezcla de peréxido de benzoilo con alumbre
potasico (K3AIO3), sulfato calcico (CaS0Q,) y carbonato magnésico (MgCO3). El peso de
peréxido de benzoilo no debe exceder de 0,002 por ciento y el peso de otros
ingredientes solos 0 combinados no debe exceder de 6 veces el peso de peroxido de



benzoilo empleado.* Si se aplica el blanqueo, se afiade vitamina para reemplazar la
pérdida originada por el blanqueo.

*%

Pendiente de aprobacion

4. PRINCIPALES CARACTERISTICAS DEL QUESO LISTO PARA EL CONSUMO
4.1 Tipo
41.1 Consistencia: semidura a blanda

4.1.2 Breve descripcion:

4.2 Formas: a) cilindrica plana
b) cuadrado plano
c) rectangulo plano

4.3 Dimensiones y pesos

4.3.1 Dimensiones: varias
4.3.2 Pesos:2a5kg

4.4 Corteza

4.4.1 Consistencia: sin corteza verdadera, pero superficie entre semidura y
semiblanda

4.4.2 Aspecto: grasiento a seco

4.4.3 Color: blanquecino

4.5 Pasta

4.5.1 Textura: adecuada para cortar y extender

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

4.6.1 Distribucion: escasa

4.6.2 Forma: irregular

4.6.3 Tamafno: varios

4.6.4 Aspecto: con mohos verde-azulados

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

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

* El contenido maximo de humedad para "Danablu 60% " de acuerdo con la Norma C.2 es 47 %

4.9 Otras caracteristicas principales:
Queso con un aroma picante neto resultante del desdoblamiento de las grasas, No debe
venderse antes de que tenga 6 semanas.

5. METODO DE FABRICACION

5.1 Método de coagulacién: cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados: adicidon
de un fermento lactico.




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

53 Procedimiento de fermentacion: fermentacién lactica y de mohos

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

55 Otras caracteristicas principales: salado en seco.
6. TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

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

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

7. MARCADOQ Y ETIQUETADO

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

Debera etiquetarse de acuerdo con las secciones apropiadas del Articulo 4 de la Norma
A.6 de FAO/OMS, "Norma-General para el Queso".

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

El uso de colorantes alimentarios y de agentes de blanqueo debera indicarse en la
etiqueta.



APENDICE X
NORMA N° A-6

Nota de la Secretaria

La Secretaria prepar6 esta nueva redaccion a la vista de los debates del Comité y de
las propuestas del Grupo de Redaccion sobre la Clasificacion de los Quesos, con el fin
de facilitar los debates en el préximo periodo de sesiones del Comité.

NORMA GENERAL
PARA
EL QUESO
Nueva redaccion en el Tramite 3 del Procedimiento del Comité

1. AMBITO DE APLICACION

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

2. DEFINICIONES

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

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

2.3 Se entiende por "queso de superficie curada/ madura” un queso curado en el
que el curado se ha producido primariamente de modo progresivo desde la superficie
exterior hacia el interior como consecuencia del desarrollo microbiolégico originado
sobre la superficie del queso.

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

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

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

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

3. CLASIFICACION Y DESIGNACIONES

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




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

Alternativa 1 Alternativa 2 Designacion Contenido Designacion segun

Designacion HSMG Designacion HSMG segun la grasa de grasa enlas caracteristicas
en el extracto el extracto de curado definidas

. o . 0
Zigggala % zi?:;ala o seco seco % gg los parrafos 2.2 a
I. Duro <55 |. Duro <50 A. Ricoen F o (1) Curado/
grasa maduro
II. Semiduro 55-65 Il. Firme 50-62 B. Extra-graso  45-60 (2) Superficie
curada/madura
lll. Blando >65 Ill. Semi- 62-67 C. Semi-graso 25-45 (3) (superficie
blando (interior)
curado/maduro
por mohos
IV. Blando >67 D. Pobreen 10-25 (4) sin curar/ sin
grasa madurar
E. Desnatado <10
Nota explicativa: Esta clasificacion debera utilizarse segun el siguiente ejemplo:

respecto a los niumeros 1.B(2) el queso que tenga este contenido de grasa y humedad y
estas caracteristicas de curado se denominara: "QUESO DURO, EXTRAGRASO,
CURADO/MADURADO EN LA SUPERFICIE".

4. ADITIVOS AUTORIZADOS

4.1 Para queso "curado/maduro”, "de superficie curada/madura”, y "curado/maduro
por mohos"

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

— cultivos bacterianos, mohos o levaduras caracteristicos de la variedad producida;
— cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados;

— cloruro sédico;

— bija y beta-caroteno, solos o0 en combinacion, max. 0,06 % m/m del queso;

— cloruro calcico, max, 0,02% m/m de la leche empleada;

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

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

— nitrato potasico y sédico, max. 0,02% m/m de la leche empleada;
— acido lactico;

— acido citrico;

— acido fosférico;

— peroxido de hidrogeno y catalasa; '

— proteinas de suero puras; '’

— clorofilas, incluida clorofila de cobre (Colour index N° 75810);



— acido propiodnico;

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

4.2 Para quesos sin curar/ sin madurar

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

— cuajo u otros enzimas coagulantes adecuados

cloruro sédico

bija y beta-caroteno, solos o en combinacion, max. 0,06 % m/m del queso

cloruro calcico

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

— proteinas de suero puras
— caseinato sédico

— caseinato célcico

— caseinato potasico

— caseinato amonico

— puede emplearse una 0 mas de las siguientes gomas vegetales y sustancias
fijadoras del agua, pero sin sobrepasar un total de 0,5% en peso del producto
terminado;

goma de garrofin.

goma guar

goma karaya

goma tragacanto

carragenina o sales de carragenina
furcelerano o sales de furcelerano
gelatina

lecitina

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



alginatos de propilenglicol; derivados de algina;
agar-agar
pectina

— acido lactico
— acido citrico

— acido fosfarico.
! Se ha pedido especificamente el envio de observaciones a los gobiernos acerca del uso del peréxido de
hidrégeno, la catalasa y las proteinas puras de suero. Se informo al Grupo que para la fabricacién de determinados
quesos, en sustitucion de la pasterizacion, se empleaba el peréxido de hidrégeno y la catalasa. Estos aditivos no estaban
presentes en el producto final, pero su uso tenia ciertos efectos en el fraccionamiento de las proteinas de la leche.

5. ETIQUETADO

Ademas de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. N° CAC/RS 1-1969), se aplican las siguientes
disposiciones especificas, excepto en el caso en que una norma internacional individual
o0 norma de grupo para queso estipule otra cosa.

5.1 Denominacion del alimento

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

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

5.1.1 El nombre de la variedad del queso

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

5.1.2 El contenido minimo de grasa en el extracto seco

5.1.2.1 expresado como porcentaje en masa, o0 una designacion apropiada de
acuerdo con la clasificacion de los quesos que figura en la seccién 3. 1;

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

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

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

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

5.2 Nombre vy direccion

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

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

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



53 Pais de fabricacion

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

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

54 Queso preenvasado

Cuando el queso que esta cortado o en forma de lonjas y listo para el consumo se ha
envasado sin la presencia del consumidor, se destina a la venta, debe figurar la
siguiente informacion adicional sobre el envase del queso preenvasado, excepto en el
caso en que el queso preenvasado se destine a fines de fabricacion:

"El nombre y direccidén del preenvasador, o del fabricante, o del importador, o del
vendedor del queso preenvasado."

6. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

6.1 Toma de muestras: de acuerdo con la Norma B.1 de FAO/OMS, "Métodos de
Toma de Muestras para la Leche y los Productos Lacteos", parrafos 2y 7.

6.2 Contenido de grasa: de acuerdo con la Norma B.3 de FAO/OMS, "Determinacion
del Contenido de Materia Grasa del Queso y de los Productos de Queso Fundido”.



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

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

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

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

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

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

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

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

Octavo periodo de sesiones, Roma, Italia, 24-29 de mayo de 1965
(Informe de la Reunién N° AN 1965/3).

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

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

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

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

Décimotercer periodo de sesiones, Roma, Italia, 15-20 de junio de 1970
(Cx 5/70-13°).

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

Primera edicion 1960
Segunda edicién 1961
Tercera edicion 1962
Cuarta edicion 1963
Quinta edicién 1966
Sexta edicion 1968

Publicado por la Secretaria del

Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Roma

Ref. N° Cx 5/70, 14° periodo de sesiones, octubre de 1971
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