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CX: 5/70.2 CL 1995/4-MMP

A: - Puntos de contacto del Codex
- Organismos internacionales interesados
Participantes en la primera reunién del Comité del Codex sobre la
Leche y los Productos Lacteos

DE: Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia
ASUNTO: Distribucién del informe de la primera reunién del Comité del

Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos (ALINORM 95/11)

Se adjunta el informe de la primera reunion del Comité del Codex sobre la Leche
y los Productos Lacteos. Este informe sera examinado por la Comision del Codex
Alimentarius en su 21° periodo de sesiones, que se tiene previsto celebrar en Roma del
3 al 8 de julio de 1995.

CUESTIONES QUE HAN DE SOMETERSE A LA APROBACION DE LA COMISION
DEL CODEX ALIMENTARIUS. EN SU 21° PERIODO DE SESIONES

Las siguientes cuestiones se sefialaran a la atencion de la Comision del Codex
Alimentarius, para que ésta las apruebe en su 21° periodo de sesiones:

1. PROYECTOS DE NORMAS PARA LOS SUEROS EN POLVO Y LOS
PRODUCTOS A BASE DE CASEINA ALIMENTARIA EN EL TRAMITE 8;
ALINORM 95/11, parr. 114 y Apéndices ll-llI

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones relativas a los
Proyectos de Normas para los Sueros en Polvo y los Productos a base de Caseina
Alimentaria deberan hacerlo, de conformidad con la Guia para el Examen de las
Normas en el Tramite 8 del Procedimiento para la Elaboracién de Normas del Codex,
incluido el examen de Declaraciones relativas a Consecuencias Econdémicas (Manual de
Procedimiento del Codex Alimentarius, octava edicion, pags. 35-37), escribiendo al Jefe
del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme
di Caracalla, 00100 Roma, ltalia, para el 15 de mayo de 1995.

2. ANTEPROYECTOS DE NORMAS REVISADAS EN EL TRAMITE 5; ALINORM
95/11, pérr. 114 y Apéndices IV-X

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones sobre
las consecuencias que los Anteproyectos de Normas Revisadas o cualquier disposicién
de los mismos puedan tener para sus intereses econdmicos, deberan hacerlo, de
conformidad con el Procedimiento para la Elaboracion de Normas del Codex y Textos
Afines (en el Tramite 5) (Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius, octava
edicién, pags. 30-31), escribiendo al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, para el
15 de mayo de 1995.



RESUMEN Y CONCLUSIONES

El comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos, en su primera

reunion, llegé a las siguientes conclusiones:

CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS O
: A SU COMITE EJECUTIVO

Se recomendo la adopcidn de los Proyectos de Normas para los Sueros en
Polvo y los Productos a base de Caseina Alimentaria en el Tramite 8 (parr.
114);

Se recomendo la adopcion en el Tramite 5 de los Anteproyectos de Normas
Revisadas para los siguientes productos (parr. 114):

o Mantequilla

. Productos a base de grasa de leche
o Leches evaporadas

. Leches condensadas

. Leches y natas (cremas) en polvo

. Queso

o Queso de suero;

Se recomendo la realizacion de los siguientes nuevos trabajos:

Elaboracion de normas para: a) productos lacteos fermentados tratados
térmicamente después de la fermentacién, y b) productos lacteos
fermentados no tratados térmicamente (parr. 54);

Examen del Cédigo de Principios referente a la leche y los Productos
Lacteos (parrs. 24, 31);

Definiciones de tratamiento térmico (parr. 20); y

Callificativos nutricionales y de calidad utilizados para los productos lacteos
(parrs.21-22); :

Se aceptaron en principio los métodos de analisis y muestreo recomendados :
por el Grupo Tripartito FIL/ISO/AOAC Internacional sobre Métodos de Analisis y
Muestreo (parr. 28); :

Se decidié procurar que en adelante el CCMAS ratificara los métodos de
analisis adoptados para los productos lacteos, para lo cual seria necesario
enmendar el mandato de dicho Comité (parr. 29);

Se acordo que el Comité siguiera ocupandose de las normas para la :
mantequilla e interesandose por las de otros productos derivados de mezclas de
grasa de leche y otras grasas (parrs. 46, 82); '

OTRAS CUESTIONES DE INTERES PARA LA COMISION

Se devolvieron al Tramite 6 los Proyectos de Normas para los Quesos en
Salmuera y los Quesos no Madurados (parr. 114);

Se devolvieron al Tramite 3 los Anteproyectos de Normas Revisadas para los




productos que se indican a continuacion, a fin de someterlas a revisién y de
recabar observaciones de los gobiernos (parrs. 52-53, 114):

. Queso fundido

. Nata (crema)

o Yogur; y

. Distintos quesos;

Confirm¢ la definicion vigente de proteinas de leche, es decir, contenido total de
nitrégeno Kjeldahl x 6,38 (parr. 14); :

Estuvo de acuerdo con la definicion propuesta de productos a base de proteinas
de leche para fines de etiquetado y decidié remitir esta cuestion al Comité del :
Codex sobre Etiquetado de los Alimentos para que la examinara (parrs. 15-16);

Apoy0 la propuesta de que la normalizacién del contenido proteinico de los
productos lacteos conservados estuviese autorizada por la ley; decidié hacer
referencia a la normalizacién del contenido proteinico prevista en el
Anteproyecto de Normas Revisadas para las Leches Evaporadas, las Leches
Condensadas y las Leches y Natas (Cremas) en Polvo, a la espera de un
estudio ulterior por parte de las delegaciones y de la FIL; y acordd6 que las
normas relativas a la normalizacion del contenido proteinico no se adelantaran
mas alla del Tramite 5, para que los gobiernos pudieran formular nuevas
observaciones (parrs. 17-18, 72, 88).

Convino en que la definicién de queso de proteina de suero se incluyeraenun :
nuevo Anexo del Codigo de Principios titulado "Denominaciones comerciales de :
los productos que no estan abarcados en normas especificas" (parr. 23); :

Pidi6 al Comité del Codex sobre Residuos de Medicamentos Veterinarios en los
Alimentos que estudiara la cuestion de si la transferencia de los medicamentos
veterinarios de la leche cruda a los productos elaborados debia tenerse en
cuenta especificamente o no y, en caso afirmativo, de qué manera (parr. 42);

Pidi6 a la FIL que antes del 21° periodo de sesiones de la Comisién examinara
la cuestion de si la palabra "acido" debia utilizarse o no en la descripcion del
caseinato. comestible (parr. 80);

Pidi6 al Comité del Codex sobre Grasas y Aceites que volviera a analizar el
Anteproyecto de Norma para las Grasas para Untar, teniendo en cuenta las
observaciones de la FIL y la FIAM y las observaciones formuladas en esta
reunion (parr. 118); y

Convino en pedir a la FIL que, en su calidad de asesor técnico del Comité,
examinara las peticiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
con el fin de analizar algunas cuestiones relativas al Cédigo de Practicas de
Higiene para el Queso no Curado/no Madurado y el Queso Maduro Blando, y
que elaborara un informe para que se examinara en la proxima reunion (parr.
120).

El Comité no examiné las normas individuales para los distintos quesos por falta de tiempo.
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ALINORM 95/11
INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos celebrd su primera
reunion en la Sede de la FAO, en Roma, del 28 de noviembre al 2 de diciembre de
1994, por cortesia del Gobierno de Nueva Zelandia. La reunién estuvo presidida por el
Dr. Russell Ballard, Director General del Ministerio de Agricultura y Pesca de Nueva
Zelandia; asistieron a la misma delegados y observadores de 39 paises, y observadores
en representacion de seis organizaciones internacionales. En el Apéndice | de este
informe se adjunta la lista de los participantes y de los miembros de la Secretaria.

APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del programa)

2. La Excelentisima Sra. J.C. Trotter, Embajadora de Nueva Zelandia ante la
Republica Italiana y representante ante la FAO, dio la bienvenida a los delegados en
nombre del Gobierno de Nueva Zelandia y declaré oficialmente abierta la reunion. La
Embajadora afirmoé que para su Gobierno era un honor que los miembros hubiesen
depositado su confianza en Nueva Zelandia y hubiesen elegido a su pais para presidir y
hospedar el nuevo Comité. Nueva Zelandia haria todo lo posible por no defraudar la
confianza que le habian otorgado.

3. La Excelentisima Sra. Embajadora afirmé que valoraria la contribucién de todas
las delegaciones con el fin de asegurar que en las normas se tuvieran en cuenta los
intereses tanto de los productores y consumidores, como de los importadores y
exportadores y de las industrias lecheras ya consolidadas y en desarrollo. Los duplices
objetivos del Codex consistian en proteger la salud de los consumidores y facilitar el
comercio internacional, asegurando la adopcion de practicas comerciales leales. Se
trataba de objetivos importantes para los productos lacteos.

4, La Sra. Trotter encomi6 el trabajo del anterior Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo de Principios referentes a la Leche y los
Productos Lacteos ("Comité de la Leche"), y afirmé que Nueva Zelandia, tras haber
participado siempre activamente en el anterior Comité, iba a mantener su apoyo
decidido a los organismos internacionales de normalizacién. Consideraba las normas
desde la perspectiva de un pais partidario del comercio libre, con una industria lechera
sin mecanismos de proteccién ni subvenciones.

5. La Embajadora recorddé a los delegados que en el marco de la Organizacion
Mundial de Comercio (OMT) habria mayores posibilidades de incrementar el comercio
internacional de productos lacteos, que Nueva Zelandia deseaba consistiese en un
comercio equitativo de productos saludables. Para lograr este objetivo, y eliminar o
reducir al minimo los efectos negativos de las medidas sanitarias y fitosanitarias sobre
el comercio internacional, era importante que las normas que se revisaban durante la
reunion estuvieran basadas en principios y pruebas cientificas. Segun la OMT, las
normas del Codex se justificaban por ser necesarias para proteger la salud humana, lo
que hacia recaer una importante responsabilidad en las delegaciones.

6. Tras desear a los delegados el mayor éxito en las tareas que tenian ante si, la
Embajadora expresd su satisfaccion al declarar abierta la primera reunién del nuevo
Comite.

7. Respondiendo al discurso de apertura, el Sr. H.W. Hijort, Director General
Adjunto de la FAO, en nombre del Director General de la FAO, dio la bienvenida a las
delegaciones a la sesion inaugural del Comité que se reunia en la Sede de la FAO, en



Roma. Agradecié al Gobierno de Nueva Zelandia por aceptar la presidencia del Comité
y dio las gracias también a los otros gobiernos que se habian ofrecido para hospedar el
Comité. llustré la historia del "Comité de la Leche" y los logros obtenidos gracias a la
buena cooperacidon entre los expertos gubernamentales y las organizaciones
internacionales. Observé asimismo que en esta reunién se mantenia el mismo nivel de
cooperacion.

8. Hizo hincapié en que la FAO habia apoyado el criterio de que los alimentos que
eran objeto de comercio debian estar regulados por normas adecuadas, no solo para
proteger al consumidor, aunque ello fuese de por si un elemento de importancia
fundamental, sino también para mejorar la nutricion, la produccién agricola y el
comercio. La FAO seguiria prestando apoyo a sus gobiernos miembros, en particular a
los de los paises en desarrollo, para que cumplieran con las obligaciones estipuladas en
los textos de la Ronda Uruguay y los trabajos del Codex en lo que se basaban los dos
acuerdos: el Acuerdo sobre la Aplicacion de las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias y el
Acuerdo sobre los Obstaculos Técnicos al Comercio. Aludié asimismo a que la OMS
habia adoptado medidas destinadas a promover la participacion del sector sanitario de
sus paises miembros en la labor del Codex, dada la importancia de los acuerdos de la
Ronda Uruguay para las politicas de salud publica.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 2 del programa)?
2 CXIMMP94/1.

9. El Comité aprobd el programa provisional en el entendimiento de que el tema 5,
"Examen y revision de las normas para la leche y los productos lacteos", y el tema 6,
"Examen de los anteproyectos de normas", se abordarian simultaneamente y que el
tema 9, "Informe del Grupo de Trabajo FIL/ISO/AOAC sobre métodos de analisis y
muestreo”, se examinaria después del tema 3 c), como tema 3 d).

- Designacién de los relatores

10. El Comité nombro a la Sra. C. Chandler (Reino Unido) y al Sr. J.M. Hochard
(Francia) para que actuaran de relatores.

CUESTIONES DE INTERES PARA EL COMITE (Tema 3 del programa)

a) CUESTIONES PLANTEADAS EN EL 20° PERIODO DE SESIONES DE LA
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES DEL CODEX?

8 CX/MMP 94/2.

11. El Comité tomé nota de que la Comision del Codex Alimentarius habia
aprobado, en su 20° periodo de sesiones (julio de 1993), el cambio del caracter
estatutario del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo
de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos, de modo que éste pasara a
convertirse en el Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos, con el
siguiente mandato:

Elaborar cédigos y normas internacionales para la leche y los productos lacteos
en el marco del Codex Alimentarius y del Cadigo de Principios referentes a la
Leche y los Productos Lacteos.

12. El Comité tomé nota de que los otros temas tratados en el documento se
presentaban a titulo informativo Unicamente, o bien que se tratarian cuando se
examinaran los temas correspondientes del programa.



b) CUESTIONES PLANTEADAS A RAIZ DE LAS ACTIVIDADES DE LA FIL*
4 CX/MMP 94/3.

13. El Comité decidio centrar sus debates en las cuestiones para las cuales era
necesario que adoptara decisiones.

- Definicién de proteinas de laleche

14. La FIL, tras examinar la base cientifica de la definicién de proteinas de la leche,
propuso que el Comité ratificara la definicién vigente, es decir contenido total de
nitrogeno Kjeldahl x 6,38. La mayor parte de las delegaciones apoyaron la adopcién del
factor 6,38, mientras que algunos paises se declararon a favor de la adopciéon de un
factor uniforme para todo el Codex. EI Comité confirmé que la definicion vigente,
anteriormente indicada, se utilizaria para las proteinas de leche.

- Nomenclatura, para fines de etiquetado, de los productos que contienen
proteinas de leche

15. La FIL habia propuesto que se incluyeran las dos definiciones de la seccién de
la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, en la que se
abordaba la cuestidon de los nombres genéricos de los ingredientes, una referente a las
proteinas de la leche y la otra sobre productos a base de proteinas de la leche.

16. El Comité estuvo de acuerdo con la definicidn propuesta que figuraba en el
documento CX/MMP 94/3 y decidié en remitir esta cuestion al Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos, para que la examinara.

- Normalizacion del contenido proteinico de los productos lacteos

17. La FIL propuso que la normalizacion del contenido proteinico de las leches
conservadas estuviera autorizada por la ley. Para ello era necesario que en algunas
normas del Codex se incluyeran disposiciones para la normalizacién del contenido
proteinico de acuerdo con lo propuesto en los proyectos de normas revisadas para esos
productos, a saber, la Norma A-3 para las Leches Evaporadas (A-3), la Norma para las
Leches Condensadas (A-4) y las Normas para las Leches y Natas (Cremas) en Polvo
(A-5/A-10). Por lo que se refiere a la normalizacion del contenido proteinico de la leche
y los productos lacteos, la FIL no habia llegado todavia a una decision definitiva.

18. El Comité_apoyo la propuesta de que la normalizacion del contenido proteinico
de los productos lacteos conservados (leche evaporada, leche condensada y leches y
natas (cremas) en polvo) estuviese autorizada por la ley, aunque algunas delegaciones
se declararon contrarias a que dicho contenido se normalizara mediante la adicién de
constituyentes como la lactosa. ElI Comité decidié6 examinar esta cuestiéon
detenidamente cuando analizara las normas individuales pertinentes, dentro de los
temas 5 y 6 del programa.

- Definiciones de tratamiento térmico

19. A raiz de una peticion formulada por el "Comité de la Leche" en su 22° periodo
de sesiones (1990), la FIL habia elaborado un proyecto de definiciébn de
ultrapasterizacién en el que ésta equivalia al tratamiento UHT, pero sin el envasado
aseéptico, con una determinada duracién en almacén en condiciones de refrigeracion, y
ajustandose a los mismos criterios de composicion que la leche UHT. Sin embargo, la
FIL no recomendaba el empleo de este término y proponia que se autorizara
unicamente en los casos ya previstos por la legislacién nacional.



20. El Comité decidi6 pedir a la FIL que preparara una lista completa de las
definiciones que habria de examinar en su siguiente reunién. Si llegara a un acuerdo
sobre las definiciones, éstas se presentarian posteriormente al Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos para que las ratificara. Se observé que la definicion propuesta
se basaba en la leche de vaca y que seria necesario estudiar ulteriormente las
definiciones de las leches distintas de la leche de vaca.

- Quesos con un contenido "reducido” y "bajo" de grasa

21. Teniendo en cuenta la necesidad de modificar las normas con el fin de incluir las
variantes relativas al contenido "reducido" de grasa, la FIL habia elaborado directrices
para utilizar las férmulas "de contenido reducido de grasa" y "de bajo contenido de
grasa" que hacian referencia a las normas internacionales para los distintos quesos, tal
como se especificaba en el documento CX/MMP 94/3. Se sugirié que en la seccién
sobre el etiquetado de las normas pertinentes para los distintos quesos, se incluyeran
disposiciones que permitieran incluir esos requisitos.

22. Varias delegaciones opinaron que ya que el Comité del Codex sobre Etiquetado
de los Alimentos (CCFL) se ocupaba de los descriptores conforme a un criterio
horizontal, el Comité deberia dejar esta cuestion en manos del CCFL. No obstante, se
sefaloé que a diferencia de los descriptores nutricionales de que se ocupaba el CCFL,
habia descriptores de calidad especificos para productos lacteos. EI Comité acordd
pedir a la FIL que preparara un documento en el que se recopilaran todos los
descriptores, los nutricionales y los de calidad, para fines de racionalizacion, con objeto
de examinarlo en su siguiente reunion. El texto se enviaria luego al CCFL para que éste
lo ratificara. Algunas delegaciones afirmaron que en dicho documento deberian quedar
reflejadas las preocupaciones de los consumidores y las opiniones de los gobiernos.

- Queso de proteina de suero

23. En 1990, el "Comité de la Leche" habia pedido a la FIL que elaborara un
proyecto de definicién de queso de proteina de suero, tal como se especificaba en el
documento CX/MMP 94/3. ElI Comité convino en que se incluyera en un nuevo anexo
del Cédigo de Principios titulado "Denominaciones comerciales de los productos que no
estan regulados por normas especificas" la siguiente definicion:

Se entiende por queso de proteina de suero el producto fresco o maduro, sélido,
semisélido o blando, con una proporcion de proteina/caseina de suero superior a
la de la leche, obtenido mediante

a) coagulacion de una o mas de las siguientes materias primas: suero, leche, o
una mezcla de suero y leche, con o sin adicion de otras materias primas
procedentes de la leche, por efecto de agentes de coagulacion adecuados, o

b) otras técnicas de elaboracion que comporten la coagulacion del suero, con o
sin adicién de otras materias primas procedentes de la leche.

Esta definicion comprende los quesos de proteina de suero tradicionales como
la Ricotta, el Requesén y el Mizithra, que se elaboran exclusivamente por
coagulacion mediante calor en un medio &cido y presentan una proporcion de
proteinas de suero/caseina superior a 1.

- Examen del Codigo de Principios

24, Al analizar las normas para los productos lacteos, la FIL habia sefialado una
serie de cuestiones de interés en relacion con el Cdodigo de Principios referentes a la
Leche y los Productos Lacteos. Teniendo en cuenta dichas cuestiones, algunas de las



cuales se especificaban en el documento CX/MMP 94/5, la FIL recomendd que se
revisara el Codigo de Principios y se ofrecié para preparar un primer proyecto. El
Comité acordé pedir a la FIL que revisara el Codigo de Principios para examinarlo en su
préxima reunion.

c) CUESTIONES PLANTEADAS A RAIZ DE LAS ACTIVIDADES DE OTRAS
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES

25. El Representante de la FAO informd al Comité de que el Servicio de la Carne y
los Productos Lacteos habia colaborado por mucho tiempo en las actividades del Codex
relacionadas con los codigos y normas para la leche y los productos lacteos,
haciéndose cargo de la Secretaria Técnica del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos
Gubernamentales sobre el Cédigo de Principios referentes a la Leche y los Productos
Lacteos. Dicho Servicio seguiria ocupandose de los aspectos técnicos de los trabajos
del nuevo Comité del Codex.

26. La labor del Servicio abarcaba todos los aspectos relacionados con la promocion
de los sectores de la carne y los productos lacteos en los paises miembros. Una parte
importante de dicha labor consistia en el mejoramiento de la calidad de los productos
autdctonos* y de las tecnologias utilizadas en la produccién de los mismos. La FAO
habia publicado hacia poco tiempo un amplio documento sobre los productos lacteos
autéctonos. Aunque en ese momento dichos productos no representaban un volumen
importante en el comercio internacional, probablemente sélo era cuestidon de tiempo que
consideraciones de tipo comercial justificaran su inclusion en las normas del Codex v,
por consiguiente, en los trabajos del Comité.

4 The Technology of Traditional Milk Products in Developing Countries (1990), ISBN-925102899-0.

d) INFORME DEL GRUPO FIL/ISO/AOAC SOBRE METODOS DE ANALISIS Y
MUESTREOQO®

° El documento de sala N° 1 (antes, tema 9), se adjunta al informe como un Apéndice.

27. El Presidente del Grupo Tripartito expuso los trabajos realizados desde el 22°
periodo de sesiones del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales sobre
el Cdodigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos (1990). El Grupo
presentd dos importantes propuestas al Comité: (1) una serie de métodos de analisis
para que éste los adoptase, segun figuraban en la Parte 1 (Apéndice Xl) y (2) la
propuesta de remitir los métodos de analisis al Comité del Codex sobre Métodos de
Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS) para su aprobacion. Algunas delegaciones
manifestaron con preocupacién que como el documento sobre esos métodos se habia
distribuido sélo durante la reunion, no habia habido tiempo suficiente de estudiarlos.

28. El Comité_aceptd en principio los métodos de analisis, segun figuraban en la
Parte 1 del Apéndice Xl y, asimismo, convino en que deberian presentarse a la
Comision del Codex Alimentarius, en su 21 ° periodo de sesiones, para que ésta los
adoptara. No obstante, el Comité expresé sus reservas al considerar que las
autoridades nacionales deberian tener la posibilidad de realizar un examen completo de
los métodos propuestos por el Grupo Tripartito antes de la celebracion del periodo de
sesiones de la Comision.

29. El Comité decidié que era conveniente que, en adelante, el CCMAS ratificara los
métodos de analisis adoptados para los productos lacteos. Se reconocié que, para ello,
seria necesario enmendar el mandato del CCMAS que, en ese momento, excluia la




aprobacién de los métodos de analisis para los productos lacteos. Se acordé informar al
CCMAS y a la Comision en consecuencia.

ARMONIZACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE ELABORACION, ACEPTACION Y
DE OTRA INDOLE CON LOS PROCEDIMIENTOS DEL CODEX (Tema 4 del
programa)®

6

CX/IMMP 94/4.

30. El Comité tomd nota de que en el documento se ponian de relieve los cambios
en los procedimientos del antigujo "Comité de la Leche" que cabia esperar se
produjeran como consecuencia de la modificacion de su caracter estatutario para pasar
a convertirse en un comité de la Comision del Codex Alimentarius. Se informd al Comité
de que en su calidad de comité del Codex creado en virtud del Articulo 1X-1)b)i), le
correspondia elaborar proyectos de normas que someteria a la Comisién para su
adopcién. Asimismo, se observé que, una vez publicadas, las normas se enviaban a los
gobiernos para que las aceptaran con arreglo a los Principios Generales del Codex
Alimentarius, por lo que habria que armonizar los procedimientos del Comité con los del
Codex. Se tomé nota de que en los procedimientos de aceptacién del antiguo "Comité
de la Leche" no se preveia la libre distribucién. Por consiguiente, los paises tendrian
que examinar de nuevo sus posiciones en lo que se referia a las aceptaciones
declaradas con anterioridad.

31. El Comité, en un momento anterior de la reunién, habia invitado a la FIL a que
revisara el Codigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos (véase
parr. 24). Se propuso que en dicha revision se suprimiera del Codigo la referencia a las
aceptaciones, por estar ya previsto en las secciones pertinentes del Manual de
Procedimiento.’

! Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius, octava edicién, pags. 42-60.

EXAMEN Y REVISION DE LAS NORMAS PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS
LACTEOS

(Tema 5 del programa)

EXAMEN DE LOS PROYECTOS DE NORMAS (Tema 6 del programa)

a) INFORME DEL CONSULTOR®

8 CX/MMP 94/5 (Parte 1), 94/5-Add.1, 2, 3, documento de sala N° 2.

32. El Comité guardd un minuto de silencio en memoria del difunto Sy. Ron Dicker,
quien habia llevado a cabo el examen y la revisién de todas las normas y proyectos de
normas para los productos lacteos.

33. El Comité decidi® examinar, en el marco de este tema, las cuestiones de
caracter general referentes a todos los anteproyectos de normas revisadas y los
proyectos de normas, asi como las observaciones de los gobiernos relativas a
practicamente todos los parrafos del informe sobre el examen.

- Formato (parrs. 7-11 del documento CX/MMP 94/5, Parte 1)

34. El Comité tomo nota de que las normas revisadas se dividirian cada una en dos
secciones principales: el cuerpo de la norma, en el que figurarian las disposiciones
basicas, concernientes a la inocuidad de los alimentos, la proteccion del consumidor y la
composicion esencial, y un Apéndice en el que figurarian datos adicionales sobre la
composicion y demas factores que normalmente no eran objeto de reglamentacién por



parte de los gobiernos, pero que facilitaban informacién util a los importadores y
exportadores.®

° ALINORM 93/33, Apéndice VI.

35. El Comité convino en incorporar, al comienzo de las normas con apéndices, el
texto que figura a continuacién, ya ratificado por el Comité del Codex sobre Principios
Generales, a fin de diferenciar el caracter estatutario del Apéndice del texto principal:

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones relativas a la calidad y
composicion, que han sido concerjtadas a nivel internacional para facilitar el
comercio y se recomiendan vivamente a los comerciantes para que constituyan,
cuando proceda, la base para los contratos de compra y venta. No obstante,
este Apéndice no forma parte de la Norma y, por tanto, el hecho de que los
gobiernos acepten la Norma no implica la aceptacion del Apéndice.

Como consecuencia de la decisién arriba indicada, se suprimiria el texto principal de los
Apéndices de los documentos CX/MMP 94/5 y 94/6.

36. El Comité tuvo ante si una propuesta de la FIL que consistia en trasladar de los
apéndices al texto principal de las normas las disposiciones relativas a las siguientes
cuestiones: los métodos de fabricacion que eran verdaderamente esenciales para las
caracteristicas de determinados productos; el tamafo y la forma de los productos para
los cuales tales caracteristicas eran esenciales; y el pais donde el producto se habia
elaborado originariamente. EI Comité tomd nota de que las dos ultimas disposiciones se
aplicaban a las normas individuales para los quesos. Por lo tanto, acordé aplazar el
debate sobre esas disposiciones hasta que se examinaran las normas individuales para
los quesos. Durante el debate sobre la tercera disposicién relativa al pais donde el
producto se habia elaborado originariamente, el Comité se dividi6 en dos grupos
opuestos: uno a favor del mantenimiento de esa disposicién en el etiquetado y el otro
que defendia su eliminacion. Tras un breve debate, el Comité convino en aplazar el
examen de esa disposicion hasta que se estudiaran las normas individuales.

- Composicion esencial y factores de calidad (parr. 12 del documento CX/MMP
94/5, Parte 1)

37. El Comité acordd anadir dos nuevos subapartados, "Materias primas" e
"Ingredientes autorizados", y modificar en consecuencia las disposiciones sobre
"Composicion esencial y factores de calidad".

- Disposiciones concernientes a los aditivos alimentarios (parr. 13-16 del
documento CX/MMP 94/5, Parte 1)

38. El Comité decidi¢ afiadir a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de todas
las normas el siguiente texto:

Sélo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y Unicamente en las dosis establecidas.

Por tanto, en los anexos de las normas revisadas se suprimiria el siguiente texto:

La informacion que figura a continuacion se incluira a su debido tiempo en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, en cuyo caso el
presente Anexo resultara superfluo.

- Higiene (parr. 17 del documento CX/MMP 94/5, Parte 1)



39. El Comité examind la cuestion de qué texto deberia incorporarse en las
disposiciones sobre higiene, si el de la Norma del Codex o el texto propuesto por la
FIL'. Varias delegaciones expresaron honda preocupacion por el hecho de que, al
remitir la disposicién sobre higiene de la norma a los codigos de practicas, la
observancia de los codigos a los que remitia esa disposicion adquiriria caracter
obligatorio. Se inform¢é al Comité de que el Acuerdo sobre la Aplicacién de las Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias'' contenia parrafos sobre "equivalencia" en los que se
estipulaba que los miembros signatarios deberian aceptar como equivalentes las
medidas de otros miembros, aunque éstas fuesen diferentes de las propias o de las que
utilizaban otros miembros que comerciaban en el mismo producto, si se demostraba con
criterios objetivos que esas medidas estipulaban un nivel adecuado de proteccion
sanitaria. Por lo tanto, se observd que aunque se hiciera referencia a los principios
generales de higiene de los alimentos, se dejaria cierta flexibilidad a los gobiernos para
que adoptaran cualquier medida que les permitiera alcanzar el mismo objetivo. Ademas,
se subrayé que en la seccién "Formato de las normas"'? se afirmaba que deberia
utilizarse el texto de la Norma, que "deberia hacerse referencia a los cédigos de
practicas de higiene aplicables" y que se debia establecer una clara distincién entre los
cbdigos de practicas en general y las partes de los mismos que tenian que considerarse
preceptivas.

10 CX/MMP 94/5-Add. 3, pag. 14.

1 CL 1994/3-GEN, pag. 3.

12 Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius, octava edicion, pag. 91.

40. Se acordé utilizar el texto que figuraba en el Manual de Procedimiento del Codex
Alimentarius (octava edicion) - Relaciones entre los Comités del Codex sobre Productos
y los Comités de Asuntos Generales - Parte (iii) - seccién sobre Higiene de los
Alimentos.

- Contaminantes (parr. 18 del documento CX/MMP 94/5, Parte 1)

41. El Comité convino en incorporar el siguiente texto para los metales pesados y
residuos de plaguicidas, respectivamente:

Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos.

Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se ajplica la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos para residuos establecidos por el Comité del Codex sobre
Residuos de Plaguicidas.

42. El Comité reconocié que los medicamentos veterinarios podian transferirse de la
leche cruda a los productos elaborados, por lo que pidid al Comité del Codex sobre
Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos que estudiara la cuestion de
si ello debia tenerse en cuenta especificamente y, en caso afirmativo, de qué manera.

- Etiqguetado (parrs. 19-21 del documento CX/MMP 94/5, Parte 1)

43. Se propuso que se redactase un texto especifico, tal como "El nombre del
producto podra utilizarse exclusivamente en los productos que se ajusten a la presente
Norma", propuesto por la FIL, con el fin de proteger los nombres de los productos frente



a posibles abusos. Sin embargo, se sefald que dicho texto no se ajustaba al formato del
Codex ("El nombre del alimento sera ...") y que la cuestién a que se referia estaba
convenientemente regulada en las disposiciones sobre "Aceptacién de las normas del
Codex sobre productos”, de los Principios Generales del Codex Alimentarius'. En el
curso de un extenso debate, el Comité indicé que dicho tema ya habia sido examinado
por el Comité del Codex sobre Principios Generales en su séptima reunién (CCGP,
1976) y que el formato de las disposiciones del Codex sobre etiquetado habia sido
sancionado no solo por el CCGP, sino también por los Asesores Juridicos de la FAO y
de la OMS. Asimismo, se informdé al Comité de que cualquier enmienda al formato de
las disposiciones del Codex sobre etiquetado requeriria la sucesiva ratificacion del
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos. Por lo tanto, con objeto de no
retrasar el adelanto de los proyectos de norma, el Comité acordé utilizar en las normas
el formato del Codex, pero no aceptar la propuesta de la FIL en la que se utilizaba el
verbo "podra" en lugar de "debera". La delegacién de Francia expresd su reserva
acerca de la decision adoptada por el Comité. Este acordd luego que en la seccion
sobre etiquetado de las normas se incluyera el siguiente texto:

B Manual de procedimiento del Codex Alimentarius. Octava edicion, pag. 42.

Alimentos preenvasados

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran con arreglo a la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Codex STAN 1-1985).

Envases no destinados ala venta al por menor

La informacién estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso hecesario,
las instrucciones para la conservacion deberan indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafan, pero el nombre del producto, la identificacion
del lote y el nombre y la direccién del fabricante o del envasador deberan figurar
en el envase o, en caso de que el producto no esté envasado, en el propio
producto. La identificacion del lote y el nombre y la direccion podran ser
sustituidos por una marca de identificacion, siempre y cuando dicha marca sea
claramente identificable en los documentos que acompafian al envase.

Nombre del alimento
El nombre del alimento sera....
Leche de especies diferentes de la de vaca

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



b) EXAMEN DE LOS ANTEPROYECTOS REVISADOS DE NORMAS EN EL
TRAMITE 4 Y DE LOS PROYECTOS DE NORMAS EN EL TRAMITE 7%4*°
CX/MMP 94/5 (Parte 2), 94/5-Add.1, 2, 3, documento de sala N° 2.

15 CX/MMP 94/6, 94/6-Add.1, 2, 3, documento de sala N° 3.
Nota: Las normas adelantadas ya sea al Tramite 8 6 al Tramite 5 se adjuntan al presente informe como
Apéndices II-X. El Comité no tuvo suficiente tiempo para examinar las normas para los distintos
quesos.

44, El Comité prosiguié el estudio de las observaciones formuladas sobre las
normas individuales aplicando un criterio horizontal y examinandolas punto por punto.

- Cuestiones generales

Mantequilla A-1

45, El Comité aceptd la propuesta del Consultor de que el titulo de la Norma A-1
fuera "Mantequilla". La mantequilla de suero estaba contemplada en la Norma, al estar
incluida en el ambito de aplicacion.

46. El Comité estudioé cual de los comités, esto es, el CCMMP o el Comité del Codex
sobre Grasas y Aceites (CCFO), debia encargarse de la elaboracion de la norma para la
mantequilla. EI Comité acordé que la elaboracion de la norma para la mantequilla
estuviera a cargo del CCMMP, ya que se trataba de un producto de su competencia
(véase también el parr. 82). Algunas delegaciones opinaron que, dado que el CCFO ya
habia incluido la mantequilla, la mantequilla con la mitad de materia grasa y la
mantequilla con tres cuartas partes de materia grasa en su Proyecto de Norma para las
Grasas para Untar, era logico que todas las mantequillas siguieran siendo competencia
del CCFO. También se debati6 la cuestiéon de donde debian examinarse las mezclas
que contenian grasa de leche y otras grasas. El Comité acordé que el CCMMP siguiera
ocupandose de las normas para la mantequilla e interesandose por las de otros
productos a base de grasa de leche y derivados de mezclas de grasa de leche y otras
grasas. Asimismo, convino en que su opinidn se sefalara a la atencién de la Comision.

Productos a base de Grasa de Leche (A-2)

47. El Comité acorddé mantener el titulo propuesto por el Consultor, esto es,
Productos a base de Grasa de Leche.

Leches Evaporadas (A-3)/Leches Condensadas (A-4)

48. El Comité aceptd los titulos abreviados que habia propuesto el Consultor para
las normas anteriores:

Leches en polvo (A-5)/Natas (Cremas) en Polvo y Leche en Polvo de Elevado
Contenido de Grasa (A-10)

49, El Comité aceptd la propuesta de la FIL de reunir en una sola las Normas para
las Leches en Polvo y para las Natas (Cremas) en Polvo y la Leche en Polvo de
Elevado Contenido de Grasa. Ambas normas unidas se examinarian bajo el titulo
comun de "Leches y Natas (Cremas) en Polvo".

Queso (A-6)

50. El Comité no formuld ninguna observacion de caracter general sobre el titulo.




Quesos de Suero (A-7)

51. El Comité aceptd la propuesta de la FIL de que el titulo figurara en singular, esto
es, "Queso de suero".

Queso Fundido (A-8)/Nata (Crema) (A-9)

52. El Comité examiné la propuesta de la FIL de que el examen de las Normas para
el Queso Fundido y la Nata (Crema) se pospusiera hasta su proxima reunion, lo que
permitiria profundizar los trabajos de la FIL sobre esas normas. Algunas delegaciones
apoyaron la propuesta de la FIL, mientras que otras consideraron que las normas
podian examinarse dado que ya habia normas vigentes para dichos productos. Ante la
divergencia de opiniones, se decidié que estas normas se examinarian posteriormente
en la reunién.®
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Sin embargo, dichas normas no se examinaron en esta reunién del Comité por falta de tiempo.

Yogqur vy sus Productos (A-11)

53. El Comité aceptd la propuesta que defendia que el yogur y los productos a base
de yogur tratados térmicamente después de la fermentacion eran productos muy
distintos entre si y no deberian unirse en una Unica norma productos a base de yogur.
También, se propuso que se reestructuraran ambas normas, para el yogur y para el
yogur aromatizado y los productos tratados térmicamente después de la fermentacion,
manteniendo todos los tipos de yogur que contenian microorganismos especificos
viables en una sola norma, y los productos a base de yogur tratados térmicamente
después de la fermentacién en otra norma.

54, Se pidié a la FIL que facilitara informacion sobre el volumen del comercio
internacional de los productos lacteos fermentados y que elaborara dos anteproyectos
de normas, uno para los productos fermentados, incluido el yogur, que contenian
microorganismos especificos viables, y el otro para los productos lacteos fermentados,
tratados térmicamente después de la fermentacion.

Sueros en Polvo (A-1 5)/Quesos en Salmuera (A-17)/Productos a base de Caseina
Alimentaria (A-18)

55. Las observaciones que se habian recibido en relacién con las tres normas no
hacian necesario que el Comité adoptara ninguna decision al respecto.

Quesos No Madurados (A-19)

56. El Comité debatié si los productos a los que se aplicaba la presente norma
debian examinarse dentro de las normas para los distintos quesos (normas "C"), y no
dentro de las Normas "A", dado que se trataba de quesos. EI Comité, tras examinar la
cuestion, llegd a la conclusién de que la Norma para los Quesos no Madurados debia
mantenerse sin modificaciones y que el nombre de "Quesos no madurados" propuesto
por el Consultor resultaba aceptable.

- Ambito de aplicacién

57. El Comité convino en adoptar para el ambito de aplicacién de las normas
correspondientes los textos que se indican a continuacion® :

* Los textos que figuran en cursiva son los que el Comité acordé incorporar en las normas correspondientes.




Mantequilla (A-1)

58. La presente Norma se aplica al producto destinado al consumo directo 0 a una
elaboracion ulterior, que se ajusta a las definiciones de la Seccion 2 de esta
Norma.

Productos a base de Grasa de Leche (A-2)

59. La presente Norma se aplica a la grasa de leche anhidra, el aceite de
mantequilla deshidratado, el aceite de mantequilla y el ghee destinados a
elaboracion ulterior o a uso culinario, que se ajustan a las definiciones de la
seccion 2 de esta Norma.

Leches Evaporadas (A-3)

60. La presente Norma se aplica a las leches evaporadas destinadas al consumo
directo 0 a una elaboracién ulterior que se ajustan a las definiciones de la
Seccién 2 de esta Norma.

Leches Condensadas (A-4)

61. La presente Norma se aplica a las leches condensadas destinadas al consumo
directo o a elaboracion ulterior, que se ajustan a las definiciones de la seccion 2.

Leches v Natas (Cremas) en Polvo (A-5/A-10)

62. La presente Norma se aplica a las leches en polvo y natas (cremas) en polvo
destinadas al consumo directo o a una elaboracion ulterior, que se ajustan a las
definiciones de la seccion 2 de esta Norma.

Queso (A-6)

63. La presente Norma se aplica a todos los productos, destinados al consumo
directo o0 a elaboracién ulterior, que se ajustan a la definicion de queso de la
seccion 2 de esta Norma. A reserva de las disposiciones de la presente Norma,
las normas para las distintas variedades de queso, 0 grupos de variedades de
qgueso, podran contener disposiciones mas especificas de las que figuran en

esta Norma.
Quesos de Suero (A-7)
64. La presente Norma se aplica a todos los productos destinados al consumo

directo o a elaboracién ulterior, que se ajustan a la definicién de queso de suero
gue figura en la seccién 2 de esta Norma. A reserva de las disposiciones de la
presente Norma, las normas para las distintas variedades de queso de suero
podran contener disposiciones mas especificas de las que figuran en esta
Norma.

Sueros en Polvo (A-15)

65. El Comité aceptd la propuesta del Consultor, si bien introdujo una enmienda por
la cual se suprimia la palabra "dulce", es decir, "La presente Norma se aplica al suero y
al suero acido en polvo...".



Quesos en Salmuera (A-17)

66. La presente norma se aplica a los quesos en salmuera destinados al consumo
directo. Cuando existan normas internacionales individuales con disposiciones
mas especificas que las de la presente norma, se aplicaran dichas disposiciones
a la variedad individual.

Productos a base de Caseina Alimentaria (A-18)

67. La presente Norma se aplica a los productos destinados al consumo directo o0 a
elaboracion ulterior, que se ajustan a las definiciones de caseina &acida
alimentaria, caseina de cuajo alimentaria y caseinato alimentario que figuran en
la seccion 2 de esta Norma.

Queso No Madurado (A-19)

68. La presente Norma se aplica a los quesos no madurados o no curados
destinados al consumo directo o a elaboracion ulterior. A reserva de las disposiciones
de la presente Norma, las normas para las distintas variedades de queso no madurado
podran contener disposiciones mas especificas de las que figuran en esta Norma.

- Descripcion

69. Con el fin de poder finalizar sus trabajos sobre las normas en cuestion en el
tiempo disponible, el Comité acordd examinar sélo las normas siguientes:

Mantequilla A-1
Productos a base de Grasa de Leche A-2
Leches Evaporadas A-3
Leches Condensadas A-4
Leches y Natas (Cremas) en Polvo A-5/A-10
Queso A-6
Queso de Suero A-7
Suero en Polvo A15

Productos a base de Caseina Alimentaria A-18
Mantequilla (A-1)

70. El Comité examind las propuestas de incluir la "mantequilla para cocinar" y la
"mantequilla concentrada" en la descripcion, y de especificar el nivel maximo del
contenido de materia grasa. Sin embargo, estas propuestas no fueron aceptadas. El
Comité indicé que el Cédigo de Principios permitia el uso de dichos términos, segun lo
estipulado en el Articulo 2.3." El Comité acepto la propuesta que figura a continuacion
para la descripcion de la mantequilla, por estar en consonancia con la modificacién del
ambito de aplicacién que se habia examinado anteriormente (véase el parr. 58).

17. Codex Alimentarius, Volumen XVI, pag. 4; el texto del Articulo 2.3 es el siguienteo "Las denominaciones utilizadas
para designar los productos lacteos pueden ser empleadas conjuntamente con una o varias palabras para designar
el tipo, la clase, el origen y/o la utilizacion prevista de estos productos o para describir el tratamiento fisico al cual se
han sometido o las modificaciones que han sufrido en su composicién de acuerdo con los Articulos 1.3 y 2.2".

Se entiende por mantequilla un producto graso derivado exclusivamente de la
leche, en forma de una emulsion del tipo agua en aceite. Se entiende por
mantequilla de suero un producto graso derivado total o parcialmente del suero,
en forma de una emulsién del tipo agua en aceite, que no contiene ninguna otra
grasa mas que la grasa de leche.

Productos a base de grasa de leche (A-2)




71. El Comité estuvo de acuerdo con la siguiente propuesta de Noruega:

Se entiende por leche anhidra, aceite de mantequilla deshidratado, aceite de
mantequilla y ghee, los productos grasos derivados exclusivamente de la leche
mediante procedimientos que permitan eliminar casi por completo el agua y el
extracto seco magro.

Leches Evaporadas (A-3)/Leches Condensadas (A-4)/Leches v Natas (Cremas) en
Polvo (A-5/A-10)

72. Se tomd nota de que en las leches evaporadas, las leches condensadas y las
leches y natas (cremas) en polvo podia llevarse a cabo una normalizacion del contenido
proteinico (véase parr. 17). Las numerosas cuestiones que a ese respecto plantearon
las delegaciones fueron si debia determinarse una proporcion entre las proteinas de
suero y la caseina; si el contenido minimo de proteinas de la leche expresado en
extracto seco magro de la leche debia ser el 34 6 el 35 por ciento; si debia limitarse la
adicion de leche en polvo, y si era conveniente garantizar que no se excluyera el
método de evaporacion convencional. A la espera de un estudio ulterior por parte de las
delegaciones y de la FIL, el Comité acord6 adoptar los textos indicados seguidamente
para estas tres normas.

Leches Evaporadas (A-3)

73. Se entiende por leches evaporadas los productos lacteos obtenidos por
eliminacion parcial del agua de la leche. El contenido de grasa y/o de proteinas
podra ajustarse, Unicamente para cumplir con los requisitos de composicion
estipulados en la Seccion 3 de la presente Norma, mediante adicion y/o
extraccion de los constituyentes de la leche, de manera que no se modifique la
proporcion entre las proteinas del suero y la caseina en la leche utilizada como
materia prima.

Leches Condensadas (A-4)

74. Se propuso que en la "Descripcion" de los productos a los que se aplicaba la
Norma el término "azucares" se sustituyera por el de "sacarosa". Aunque se expresaron
opiniones contrarias al respecto, la mayoria de las delegaciones que adoptaron una
posicién se manifestaron a favor de la propuesta. Por consiguiente, el Comité acordé
sustituir el término "azucares" por el de "sacarosa" en la Norma. Las delegaciones del
Canada, el Reino Unido y los Estados Unidos de América expresaron sus reservas
respecto a la decision del Comité.

75. El Comité aceptd la siguiente descripcion para los productos:

Se entiende por leches condensadas los productos lacteos obtenidos por
eliminacion parcial del agua de la leche con adicion de sacarosa. El contenido de
grasa y/o de proteinas podra ajustarse, Unicamente para cumplir con los
requisitos de composicion estipulados en la seccién 3 de la presente Norma,
mediante adicidn y/o extraccion de ios constituyentes de la leche, de manera
gue no se modifique la proporcién entre las proteinas del suero y la caseina en
la leche utilizada como materia prima.



Leches y Natas (Cremas) en Polvo (A-5/A-10)

76. Se entiende por leches en polvo y natas (cremas) en polvo los productos
obtenidos por eliminacion del agua de la leche. El contenido de grasa y/o
proteinas podra ajustarse, Unicamente para cumplir con los requisitos de
composicion estipulados en la seccion 3 de la presente Norma, mediante adicion
ylo extraccion de los constituyentes de la leche, de manera que no se modifique
la proporcién entre las proteinas del suero y la caseina en la leche utilizada
como materia prima.

Queso (A-6) y Queso de Suero (A-7)
77. El Comité acordd adoptar las descripciones formuladas por la FIL.
Suero en Polvo (A-15)

78. El Comité habia convenido anteriormente en modificar el ambito de aplicacion de
este producto suprimiendo el término "dulce" de la expresion "suero dulce" (véase el
parr. 65). La descripciéon se modifico por tanto para que quedara reflejado ese cambio.

Productos a base de Caseina Alimentaria (A-18)

79. La delegacion de Noruega propuso que la descripcidon de caseinato alimentario
se modificara de la manera siguiente:

Se entiende por caseinato alimentario el producto desecado obtenido por
reaccion de la caseina [4cida] alimentaria o de la cuajada fresca de caseina
[&cida] alimentaria con agentes neutralizantes de calidad alimentaria, etc.

80. Se indicd que la adicion de la palabra "acida" no permitiria que el caseinato
derivara de la caseina de cuajo, porque, por ejemplo, el contenido de cenizas seria
demasiado elevado y el de proteinas, en consecuencia, demasiado bajo. EI Comité
pidié a la FIL que examinara la declaracién de la delegacion de Noruega y que le
facilitara orientacién al respecto antes del préximo periodo de sesiones de la Comision.

- Composicion esencial y factores de calidad

81. El Comité, tras examinar varias propuestas sobre la redaccion que debia
utilizarse en las secciones sobre materias primas, decidié que el término "leche" se
empleara en las normas indicadas a continuacion, salvo que se especificara otra cosa,
ya que las leches que no fueran leche de vaca podian indicarse en la etiqueta, tal como
se estipulaba en la seccion 7.1.1 de las normas.

Mantequilla (A-1)

82. El Comité decidid no incluir en la norma la mantequilla con la mitad de la materia
grasa y la mantequilla con tres cuartas partes de materia grasa, hasta que la Comision
decidiera qué Comité, el CCMMP o el CCFO, debia elaborar normas para ese tipo de
grasa para untar (véase el parr. 46).

83. El Comité decidiod que las especias y los condimentos vegetales no se anadieran
a la seccion sobre ingrediente autorizados. Se convino en que la mantequilla que
contuviera dichos ingredientes afadidos se incluiria en los productos compuestos, que
segun se observo se contemplaban en el Cédigo de Principios.

84. El Comité modificod la redaccion referente a las bacterias de acido lactico en las
secciones sobre ingredientes autorizados, de la manera siguiente:

Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico.



85. El Comité estudid la propuesta de la delegacion de Botswana de que se
permitiera el empleo de la sal yodada y acordd que se hiciera referencia a la sal de
calidad alimentaria (que podia ser yodada) en la secciébn sobre ingredientes
autorizados.

Productos a base de Grasa de Leche (A-2)

86. El Comité convino en hacer referencia a los cultivos de fermentos de bacterias
inocuas productoras de acido lactico en la seccion sobre ingredientes autorizados.

87. El Comité decidio trasladar las disposiciones sobre sabor, olor y textura de la
seccion 3.3., Composicion, a un apéndice, ya que se trataba de factores de calidad y no
de factores esenciales. EI Comité tomé nota de que en el cuadro relativo a la
composicion que figuraba en el documento CX/MMP 94/5, los valores relativos a la
grasa de leche anhidra y el aceite de mantequilla deshidratado eran iguales, salvo para
el contenido maximo de oxigeno disuelto. EI Comité decidio unificar las columnas del
cuadro correspondientes a la grasa de leche anhidra y el aceite de mantequilla
deshidratado y suprimir la columna correspondiente al oxigeno disuelto, ya que no se
habia establecido un método de analisis. No obstante, la delegacién de Francia expresé
el deseo de que se mantuviera la distincion entre la grasa de leche anhidra y el aceite
de mantequilla deshidratado, dado que en Francia los métodos de fabricacion y la
calidad de esos productos eran diferentes. El cuadro se modific6 de la siguiente
manera:

3.3 Composicion

Grasa de leche Aceite de Ghee
anhidra/aceite de mantequilla
mantequilla deshidratado
Contenido minimo de materia 99,8 99,6 99,6
grasa de la leche (% m/m)
Contenido maximo de agua (% 0,1 0,3 0,3
m/m)
En el Apéndice
Grasa de leche Aceite de Ghee
anhidra/aceite de mantequilla

mantequilla deshidratado
Contenido maximo de acidos
grasoslibres (% m/m, expresado
como acidooléico) 0,3 0,4 0,4
Indice maximo de peroéxido
(miliequivalentes de oxigeno/kg

degrasa) 0,3 0,6 0,6

Sabor y olor Conforme a los requisitos del mercado, después de
haber calentado la muestra a 40-45°C

Textura De granulos suaves y finos a liquido, segun la
temperatura

88. En lo referente a las tres normas indicadas a continuacion, la cuestion de la
normalizacién del contenido proteinico se examiné en el parr. 72. EI Comité convino en
adoptar la siguiente composicién, en espera de que las delegaciones examinaran
ulteriormente las materias primas y el contenido minimo de proteinas. EI Comité acordd




asimismo que las normas afectadas por la normalizacién del contenido proteinico no se
adelantaran mas alla del Tramite 5 del Procedimiento con el fin de permitir que los
gobiernos formularan nuevas observaciones sobre esta cuestion. La delegacion de
Alemania expresé sus reservas a la aplicaciéon de la normalizacion del contenido
proteinico. La delegacion de Espafia manifestd sus reservas respecto a la inclusién de
los constituyentes de la leche en las materias primas.

Leches Evaporadas (A-3)

3.1 Materias primas Leche y nata (crema)

Se permite, para fines de ajuste, la utilizacion de los siguientes constituyentes de
la leche:

- retentado *

- permeado

- lactosa

- leches en polvo

- natas (cremas) en polvo

- leches evaporadas
* con arreglo a la definicién que figura en el Apéndice a la presente Norma.

3.2 Composicion

Contenido minimo de proteinas de la leche en extracto seco magro de la leche:
34% m/m

Leches Condensadas (A-4)

3.1 Materias primas
Leche y nata (crema)

Se permite, para fines de ajuste, la utilizacion de los siguientes constituyentes de
la leche:

- retentado *

- permeado *

- lactosa (también para fines de cristalizacion)
- leches en polvo

- natas (cremas) en polvo

- leches evaporadas

- leches condensadas
* con arreglo a la definicién que figura en el Apéndice de la presente Norma.

3.2 Composicion

Contenido minimo de proteinas de la leche
expresado en extracto seco magro de la leche: 34% m/m

Leches v Natas (Cremas) en Polvo (A5-A10)

3.1 Materias primas
Leche y nata (crema)

3.2 Ingredientes autorizados

Se permite, para fines de ajuste, la utilizacion de los siguientes constituyentes de
la leche:

- retentado *



- permeado *

- lactosa

- leches en polvo

- natas (cremas) en polvo

- leches evaporadas
* con arreglo a la definicién que figura en el Apéndice a la presente Norma.

3.2 Composicion

Contenido minimo de proteinas de la leche
expresado en extracto seco magro de la leche: 34% m/m

En los Apéndices a las Normas para las Leches Evaporadas, las Leches Condensadas
y la Leche y Nata (Crema) en Polvo

Retentado de la leche: producto que se obtiene de la concentracion de la
proteina de la leche mediante ultrafiltracion de la leche, la leche parcialmente
desnatada (descremada) o leche desnatada (descremada).

Permeado de la leche: producto constituido principalmente por suero de la leche
(agua, lactosa, sales y minerales) que se obtiene, al extraer por ultrafiltracion las
proteinas y la grasa de la leche, de la leche parcialmente desnatada
(descremada) o la leche desnatada (descremada).

Queso (A-6)

89. El Comité examind la disposicion en cuestion basada en la propuesta de la FIL.
Dicha propuesta abarcaba todas las posibles adiciones, incluida la adicion de
sustancias aromatizantes, tales como especias y otros ingredientes similares. La
delegacién del Reino Unido se opuso a la propuesta de la FIL de que se incluyeran
dichas sustancias aromatizantes, mientras que otras delegaciones la apoyaron. La
delegacion de Espafa expresé su preocupacion por los productos compuestos. El
Comité aceptd el texto propuesto por la FIL, y decidié incluir tanto los cultivos de
fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico como los cultivos de otros
microorganismos inocuos.

Queso de Suero (A-7)

90. El Comité convino en utilizar para este producto un texto paralelo en el que se
excluyera la seccién sobre ingredientes autorizados.

Sueros en Polvo (A-15)

91. El Comité acordd trasladar a un Apéndice la seccién 3.4 sobre los factores de
calidad y modificar el cuadro relativo a la composicion de la manera siguiente:



3.3. Composicion

Suero en polvo Suero acido en

polvo

Contenido minimo de lactosa (anhidra)* - (%) 61,0 61,0
minimo
Contenido minimo de proteinas (N total x 6,38), (%) 11 10
Contenido maximo de grasa - (%) 2 2
Contenido maximo de humedad "libre" (%) 5,0 4.5
Contenido maximo de cenizas (%) 9,5 15,0
pH (en solucién al 10%) >5,1 51
(las enmiendas se sefialan en negritas)

Productos a base de Caseina Alimentaria (A-18)

92. El Comité basé su debate en el cuadro que figuraba en el documento CX/MMP

94/6-Add.3, pag. 14. EI Comité acordd anadir a la seccidon sobre ingredientes
autorizados los fermentos lacticos, el cuajo y otras enzimas coagulantes adecuadas e
inocuas. En cuanto a la composicion, el Comité acordd incluir un "contenido minimo de
caseina expresado en proteinas: 95 por ciento m/m". El Comité decidié también
trasladar a un apéndice el texto sobre el sabor y el olor y el aspecto fisico. A fin de
reflejar de forma exacta la situacion vigente, se introdujo la siguiente modificacion en el
contenido de cenizas de la caseina de cuajo:

Caseina |Caseina |Caseinatos
de cuajo |4cida
Contenido minimo de proteinas en 84 90 88
el extracto seco (% m/m) {Proteina

= nitrégeno x 6,38)

Contenido minimo de caseina en la 95 95 95

proteina {% m/m)

Contenido maximo de humedad (% 12 12 8

m/m)

Contenido maximo de materia 2,0 2,0 2

grasa de la leche (% m/m)

Sedimento maximo (particulas 15 22,5 22 ,5(desecado por

calcinadas) (mg/25 g) pulverizacion)
81,25(desecado en

rodillos)

Contenido de cenizas (incluido 7,5 2,5

P205) (% m/m) (min.) (max.)

Contenido maximo de lactosa (% 1,0 1,0 1,0

m/m)

Acidez libre maxima (ml 0,1 N - 0,27 -

NaOH/qg)

Valor maximo de pH - - 7,5




En el Apéndice

Sabor y olor: Sdlo ligeros sabores y olores extranos.
El producto debera estar exento de sabores y olores desagradables.

Aspecto fisico: Color blanco a crema palido; exento de grumos que no se
deshagan con una ligera presion.

- Aditivos alimentarios
- Higiene
- Contaminantes

93. El Comité ya habia decidido utilizar en todas las normas el mismo texto (véanse
los parrafos 38, 40 y 41) para las disposiciones anteriormente indicadas. Ademas,
examinod los niveles maximos para los metales pesados en las cuatro normas y acordd
que se adoptaran los niveles maximos siguientes:

Mantequilla (A-1)

Plomo 0,05 mg/kg
(Trasladado al Apéndice)
Hierro 2,0 mg/kg

Cobre 0,05 mg/kg

Productos a base de Grasa de Leche (A-2)

(Trasladado al Apéndice)

Hierro 2,0 mg/kg

Cobre 0,05 mg/kg

Sueros en Polvo (A-15)

Cobre 5 mg/kg

Plomo 1 mg/kg

Hierro - en polvo desecado por pulverizacion: 20 mg/kg

- en polvo desecado en rodillos: 50 mg/kg
Productos a base de Caseina Alimentaria (A-18)

Cobre 5 mg/kg

Plomo 1 mg/kg

Hierro 20 mg/kg (50 mg/kg para el caseinato desecado en rodillos)

94. El Comité tomo nota de que el nivel maximo para el hierro en los productos a

base de grasa de leche era muy inferior al establecido para la mantequilla, para impedir
la oxidacion de la grasa en los productos a base de grasa de leche. La delegacién de
Polonia informo al Comité de que su pais elaboraria niveles maximos para el cadmio, el
mercurio y el arsénico.

- Etiquetado

95. Ademas de emplear un texto Unico (véase el parrafo 43), el Comité habia
acordado que la disposicion sobre etiquetado que se referia a las especies de los
animales deberia ser comun a todas las normas "A" en el caso de los productos lacteos
que podian fabricarse también con leche que no fuera leche de vaca.

96. El Comité examiné la cuestion de si convenia hacer referencia o no a la Decision
N° 5'%n los Anteproyectos de Normas Revisadas para la Mantequilla, las Leches
Evaporadas, y las Leches y Natas (Cremas) en Polvo, y decidié no incluir ninguna



referencia. La delegacion del Brasil expresé una reserva en el sentido de que en el
nombre del alimento debia indicarse que el producto habia sido reconstituido o
recombinado, de ser éste el caso y que, por tanto, se debia hacer referencia a la
Decisiéon N° 5. La delegacion de Espana afirmoé que como en el Cédigo de Principios se
estipulaba que el nombre "leche" o "producto lacteo" podia utilizarse conjuntamente con
una o varias palabras que indicaran que su composicion se habia modificado por
adicion o por extraccion de los constituyentes de la leche,' era necesario encontrar el
modo de especificarlo en la etiqueta, en especial para las leches evaporadas, las leches
condensadas y las leches y natas (cremas) en polvo, cuyo contenido proteinico se
habia normalizado. La delegacion de Alemania expresé una reserva sobre el hecho de
que en el nuevo Anteproyecto de Norma para las Leches y Natas (Cremas) en Polvo no
se hiciera referencia a la Decision N° 5.

18 Volumen XVI del Codex Alimentarius, pag. 13: el texto de la Decision N° 5 es el siguiente: "EI Comité decidio
que las normas aprobadas en virtud del Cddigo se apliquen a los productos asi definidos, ya se hayan
fabricado a base de leche, ya a base de leche reconstituida o recombinada, o mediante la reconstitucién o
recombinacion de ingredientes lacteos, a no ser que las normas estipulen otra cosa."Reconstituido (producto)”
es el producto lacteo resultante de la adicion de agua a la forma deshidratada o condensada del producto en la
cantidad necesaria para restablecer la proporcién especificada del agua respecto al extracto seco.
"Recombinado (producto)" es el producto lacteo resultante de la combinacion de la materia grasa de la leche y
del extracto seco magro de la leche en una o mas de sus diversas formas con o si la adicién de agua. Esta

combinaciéon debera hacerse de tal forma que restablezca la proporcion especificada entre la grasa y el
extracto seco magro y la del extracto seco y el agua.

Codex Alimentarius, Volumen XVI, pag. 4; figura a continuacion el texto del Articulo 1.3 del Cédigo de
Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos (véase también la nota 15): "La denominacién "leche"
puede también ser utilizada conjuntamente con una o varias palabras para designar el tipo, la clase, el origen
ylo la utilizacién prevista para esta leche, o para describir el tratamiento fisico al cual se ha sometido o las
modificaciones que ha sufrido en composicion, siempre que tales modificaciones se hayan circunscrito a
agregar y/o sustraer algun constituyente natural de la leche".

97. El Comité examind también en cada norma otras cuestiones relativas al

etiquetado. Salvo indicacion en contrario, aceptd los textos que figuraban en los
documentos CX/MMP 94/5 y94/6.

Mantequilla (A-1)

98. Algunas delegaciones sugirieron que se incluyera la declaracion del contenido
de grasa, tal como se proponia en el Anteproyecto de Norma para las Grasas para
Untar. Sin embargo, el Comité decidi6 de otra manera porque ya habia acordado
ajustarse a la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos.

Leches Evaporadas (A-3)

99. Dado que el Comité habia decidido incluir la leche evaporada semidesnatada
(semidescremada) en la Norma en cuestion, convino también en afadir el siguiente
texto a la seccion 7.1, Nombre del alimento:

La leche evaporada parcialmente desnatada (descremada} podrd denominarse
leche evaporada semidesnatada (semidescremada) cuando el contenido de
materia grasa de la leche sea del 4 al 4,5 por ciento y el contenido minimo de
extracto seco de la leche sea del 24 por ciento m/m.

100. EIl Comité acordd ademas conservar la seccion 7.2, Declaracion del contenido
de grasa.

Leches Condensadas (A-4)

101. Dado que el Comité habia acordado incluir la leche condensada semidesnatada
(semidescremada) en esa Norma, convino también en afadir el siguiente texto a la
seccion 7.1, Nombre del alimento:



La leche condensada parcialmente desnatada (descremada) podra denominarse
leche condensada semidesnatada (semidescremada) cuando el contenido de
materia grasa de la leche sea del 4 al 4,5 por ciento y el contenido minimo de
extracto seco de la leche sea del 28 por ciento m/m.

102. El Comité acordd ademas conservar la seccion 7.2, Declaracion del contenido
de grasa, y suprimir la seccion 7.3, Declaracion de ingredientes, dado que el término
"azucares" habia sido sustituido por el término "sacarosa" (véase el parr. 74).

103. La delegacion de Australia, apoyada por la delegacion de Egipto, propuso que
se anadiera un texto en el que se indicara que el producto no era apto para lactantes.
Sin embargo, el Comité decidié no incluir dicho texto.

Leches v Natas (Cremas) en Polvo (A-5/A-10)

104. EI Comité tomd nota de que en la seccion 7.1, Nombre del alimento, debia
incluirse la "Nata (Crema) en polvo". EI Comité acordd modificar la redaccion de la
seccion 7.1, en lo que se referia a la leche en polvo semidesnatada (semidescremada),
de modo que dijera:

La leche en polvo parcialmente desnatada (descremada) podra denominarse
"leche en polvo semidesnatada” (semidescremada) cuando el contenido de
materia grasa de la leche no sea superior al 16 por ciento m/m ni inferior al 14
por ciento. (Las modificaciones se sefialan en negritas).

105. EIl Comité acordd ademas conservar la seccion 7.2, Declaracion del contenido
de grasa.

Queso (A-6) Queso de Suero (A-7)

106. La delegacion de Alemania manifestdé su deseo de que se incluyera una
disposicidon sobre el pais de origen en las disposiciones sobre etiquetado. ElI Comité,
tras tomar nota de que las disposiciones de estas normas no eran iguales al texto de la
norma del Codex, decididé remitirlas al CCFL para que las ratificara. Se sefialé que el
cuadro que figuraba en la Norma para el Queso(A-6) (resultaba demasiado complicado
y el Comité decididé pedir a la FIL que lo simplificara para examinarlo en su siguiente
reunion.

Sueros en Polvo (A-15)

107. Dado que el Comité habia decidido cambiar el término "suero dulce" por el de
"suero"(véase el parr.65), suprimio también el término "dulce" de la seccion 7.1.

Productos a base de Caseina Alimentaria (A-18)

108. EI Comité acordd modificar la parte de la seccion 7.1, relativa a la caseina
alimentaria de cuajo, de manera que dijera lo siguiente:

Caseina alimentaria de cuajo, calificada por el proceso de desecacion utilizado
(se suprime la frase referente a la calidad).

- Anexos

109. EI Comité examind solamente los anexos de los Proyectos de Normas para la
Mantequilla, los Productos a base de Grasa de Leche, los Sueros en Polvo y los
Productos a base de Caseina Alimentaria.



Mantequilla (A-1)

110. EI Comité decidié suprimir de la lista de aditivos el color curcumina, dado el bajo
valor dela IDA. ElI Comité estudié la supresion de las sales neutralizantes, pero
finalmente acordé que se mantuvieran por estar técnicamente justificadas para la
fabricacion de la mantequilla. La delegacién de Francia pidi6 que se incluyeran
antioxidantes para su utilizaciéon en la mantequilla industrial. Sin embargo, el Comité
decidié no incluirlos por el momento y pidié a la FIL que estudiara la cuestion para
examinarla en la proxima reunién. La delegacién de Suiza expres6 sus reservas al
Anexo, por considerar que la mantequilla no debia contener ningun aditivo. Algunas
otras delegaciones opinaron que en lo referente a los aditivos debian permitirse
unicamente el 3-caroteno, la bija y el acido lactico.

Productos a base de Grasa de Leche (A-2)

Sueros en Polvo (A-15)

111. EI Comité aceptd los anexos de las normas arriba mencionadas como figuraban
en los documentos CX/MMP 94/5 y CX/MMP 94/6.

Productos a base de Caseina Alimentaria (A-18)

112. EI Comité acordé introducir las siguientes enmiendas:

— suprimir el cuajo y otras enzimas coagulantes, puesto que ya habia decidido
incluirlosen la seccion sobre ingredientes autorizados del texto principal
(véase el parr. 92);

- trasladar el suero lactico fermentado al texto principal; y
- anadir las siguientes sales (Unicamente para los caseinatos):

e citrato de amonio y magnesio
o fosfato de amonio, calcio, magnesio, potasio y sodio
e carbonato de amonio, magnesio y potasio.

- Apéndices

113. El Comité aceptd el Apéndice a la Norma para la Mantequilla relativo a los
métodos de analisis.

Estado de tramitacién de los anteproyectos de normas revisadas y de los
proyectos de normas

114.  El Comité decidio:

- adelantar al Tramite 8 del Procedimiento del Codex los siguientes
proyectos:

Proyecto de Norma para los Sueros en Polvo (A-15)
Proyecto de Norma para los Productos a base de Caseina Alimentaria
(A-18)

- devolver al Tramite 6 los siguientes proyectos:

Proyecto de Norma para los Quesos en Salmuera (A-17)
Proyecto de Norma para los Quesos no Madurados (A-19)

- Adelantar al Tramite 5 los siguientes anteproyectos:



Anteproyecto de Norma Revisada para la Mantequilla (A-1)

Anteproyecto de Norma Revisada para los Productos a base de Grasa de
Leche (A-2)

Anteproyecto de Norma Revisada para las Leches Evaporadas (A-3)
Anteproyecto de Norma Revisada para las Leches Condensadas (A-4)
Anteproyecto de Norma Revisada para las Leches y Natas (Cremas) en
Polvo (A-5/A10)

Anteproyecto de Norma Revisada para el Queso (A-6) y

Anteproyecto de Norma Revisada para el Queso de Suero (A-7)

- Devolver al Tramite 3 los siguientes anteproyectos:

Anteproyecto de Norma Revisada para el Queso Fundido (A-8)
Anteproyecto de Norma Revisada para la Nata (Crema) (A-9)
Anteproyecto de Norma Revisada para el Yogur (A-11).
Anteproyectos de Normas Revisadas Individuales o de Grupo para el
Queso (C-1/C-35).

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA LAS GRASAS PARA UNTAR. QUE
ESTA ELABORANDO EL CCFO (Tema 7 del programa)®

2 ALINORM 95/17, parrs. 80-11 7 y Apéndice IX.

115. El Comité tomé nota de que la Comision, en su 19° periodo de sesiones (1991),
habia acordado que el Comité del Codex sobre Grasas y Aceites elaborase una norma
para todas las grasas para untar, en consulta con el Comité de Gestion del antiguo
"Comité de la Leche", la FIL y la FIAM. Tomé nota asimismo de que el CCFO, al
examinar el anteproyecto de norma en cuestion, habia tenido en cuenta las Directrices
para las Grasas para Untar convenidas por la FIL y la FIAM. El observador de la FIL
inform6 al Comité de que, al preparar conjuntamente el proyecto de norma que se
presentaria al CCFO, la FIL y la FIAM, se habia perseguido el objetivo de establecer
una estructura armonizada para los siguientes tres tipos de productos:

1. productos basados exclusivamente en grasas de la leche
2. productos basados en otras grasas (tipo margarina)

3. mezclas para untar, inclusive la grasa de leche y la grasa que no sea de
leche

116. El objetivo era igualmente identificar tres niveles de contenido de grasa
normalizados de manera uniforme en cada uno de los tres tipos.

- productos tradicionales con un contenido de grasa del 80 por ciento
— productos con tres cuartas partes de materia grasa
— productos con la mitad de materia grasa.

117. En opinion de los representantes de la FIL y la FIAM, en el Anteproyecto de
Norma para las Grasas para Untar que habia elaborado el CCFO en su 142 reunion
(1993) no se abordaba suficientemente la cuestion de las mezclas para untar que
incluyeran la grasa de leche y la grasa que no fuera de leche. Muchas delegaciones
apoyaron las observaciones formuladas por la FIL y la FIAM, y sugirieron que en el
anteproyecto de norma deberia haber tres categorias de productos y no dos. Otras
delegaciones opinaron que el trabajo sobre las mezclas para untar no era competencia
del CCMMP, aunque se sefialé que la Comisiéon habia pedido al CCFO que elaborara
esta norma en cooperaciéon con el CCMMP.



118. EI Comité examino los problemas planteados y pidié al CCFO que volviera a
analizar el proyecto de norma teniendo en cuenta las observaciones de la FIL y la FIAM
y el informe de este Comité.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
LOS QUESOS NO CURADOS NI MADURADOS Y LOS QUESOS MADUROS
BLANDOS, QUE ESTA ELABORANDO EL CCFH (Tema 8 del programa)*

2 ALINORM 95/13, parrs. 53-73 (concretamente, parrs. 59, 63 y 72) y Apéndice V.

119. El Comité fue informado de que el CCFH le habia remitido tres cuestiones
especificas. En primer lugar, al examinar los requisitos de higiene en las zonas de
produccion y de manipulacion de la leche, el CCFH propuso que se elaboraran en el
cuerpo del Cédigo las secciones que trataban de los requisitos de higiene basicos para
toda la produccion lechera destinada a la elaboracién y que antes figuraban en el Anexo
del Cddigo. Ante dicha propuesta, el CCFH pidié al Comité que examinara los
problemas que ello entrafiaba, ya que, probablemente, la propuesta tendria que
incorporarse en otros cédigos de practicas de higiene para la leche y los productos
lacteos del Codex. En segundo lugar, el CCFH pidi6 al CCMMP que considerara la
posibilidad de elaborar un modelo genérico para la aplicacion del Sistema de Analisis de
Riesgos en Puntos Criticos de Control (HACCP) para los quesos no curados ni
madurados y los quesos maduros blandos a fin de sustituir el modelo anterior, que
habia perdido su vigencia. En tercer lugar, se pidi6 al CCMMP que examinara los
aspectos técnicos del Codigo.

120. El Presidente manifestd que, en su opinion, el Comité no podia llevar a cabo
adecuadamente la labor que le habia encomendado el CCFH durante la reunién en
curso, por lo que propuso pedir a la FIL que, en su calidad de asesor técnico del
Comité, estudiara las peticiones del CCFH y elaborara un informe que el CCMMP
examinaria en su proxima reunion. El Comité acepté dicha propuesta.

121. El observador de la CE sefal6 a la atencion del Comité el hecho de que durante
la 272 reunion del CCFH se habia pedido a tres Estados Miembros que revisaran el
Anteproyecto en el Tramite 3. Asimismo, manifestd cierta inquietud por los problemas
que habrian podido plantearse si se hubiese establecido otro grupo de trabajo
encargado de ocuparse de la misma cuestion.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 10 del programa)

122. ElI Comité acordd solicitar a la Comisidon su aprobacion para emprender los
siguientes nuevos trabajos:

i) La elaboracion de normas para: a) productos lacteos fermentados tratados
térmicamente después de la fermentacion y b) productos lacteos
fermentados no sometidos a tratamiento térmico;

i) Examen del Cédigo de Principios referentes a la Leche y los Productos
Lacteos;

ii) Definiciones de tratamiento térmico; y
iv) Descriptores nutricionales y de calidad utilizados para los productos lacteos.
123. EI Comité acordé asimismo proseguir con los siguientes trabajos:

i) Examen de las normas revisadas y de nuevas normas en los Tramites 6, 5y
3.



Para esta tarea seria necesario examinar o aclarar especificamente los
siguientes sectores:

— ulterior revision de los anteproyectos de normas para el queso fundido y
la nata (crema) (y posiblemente los productos a base de yogur);

- normalizacion del contenido proteinico en determinados productos
lacteos;

- estudio de la posible utilizacién de los antioxidantes en la mantequilla
industrial;

- lista de aditivos alimentarios relativa a las normas para el queso;

- simplificacion del cuadro que figura en la seccion 7.1, Nombre del
alimento, del Anteproyecto de Norma Revisada para el Queso; y

- estudio de los recubrimientos de los quesos y de si éstos deberian
incluirse o no en las normas;

i) Informe elaborado en respuesta a la peticion del CCFH relativa al
Anteproyecto de Cdédigo de Practicas de Higiene para el Queso no
Curado/no Madurado y el Queso Blando Maduro; y

iii) Trabajos del Grupo Tripartito sobre Métodos de Analisis y Muestreo.
FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 11 del programa)

124. EI Comité tomé nota de que, en principio, se habia previsto que su segunda
reunién se celebrara en Roma del 27 al 31 de mayo de 1996. El gobierno hospedante y
la Secretaria del Codex decidirian las fechas definitivas de la reunion.

Nota: El Comité, en esta reunién, no tuvo tiempo suficiente para examinar los Apéndices II-X. Cuando se aprob¢ el

informe, una delegacién pidié6 que se mejorara la eficacia del sistema de distribuciéon de los documentos de
trabajo.



RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

Anexo 1

Asunto Tramite|Encomendado a: Documento
Proyectos de normas para: 8 21° periodo de la (CCA)
- Sueros en polvo Apéndice Il
- Productos a base de Caseina Apéndice Il
Alimentaria
Proyectos de normas para: 6 Gobiernos parr. 114
- Quesos en salmuera
- Quesos no madurados
Anteproyectos de normas revisadas 5 |21° periodo de la (CCA)
para:
- Mantequilla Apéndice IV
- Productos a base de grasa de Apéndice V
leche
- Leches evaporadas Apéndice VI
- Leches condensadas Apéndice VI
- Leches y natas (cremas) en polvo Apéndice VI
- Queso Apéndice IX
- Queso de suero Apéndice X
Anteproyectos de normas revisadas 3 FIL Gobiernos parr. 144
para:
- Queso fundido parr. 52
- Nata (crema) parr. 52
- Yogur* parr. 53-54
Anteproyecto de norma para: 1 422 reunién del Comité parrs. 53-54
Ejecutivo FIL
- Productos lacteos fermentados
tratados térmicamente después de
la fermentacion
- Productos lacteos fermentados no
tratados térmicamente después de
la fermentacién
Examen del Cddigo de Principios 1 42° reunion del Comité parrs. 24, 31
referentes a la Leche y los Ejecutivo FIL
Productos Lacteos
Definiciones de tratamiento térmico 1 42?2 reunion del Comité parrs. 19-20
Ejecutivo FIL
Descriptores nutricionales y de 1 42° reunién del Comité parrs. 21-22
calidad Ejecutivo FIL
Cddigo de Practicas de Higiene para - FIL parr. 120
el Queso no Curado/no Madurado y
el Queso Maduro Blando
Métodos de analisis y muestreo Grupo Tripartito parrs. 27-29




FIL/ISO/AOAC sobre
Métodos de Analisis y
Muestreo
Nomenclatura, para fines de - 242 reunién del CCFL parrs. 15-16
etiquetado, de los productos que
contienen proteinas de leche
Quesos a base de proteina de suero - Secretaria FIL parr. 23
* Cuando la elaboracion de las normas para las leches fermentadas sea aprobada por la Comisién, los

productos a base de yogur se incorporaran en dichas normas.
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ALINORM 95/11
APENDICE I

PROYECTO DE NORMA PARA LOS SUEROS EN POLVO (A-15)
(adelantado al Tramite 8 del Procedimiento del Codex)

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones relativas a la calidad y
composicion, concertadas a nivel internacional para facilitar el comercio, por lo que se
recomienda vivamente a los comerciantes que las adopten, para que constituyan,
cuando proceda, la base de los contratos de compra y venta. No obstante, este
Apéndice no forma parte de la Norma y, por tanto, el hecho de que los gobiernos
acepten la Norma no implica la aceptacion del Apéndice.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica al suero en polvo y el suero acido en polvo de calidad
alimentaria, pero no a los sueros en polvo preparados a partir de suero neutralizado o
desmineralizado.

2. DESCRIPCION

Los sueros en polvo se preparan a partir de suero desecado por pulverizacion o
en rodillos, o de suero acido del que se ha eliminado la mayor parte de la grasa de
leche.

El suero es el fluido separado de la cuajada tras coagulacién de la leche, nata
(crema), leche desnatada (descremada) o suero de mantequilla en la fabricacién del
queso, la caseina o productos similares, principalmente con enzimas del tipo del cuajo.

El suero acido se obtiene tras coagulacién de la leche, nata (crema), leche
desnatada (descremada) o suero de mantequilla, principalmente con acidos del tipo
utilizado en la fabricacion de la caseina acida alimentaria o del queso fresco.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas

Suero de calidad alimentaria o suero acido derivado de la leche.
3.2 Ingredientes autorizados

Lactosa para cristalizacion, como coadyuvante de elaboracién en la fabricacion
del suero en polvo precristalizado (no higroscopico).

3.3 Composicion

Suero en Suero acido en

polvo polvo
Contenido minimo de lactosa (anhidra)* (%) 61,0 61,0
Contenido proteinico minimo (N total x6,38) (%) 11.0 10,0
Contenido maximo de grasa (%) 2,0 2,0
Contenido maximo de humedad "libre" (%) 50 4.5
Contenido maximo de cenizas (%) 9,5 15,0
pH (en solucién al 10%) >5,1 <5,1
* Notas a) Aunque los sueros en polvo pueden contener tanto lactosa anhidra como lactosa monohidrato, el

contenido de lactosa se expresa como lactosa anhidra.

b) 100 partes de lactosa monohidrato contienen 95 partes de lactosa anhidra.




4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y unicamente en las dosis establecidas.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

En particular, se aplicaran los siguientes niveles maximos:

Metal Nivel maximo
Cobre 5 mg/kg
Plomo 1 mg/kg
Hierro- (en polvo desecado por pulverizacioén): 20 mg/kg

- (en polvo desecado en rodillos): 50 mg/kg

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los limites
maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Norma se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Cdodigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros cédigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacién, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al someterse a ensayo con métodos apropiados de muestreo,
debera:

a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud; y

b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;

€) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).



7.1 Nombre del alimento
El nombre del alimento sera:

Suero en polvo de calidad alimentaria, o
Suero acido en polvo de calidad alimentaria

de conformidad con la composicién especificada en la seccion 3.3

7.1.1 El nombre debera ir acompafado de una indicacion del procedimiento de
desecacion, por ej.:

Desecado por pulverizacion
Desecado en rodillos.

7.1.2 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, se anadira, inmediatamente antes o después
de la denominaciéon del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omisién no induce a error al consumidor.

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacién, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,
en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direcciéon podran ser sustituidos por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que acompanan al envase.

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS
8.1 Muestreo

De conformidad con la Norma FIL 113A:1990/ISO 5538:1987 o la Norma FIL
50B:1985/ISO 707:1985/A0AC 968.12.

8.2 Determinacion del contenido de lactosa

De conformidad con la Norma FIL 79B:1991/ISO DIS 5765.
8.3 Determinacién del contenido de proteinas

De conformidad con la Norma FIL 92/1979 (confirmado en 1986)/ISO 5549:1978.
8.4 Determinacion del contenido de grasa

De conformidad con la Norma FIL 9C:1987/ISO 1 736:1 985/AOAC 989.05.
8.5 Determinacion del contenido de humedad "libre"

De conformidad con la Norma FIL 58:1970 (confirmado en 1993)/ISO 2920:1974.
8.6 Determinacion del contenido de cenizas

De conformidad con la Norma FIL 90:1979 (confirmado en 1986)/ISO 5545:1978.



Anexo
ADITIVOS ALIMENTARIOS

1. Aditivos transferidos al haberse autorizado su empleo en la fabricacién del
queso, la caseina alimentaria y otros productos similares.

2. Antiespumantes de calidad alimentaria utilizados como coadyuvantes de
elaboracion.
3. Acido de calidad alimentaria utilizado como coadyuvante de elaboracion para

impedir la adherencia a los rodillos empleados en la fabricaciéon de los sueros en polvo
desecados en rodillos, en dosis que sean conformes a las buenas practicas de
fabricacion.

4, Agentes fluidificantes de calidad alimentaria.
Apéndice

OTROS FACTORES DE CALIDAD

Aspecto fisico

Color uniforme correspondiente al del suero del que deriva el suero en polvo. Exento de
grumos que no se deshagan con una ligera presion.

Sabor y olor
Exento de sabores y olores extrafios.



ALINORM 95/11
APENDICE 11l

PROYECTO DE NORMA PARA LOS PRODUCTOS A BASE DE CASEINA
ALIMENTARIA (A-18)
(adelantado al Tramite 8 del Procedimiento del Codex)

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones relativas a la calidad y
composicion, que han sido concertadas a nivel internacional para facilitar el comercio y
que se recomiendan vivamente a los comerciantes para que constituyan, cuando
proceda, la base para los contratos de compra y venta. No obstante, este Apéndice no
forma parte de la Norma vy, por tanto, el hecho de que los gobiernos acepten la Norma
no implica la aceptacion del Apéndice.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los productos destinados al consumo directo o a
elaboracion ulterior, que se ajustan a las definiciones de caseina acida alimentaria,
caseina de cuajo alimentaria y caseinato alimentario que figuran en la seccién 2 de esta
Norma.

2. DESCRIPCION

Se entiende por caseina acida alimentaria el producto obtenido por separacion,
lavado y desecado del coagulo precipitado mediante el acido de la leche desnatada
(descremada).

Se entiende por caseinato alimentario el producto seco obtenido por reaccion de
la caseina [acida] alimentaria o la cuajada fresca de caseina [acida] alimentaria con
agentes neutralizantes de calidad alimentaria sometidos a un tratamiento térmico
apropiado.

Se entiende por caseina alimentaria de cuajo el producto obtenido mediante
lavado y desecado del coagulo que queda una vez separado el suero de la leche
desnatada (descremada) que se ha coagulado mediante cuajo u otras enzimas
coagulantes.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas

Leche
3.2 Ingredientes autorizados

Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico
Cuajo u otras enzimas coagulantes idoneas
Suero lactico fermentado



3.3 Composicion

Caseinade |Caseina acida| Caseinatos
cuajo
Contenido minimo de proteinas en el 84 90 88
extracto seco (% m/m) (Proteina =
nitrégeno x 6,38)
Contenido minimo de caseina en la/s 95 95 95
proteina/s (% m/m)
Contenido maximo de humedad (% 12 12 8
m/m)
Contenido maximo de materia grasa de| 2,0 2,0 2
la leche (% m/m)
Sedimento maximo (particulas 15 22,5 22,5
calcinadas) (mg/25 g) pulverizado
81 ,5 en rodillos
desecados
Contenido de cenizas (incluido P205) 7,5(min.) 2,5(max.)
(% m/m)
Contenido de lactosa (% m/m) 1,0 1,0 1,0
Acidez libre (ml 0,1 N NaOH/qg) 0,27
Valor maximo del pH - - 7,5

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y unicamente en las dosis establecidas.

5. CONTAMINANTES

5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y

Contaminantes de los Alimentos.

En particular, se aplicaran los siguientes niveles maximos:

Metal Nivel maximo
Cobre 5 mg/kg
Plomo 1 mgl/kg

Hierro 20 mg/kg (50 mg/kg para los caseinatos desecados en rodillos)

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y

Contaminantes de los Alimentos.
0. HIGIENE
6.1

Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la

presente Norma se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Codigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene




de los Alimentos (CAC/RCP 1- 1969), y otros cédigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacién, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al someterse a ensayo con métodos apropiados de muestreo,
debera:

a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud; y

b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;

c) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento
El nombre del alimento sera:

- Caseina acida alimentaria

- Caseinato alimentario, calificado segun el
nombre del cation y del procedimiento de-
desecacion utilizado (por pulverizacién o}en
rodillos)

- Caseina alimentaria de cuajo,
calificada}(por pulverizacion o en rodillos)

De conformidad con la descripcién de la
composicion especificada en la seccion
3.segun el proceso de desecacion
utilizado

7.1.1 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, se afiadira, inmediatamente antes o después
de la denominacién del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omisién no induce a error al consumidor.

7.2 Etiguetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacion, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,
en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direccion podran ser sustituidos por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que acompanan al envase.



8.2

8.3

8.4

8.5

8.6

8.7

8.8

8.9

8.10

METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

Muestreo

De conformidad con la Norma FIL 50B:1985/ISO 707:1 985/AOAC 968.12.
Determinacién del contenido de proteinas

De conformidad con la Norma FIL 92/1979 (confirmado en 1986)/ISO 5549:1978.
Determinacion del contenido de humedad

De conformidad con la Norma FIL 78C:1990/ISO CD 5550.

Determinacién del contenido de grasa

De conformidad con la Norma FIL 1 27A:1988/ISO 5543:1986.
Determinacion de las particulas calcinadas

De conformidad con la Norma FIL 107:1982/ISO 5739:1983.
Determinacion del contenido de cenizas

De conformidad con la Norma FIL 90:1979 (confirmado en 1986)/ISO 5545:1978.
Determinacion del contenido de lactosa

De conformidad con la Norma FIL 106:1982/ISO 5548:1980.
Determinacion del contenido de cobre

De conformidad con la Norma FIL 76A:1980/ISO 5738:1980/AOAC 960.40.
Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con la Norma FIL 1 33A:(1 992)/ISO DIS 6733.
Determinacion del contenido de hierro

De conformidad con la Norma FIL 103A:1986/ISO 6732:1985.



Anexo
ADITIVOS ALIMENTARIOS

1. Caseina acida alimentaria (utilizable tnicamente para fines de coagulacion)
Dosis maxima
Acido lactico
Acido citrico
Acido acético Limitada por las BPF

Acido clorhidrico
Acido sulfurico
Acido fosforico

2. Caseinatos
Agentes neutralizantes facultativos

Hidréxido de sodio,
potasio, calcio, Limitada por las
magnesio y amonio BPF

Sustancias amortiguadoras facultativas

Carbonato de sodio,
bicarbonato de sodio,
sales de sodio, calcio
y potasio de los

acidos citrico, Limitada por las
lactico y acético BPF

Citrato de amonio

y magnesio

Fosfato de amonio,

calcio, magnesio,

potasio y sodio

Carbonato de amonio,

magnesio y potasio
OTROS FACTORES DE CALIDAD
Sabor y olor

Sdélo ligeros sabores y olores extrafos.
El producto debera estar exento de sabores y olores desagradables.

Aspecto fisico

Color blanco a crema palido; exento de grumos que no se deshagan con una ligera
presion.



ALINORM 95/11
APENDICE IV

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LA MANTEQUILLA (A-1)
(adelantado al Tramite 5 del Procedimiento del Codex)

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones relativas a la calidad y
composicion, concertadas a nivel internacional para facilitar el comercio, por lo que se
recomienda vivamente a los comerciantes que las adopten, para que constituyan,
cuando proceda, la base de los contratos de compra y venta. No obstante, este
Apéndice no forma parte de la Norma y, por tanto, el hecho de que los gobiernos
acepten la Norma no implica la aceptacion del Apéndice.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los productos destinados al consumo directo o a
elaboracion ulterior, que se ajustan a las definiciones que figuran en la seccién 2 de
esta Norma.

2. DESCRIPCION

Se entiende por mantequilla el producto graso derivado exclusivamente de la
leche, en forma de emulsién del tipo agua en aceite.

Se entiende por mantequilla de suero el producto graso derivado total o
parcialmente del suero, en forma de emulsion del tipo agua en aceite, que no contiene
ninguna otra grasa mas que la grasa de leche.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas

Leche
3.2 Ingredientes autorizados

Cloruro de sodio y sal de calidad alimentaria
Cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico (cultivos de
fermentos)

3.3 Composicion

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

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y Unicamente en las dosis establecidas.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

En particular, se aplicaran los siguientes niveles maximos:



Metal Nivel méaximo
Plomo 0,05 mg/kg

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Normase preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Cadigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros cédigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacién, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al someterse a ensayo con métodos apropiados de muestreo,
debera:

a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud; y

b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;

c) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento sera "Mantequilla" o "Mantequilla de suero”, segun
proceda.

7.1.1 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacién del
producto o de cualquier parte del mismo, se afiadira, inmediatamente antes o después
de la denominacion del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omision no induce a error al consumidor.

7.1.2 La mantequilla y la mantequilla de suero podran etiquetarse de manera que se
indique si estan saladas o no, segun la legislacién nacional’.

! Se pide a los gobiernos que, cuando acepten esta Norma, indiquen cuales son las disposiciones vigentes en su
pais.

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacion, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,



en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direcciéon podran ser sustituidos por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que acompaian al envase.

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

8.1 Muestreo

De conformidad con la Norma FIL 50B:1985/ISO 707:1985/AOAC 968.12.
8.2 Determinacién del contenido de grasa, extracto seco y agua
De conformidad con la Norma FIL 80:1977/ISO 3727:1 977/AOAC 920.116.



2.1

2.2

Anexo
ADITIVOS ALIMENTARIOS

Colorantes alimentarios Dosis méaxima
Bija 20 mg/kg (calculado como bixina)
B-caroteno 25 mg/kg
Sales Uso Dosis maxima

neutralizantes
Ortofosfato de sodio La adicién de estas de 2 000 mg/kg solas o sales se
Carbonato de sodio ajuste del pH sustancias limita a fines mezcladas.
Bicarbonato de sodio anhidras expresadas como

Hidréxido de sodio
Hidréxido de calcio

OTROSCONTAMINANTES

Metales pesados

Metal Nivel maximo
Hierro 2,0 mg/kg
Cobre 0,05 mg/kg

Determinacion del indice de acidez

De conformidad con la Norma FIL 6B:1989/ISO 1 740:1975/AOAC 967.17.
Determinacion del indice de refraccion

De conformidad con la Norma FIL 7A: 1969 (confirmado en 1 983)/ISO 1 740:1

975/A0OAC 969.18.

2.3

Determinacién del contenido de sal
De conformidad con la Norma FIL 12B:1988/ISO 1 738:1 980/AOAC 960.29.



ALINORM 95/11
APENDICE V

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LOS PRODUCTOS A BASE DE
GRASA DE LECHE
(adelantado al Tramite 5 del Procedimiento del Codex)

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones relativas a la calidad y
composicion, concertadas a nivel internacional para facilitar el comercio, por lo que se
recomienda vivamente a los comerciantes que las adopten, para que constituyan,
cuando proceda, la base de los contratos de compra y venta. No obstante, este
Apéndice no forma parte de la Norma y, por tanto, el hecho de que los gobiernos
acepten la Norma no implica la aceptacién del Apéndice.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a la grasa de leche anhidra, el aceite de mantequilla
deshidratado, el aceite de mantequilla y el ghee destinados a elaboracién ulterior 0 a
uso culinario, que se ajustan a las definiciones de la seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

Se entiende por grasa de leche anhidra, aceite de mantequilla deshidratado,
aceite de mantequilla y ghee, los productos grasos derivados exclusivamente de la
leche mediante procedimientos que dan lugar a la eliminacién casi total del agua vy el
extracto seco magro.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas
Leche
3.2 Ingredientes autorizados
Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico.
3.3  Composicion

Grasa de leche anhidra/aceite| Aceite de Ghee
de mantequilla deshidratado | mantequilla

Contenido minimo de grasa de 99,8 99,6 99,6
leche (% m/m) Contenido
maximo de agua 0,1 0,3 0,3

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y Unicamente en las dosis establecidas.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.



5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Normase preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Cadigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros cédigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al ser analizado con métodos apropiados de muestreo, debera:

a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud; y

b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;

c) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento
El nombre del alimento sera:

Grasa de leche

anhidra . . o .

. . De conformidad con la composicion especificada en la seccién
Aceite de mantequilla S X

. 3 y con el uso de antioxidantes (véase el Anexo de esta

deshidratado

. : Norma)
Aceite de mantequilla
Ghee

7.1.1 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, se anadira, inmediatamente antes o después
de la denominacién del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omision no induce a error al consumidor.

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacién, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafan, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,
en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direccion podran ser sustituidos por una marca de



identificaciéon, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que acompanan al envase.

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS
8.1 Muestreo
De conformidad con la Norma FIL 50B:1985/ISO 707:1985/A0OAC 968.12.
8.2 Determinacion del contenido de grasa
De conformidad con la Norma FIL 24:1964/ISO CD 8852.
8.3 Determinacién del contenido de agua
De conformidad con la Norma FIL 23A:1988/ISO CD 5536.
8.4 Deteccion de la grasa vegetal

De conformidad con la Norma FIL 32:1965/ISO 3595.1976/A0AC 955.34A,
"Detection of vegetable fat by the phytosteryl acetate test" o la Norma FIL 54:1979/ISO
3594:1976/A0OAC 970.50A, "Detection of vegetable fat by gasliquid chromatography of
sterols" (método de referencia).



Anexo
ADITIVOS ALIMENTARIOS

1. El gas inerte que se aplica a los envases de cierre hermético antes, durante y
después de llenarlos con el producto. Para este fin no puede aceptarse el empleo de
diéxido de carbono.

2. Antioxidantes

Se permite el uso de los siguientes antioxidantes, con o sin sinérgicos de
antioxidante en todos los productos, salvo la grasa de leche anhidra:

Antioxidantes Dosis maxima
Galato de propilo 100 mg/kg
Butilhidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg
Butilhidroxianisol (BHA) 175 mg/kg

Cualquier mezcla de galatos de propilo, BHA
y BHT, siempre que no se exceda de los

limites arriba indicados 200 mg/kg

Tocoferoles naturales y sintéticos 500 mg/kg

Palmitato de ascorbilo 500 mg/kg solos o

mezclados

Estearato de ascorbilo ;

Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg

Sinérgicos de antioxidantes

Acido citrico Limitado por las BPF

Citrato de sodio

Mezcla de citrato de isopropilo 100 mg/kg

Apéndice
1. OTROS FACTORES DE CALIDAD
Contenido maximo de acidos grasos | Grasa de leche anhidra/ | Aceite de Ghee
libres {% m/m, expresado como acido | aceite de mantequilla | mantequilla
oléico) 0,3 0,4 0,4
Indice maximo de peroxido 0,3 0,6 0,6
(miliequivalentes de oxigeno/kg de
grasa)
Sabor y olor Conforme a los requisitos del mercado, después
de haber calentado la muestra a 40-45°C
Textura De granulos suaves y finos a liquido, segun la
temperatura




2.

OTROS CONTAMINANTES

Metales pesados
Los siguientes niveles se aplican a la grasa de leche anhidra, el aceite de

mantequilla deshidratado y el aceite de mantequilla:

3.
3.2

Metal Nivel maximo
Cobre 0,05 mg/kg
Hierro 0,2 mg/kg

OTROS METODOS DE ANALISIS
Determinacién del contenido de &cidos grasos libres (expresado como

acido oléico)

De conformidad con la Norma FIL 6B:1989/1SO 1740:1975/A0OAC 969.17. El

contenido de acidos grasos libres puede calcularse multiplicando el indice de acidez por

0,282.
3.3

3.5

3.6

Determinacion del indice de peréxido

De conformidad con la Norma FIL 74A: 1991/ISO 3976:1977.
Determinacion del contenido de cobre

De conformidad con la Norma FIL 76A:1980/ISO 5738:1980/AOAC 960.40.
Determinacion del contenido de hierro

De conformidad con la Norma FIL 103A:1986/ISO 6732:1985.



ALINORM 95/11
APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LAS LECHES EVAPORADAS (A-3)
(adelantado al Tramite 5 del Procedimiento del Codex)

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones relativas a la calidad y
composicion, concertadas a nivel internacional para facilitar el comercio, por lo que se
recomienda vivamente a los comerciantes que las adopten, para que constituyan,
cuando proceda, la base de los contratos de compra y venta. No obstante, este
Apéndice no forma parte de la Norma y, por tanto, el hecho de que los gobiernos
acepten la Norma no implica la aceptacion del Apéndice.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las leches evaporadas destinadas al consumo
directo o a ulterior elaboracion, que se ajustan a las definiciones de la seccion 2 de esta
Norma.

2. DESCRIPCION

Se entiende por leches evaporadas los productos obtenidos mediante
eliminacion parcial del agua de la leche. El contenido de grasa y/o proteinas podra
ajustarse, unicamente para cumplir con los requisitos de composicién estipulados en la
seccion 3 de la presente Norma, mediante adicion y/o extracciéon de los constituyentes
de la leche, de manera que no se modifique la proporcién entre las proteinas del suero y
la caseina en la leche utilizada como materia prima.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas
Leche y nata (crema)

Se permite, para fines de ajuste, la utilizacién de los siguientes constituyentes de
la leche:

- retentado de la leche*

- permeado de la leche*

- lactosa

- leches en polvo

- natas (cremas) en polvo
- leches evaporadas

con arreglo a la definicion que figura en el Apéndice de la presente Norma.
3.2 Composicion
Leche evaporada

Contenido minimo de materia grasa de la leche 7,5% m/m
Contenido minimo de extracto seco de la leche 25,0% m/m
Contenido minimo de proteinas de la leche

expresado en extracto seco magro de la leche 34% m/m



Leche evaporada desnatada {descremada}

Contenido maximo de materia grasa de la leche 1,0% m/m
Contenido minimo de extracto seco de la leche 20,0% m/m
Contenido minimo de proteinas de la leche expresado

en extracto seco magro de la leche 34% m/m

Leche evaporada parcialmente desnatada (descremada)

Materia grasa de la leche mas de 1,0% y
menos de 7,5%
m/m

Contenido minimo de extracto seco magro de la leche 17,5% m/m

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

Contenido minimo de proteinas de la leche expresado 34% m/m
en extracto seco magro de la leche

Leche evaporadarica en grasa

Contenido minimo de materia grasa de la leche 15,0% m/m
Contenido minimo de extracto seco de la leche 11,5% m/m
Contenido minimo de proteinas de la leche expresado34% m/m
en extracto seco magro de la leche

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y unicamente en las dosis establecidas.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Norma se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Codigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros cddigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al ser analizado con métodos apropiados de muestreo, debera:

a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud; y



b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;
c) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento
El nombre del alimento sera:

Leche evaporada

Leche evaporada desnatada (descremada) De conformidad con
Leche evaporada parcialmente desnatada la composicién
(descremada) especificada en la
Leche evaporada de elevado contenido de secciéon 3

grasa

La leche evaporada parcialmente desnatada (descremada) podra denominarse leche
evaporada semidesnatada (semidescremada) si el contenido de materia grasa de la
leche es de 4 a 4,5 % y el contenido de extracto seco de la leche es de 24% m/m.

7.1.1 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacién del
producto o de cualquier parte del mismo, se anadira, inmediatamente antes o después
de la denominacion del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omision no induce a error al consumidor.

7.2 Etiquetado de envases no destinados ala venta al por menor

La informacion estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacién, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,
en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direccién podran ser sustituidos por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que acompanan al envase.

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS
8.1 Muestreo

De conformidad con la Norma FIL 50B:1985/ISO 707:1985/AOAC 968.12.
8.2 Determinacion del contenido de materia grasa

De conformidad con la Norma FIL 1 3 C:1 987/ISO 6731:1 989/A0AC 925.23A,
920.107, 945.48D. Anexo



ADITIVOS ALIMENTARIOS

Estabilizadores Dosis maxima
Sales de sodio, potasio y calcio de:

acido clorhidrico 2000 mg/kg

acido citrico 3000 mg/kg

acido carbdnico solos 0 mezclados
acido ortofosforico expresado como
acido polifosforico sustancias anhidras
Carragenina 1 50 mg/kg

Apéndice
Definiciones

*

Retentado de la leche: producto que se obtiene de la concentracion de la
proteina de la leche mediante ultrafiltracion de la leche, la leche parcialmente
desnatada (descremada) o la leche desnatada (descremada).

Permeado de la leche: producto constituido principalmente por suero de la leche
(agua, lactosa, sales y minerales) que se obtiene, al extraer por ultrafiltracion las
proteinas y la grasa de la leche, de la leche parcialmente desnatada
(descremada) o la leche desnatada (descremada).



ALINORM 95/11
APENDICE VII

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LAS
LECHES CONDENSADAS (A-4)
(adelantado al Tramite 5 del Procedimiento del Codex)

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones relativas a la calidad y
composicion, concertadas a nivel internacional para facilitar el comercio, por lo que se
recomienda vivamente a los comerciantes que las adopten, para que constituyan,
cuando proceda, la base de los contratos de compra y venta. No obstante, este
Apéndice no forma parte de la Norma y, por tanto, el hecho de que los gobiernos
acepten la Norma no implica la aceptacién del Apéndice.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las leches condensadas destinadas al consumo
directo o a elaboracién ulterior, que se ajustan a las definiciones de la seccion 2 de esta
Norma.

2. DESCRIPCION

Se entiende por leches evaporadas los productos obtenidos mediante
eliminacion parcial del agua de la leche y adicion de sacarosa. El contenido de grasa y/o
proteinas podra ajustarse, Unicamente para cumplir con los requisitos de composicién
estipulados en la seccidon 3 de la presente Norma, mediante adicion y/o extraccion de
los constituyentes de la leche, de manera que no se modifique la proporcion entre las
proteinas del suero y la caseina en la leche utilizada como materia prima.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas
Leche y nata (crema)

Se permite, para fines de ajuste, la utilizacion de los siguientes constituyentes de
la leche:

- retentado de la leche*

- permeado de la leche*

- lactosa (también para fines de cristalizacion)
- leches en polvo

- natas (cremas) en polvo

- leches evaporadas

- leches condensadas

con arreglo a la definicion que figura en el Apéndice de la presente Norma.
3.2 Ingredientes autorizados

Sacarosa



3.3 Composicion

Leche condensada

Contenido minimo de materia grasa de la leche 8,0% m/m
Contenido minimo de extracto seco de la leche 28,0% m/m
Contenido minimo de proteinas de la leche expresado en

extracto seco magro de la leche 34% m/m

Leche condensada desnatada (descremada)

Contenido maximo de materia grasa de la leche 1,0% m/m
Contenido minimo de extracto seco de la leche 24,0% m/m
Contenido minimo de proteinas de la leche expresado en

extracto seco magro de la leche 34% m/m

Leche condensada parcialmente desnatada (descremada)

Materia grasa de la leche mas de
1,0% y
menos de
8,0% m/m

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

Contenido minimo de extracto seco de la leche 24,0% m/m

Contenido minimo de proteinas de la leche expresado en

extracto seco magro de la leche 34,0% m/m

Leche condensada de elevado contenido de grasa

Contenido minimo de materia grasa de la leche 16,0% m/m
Contenido minimo de extracto seco de la leche 14,0% m/m
Contenido minimo de proteinas de la leche expresadoen  34,0% m/m
extracto seco magro de la leche

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y unicamente en las dosis establecidas.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los limites
maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Normase preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Cddigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene



de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros cédigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacién, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al ser analizado con métodos apropiados de muestreo, deber

a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud; y

b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;

c) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento
El nombre del alimento sera:

Leche condensada
Leche condensada desnatada (descremada) De conformidad con la

condensada parcialmente desnatada composicion
(descremada) especificada en la
Leche condensada de elevado contenido de seccion 3

grasa

La leche condensada parcialmente desnatada (descremada) podra denominarse leche
condensada semidesnatada (semidescremada) si el contenido de materia grasa de la
leche es de 4 a 4,5 % y el contenido minimo de extracto seco de la leche es de 28%
m/m.

7.1.1 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacién del
producto o de cualquier parte del mismo, se anadira, inmediatamente antes o después
de la denominacion del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omision no induce a error al consumidor.

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacién, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,
en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direccién podran ser sustituidos por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que acompanan al envase.



8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS
8.1 Muestreo

De conformidad con la Norma FIL 50B:1985/ISO 707:1 985/AOAC 968.12.
8.2 Determinacién del contenido de materia grasa

De conformidad con la Norma FIL 1 3C: 1 987/ISO 1 737:1 985/A0OAC 920.11
5F, 945.48 G.

8.3 Determinacién del contenido de extracto seco total

De conformidad con la Norma FIL Standard 15B:1982/1SO 6734:1991 o AOAC
920.115 D.

Anexo

ADITIVOS ALIMENTARIOS
Estabilizadores Dosis maxima
Sales de sodio, potasio y calcio de: acido
clorhidrico
acido citrico 2000 mg/kg solos o
acido carbdnico 3000 mg/kg mezclados
acido ortofosforico expresado como sustancias anhidras
acido polifosforico
Carragenina 150 mg/kg

Apéndice

1. COMPOSICION
Contenido de sacarosa

La proporcion de sacarosa que puede afiadirse a la leche esta limitada por las
buenas practicas de fabricacién a un valor minimo que permita salvaguardar la
capacidad de conservacion del producto y un valor maximo por encima del cual la
sacarosa puede cristalizarse. La cantidad afiadida deberia ser tal que el valor (100 x %
de sacarosa) (% de sacarosa mas % de agua) esté comprendido entre 60,5% y 64,5%.

2. OTROS METODOS DE ANALISIS
Determinacion del contenido de sacarosa
De conformidad con la Norma FIL 35A:1992, ISO 291 1:1976, AOAC 920.1 15.
Definiciones

* Retentado de la leche: producto que se obtiene de la concentracion de la
proteina de la leche mediante ultrafiltracion de la leche, la leche parcialmente
desnatada (descremada) o la leche desnatada (descremada).

Permeado de la leche: producto constituido principalmente por suero de la leche
(agua, lactosa, sales y minerales) que se obtiene, al extraer por ultrafiltracion las
proteinas y la grasa de la leche, de la leche parcialmente desnatada
(descremada) o la leche desnatada (descremada).



ALINORM 95/11
APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LAS LECHES EN POLVO
Y LAS NATAS (CREMAS) EN POLVO (A-5/A-10)
(adelantado al Tramite 5 del Procedimiento del Codex)

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones relativas a la calidad y
composicion, concertadas a nivel internacional para facilitar el comercio, por lo que se
recomienda vivamente a los comerciantes que las adopten, para que constituyan,
cuando proceda, la base de los contratos de compra y venta. No obstante, este
Apéndice no forma parte de la Norma y, por tanto, el hecho de que los gobiernos
acepten la Norma no implica la aceptacién del Apéndice.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las leches en polvo y las natas (cremas) en polvo
destinadas al consumo directo o a elaboracién ulterior, que se ajustan a las definiciones
de la seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

Se entiende por leches en polvo y natas (cremas) en polvo los productos
obtenidos mediante eliminacién del agua de la leche. El contenido de grasa y/o
proteinas podra ajustarse, Unicamente para cumplir con los requisitos de composicion
estipulados en la seccion 3 de la presente Norma, mediante adicion y/o extracciéon de
los constituyentes de la leche, de manera que no se modifique la proporcion entre las
proteinas del suero y la caseina en la leche utilizada como materia prima.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas
Leche y nata (crema)

Se permite, para fines de ajuste, la utilizacion de los siguientes constituyentes de
la leche:

- retentado de la leche*

- permeado de la leche*

- lactosa

- leches en polvo

- natas (cremas) en polvo
- leches evaporadas

* con arreglo a la definicion que figura en el Apéndice de la presente Norma.
3.2 Composicion
Nata (crema) en polvo

Contenido minimo de materia grasa de la leche 50% m/m
Contenido maximo de agua 5% m/m
Contenido minimo de proteinas de la leche

expresado en extracto seco magro de la leche 34% m/m



Leche en polvo de elevado contenido de grasa

Contenido de materia grasa de la leche porcentaje minimo
del 42%, inferior a
50% m/m

Contenido maximo de agua 5% m/m

Contenido minimo de proteinas de leche expresado

en extracto seco magro de la leche 34% m/m

Leche entera en polvo

Materia grasa de la leche porcentaje minimo
del 26%, inferior a
42% m/m

Contenido maximo de agua 5% m/m

Contenido minimo de proteinas de leche en el

extracto seco magro de la leche 34% m/m

Leche en polvo parcialmente desnatada (descremada)

Materia grasa de la leche porcentaje minimo
del 1,5%, inferior a
26% m/m

Contenido maximo de agua 5% m/m

Contenido minimo de proteinas de lecheen el

extracto seco magro de la leche 34% m/m

Leche en polvo desnatada (descremada)
Contenido maximo de materia grasa de la leche 1,5% m/m

Contenido maximo de agua 5% m/m
Contenido minimo de proteinas de la leche en el
extracto seco magro de la leche 34% m/m

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y Unicamente en las dosis establecidas.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.



6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Normase preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Cadigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros cédigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al ser analizado con métodos apropiados de muestreo, debera:

a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud; y

b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;

c) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento sera:
Nata (crema) en polvo
Leche en polvo de elevado
contenido de grasa

Leche entera en polvo
Leche en polvo parcialmente

desnatada De conformidad con la
(descremada) composicion especificada en la
Leche en polvo parcialmente seccion 3

desnatada

(descremada)

La leche en polvo parcialmente desnatada (descremada) podra denominarse leche en
polvo semidesnatada (semidescremada) siempre y cuando el contenido de materia
grasa de la leche no exceda de 16% m/m y no sea inferior a 14% m/m.

Si lo permite la legislacion nacional, o si el consumidor puede identificarlo de otra
manera en el pais donde se vende el producto, la "leche entera en polvo" podra
denominarse "leche en polvo con toda la grasa", y la "leche desnatada (descremada) en
polvo" podra denominarse "leche de polvo de bajo contenido de grasa".

7.1.1 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacion del
producto o de cualquier parte del mismo, se anadira, inmediatamente antes o después
de la denominacién del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omisién no induce a error al consumidor.



7.2 Declaracién del contenido de materia grasa de la leche

El porcentaje en masa de la materia grasa de la leche en la leche en polvo
parcialmente desnatada (descremada) debera declararse en la etiqueta.

7.3 Etiguetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacioén estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacién, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,
en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direccién podran ser sustituidos por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que acompanian al envase.

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS
8.1 Muestreo

De conformidad con la Norma FIL 50B:1985/ISO 707:1985/AOAC 968.12.
8.2 Determinacion del contenido de materia grasa

De conformidad con la Norma FIL 9C:1987/ISO 1 736:1 985/AOAC 989.05.
8.3 Determinacién del contenido de proteinas

El contenido de proteinas se calcula multiplicando 6,38 por el contenido total de
nitrogeno Kjeldahl determinado aplicando la Norma FIL 20B:1993/ISO CD 8968/A0OAC
991.20-23.

Determinacion del contenido de agua
De conformidad con la Norma FIL 26A:1993/ISO CD 5537.2.
Apéndice
Definiciones

* Retentado de la leche: producto que se obtiene de la concentracion de la
proteina de la leche mediante ultrafiltracion de la leche, la leche parcialmente
desnatada (descremada) o la leche desnatada (descremada)

Permeado de la leche: producto formado principalmente por suero de la leche
(agua, lactosa, sales y minerales) que se obtiene, al extraer por ultrafiltracion las
proteinas y la grasa de la leche, de la leche parcialmente desnatada
(descremada) o la leche desnatada (descremada).



ALINORM 95/11
APENDICE IX

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL QUESO (A-6)
adelantado al Tramite 5 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a todos los productos destinados al consumo
directo o a ulterior elaboracién que se ajustan a la definicién de queso que figura en la
seccion 2 de esta Norma. A reserva de las disposiciones de la presente Norma, las
normas para las distintas variedades de quesos, o grupos de variedades de quesos,
podran contener disposiciones mas especificas de las que figuran en esta Norma.

2. DESCRIPCION

2.1 Se entiende por queso el producto sélido o semisélido curado o no curado, en el
que la porporcién entre las proteinas de suero y la caseina no sea superior a la de la
leche, obtenido:

a) coagulando total o parcialmente las siguientes materias primas: leche, leche
desnatada (descremada), leche parcialmente desnatada (descremada), nata
(crema), nata (crema) desuero, o suero de mantequilla, o cualquier combinacion
de estas materias por efecto del cuajo u otros agentes coagulantes idéneos, y
escurriendo parcialmente el suero que se produce como consecuencia de dicha
coagulacion; y/o

b) mediante técnicas de elaboracién que comprenden la coagulacion de la leche
y/o las materias obtenidas de la leche y que dan un producto final que posee las
mismas caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas que el producto
definido en el apartado a).

2.1.1 Se entiende por queso curado o madurado el queso que no esta listo para el
consumo poco después de la fabricacion, sino que debe mantenerse durante cierto
tiempo a una temperatura y en unas condiciones tales que se produzcan los cambios
bioquimicos y fisicos necesarios y caracteristicos del queso.

2.1.2 Se entiende por queso curado o madurado por mohos un queso curado en el
que el curado se ha producido principlamente como consecuencia del desarrollo
caracteristico de mohos por todo el interior y/o sobre la superficie del queso.

2.1.3 Se entiende por queso sin curar o sin madurar el queso que esta listo para el
consumo poco después de su fabricacion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

El queso que se denomina con un nombre reservado en una norma individual o
de grupo se ajustara a las especificaciones de la norma aplicable.

3.1 Materias primas

Sélo podran utilizarse las materias primas que se especifican en la seccién 2 de
la presente Norma.



3.2 Ingredientes autorizados

- Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico;

- Cuajo u otros agentes coagulantes idéneos;

- Cloruro de sodio;

- Cloruro de calcio;

- Podran afadirse sustancias aromatizantes no derivadas de la leche, tales
como las especias, en una proporcion por la cual solo puedan
considerarse sustancias aromatizantes, y siempre que con dichas
sustancias no se pretenda sustituir alguno de los constituyentes de la
leche y que el queso siga siendo el constituyente principal.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Sélo podran utilizarse los aditivos alimentarios indicados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y unicamente en las dosis establecidas.

4.2 En los quesos no regulados por ninguna norma individual ni de grupo, sélo
podran utilizarse los aditivos que sean tecnolégicamente necesarios y cuyo empleo esté
permitido en alguna norma individual o de grupo relativa a un tipo similar de queso,
segun las caracteristicas especificadas en el apartado 7.1.1, o bien, a falta de un tipo
similar de queso, en el tipo de queso que resulte mas cercano por sus caracteristicas.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Normase preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Cddigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros codigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al someterse a ensayo con métodos apropiados de muestreo, deber

a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro parala salud; y

b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;

c) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.



7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

Sdlo los productos que se ajustan a la presente Norma podran denominarse
queso o queso fresco, segun proceda, y soélo a los productos que se ajustan a una
norma internacional individual o de grupo, o a la legislacidén nacional, podra atribuirse
esta denominacién especifica.

7.1.1 En caso de que no pueda aplicarse ninguna norma internacional individual o de
grupo, o de que la composicion del queso no esté especificada en la legislacion
nacional, la denominacion podra ser la que resulte adecuada con arreglo a la
clasificacion de queso que figura en el cuadro a continuacién, tal como se especifica en
la legislacion nacional.

Término | Término Il Término Il
Sila El primer término|Sila |El segundo término en la Denominacion segun
HSMG* |en la GES** |denominacién sera las principales
es (%) |denominacion es (%) caracteristicas del

sera curado

<51 Extraduro >60 Elevado contenido de grasa |1. Curado o madurado
49-56 |Duro 45-60 |Con toda la grasa a. principalmente
54-63 |Semiduro 25-45 |SemigrasaBajo contenido superficie b.
61-69 |Semiblando 10-25 |de grasa principalmente
>67 Blando <10 Desnatado (descremado) interior

2. Curado o madurado
con mohos a.
principalmente
superficie b.
principalmente
interior

3. Sin curar o sin
madurar

HSMG equivale a porcentaje de humedad sin materia grasa, o sea.

Fesode la humedad en el queso ¥ 100
FPesototal del gueso- pesodelagrasaen el gue

*%

GES equivale a porcentaje de grasa en el extracto seco, o sea,

Contenido de grasa en el gueso

100
FPesototal del gueso - pesode la humedad en el queso

Ejemplo:

La descripcién de un queso con un contenido de humedad, referido a la materia
grasa, del 57% y un contenido de materia grasa, referido al extracto seco, del
53%, curado en forma analoga a como se cura el Roquefort sera:




Semiduro
(Término 1)

Con toda la grasa
(Término I1)

Queso curado con mohos en el interior
(Término 111)

7.1.2 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacién del
producto o de cualquier parte del mismo, se anadira, inmediatamente antes o después
de la denominaciéon del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omision no induce a error al consumidor.

7.2 Pais de origen

El pais de origen (que se refiere al pais en el que se ha fabricado el queso, y no
al pais de donde procede originariamente la variedad) se declarara teniendo en cuenta
la seccion 4.5 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.
En particular, un queso denominado con el nombre de una variedad y que no ha sido
fabricado en el pais de origen de dicha variedad debera marcarse con la indicacion del
pais de fabricacién, incluso cuando se venda en el mercado nacional.

7.3 Declaracién del contenido de materia grasa

Para fines de etiquetado, debera indicarse el contenido de materia grasa
expresado como porcentaje referido a la masa. Con objeto de determinar las
caracteristicas del producto, debera indicarse el contenido de materia grasa, expresado
ya sea como porcentaje referido a la masa o al extracto seco*, tal como se indica en la
legislacion nacional.

La materia grasa en el extracto seco puede indicarse anteponiendo o posponiendo "% GES", o posponiendo el
signo " +".

7.4 Lista de ingredientes

No es necesario declarar en la lista de ingredientes los cultivos de fermentos, el
cuajo u otros agentes coagulantes idoneos, el cloruro de sodio y el didxido de carbono.

7.5 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacion, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,
en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direccion podran ser sustituidos por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que acompafan al envase.



8.2

8.3

METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

Muestreo

De conformidad con la Norma FIL 50B:.1985/ISO 707:1985/AOAC 968.12.
Determinacién del contenido de materia grasa

De conformidad con la Norma 5B:1986/ISO 1835:1987/A0OAC 933.05.
Determinacién del contenido de extracto seco

De conformidad con la Norma FIL 4A:1982/1SO 5534:1985 o la Norma AOAC
926.08.
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APENDICE X

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL QUESO DE SUERO
(adelantado al Tramite 5 del Procedimiento del Codex)

La presente Norma se aplica a tocios los productos destinados al consumo directo o a
ulterior elaboracién, que se ajustan a la definicion de queso que figura en la seccién 2
de esta Norma. A reserva de las disposiciones de la presente Norma, las normas para
las distintas variedades de quesos, 0 grupos de variedades de quesos, podran contener
disposiciones mas especificas de las que figuran en esta Norma.

2. DESCRIPCION

2.1 Se entiende por queso de suero el producto solido o semisdlido obtenido
mediante concentracion del suero, con o sin adicién de leche, nata (crema) u otra
materia prima derivada de la leche, y el enmohecimiento del producto concentrado.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas

Sélo podran utilizarse las materias primas que se especifican en la seccién 2 de
la presente Norma.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podran utilizarse los aditivos alimentarios enumerados en el Anexo (o en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, una vez que ésta sea
adoptada), y Unicamente en las dosis establecidas.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
niveles maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplica la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos establecidos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Norma se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes
del Cadigo de Practicas Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros cédigos de practicas recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius, aplicables a este producto.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, al someterse a ensayo con métodos apropiados de muestreo,
debera:



a) estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud; y

b) estar libre de parasitos que puedan representar un peligro para la salud;

€) no contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

Los productos preenvasados a los que se aplica la presente Norma se
etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento
Sélo los productos que se ajustan a la presente Norma se denominaran queso de suero.

Las denominaciones podran combinarse indicando el contenido de materia
grasa, de la manera siguiente:

Materia grasa referida al extracto seco*

Queso de suero de nata (crema) porcentaje minimo 33%
(cremoso!

Queso de suero porcentaje minimo del 10%,
inferior al 33%

Queso de suero desnatado porcentaje inferior al 10%
(descremado)

*

El contenido de extracto seco del queso de suero incluye el agua derivada de la cristalizacion de la lactosa.

7.1.1 Cuando se emplee leche que no sea leche de vaca para la fabricacién del
producto o de cualquier parte del mismo, se afiadira, inmediatamente antes o después
de la denominaciéon del producto, una palabra o palabras que denoten el animal o
animales de los que procede la leche. Sin embargo, tal insercién no sera necesaria si su
omision no induce a error al consumidor.

7.2 Declaracién del contenido de materia grasa

Para fines de etiquetado, debera indicarse el contenido de materia grasa
expresado como porcentaje en masa. Con objeto de determinar las caracteristicas del
producto, debera indicarse el contenido de materia grasa, expresado ya sea como
porcentaje en masa o en extracto seco, tal como se indica en la legislacion nacional.

7.3 Pais de origen

El pais de origen (que se refiere al pais en el que se ha fabricado el queso, y no
al pais de donde procede originariamente la variedad) se declarara teniendo en cuenta
la seccion 4.5 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.
En particular, un queso denominado con el nombre de una variedad y que no ha sido
fabricado en el pais de origen de dicha variedad, debera marcarse con la indicacion del
pais de fabricacion, incluso cuando se venda en el mercado nacional.

7.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion estipulada en las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacion, deberan indicarse ya sea en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador deberan figurar en el envase o,



en caso de que el producto no esté envasado, en el propio producto. La identificacion
del lote y el nombre y la direccién podran ser sustituido por una marca de identificacion,
siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable en los documentos que
acompafian al envase.

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

8.1 Muestreo

De conformidad con la Norma FIL 50B:1985/ISO 707:1985/AOAC 968.12.

8.2 Determinacién del contenido de materia grasa

De conformidad con la Norma FIL 59A:1986/ISO 1854:1 987/AOAC 974.09

8.3 Determinacion del contenido de extracto seco

De conformidad con la Norma FIL 58:1970 (confirmado en 1993)/ISO 2920:1974.
Anexo

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Acido sorbico y sus sales de sodio o potasio: contenido maximo de 1000 mg/kg,
calculado como acido sorbico.
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APENDICE XI

Informe del Grupo Tripartito FIL/ISO/AOAC Internacional
sobre Métodos de Analisis y Muestreo

Métodos presentados al CCMMP

1. Representantes de la FIL, la ISO y la AOAC Internacional se reunieron en Roma
el 26 de noviembre de 1994 para examinar los métodos de analisis que han de incluirse
en el Cédigo de Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos y normas
afines.

Asistentes:

Dr. J. TM. Wouters (FIL), Presidente
Dr. J.M. Frémy (FIL)

Sr. E. Hopkin (FIL)

Sr. G. Johnsson (FIL)

Dr. R. Lodi (FIL)

Dr. L.J. Maturin (FIL)

Sra. M. Lauwaars (AOAC Int.)

Sr. M. van Schaik (ISO)

Sr. R. Zwart (1ISO)

Dr. Y. Yamada (Codex)

Los representantes de la FIL, la ISO y la AOAC Internacional se han reunido de tres a
cuatro veces al afo, en el periodo 1990-1994, para examinar el avance de los trabajos
sobre los métodos incluidos en las nuevas normas y las normas revisadas y para
coordinar la publicacién de dichos métodos por parte de los tres organismos. Mientras
tanto se han elaborado e incluido en la lista del cuadro adjunto algunos métodos que
estaban aun por elaborar.

2. En la reunién de noviembre de 1994 se examind el informe presentado al Comité
de la Leche en su 22° periodo de sesiones (1990) (Apéndice XIV, 22° periodo de
sesiones) y los métodos presentados en esa ocasion.

En la reunion se examind también la lista de métodos estipulados en el Cdodigo, pero
que estaban todavia por elaborar. Se trata de métodos estipulados en las normas de
composicion, pero para los cuales no se ha normalizado ninguna metodologia
apropiada en normas que de algun modo resultan todavia incompletas.

En lo que atafie a las cuestiones que quedan aun por resolver, la situacion actual es la
siguiente:

Grasa de leche anhidra (A-2)

- Contenido de grasa (método indirecto) EI método ha sido descrito por la FIL (Norma
24:1964), pero no ha sido objeto de un estudio
entre laboratorios. Ademas, el procedimiento
Schimd-Bondzyski-Ratzlaff es tan bueno o
mejor que la FIL 24. Se recomienda que la FIL,
la ISO y la AOAC Internacional estudien la
posibilidad de aplicar este método a la grasa de
leche anhidra y los productos similares.

- Contenido de oxigeno disuelto Se propone la supresion del requisito relativo al



oxigeno disuelto. De todos modos, se ha
comprobado que no es posible determinar un
método al respecto y que puede resultar inutil
hacerlo.

Preparados a base de queso fundido

(Norma A-8C)

- Contenido de extracto seco derivado Remitido al Grupo Mixto de Expertos E601. Sin

del queso embargo, se propone que las normas de

composicion para el queso fundido se examinen
en una fase posterior. El ulterior examen del
método debera aplazarse hasta que se sepa si
hace falta o no un método para las normas de
composicion revisadas.

Yogur y yogur azucarado (Norma A-

1l1a) y yogur aromatizado (A-11b))

- Azlcares En caso de que se decida que hace falta un
método, se sugiere que se pida a la FIL, la ISO
y la AOAC Internacional que estudien una
técnica mas moderna (HPLC) que la
actualmente utilizada para la sacarosa en la
leche condensada (polarimetria, Método B14).

Queso "cottage" (Norma C-16)

- Contenido de grasa Para ambos componentes queda por

- Contenido de agua determinar si puede aplicarse alguno de los
métodos existentes. Se propone que la norma
de composicion se examine mas tarde y que la
cuestion vuelva a plantearse cuando se
conozcan los resultados del examen.

3. En relacion con la determinacién del contenido de proteinas vegetales en la
proteina de la leche, el Grupo de Expertos E302 esta trabajando sobre la proteina de la
soja utilizando una técnica ELISA.

4. Se pide al CCMMP que adopte los nuevos métodos y los métodos revisados que
figuran en la Parte 1 adjunta a la lista, y que estudie los métodos indicados en la Parte
2.

5. Procedimiento para la adopcion de métodos de analisis estipulado por el
CCMMP.

En el parrafo 1 (f) del documento CX/MMP 94/4 sobre la armonizacion de los
procedimientos del CCMMP con los procedimientos del Codex, se hace referencia al
hecho de que el Manual de Procedimiento del Codex (octava edicion, pag. 147), excluye
explicitamente los métodos del CCMMP del mandato del Comité del Codex sobre
Métodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS).

Se propone que los métodos de las normas del CCMMP queden abarcados de ahora en
adelante por el CCMAS.

Se pide al CCMMP que examine esta propuesta y que formule recomendaciones en
consecuencia a la Comision del Codex Alimentarius.

6. El grupo tripartito manifiesta el deseo de apoyar al CCMMP en lo que respecta a
los métodos de analisis y muestreo, de la misma manera en que ha apoyado al Comité



Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo de Principios referentes
a la Leche y los Productos Lacteos.

Notas:

1. Las adiciones indicadas en la lista que figura a continuacion eran validas
en el momento de su publicacion. Todas las normas se examinan a los
cinco afios de su publicacion y pueden ser revisadas.

2. En el boletin de la FIL N° 286/1993 (4® ed.) se ha publicado un inventario
completo de los métodos adoptados por la FIL, la ISO y la AOAC
Internacional.



PARTE 1 - METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO PRESENTADOS A LA COMISION, EN SU 21° PERIODO DE SESIONES.

PARA SU ADOPCION

PRODUCTO DISPOSICION METODO PRINCIPIO
Queso A-6 Acido citrico Norma FIL 34C:1992, ISO CD 2963, AOAC 976.15 |Método enzimatico
Queso fundido A-8 Acido citrico Norma FIL 34C:1992, ISO CD 2963, AOAC 976.15 |Método enzimatico
Leche condensada A-4 Sacarosa Norma FIL 35A:1992, ISO 2911:1976, AOAC Polarimetria
920.115
Grasa de leche anhidra A-2  |Valor de peréxido Norma FIL 74A:1991, ISO 3976:1977 Fotometria,

FeCI3/NH4CNS

Grasa de leche anhidra A-2

Valor de peréxido

AOAC 965.33

Sistema de titulacion

Leche y productos lacteos Muestreo Norma FIL 113: A1990, ISO 5538:87 Inspeccion por atributos
Caseina y caseinatos A-12, |Agua Norma FIL 78C:1990, ISO CD 5550 Gravimetria, secado a
13 102°C

Leche desecada, mezclas de |Lactosa Norma FIL 79B:1991, ISO DIS 5765 Método enzimatico

helados desecados A-5 (leche
en polvo)

Queso fundido A-8

Lactosa

Norma FIL 79B:1991, ISO DIS 5765

Método enzimatico

Leche condensada A-4

Solidos totales

Norma FIL 15B:1991, ISO 6784:1991

Gravimetria, secado a
102°C

Leche condensada A-4

Solidos totales

AOAC 920.115D

Gravimetria, horno de
vacio

Leche

Punto de congelacion

Norma FIL 108B:1991, ISO 5764:87, AOAC 961.07,
990.22

Crioscopio de termistor

Leche y productos lacteos Muestreo Norma FIL 136A:1992, ISO 8197:1988 Inspeccion por variables
Leche y productos lacteos, Grasa Norma FIL 126:1988, ISO 8262/3:87 Método Weibull-Berntrop
casos especiales

Caseina y caseinatos A-12, |Grasa Norma FIL 127A:1988, ISO 5543:86 Método Schmidt-

13

Bodzynski-Ratslaff

Caseina y caseinatos A-12,

Nitratos y nitritos

Norma FIL 120:1984, ISO 8195:87

Espectrometria con




13

sulfanilamide y N-1
naftiletiiendiamina HCI
después de reduccion
con Cd

Leche desecada A-5

Nitratos y nitritos

Norma FIL 95A:1984, ISO 6736:82

Espectrometria con
sulfanilamide y N-1
naftiletilendiamina HCI
después de reduccién
con Cd

Suero desecado

Nitratos y nitritos

Norma FIL 97A:1984, ISO 6740:85

Espectrometria con
sulfanilamide y N-1
naftiletiiendiamina HCI
después de reduccion
con Cd

Queso de suero A-7

Nitratos y nitritos

Norma FIL 96A:1987, ISO 6739:88

Espectrometria con
sulfanilamida y N-1
naftiletilendiamina HCI
después de reduccion
con Cd

Leche desecada A-5 (leche
en polvo)

Sodio y potasio

Norma FIL 119A: 1 987, ISO 8070:87, AOAC 990.23

Espectrometria de llama

Productos a base de queso
fundido A-8

Fosfato anadido

Norma FIL 51B:1991

Calculo

Queso y corteza de queso A- |Natamicina Norma FIL 140A:1992, ISO 9233:91 Espectrometria de

6,C absorcion molecular y
HPLC

Leche Nitrogeno Norma FIL 20B:1993, ISO CD 8968, AOAC 990.23 |Titulacion, Kjeldahl

Leche evaporada, enlatada A-|Plomo Norma FIL 133A:1992, ISO DIS 6733 Espectrometria

3

Caseinas y caseinatos A-12, |Plomo Norma FIL 133A:1992, ISO DIS 6733 Espectrometria

13




Leche y productos lacteos Compuestos Norma FIL 75C:1991, ISO CD 3890, AOAC 970.52 |(Multiples métodos)
organoclorados

Leche y productos lacteos Residuos de Norma FIL (en proyecto), ISO CD 9275, AOAC Cromatografia
plaguicidas 970.52
organofosforicos

Leche y productos lacteos Bifenilos policlorados |[Norma FIL 130A:1990, ISO CD 8260, AOAC 970.52 |(Métodos diversos)

Leche y leche desecada A-5 |Aflatoxina M, Norma FIL 11 A: 1990, ISO CD 7923, AOAC 974.17,|TLC o HPLC

{leche en polvo) 980.21, 986.16

Productos a base de queso |Emulsionantes a base|Norma FIL 52A:1992, ISO DIS 12082 Calculo

fundido A-8

de citrato

Leche desecada, leche, leche
de mantequilla y leche de
mantequilla desecada, suero
y suero desecado A-5 (leche
en polvo)

Actividad de la
fosfatasa

Norma FIL 63:1971 (rev.) E-Doc. 422, ISO 3356:75

Fotometria, reactivo
Gibbs o fenol liberado

Leche desecada, leche, leche

Actividad de la

Norma FIL 82A AOAC 991.24 1987 (rev.) E-Doc.

Comparacion visual o

de mantequilla y leche de fosfatasa 422, 1SO DIS 6090.2, espectrométrica del color
mantequilla desecada, suero del p-nitrofenol

y suero desecado A-5 (leche (seleccion)

en polvo)

Leche desnatada desecada |Vitamina A Norma FIL 142: 1990, ISO CD 12080 Colorimetria o HPLC

A-5

Leche tratada térmicamente |Lactulosa FIL E-Doc. 401, ISO CD 12868 HPLC y GLC

Yogur A-11(a)

Solidos totales

FIL E-Doc. 436, ISO CD 13580

Gravimetria, secado a
102°C

Leche desecada A-5 Agua Norma FIL 26A 1993, ISO CD 5537.2 Gravimetria, secado a
102°c
Nata (crema) en polvo A-10 |Agua Norma FIL 26A: 1993, ISO CD 5537.2 Gravimetria, secado a

102°c




PARTE 2 - NUEVOS METODOS QUE ESTAN SIENDO EXAMINADOS POR EL GRUPO TRIPARTITO

PRODUCTO DISPOSICION METODO PRINCIPIO
Leche tratada térmicamente |Lactulosa Norma FIL 147A:1994, ISO CD 11868 HPLC y cromatografia
de gases

Yogur A-11(a)

Solidos totales

Norma FIL 1 51:1991, ISO CD 13850

Gravimetria, secado a
102°C

Leche

Fosforo total

Norma FIL 42B:1990, ISO 9874:1992

Espectrometria,
molibdeno azul

Leche y productos lacteos Residuos de Norma FIL 144:1990, ISO CD 9275.2 Cromatografia
plaguicidas
organofosforicos
Yogur A-11(a) Acidez titulable Norma FIL 150:1991, ISO DIS 11869 Potenciometria
Leche y productos lacteos Calcio Norma FIL 154:1992, ISO CD 10125 Espectrometria de

absorciéon atdmica de
llama

Leche y bebidas a base de
leche

Fosfatasa alcalina

Norma FIL 155:1992, ISO DIS 11816, AOAC 991.24

Fluorometria

Leche y productos lacteos

Zinc

Norma FIL 156:1992, ISO DIS 11813

Espectrometria de
absorciéon atémica de
llama

Grasa de leche y productos a
base de grasa de leche A-2

Colesterol

Norma FIL 159:1992, ISO CD 12078

Grasa de leche y productos a
base de grasa de leche A-2

Colesterol

AOAC 926.76A

Cromatografia de gases

Leche evaporada, enlatada A-
3

Estafio

Norma FIL 160:1992, ISO CD 9941

Espectrometria (sin
estudiar en
colaboracién)

Leche evaporada, enlatada A-
3

Estafo

AOAC 985.15

Espectrometria

Aceite de mantequilla A-2

Antioxidantes

Norma FIL 165:1993, ISO CD 12079

Cromatografia en fase




liquida

Leche y leche desecada A-5
(leche en polvo)

Yoduro

Norma FIL 167:1994, ISO CD 14378

HPLC de par i6nico de
fase invertida

Leche evaporada, enlatada A-
3

Estafio

Norma FIL 168:1994, ISO CD 14377

Espectrometria de
absorcidon atémica sin
llama

Productos a base de grasa de
leche A-2

Agua

Norma FIL 23A:1988, ISO CD 5536

Método Karl Fischer

Caseina y caseinatos A-12,
13

Particulas calcinadas
y materias extrafas

FIL E-Doc. 5739 588 Ap.3 (1994), ISO CD

Comparacioén visual con
discos estandar después
de lafiltracion

Leche y leche en polvo A-5
(leche en polvo)

Aflatoxina M1

FIL E-Doc. 592 Ap.1 (1994)

Cromatografia de
inmunoafinidad y HPLC
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