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A: Puntos de contacto del Codex

Organizaciones internacionales interesadas
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Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
Viale delle Terme di Caracalla - 00100 Roma, Italia

ASUNTO: DISTRIBUCION DEL INFORME DE LA SEXTA REUNION DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (ALINORM 04/27/11)

Se adjunta el informe de la sexta reunién del Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos
(CCMMP), que se examinara en el 27° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius
(Ginebra, Suiza, 28 de junio — 3 de julio de 2004)

PARTE A: CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 27° PERIODO DE SESIONES EN EL TRAMITE 5

Proyectos de Normas vy textos afines en el Tramite 5

1. Anteproyecto de Norma para Mezclas de Leche Evaporada Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal
(véanse también el parr. 46 y el Apéndice Il1);

2. Anteproyecto de Norma para Mezclas de Leche Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal en Polvo
(véanse también el parr. 46 y el Apéndice IV);

3. Anteproyecto de Norma para Mezclas de Leche Condensada Edulcorada Desnatada (Descremada) y
Grasa Vegetal (véanse también el parr. 46 y el Apéndice V);

4. Anteproyecto de Norma Revisada para el Cheddar (C-1) (véanse también el parr. 78 y el Apéndice VI
del presente informe);

5. Anteproyecto de Norma Revisada para el Danbo (C-3) (véanse también el parr. 78 y el Apéndice VII).

6. Anteproyecto de Norma Revisada para Quesos de Suero (véanse también el parr. 99 y el Apéndice
VIII

Los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas que deseen proponer enmiendas o0 presentar
observaciones sobre los documentos indicados mas arriba deberan hacerlo por escrito, de conformidad con el
Procedimiento para la elaboracion de normas del Codex y textos afines (en el Trdmite 5) (Manual de
procedimiento del Codex Alimentarius, 132 edicion, paginas 20-22 de la version en inglés). Las observaciones
se enviaran al Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, FAO, Viale delle Terme di Caracalla,
00100, Roma, Italia (fax: +39 06 57054593; correo electronico codex@fao.org preferiblemente), para el 10
de junio de 2004.
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PARTE B: PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION

Anteproyecto de disposiciones relativas a las bebidas lacteas fermentadas (plantilla) en el Tramite 3
(véanse también los parrs. 144-148 y el Apéndice XXIV del presente informe)

Valor numérico para el contenido minimo de proteina en el queso (con inclusion de la justificacion de ese
valor y el método para expresarlo) (véanse también los parrs. 15-22 del presente informe)

Lista de aditivos alimentarios especificos para la Norma del Codex para las Leches Fermentadas (véanse
también los parrs. 109-112 y el Apéndice XXIII del presente informe)

Métodos adicionales de analisis y muestreo para la leche y los productos lacteos (véanse también los parrs.
133-136 del presente informe)

Se invita a los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas a que presenten observaciones sobre
los documentos susodichos. Las observaciones deberan enviarse a la Sra. Cindy Newman, Comité del Codex
sobre la Leche y los Productos Lacteos, New Zealand Food Safety Authority, P.O. Box 2835 Wellington,
Nueva Zelandia; Fax +64 4 463 2583 - correo electronico: cindy.newman@nzfsa.govt.nz, con copia al
Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia (fax
+39 06 57054593; correo electronico codex@fao.org preferiblemente) para el 30 de septiembre de 2005.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos, en su sexta reunion, llegé a las siguientes
conclusiones:

Cuestiones que se someten al examen de la Comision del Codex Alimentarius en su 27° periodo de
sesiones:

El Comité recomendd los siguientes proyectos de normas para su adopcion en el Tramite 5:

Anteproyecto de Norma para Mezclas de Leche Evaporada Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal
(parr. 46 y Apéndice I11);

Anteproyecto de Norma para Mezclas de Leche Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal en Polvo
(parr. 46 y Apéndice 1V);

Anteproyecto de Norma para Mezclas de Leche Condensada Edulcorada Desnatada (Descremada) y
Grasa Vegetal (parr. 46 y Apéndice V);

Anteproyecto de Norma Revisada para el Cheddar (C-1) (parr. 79 y Apéndice VI);
Anteproyecto de Norma Revisada para el Danbo (C-3) (parr. 79 y Apéndice VII);
Anteproyecto de Norma Revisada para Quesos de Suero (parr. 100 y Apéndice XXII).

Cuestiones de interés para la Comision:

Ademas, el Comité:

consideré que las cuestiones referentes al analisis de riesgos habian sido debidamente cubiertas por la
labor de otros Comités y que se realizarian aportaciones relacionadas con la gestioén cuando se considerara
apropiado (parr. 8);

solicitd que se aclarara si el plazo de cinco afios para el examen del estado de tramitacion de los proyectos
de normas se aplicaria por igual tanto a los Comités que se reunian anualmente como a los que se reunian
cada dos afios (parr. 12);

mantuvo la enmienda revisada de la Norma General del Codex para el Queso (Seccién 2.1) en el Tramite
7y recabd observaciones sobre los valores para el contenido minimo de proteina en el queso (parr. 22 y
Apéndice I1);

mantuvo todos los demas Anteproyectos de Normas Revisadas para Quesos Especificos en el Tramite 4
para continuar examinandolos en su siguiente reunion (parr. 79 y Apéndices VIII a XXI);

devolvid el Anteproyecto de Norma Revisada para los Productos L&cteos para Untar, el Anteproyecto de
Norma para el queso Elaborado y el anteproyecto de modelo de certificado de exportacién al Tramite 2
para que fueran redactados de nuevo por los Grupos de Redaccion encabezados por la CE, la FIL y
Suiza, respectivamente, con miras a su distribucion para recabar observaciones en el Tramite 3 y a su
examen en su séptima reunion (parrs. 83, 90 y 108);

distribuyd la lista revisada de aditivos alimentarios especificos para la Norma del Codex para las Leches
Fermentadas con miras a recabar observaciones y pidié que un Grupo de Redaccién encabezado por los
Estados Unidos revisara la lista basandose en las observaciones recibidas y la distribuyera para recabar
observaciones y para su examen en la siguiente reunién del Comité (parr. 112 y Apéndice XXIII);

ante la incapacidad de tomar una decision con respecto a la propuesta relativa a una nueva norma para el
parmesano, convino en recabar orientacion a la Comisién preparando preguntas especificas, de manera
gue pudieran ofrecerse directrices sobre la aplicacion de criterios para llegar a un acuerdo respecto de
nuevos trabajos en los comités del Codex sobre productos (parrs. 120-121);

acordé que un Grupo de Redaccion encabezado por Francia elaboraria un documento en el que se
abordara la cuestion de la denominacion de los productos lacteos no normalizados, para examinarlo en su
siguiente reunién con miras a recabar asesoramiento al Comité sobre Etiquetado de los Alimentos (parr.
132);
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acordd examinar en su séptima reunién un informe del Grupo de Trabajo FIL/ISO/AOAC sobre los
métodos de analisis y muestreo en las normas actuales para la leche y los productos lacteos y en las
normas que se estaban elaborando (parrs. 135-136),

ante la falta de consenso, aplazé hasta su séptima reunién el examen de la revision de la Norma para el
Queso Extra Duro para Rallar (parr . 143);

establecié un Grupo de Redaccion, presidido por Indonesia, para examinar el modo de emprender un
nuevo trabajo sobre las bebidas lacteas fermentadas y distribuir un anteproyecto de plantilla para las
disposiciones relatives a las bebidas lacteas fermentadas para recabar observaciones en el Tramite 3 y
seguir examinando esta cuestion en su siguiente reunion, en el entendimiento de que el documento se
distribuiria para recabar observaciones Unicamente sobre su contenido, y no con respecto a si debia
elaborarse como adicién a la actual Norma para las Leches Fermentadas o como norma independiente
(pérrs. 146-147 y Apéndice XXIV);

acordo que la FIL prepararia un proyecto de propuesta relativa a un nuevo trabajo sobre la modificacion
de la lista de aditivos incluida en la Norma del Codex para las Natas (Cremas) y las Natas (Cremas)
Preparadas, para examinarlo en su séptima reunion (parr. 148).

Cuestiones de interés para los demas Comités y Grupos de Accion del Codex:
El Comité:

reconocio la importancia del cloro, que se utilizaba ampliamente en la industria lechera con fines de
higiene y estuvo de acuerdo en que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos trataria sus
inquietudes en forma adecuada (parr. 10);

sefiald a la atencion del CCNFSDU la necesidad de una aplicacién homogénea del calculo del contenido
de proteina de la leche (parr. 13);

remitié las Secciones sobre Aditivos y Etiquetado de los Anteproyectos de Normas para: i) Mezclas de
Leche Evaporada Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal, ii) Mezclas de Leche Desnatada
(Descremada) y Grasa Vegetal en Polvo; iii) Mezclas de Leche Condensada Edulcorada Desnatada
(Descremada) y Grasa Vegetal; iv) el Cheddar; v) el Danbo; y vi) los Quesos de Suero a los Comités
pertinentes con miras a su ratificacién (parrs. 46, 78 'y 99 y Apéndices Il a VIII);

acordo remitir el uso de la pimaricina al CCFAC vy pidié que se incluyera en la lista de prioridades del
JECFA para evaluar la exposicion a su uso en el queso desmenuzado, cortado y rebanado en las normas
C-1, C-4, C-5, C-9, C-15 y la Norma para la Mozzarella, asi como el uso de la pimaricina en la
mozzarella cuando se utilizaba en los procesos de amasado Yy estirado (parr. 66);

envio al CCMAS las respuestas a las preguntas remitidas por la 232 reunién de este Comité y aclaré que
los métodos FIL 150, AOAC 947.05 e ISO 11869 (Tipo I) eran los Unicos que podian tomarse en
consideracion para la determinacion de acido lactico (parr. 133 y Apéndice XXV);

remitié6 al CCMAS las observaciones sobre el documento “Utilizacién de los resultados analiticos:
Planes de muestreo, relacién entre los resultados analiticos, la incertidumbre de la medicion, los factores
de recuperacion y las disposiciones de las normas del Codex”(péarr. 137).
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INFORME DE LA SEXTA REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE LA LECHE Y LOS
PRODUCTOS LACTEOS

APERTURA DE LA REUNION

1. El Dr. Andrew McKenzie, Director Ejecutivo del Organismo para la Inocuidad de los Alimentos de
Nueva Zelandia, inaugurd la sexta reunién del Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos, que
se celebrd en Auckland, Nueva Zelandia del 26 al 30 de abril de 2004 por amable invitacién del Gobierno de
Nueva Zelandia. Presidié la reunion el Dr. Steve Hathaway, Director del Grupo de Formulacion de
Programas del Organismo para la Inocuidad de los Alimentos de Nueva Zelandia. Asistieron 126 delegados
de 42 Estados Miembros y una Organizacion Miembro, asi como de 3 organizaciones internacionales. La
lista de delegados se adjunta en el Apéndice 1.

2. La Delegacién de la Comunidad Europea present6 el documento de sala n° 1 sobre la distribucion de
competencias entre la Comunidad Europea y sus Estados Miembros de conformidad con el Articulo 11.5 del
Reglamento de la Comisidn del Codex Alimentarius.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)*

3. El Comité aprobd el programa provisional segln lo propuesto. Acordd debatir los asuntos siguientes en
el marco del tema 8 del programa “Otros asuntos y trabajos futuros”

e Bebidas lacteas fermentadas (a peticion del 26° periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius)

e  Propuesta relativa a una modificacién de la Lista de Aditivos incluida en la Seccién 4 de la
Norma del Codex para la Nata (Crema) y las Natas (Cremas) Elaboradas (a peticion de la FIL).

4. El Comité examin6 una propuesta de la Delegacion de los Estados Unidos, respaldada por varios paises,
de trasladar el tema 6 del programa "Propuesta relativa a una nueva Norma para el Parmesano™ antes del
tema 4 del programa "Examen de Anteproyectos de Normas y Textos Afines del Codex en el Tramite 4",
debido a que este asunto se habia mantenido en el programa del CCMMP durante varias reuniones sin
someterse a debate; no obstante, no se aceptd la propuesta. EI Comité acordd establecer un Grupo de
Trabajo® para examinar este asunto a efectos de facilitar su debate en sesién plenaria. Tampoco se acept6 la
propuesta de ampliar el alcance del Grupo de Trabajo para que examinara el tema 8 b del programa
"Documento de debate sobre una propuesta de revision de la Norma del Codex para el Queso Extra Duro
para Rallar".

5. El Comité también estuvo de acuerdo en establecer un Grupo de Trabajo® para que examinara el tema 5
del programa “Lista de aditivos alimentarios especificos para la Norma del Codex para Productos de Leche
Fermentada” con miras a facilitar su debate en sesién plenaria.

CUESTIONES REMITIDAS Y/O DE INTERES PLANTEADAS POR LA COMISION DEL
CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2 del programa)*

6. El Comité tomo nota de las cuestiones remitidas y/o de interés planteadas por el 26° periodo de
sesiones de la Comision del Codex Alimentarius y otros Comités del Codex con respecto a los asuntos
siguientes: enmiendas al Manual de Procedimiento; evaluacién conjunta FAO/OMS del Codex
Alimentarius y otros trabajos de la FAO y la OMS sobre normas alimentarias; Fondo Fiduciario
FAO/OMS para la participacion de los paises en desarrollo en los procedimientos de elaboracion de
normas del Codex; decision de la 532 reunion del Comité Ejecutivo con respecto a la presentacion de
nuevas propuestas de trabajo; decisiones del 26° periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius, la 502 reunion del Comité Ejecutivo y otros Comités del Codex con respecto a la labor del

! CX/MMP 04/6/1 y DSC 3 (FIL).

Los Estados Unidos (Presidencia), la Argentina, Australia, Botswana, CE, Costa Rica, Italia, Nueva Zelandia, el
Paraguay, la Republica Dominicana, Suiza y el Uruguay.

Los Estados Unidos (Presidencia), Australia, Bélgica, el Canada, la CE, Dinamarca, Francia, Indonesia, México,
los Paises Bajos, Suecia, Suiza, Tailandiay la FIL.

4 CX/MMP 04/6/2 Observaciones presentadas por Indonesia, México y la FIL (CX-MMP 04/6/2 Add.1) e
Indonesia (CRD 7)
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Comité; derogacion de normas y textos afines aprobados; y Directrices del Codex para la Conservacion
de la Leche Cruda mediante la Aplicacion del Sistema de la Lactoperoxidasa (CAC/GL 13-1991).

7. En particular, el Comité efectu6 observaciones y/o tomoé decisiones con respecto a los asuntos
siguientes:

Andlisis de riesgos®

8. El Comité observo que su trabajo se referia a la elaboracion de normas de alcance mundial sobre la
leche y los productos lacteos con las disposiciones en materia de higiene indicadas por el Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH). ElI Comité consider6 que las cuestiones relativas al
analisis de riesgos habian sido debidamente cubiertas por la labor de otros Comités y que se realizarian
aportaciones relacionadas con la gestion de riesgos cuando se considerara apropiado.

Bebidas lacteas fermentadas®

9. El Comité acordé examinar esta cuestion en el marco del tema 8 del programa “Otros asuntos y
trabajos futuros”, y establecer un Grupo de Trabajo’ a efectos de facilitar el debate (véanse los pérrs. 144-
147).

Cloro activo®

10. EI Comité reconocid la importancia de esta cuestion y observo que el cloro se utilizaba ampliamente
en la industria lechera con fines de higiene. EI Comité tomd nota que el CCFH habia establecido un grupo
de trabajo para determinar el mandato de la Consulta FAO/OMS de Expertos y estuvo de acuerdo en que
este Comité trataria sus inquietudes en forma adecuada.

Ratificacién de métodos de andlisis en normas para productos (peticion de aclaracion del Comité del
Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras — CCMAS)®

Utilizacion de los resultados analiticos: Planes de muestreo, relacion entre los resultados analiticos, la
incertidumbre de la medicién, los factores de recuperacion y las disposiciones de las normas del
Codex®

11. El Comité acordd examinar estas cuestiones en el marco del tema 8 a del programa “Métodos de
analisis y muestreo para la leche y los productos lacteos”. Establecié un Grupo de Trabajo*! para facilitar
el debate del Comité sobre el documento del CCMAS relativo a la Utilizacion de resultados analiticos
(véase el parr. 137).

Adopcion de decisiones en un plazo limitado™
12. El Comité solicit6 al Comité Ejecutivo que aclarara si el plazo de cinco afos para el examen del

estado de tramitacion de los proyectos de normas se aplicaria por igual tanto a los Comités que se reunian
anualmente como a los que se reunian cada dos afios.

> CX/MMP 04/6/02, pérr. 5

6 CX/IMMP 04/6/2, pérrs. 27y 28.

Indonesia (Presidencia), Alemania, la Argentina, Australia, Bélgica, Costa Rica, Espafia, los Estados Unidos,
Filipinas, Francia, la India, el Japon, México, Nueva Zelandia, los Paises Bajos, el Paraguay, el Reino Unido,
la Republica Dominicana, Tailandia, Viet Nam y la FIL.

8 CX/MMP 04/6/2, parr. 44
° CX/MMP 04/6/2, parr. 53
10 CX/MMP 04/6/2, parr. 55

1 Nueva Zelandia (Presidencia), Australia, los Estados Unidos, Francia, la Indiay la FIL.

12 CX/MMP 04/6/2, parr. 14
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Factor de conversién de la proteina®®

13. El Comité tomd nota de que el Comité del Codex sobre Nutricion y Alimentos para Regimenes
Especiales (CCNFSDU) estaba revisando la Norma del Codex para Preparados para Lactantes y sefialé a
la atencion del CCNFSDU la necesidad de una aplicacién homogénea del célculo del contenido de
proteina lactea en los preparados, es decir el nitrégeno Kjeldahl multiplicado por 6,38, que figuraba
actualmente en las normas aprobadas para productos lacteos y el que figuraba en la enmienda a la Norma
General para el Etiquetado para Productos Envasados (Denominaciones de Categoria) aprobada por el 26°
periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius.

Otras cuestiones

14. El Comité también tomo nota de que el CCFH habia empezado a trabajar en la revision del Cédigo
de Précticas para Alimentos destinados a Lactantes y Nifios.

EXAMEN DE PROYECTOS DE NORMAS Y TEXTOS AFINES DEL CODEX EN EL TRAMITE 7
(Tema 3 del programa)

PROYECTOS DE ENMIENDA A LA SECCION 3.3 “COMPOSICION” DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX
PARA EL QUESO (Tema 3a del programa)™

15. El Comité tomo nota de que el anteproyecto de enmienda a la Norma General del Codex para el Queso
habia sido aprobado en el Tramite 5, segin habia propuesto el CCMMP en su Gltima reunidn, y habia sido
distribuido para recabar observaciones en el Tramite 6.

16. EI Comité record6 que la cuestion relativa al establecimiento de un nivel minimo para la proteina en el
queso, la metodologia de expresion de ese nivel y el valor para dicho nivel minimo habia sido objeto de un
debate considerable durante las dos Gltimas reuniones. Tomo nota también de que en su Gltima reunién no
habia podido llegar a un acuerdo sobre un valor numérico para el contenido minimo de proteina y habia
estado de acuerdo, como solucion intermedia, en un texto que incluyera el principio de que el contenido de
proteina del queso debia ser evidentemente mas alto que el nivel de proteina de la leche con la cual se
hubiera elaborado el queso.

17. El Comité examiné el anteproyecto de enmienda y tomé nota de las inquietudes de varias delegaciones
en el sentido de que el texto pudiera crear confusion al hacer referencia Gnicamente a la “leche”, cuando las
materias primas utilizadas en la elaboracion del queso podian incluir otros tipos de productos lacteos; que el
texto no descartara el recurso a la normalizacion de la proteina antes de la elaboracién del queso; y que no se
tuviera en cuenta el contenido de proteina de los ingredientes lacteos. EI Comité llegd a un acuerdo sobre un
texto revisado (contenido en el documento CRD 3), que no descartaba la concentracion de la proteina de la
leche antes de la elaboracidon del queso o la utilizacion de otros ingredientes lacteos, y que afiadia claridad al
hecho de que la proteina aumentaba durante la elaboracion del queso, especialmente en relacién con la
caseina.

18. Las delegaciones de Austria, la India y Suiza expresaron sus reservas con respecto a esta decision.

19. EI Comité acord6 que la enmienda encajaria mejor en la Seccion 2.1 “Descripcion”. La delegacion de
Alemania expreso su reserva con respecto a esta decision.

20. Algunas delegaciones indicaron la necesidad de establecer un valor numérico para el nivel minimo de
proteina en el queso, puesto que habia dificultades para verificar el nivel inicial de la proteina lactea en la
leche utilizada para elaborar queso y propusieron niveles del 4 y el 6 por ciento. Otras delegaciones
expresaron su preocupacién en cuanto al establecimiento de un valor numérico que pudiera excluir a ciertas
categorias de queso que actualmente son objeto de comercio.

B CX/MMP 04/6/2, parr. 39

1 ALINORM 03/11, Apéndice V. Observaciones presentadas por el Canada, la CE y Nueva Zelandia (CX/MMP
04/6/3); Australia, México y el Uruguay (CX/MMP 04/6/3-Add. 1); la FIL (CRD 3); el Uruguay (CRD 6) y la
India (CRD 8).

B ALINORM 03/3A, parr. 71 y Apéndice II.
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21. El Comité también sefialé que, si se determinaba un valor, seria conveniente incluirlo en la Seccion
Composicion.

Estado de tramitacion del proyecto de enmienda a la seccién 3.3 (composicidn) de la norma general del
Codex para el queso.

22. El Comité acordé mantener la enmienda revisada de la Norma General del Codex para el Queso
(Seccion 2.1) en el Tramite 7 (véase el Apéndice Il). Teniendo en cuenta la falta de consenso en cuanto al
establecimiento de un valor numérico para el contenido minimo de proteina en el queso, el Comité acordo
recabar observaciones sobre los valores para el contenido minimo de proteina en el queso, la justificacion de
dichos valores y los medios de su expresion (por ejemplo, respecto del extracto seco o de la masa como tal),
en el entendimiento de que esta informacion facilitaria el debate en la siguiente reunion.

EXAMEN DE ANTEPROYECTOS DE NORMAS Y TEXTOS AFINES DEL CODEX EN EL
TRAMITE 4 (Tema 4 del programa)

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA [LECHE CONDENSADA EDULCORADA CON GRASA
VEGETAL/MEZCLA DE LECHE CONDENSADA EDULCORADA CON GRASA VEGETAL]; ANTEPROYECTO DE
NORMA PARA LA [LECHE EVAPORADA DESNATADA (DESCREMADA) CON GRASA VEGETAL/MEZCLA DE
LECHE EVAPORADA DESNATADA (DESCREMADA) CON GRASA VEGETAL]; ANTEPROYECTO DE NORMA
PARA LA [LECHE DESNATADA (DESCREMADA) EN POLVO CON GRASA VEGETAL/MEZCLA DE LECHE
DESNATADA (DESCREMADA) EN POLVO CON GRASA VEGETAL] (Tema 4a del programa)*®

23. EIl Comité tomo nota de que la 502 reunion del Comité Ejecutivo habia devuelto los anteproyectos de
Normas al Tramite 3, ya que los anteproyectos de normas presentados en el Tramite 5 debian encontrarse en
una forma avanzada de elaboraciéon y que una vez aprobados en el Tramite 5 debia evitarse una nueva
redaccién amplia de los mismos'’ y que, en consecuencia, se habia disuelto el grupo de redaccion®®
encargado de revisar los anteproyectos.

24. El Comité acordd debatir este tema del programa basadndose en una propuesta presentada por la
Delegacion de Malasia, que figuraba en el documento de trabajo CX/MMP 04/6/4-Add. 1.

Anteproyecto de Norma para la [Leche Evaporada Desnatada (Descremada) con Grasa Vegetal / Mezcla
de Leche Evaporada Desnhatada (Descremada) con Grasa Vegetal]

25. El Comité examind el documento seccién por seccion y acordd las siguientes enmiendas. También
acordd que las decisiones que se tomaran con respecto a este texto se aplicarian a los otros dos
Anteproyectos de Normas examinados en el marco de ese tema del programa como modificaciones por via
de consecuencia, segun correspondiera.

Titulo de la Norma

26. El Comité cambi6 el titulo de la Norma por el de “Mezcla de Leche Evaporada Desnatada
(Descremada) y Grasa Vegetal”, al tiempo que suprimid los corchetes, para aclarar la naturaleza de los
productos. Se enmendd el texto subsiguiente para que respondiera a esa decision. EI Comité acord6 aplicar
un m similar (es decir, Mezcla de... y grasa vegetal) a las denominaciones de las otras dos Normas

Seccion 1. Ambito de aplicacion

27. EIl Comité acord6 que el ambito de aplicacion de la Norma se limitaba a los productos destinados al
consumo final y suprimio la referencia a los productos destinados a una ulterior elaboracidn.

16 ALINORM 03/11, Apéndices VIII, 1X, X. Observaciones en el Tramite 3 presentadas por el Canada, Nueva

Zelandia, Polonia y la CE (CX/MMP 04/6/4), Malasia (CX/MMP 04/6/4-Add. 1), Australia, México y el
Uruguay (CX/MMP 1/04/6-Add. 2), Tailandia (CRD 4), Uruguay (CRD 6) y la India (CRD 8).

o ALINORM 03/3A, parr. 74y Apéndice I1.

18 ALINORM 03/11, parr. 112.
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Seccion 2. Descripcion

28. A fin de describir mejor la preparacion del producto y de evitar posibles interpretaciones erroneas, el
Comité simplifico la Seccidn de manera que dijera “Una mezcla de leche evaporada desnatada (descremada)
y grasa vegetal es un producto que se prepara recombinando componentes de la leche y agua potable, o
mediante la eliminacion parcial del agua y la adicién de aceite/grasa vegetal comestible o de una
combinacion de éstos, para cumplir los requisitos de composicion de la Seccion 3 de la presente Norma”.

Seccion 3.3. Composicién

29. EI Comité suprimio los corchetes de esta Seccién y lleg6 a un acuerdo sobre los siguientes valores, al
tiempo que mantuvo los valores para el contenido minimo de proteina de la leche en el extracto magro
lacteo:

a) Mezcla de leche evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal
Minimo de grasa total 7,5%
Minimo de extracto seco magro lacteo 17,5%
b) Mezcla de leche parcialmente desnatada (descremada) evaporada y grasa vegetal
Minimo de grasa total Superior al 1% e inferior al 7,5%
Minimo de extracto seco magro lacteo  19%
Seccion 4. Aditivos alimentarios

30. El Comité realizo los siguientes cambios e incluyé sélo aditivos para los que el JECFA hubiera
asignado una ingesta diaria admisible (IDA):

e Reemplazo los citratos de sodio (SIN 331) por el citrato de sodio dihidrogenado (SIN 331 i) y el
citrato trisodico (SIN 331 iii)

e Reemplazd los carbonatos de calcio (SIN 170) por el carbonato de calcio (SIN 170 i)
Seccion 5. Contaminantes

31. El Comité acordd combinar y simplificar las Secciones 5.1 “Metales pesados” y 5.2 “Residuos de
plaguicidas” de modo que dijera lo siguiente: “Los productos regulados por la presente Norma deberan
ajustarse a los limites maximos para contaminantes y a los limites maximos para residuos de plaguicidas y
medicamentos veterinarios establecidos por la Comision del Codex Alimentarius” para asegurar la
coherencia con los términos normalizados que se utilizaban en otras normas para la leche y los productos
lacteos, como por ejemplo la Norma del Codex para las Natas (Cremas) y las Natas (Cremas) Preparadas.

Seccion 6. Higiene

32. EIl Comité agreg6 el parrafo siguiente a esta Seccidn para asegurar la coherencia con los términos
utilizados en otras Normas del Codex para productos:

Seccion 7.1. Denominacién del alimento

33. En el segundo parrafo, el Comité suprimié los corchetes y el texto "Por ejemplo, leche evaporada
adicionada", al tiempo que mantuvo el resto del parrafo.

Seccion 7.2. Declaracion del contenido de grasa

34. EIl Comité suprimid la frase “En caso de que el consumidor pueda ser inducido a error por su omision”
del primer parrafo para aclarar que el contenido total de grasa debia declararse siempre de una manera
aceptable en el pais de venta al consumidor final.

35. El Comité suprimi6 los corchetes y modifico el segundo parrafo de manera que dijera lo siguiente: "En
la etiqueta debera aparecer una declaracion sobre la presencia de grasa vegetal comestible y/o aceite vegetal
comestible. Cuando lo exija el pais de venta al por menor, en el nombre del alimento debera incluirse, como
declaracion independiente, el nombre comin de la grasa o aceite de que se derive el alimento” para
reconocer la importancia de informar al consumidor con respecto a la presencia de la grasa o aceite vegetal
comestible.
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36. La Delegacion de la India propuso que se afiadiera una frase que dijera que el contenido de grasa lactea
se debia declarar junto con el contenido total de grasa; no obstante, dicha propuesta no obtuvo apoyo.
Seccion 7.3. Declaracion de proteina de la leche

37. Para asegurar la coherencia con la decision anterior, el Comité suprimi6 “En caso de que el consumidor
pueda ser inducido a error”.

Seccion 7.4. Lista de ingredientes

38. Algunas delegaciones opinaron que debian declararse los ingredientes utilizados para ajustar el
contenido de proteina. Sin embargo, reconociendo que el texto de esta Seccion concordaba con la norma
paralela para los productos lacteos y que en la Seccion 3.1 "Materias primas" se abordaba debidamente la
sustitucion de proteina, el Comité acordé mantener el texto sin cambios.

Seccion 7.5. Advertencia

39. Reconociendo la importancia de mantener esta declaracion a efectos de informacién de los
consumidores, el Comité suprimi6 los corchetes de la Seccidn y modifico el texto para aclarar que esos
productos no debian utilizarse como sustitutos de los preparados para lactantes.

Anteproyecto de Norma para la [Leche Desnatada (Descremada) en Polvo con Grasa Vegetal/Mezcla de
Leche Desnatada (Descremada) en Polvo con Grasa Vegetal]

40. El Comité examin6d el documento seccion por seccion y, ademas de las modificaciones por via de
consecuencia (véase el parr. 25), acordo realizar los siguientes cambios:

Titulo de la Norma

41. De conformidad con la decisién anterior, el Comité cambid el titulo de la Norma por el de “Mezcla de
Leche Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal en Polvo”.

Seccion 4. Aditivos alimentarios
42. EIl Comité realizo los siguientes cambios adicionales

e Reemplazd los silicatos de magnesio (SIN 553) por el silicato de magnesio (SIN 553 i) y el talco
(SIN 553 iii) de manera que solo se incluyeran aditivos a los que JECFA hubiera asignado una
ingesta diaria admisible (IDA):

e Coloco el ortofosfato tricalcico (SIN 341 iii) junto los otros fosfatos en el entendimiento de que su
nivel maximo conjunto no excederia en total de 10g/kg.

e Aclaré que el nivel méximo para el BHA, el BHT y la TBHQ debia expresarse como porcentaje
respecto de la grasa o aceite.

Anteproyecto de Norma para la [Leche Condensada Edulcorada Desnatada (Descremada) con Grasa
Vegetal/ Mezcla de Leche Condensada Edulcorada Desnatada (Descremada) con Grasa Vegetal]

43. El Comité examind el documento seccion por seccion y, ademas de las modificaciones por via de
consecuencia (véase el parr. 25), acordo realizar los siguientes cambios:

Titulo de la Norma

44. De conformidad con la decisién anterior, el Comité cambid el titulo de la Norma por el de “Mezcla de
Leche Condensada Edulcorada Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal”.

Seccion 3.3. Composicién

45. EI Comité examind diferentes valores para el minimo de grasa total y no pudo llegar a un consenso; por
lo tanto mantuvo los valores de 7-8 por ciento entre corchetes.
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Estado de tramitacion de los anteproyectos de normas para la [leche condensada edulcorada con grasa
vegetal / mezcla de leche condensada edulcorada con grasa vegetal]; [leche evaporada desnatada
(descremada) con grasa vegetal / mezcla de leche evaporada desnatada (descremada) con grasa
vegetall; v [leche desnatada (descremada) en polvo con grasa vegetal / mezcla de leche desnatada
(descremada) en polvo con grasa vegetal]

46. EI Comité acordd remitir los anteproyectos de normas con su nuevo titulo a la Comisién para su
adopcién en el Tramite 5 (véanse los Apéndices 111, IV y V). También acord6 enviar las secciones propuestas
sobre Aditivos y Etiquetado a los Comités correspondientes para su ratificacion

ANTEPROYECTOS DE NORMAS REVISADAS PARA QUESOS ESPECIFICOS (Tema 4b del programa)™

47. EI Comité record6 que en su quinta reunién habia convenido en que la FIL revisaria los anteproyectos
de normas para quesos especificos con miras a su distribucién en el Tramite 3.%

48. EIl Observador de la FIL present6 el documento y sefiald que la revision se habia basado en las Pautas
para la Inclusion de Detalles en las Normas del Codex para Variedades de Quesos Especificos, que figuraban
en el Apéndice VII del documento ALINORM 03/11, y que en la nueva redaccion se habian tomado en
consideracion varias rondas de observaciones. El Comité tomé nota de que el documento CX/MMP 04/6/5
contenia un andlisis de las observaciones generales presentadas y recomendaciones para la revision de los
documentos.

Observaciones generales

49. La Delegacion de Irlanda, hablando en nombre de los Estados Miembros de la Comunidad Europea,
opino que los quesos destinados a su ulterior elaboracion debian cumplir las disposiciones para los productos
destinados al consumo directo, salvo en lo concerniente al periodo de maduracién, cuando ello estuviera
justificado tecnolégicamente.

50. La Delegacion de Suiza sefialé que en su opinion los requisitos de las diferentes secciones de la Norma
estaban simplificados y unificados. Teniendo que faltaban los detalles necesarios, la Delegacién propuso que
las normas se reagruparan por productos similares, ya que las diferencias entre algunos quesos eran
insignificantes y la reagrupacion contribuiria a evitar que los consumidores fueran inducidos a error y
alentaria la elaboracion de normas mas generales.

51. ElI Comité no apoyd esta propuesta, porque recordd que se habia examinado ya la reagrupacion de las
normas y se habia tomado la decisién de no proseguir dicha labor. Las Delegaciones de Suiza e Italia
expresaron su decepcion con respecto a esa decision.

52. La Delegacion de Alemania indico que era necesario incluir una frase en el Ambito de aplicacion para
aclarar que la denominacion del producto Gnicamente podia aplicarse a los quesos que cumplieran la normay
que era importante describir el “sabor tipico” de todas las variedades de queso. Propuso pedir a la FIL que
formulara requisitos relativos al “sabor tipico” para las hormas (como ya sucedia en el caso del Emmental,
C-9) y también que se elaboraran disposiciones minimas sobre maduracién (es decir, tiempo y temperatura)
en el Ambito de aplicacion de los anteproyectos de normas revisadas para quesos especificos.

53. En opinion de algunas delegaciones, no se debian permitir las enzimas potenciadoras de la maduracion.

54. En opinidn de algunas delegaciones, era necesario indicar y definir la forma, el peso y las dimensiones
del queso, asi como el pais de origen, ya que estos factores eran importantes para diferenciar los distintos
quesos y proporcionaban informacion dtil para los consumidores.

55. EI Comité estuvo de acuerdo en que no seria posible elaborar descripciones de los sabores especificos
para los distintos queso, ya que en la actualidad no existian criterios y métodos convenidos a tal efecto.
Algunas delegaciones sefialaron que en los proyectos de normas revisadas se habia previsto la utilizacion de
quesos para su ulterior elaboracion y que la formulacion de disposiciones especificas con respecto a la
temperatura y el periodo de maduracién podia dar lugar a restricciones en el uso de tecnologias innovadoras.
El Comité acordé aplicar un enfoque basado en los resultados y examinar la cuestion norma por norma.

19 CX/MMP 04/6/5. Observaciones presentadas por Alemania, la Argentina, Australia, el Canadd, los Estados

Unidos, Nueva Zelandia y Suiza (CX/MMP 04/6/5-Add.1), Italia (CRD 5), el Uruguay (CRD 6), Francia (CRD
9) y laCE (CRD 12).
2 ALINORM 03/11, parr. 96.
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56. EI Comité decidid debatir seccién por seccion el Anteproyecto de Norma para el Cheddar como primera
de las normas para quesos especificos, determinando al mismo tiempo modificaciones de caracter horizontal
gue pudieran aplicarse por via de consecuencia a todas las demas normas.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL CHEDDAR (C-1)
57. Ademas de los cambios de redaccion, el Comité convino en las siguientes modificaciones.

58. EI Comité suprimi6 el predmbulo, porque sus disposiciones eran superfluas, y acordd suprimirlo por via
de consecuencia en todas las demas normas para quesos especificos cuando procediera.

Seccion 1. Ambito de aplicacion

59. EI Comité no llegd a un acuerdo sobre la inclusion de una referencia al uso de la denominacién del
producto, porque esta cuestidn estaba regulada ya en las Secciones 7.1y 7.2.

Seccidn 2. Descripcion

60. EI Comité suprimio la referencia a “Por lo general”, con respecto a la ausencia de agujeros ocasionados
por el gas, en la segunda frase del primer parrafo, y aclaré la Gltima frase incluyendo una referencia tanto a
la fabricacion como a la venta. EI Comité modificé también enmendd la nota de pie de pagina de manera que
hiciera referencia al Anexo a la Norma General del Codex para el Queso. EI Comité convino en que la
modificacion debia aplicarse de manera horizontal a todas las normas para quesos especificos que
contuvieran esa disposician.

61. EI Comité tomo nota de la dificultad de traducir al francés algunas expresiones tales como “de textura
firme”. Convino en que el término “medida” calificaba mejor que “grado” las denominaciones de madurez y
maduracion, en lugar de "grado", por lo que efectu6é una modificacién horizontal en tal sentido.

62. En opinién de algunas delegaciones, no se debia permitir el uso de enzimas potenciadoras de la
maduracion del queso, mientras que otras observaron que la utilizacién de esas enzimas era una practica
habitual en diversos paises. Por lo tanto, el Comité acordé colocar las enzimas potenciadoras entre corchetes
en esta Seccidn y en el resto de la Norma con miras a un posterior examen.

Seccion 3.3. Composicién

63. Se expresaron diferentes opiniones con respecto al nivel de referencia de grasa de leche en el extracto
seco. Una Delegacién propuso que se redujera el nivel minimo al 45 por ciento, mientras que otras
consideraron que el nivel maximo debia aumentarse hasta el 60 por ciento. Como el Comité no pudo llegar a
un consenso, acordod colocar entre corchetes un margen de variacion del 48 al 60 por ciento.

Seccion 4. Aditivos alimentarios

64. Una delegacion propuso suprimir las oleorresinas de pimenton (SIN 160 c) de la Seccion Colorantes, ya
que el JECFA no habia establecido una IDA para este aditivo como colorante. El Comité tomd nota de la
aclaracion de la FIL en el sentido de que las oleorresinas de pimentdn estaban incluidas en la Norma General
del Codex para el Queso y por lo tanto decidié mantenerlas esta Seccidn.

65. Se propuso permitir el uso del &cido sérbico y sus sales hasta 1.000 mg/kg y del &cido propi6nico y sus
sales hasta 3.000 mg/kg tanto para los quesos enteros como para los rebanados, cortados, desmenuzados o
rallados. EI Comité tomé nota de que el uso de dichos compuestos estaba ya autorizado en el texto vigente y
acordo expresarlo en forma mas explicita incluyendo una nota de pie de pagina en la que se aclarara que la
definicion de tratamientos de la superficie y la corteza ya estaba incluida en la Norma General del Codex
para el Queso. También se afiadié a la lista el sorbato de sodio (SIN 201).

66. EIl Comité tomé nota de que el texto vigente permitia la utilizacidn de pimaricina (SIN 235) Gnicamente
para el tratamiento de la superficie y la corteza. Acordé remitir el uso de la pimaricina al CCFAC y pidi6 que
se incluyera en la lista de prioridades del JECFA para evaluar la exposicion a su uso en el queso
desmenuzado, cortado y rebanado en las normas C-1, C-4, C-5, C-9, C-15 y la Norma para Mozzarella, asi
como el uso de la pimaricina en la mozzarella cuando se utilizaba en los procesos de amasado y estirado.
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67. EI Comité aclar6 que se habia establecido una IDA para el carbonato de calcio (SIN 170 i), asi como
para el silicato de magnesio (SIN 533 i) y el talco (SIN 553 iii), pero que no habia IDA para el silicato de
aluminio y potasio (SIN 555) y el silicato de potasio (SIN 560), por lo que introdujo modificaciones en ese
sentido en la de la Norma sobre aditivos alimentarios. Convino en que esta modificacion debia aplicarse
horizontalmente a todas las normas para quesos especificos que contuvieran esas disposiciones.

68. En opinion de algunas delegaciones, no debia permitirse el uso de agentes antiaglutinantes ya que la
harina y almidones de maiz, arroz y papa podian desempefiar la misma funcion tecnolégica. EI Comité no
siguié examinando esta propuesta.

69. La Delegacion de los Estados Unidos propuso que se suprimieran el nitrato de sodio (SIN 251) y el
nitrato de potasio (SIN 252) de la lista de conservantes en algunas de las normas que se estaban revisando,
debido a las preocupaciones relacionadas con la salud publica que suscitaba el uso de nitratos, como la
formacion de nitrosaminas en productos del queso, y considerd que estas preocupaciones pesaban méas que
cualquier finalidad tecnolégica con la que pudieran utilizarse. No obstante, la propuesta no obtuvo suficiente
apoyo, porque estos aditivos estaban permitidos en la Norma General para el Queso (A-6) para la
maduracion del queso en general. La Delegacion también sefialé que no se habian aprobado varios colorantes
para su uso en alimentos en venta en los Estados Unidos y que los alimentos que contenian dichos colorantes
se consideraban adulterados cuando se vendian.

Seccion 7. Etiquetado

70. El Comité tomd nota de que no se habia resuelto el nivel de referencia para la grasa de leche en el
extracto seco (véase el parr. 62), por lo que colocé entre corchetes la referencia al 48 por ciento de grasa en
el extracto seco en la nota de pie de pagina sobre declaraciones comparativas.

71. Se propuso proporcionar en la Seccién 7 informacién adicional a los consumidores sobre la naturaleza
de los ingredientes lacteos. En este sentido, el Comité tomé nota de que la Norma General del Codex para el
Etiquetado de Alimentos Preenvasados exigia que se enumeraran los ingredientes en los alimentos
compuestos, por lo que esa disposicion ya estaba incluida en dicha Norma.

72. A efectos de aclaracion, el Comité acordd suprimir los corchetes y el texto referente a la formulacion
en proceso de examen de la tercera nota de pie de pagina.

Apéndice

73. El Comité suprimié la segunda frase de la Seccion del Apéndice relativa a la Informacion sobre
modelos tradicionales de elaboracion de cheddar, porque resultaba superflua.

74. EI Comité acordd modificar el texto de la Seccion 1.2 para aclara el modo de elaboracién del cheddar
en la fabricacion tradicional.

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL DANBO (C-3)

75. EI Comité examino el Anteproyecto de Norma Revisada seccion por seccion y acord6 que los cambios
horizontales efectuados en la Norma para el Cheddar se podian aplicar igualmente a la Norma Revisada para
el Danbo. Ademéas de estos cambios por via de consecuencia, el Comité efectud las siguientes
modificaciones:

Seccidn 2. Descripcion

76. El Comité mantuvo un intercambio de opiniones con respecto a las disposiciones sobre maduracion
para el Danbo destinado a ulterior elaboracidn. A juicio de algunas delegaciones, se debia suprimir la Gltima
frase del segundo parrafo, que contenia las disposiciones susodichas, mientras que otras prefirieron colocarla
entre corchetes. Después de un debate, el Comité decidié suprimir la frase, ya que no se consider6 necesaria.
La Delegacion de Australia expresé su objecion a dicha decision. El Representante de la FIL afirmo que la
supresion de la diferenciacién entre los productos destinados a su ulterior elaboracion y los destinados al
consumo directo exigiria un replanteamiento del periodo de referencia para el procedimiento normal de
maduracion.
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OTROS ANTEPROYECTOS DE NORMAS REVISADAS PARA QUESOS ESPECIFICOS

77. El Comité comenz6 el debate sobre el Anteproyecto de Norma Revisada para el Edam, pero no pudo
terminar este trabajo por falta de tiempo. Por lo tanto, decidié suspender la revision de esta Norma y de otras
Normas pendientes para quesos especificos.

78. Con respecto al trabajo en curso sobre las normas para quesos especificos, la Delegacion de Francia
sugirio que se diera mayor prioridad al examen de estos de dichos textos en la siguiente reunion del Comité.
La Delegacion de Dinamarca sefialé la necesidad de aplicar un enfoque coherente a todas las normas para
quesos especificos y que no debian remitirse por separado las normas para el cheddar y el danbo con el fin
de asegurar que se adoptara una decision sobre todas las normas al mismo tiempo. La Delegacion de los
Estados Unidos expresé su preocupacion por el hecho de que en el debate del CCMMP no se tuviera
plenamente en cuenta la realidad comercial de las condiciones actuales de fabricacion y que pudieran
impedirse futuros progresos en las normas para quesos especificos.

Estado de tramitacién de los Anteproyectos de Normas para Quesos Especificos

79. EI Comité convino en remitir los Anteproyectos de Normas Revisadas para el Cheddar (C-1) y para el
Danbo (C-3) a la Comision con miras a su adopcion en el Tramite 5 (véanse los Apéndices VI y VII).
También acordé remitir las Secciones propuestas sobre Aditivos y Etiquetado a los Comités correspondientes
para su ratificacion EI Comité mantuvo todos los demas Anteproyectos de Normas Revisadas para Quesos
Especificos en el Tramite 4 para continuar examinandolos en su siguiente (véanse los Apéndices VIII a
XXI).

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA PRODUCTOS LACTEOS PARA UNTAR (Tema 4c del
programa)®

80. EI Comité record6 que en su quinta reunion el CCMMP habia devuelto el Anteproyecto de Norma para
Productos Lacteos para Untar al Tramite 2 para que fuera redactado e nuevo por el Grupo de Trabajo
presidido por la CE*.

81. La Delegacion de la CE presentd el documento y sefialé a la atencion del Comité que no se podian
incluir algunas observaciones divergentes y en la Seccion 3.3 se proponian dos opciones para que el Comité
las examinara y proporcionara nueva orientacion.

82. Algunas delegaciones observaron que la forma de presentacion del documento no era coherente con el
de otras normas para productos lacteos y que era necesario aclarar mas términos como “manteca
(mantequilla) con la mitad de grasa” o “manteca (mantequilla) con tres cuartos de grasa”. En opinién de la
Delegacion de la India, la utilizacion de términos como “manteca (mantequilla) con la mitad de grasa” y
“manteca (mantequilla) con tres cuartos de grasa” inducia a error. Se propuso que se armonizara este
documento con otras normas pertinentes del Codex, tales como las normas para grasas y productos para
untar, mezclas de productos para untar y manteca (mantequilla), que se suprimieran los elementos
descriptivos del Ambito de aplicacion y que se siguieran desarrollando las secciones Descripcion, Aditivos y
Etiquetado.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Norma para los Productos Lacteos para Untar

83. EI Comité devolvio el Anteproyecto de Norma al Tramite 2 para que fuera redactado de nuevo por el
Grupo de Redaccidn presidido por la CE con ayuda de Alemania, la Argentina, Australia, Bélgica, Francia,
la India, Irlanda, Nueva Zelandia, el Reino Unido, la Republica de Corea, Suiza y la FIL basandose en los
debates susodichos y en las observaciones presentadas por escrito durante la presente reunién. EI documento
revisado se distribuiria para recabar observaciones en el Tramite 3 y para su examen en la siguiente reunion
del Comité.

2 CX/MMP 04/6/6. Observaciones presentadas por la Argentina, Australia, el Canada, los Estados Unidos y Nueva

Zelandia (CX/MMP 04/6/6-Add.1), Tailandia (CRD 4), la India (CRD 8), Uruguay (CRD 6) y la CE (CRD 12).
2 ALINORM 03/11, parr. 99.
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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL QUESO ELABORADO (Tema 4d del programa)®

84. EI Comité recordd que en su 502 reunién el Comité Ejecutivo habia aprobado la elaboraciéon de un
anteproyecto de norma como nuevo trabajo® y que ese anteproyecto de norma se habia distribuido en el
Tramite 3.

85. EIl Observador de la FIL presentd el documento e indicé que el principal problema para seguir
elaborando la norma consistia en llegar a un consenso sobre el enfoque general, especialmente con respecto a
la descripcion y el origen de las materias primas que debian utilizarse en la produccién de queso elaborado.
El Comité tom6 nota de que un Grupo de Trabajo oficioso habia realizado cierto trabajo adicional, que
figuraba en el documento CRD 13.

86. El Comité estuvo de acuerdo en la propuesta de sustituir el texto actual de las secciones 2 y 3.1 del
Anteproyecto de Norma por los textos que se proponian en el documento CRD 13.

87. Aunque hubo una propuesta para que se interrumpiera el trabajo sobre este tema del programa, otras
delegaciones sefialaron que la norma era importante y que el documento era un buen punto de partida para su
ulterior elaboracién. Sin embargo, seguia siendo necesario un trabajo considerable.

88. Se propuso examinar la posibilidad de formular disposiciones para los quesos elaborados con bajo
contenido de grasa, sin establecer un nivel minimo de grasa para fomentar la elaboracion de productos con
menor contenido de grasa.

89. Se propuso especificar que el queso debia constituir el mayor de los ingredientes del producto, de
manera que no se indujera a error a los consumidores.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Norma para el Queso Elaborado

90. EI Comité tomo nota de que era necesario un trabajo considerable sobre el Anteproyecto de Norma, por
lo que lo devolvié al Tramite 2 para que fuera redactado de nuevo por un Grupo de Redaccion presidido por
la FIL con ayuda de Alemania, la Argentina, Australia, Austria, el Canadd, los Estados Unidos, Francia, la
India, Irlanda, el Japdn, Nueva Zelandia, Suecia, Suiza y Tailandia, basandose en los debates susodichos y en
las observaciones presentadas por escrito en la presente reunion. ElI documento revisado se distribuiria para
recabar observaciones en el Tramite 3 y para su examen en la siguiente reunion del Comité.

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOS QUESOS DE SUERO (Tema 4e del programa)®

91. EI Comité tomd nota de que en su 502 reunion el Comité Ejecutivo habia aprobado la revision de la
Norma del Codex para los Quesos de Suero como nuevo trabajo.”® Examind el texto seccion por seccion vy,
ademas de los cambios de redaccién, convino en las modificaciones siguientes:

Seccidn 2. Descripcion

92. EI Comité examind una propuesta de introducir un valor numérico para la proporcion entre caseina y
proteina de suero a fin de clasificar mejor a los productos, como alternativa a la frase en que se exigia que la
proporcion debia exceder a la de la leche. El Representante de la FIL indic6é que un valor de 0,8 excluiria a
algunos productos que actualmente estaban presentes en el mercado. Reconociendo la imposibilidad de
determinar un valor justificable durante la reunién, el Comité acordd colocar entre corchetes toda la Gltima
frase del primer parrafo para seguir examinandola en su siguiente reunidn.

93. EI Comité afiadi6 la expresion “de suero” al término “queso” en las secciones 2.2 y 2.3 a efectos de
claridad.

2 CX/MMP 04/6/7. Observaciones presentadas por Alemania, Australia, el Canada, Colombia, los Estados Unidos,

Francia, Nueva Zelandia, el Reino Unido, Suecia y el Uruguay (CX/MMP 04/6/7-Add.1), Malasia, México, el
Japén y Tailandia (CX/MMP 04/6/7-Add.2), Italia (CRD 5), el Uruguay (CRD 6), la India (CRD 8), Francia
(CRD 9), laFIL (CRD 13) y la CE (CRD 15).

2 ALINORM 03/3A, parr. 64 y Apéndice XIII

25 ALINORM 03/11, Apéndice XII. Observaciones presentadas por Egipto, Espafia y Francia (CX/MMP 04/6/8),
Australia y Colombia (CX/MMP 04/6/8-Add.1), la FIL (CRD 3), el Uruguay (CRD 6) y la CE (CRD 15).

26 ALINORM 03/3A, pérr. 64 y Apéndice I11.
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Seccion 3.1. Materias primas

94. Para asegurar la coherencia con otras normas, el Comité enumerd en la seccion las materias primas
permitidas para i) los productos obtenidos mediante la concentracién de suero (es decir suero, nata (crema),
leche y otras materias primas obtenidas de la leche); v, ii) los productos obtenidos mediante la coagulacion
de suero (es decir suero, leche, nata (crema) y leche de mantequilla (manteca)).

95. EI Comité tomo nota de que, como sucedia en la Norma General del Codex para el Queso, el texto no
contenia una seccion especifica sobre “Composicion” y que la informacion pertinente se ofrecia en la
Seccion 7 “Etiquetado”.

Seccion 4. Aditivos

96. EI Comité afiadi6 el sorbato de calcio (SIN 203) a la lista de aditivos y modificé el nimero del SIN para
el &cido lactico.

97. Tomd nota de la reserva expresada por la Delegacion de Suiza con respecto al mantenimiento de la
pimaricina (SIN 235) en la lista.

Seccion 5. Contaminantes

98. El Comité fusiond las dos subsecciones en una sola para asegurar la coherencia con decisiones
anteriores en relacion con normas para quesos especificos (véase el parr. 31).

Seccion 7.1. Denominacién del alimento

99. EI Comité suprimio6 el ejemplo del “queso de proteina de suero” y simplifico el texto del primer parrafo;
especificd el segundo parrafo afiadiendo el texto “queso de suero obtenido mediante la coagulacion de
suero”; y suprimio el dltimo parrafo porque contenia una disposicion que ya se habia incluido en la Seccion
7.1.1 de la Norma General para el Queso.

Estado de tramitacion del anteproyecto de norma revisada para los quesos de suero

100. EI Comité acordd remitir el Anteproyecto de Norma a la Comision para su aprobacion en el Tramite 5
(véase el Apéndice XXII). Acord6 también remitir las secciones propuestas sobre Aditivos y Etiquetado a los
Comités pertinentes para su ratificacion.

ANTEPROYECTO DE MODELO DE CERTIFICADO DE EXPORTACION PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS
LACTEOS (Tema 4f del programa)?’

101. El Comité tomé nota de que en su 50" reunién el Comité Ejecutivo habia aprobado la elaboracién de un
modelo de certificado de exportacion para la leche y los productos lacteos como nuevo trabajo.”®

102. La Delegacion de Suiza present6 el documento e informé al Comité acerca del resultado de la reunién
informal del Grupo de Redaccién® que se habia celebrado antes de la presente reunién para examinar
cuestiones relacionadas con la declaracion del pais de envio y el pais de origen y las , modificaciones
propuestas de las Secciones 1 y 1, que figuraban en el documento CRD 14.

103. EI Comité examino el modelo de certificado de exportacién e hizo las siguientes observaciones.

2 CX/MMP 04/6/9, Observaciones presentadas por Australia, el Canadd, la CE, Colombia, los Estados Unidos, el

Iran, Nueva Zelandia, y Uruguay (CX/MMP 04/6/9-Add.1), México y Tailandia (CX/MMP 04/6/9-Add.2), el
Uruguay (CRD 6) y la India (CRD 8). Informe del grupo de trabajo en Modelos Certificados de Exportacién
(CRD 14)

2 ALINORM 03/3A, parr. 64 y Apéndice III.

2 CRD 14 (Informe del Grupo de Trabajo).
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Observaciones generales

104. El Comité expres6 su apoyo en lineas generales a la labor del Grupo de Redaccidon. Se sefial6 que era
necesario seguir elaborando el certificado para incluir una portada que aclarara los objetivos, la terminologia
y el uso de la misma; que el certificado debia estar redactado en términos claros y faciles de entender para
facilitar su uso apropiado; que los requisitos de la parte relativa a la salud pablica creaban problemas para
aceptar los productos lacteos en funcién de su cumplimiento de los requisitos del pais exportador; que el
certificado debia tener también en cuenta la labor del Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros (CCFFP); y que se debia indicar la aceptacion de certificados emitidos en forma electrdnica,
cuando fuera posible.

105. Se informé al Comité de que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) habia
ultimado la elaboracion del Cédigo de Practicas de Higiene para la Leche y los Productos Lacteos, que
introducia los conceptos de nivel apropiado de proteccion (NAP) y de objetivos de inocuidad de los
alimentos (OlA). El Representante de la FIL estimd que el Cadigo proporcionaria un marco para establecer
requisitos rigurosos en materia de inocuidad de los alimentos y que esto debia tenerse en cuenta en el futuro
trabajo sobre el modelo de certificado de exportacion.

Observaciones especificas
Seccion |

106. Se solicitd que se aclarara la diferencia entre las expresiones “naturaleza del alimento” y “naturaleza del
producto” y si ambas eran necesarias. Se propuso también afiadir la Norma General para el Uso de Términos
Lecheros como referencia en la nota de pie de pagina relativa a la denominacion del alimento. EI Comité
acordo suprimir el nimero de arancel aduanero porque no identificaba el producto, no tenia relacién con la
salud humana o la sanidad animal, no era conocido por los organismos de certificacién pertinentes de
muchos paises, y podia crear confusion y demoras excesivas en la emisién de los certificados y el despacho
de los envios. Ademas se sugiridé que se aclarara lo que se entendia por “nimero de unidades” y si debian
indicarse la identificacion del lote y la fecha de fabricacion.

Secciones I, 11, IV

107. Se sugirié que se separaran y definieran las expresiones “pais de origen” y “pais de envio”; que la
indicacion del pais de origen fuera facultativa; que se reconsideraran y se especificaran mejor los datos de
contacto para el fabricante/exportador/importador con miras a simplificar el certificado; y que se hiciera
referencia solamente al Codigo de Practicas de Higiene del Codex para la Leche y los Productos Lacteos. En
opinion de la Delegacion de la CE no era aceptable hacer referencia Unicamente a los criterios del pais de
exportacion.

Estado de tramitacién del anteproyecto de modelo de certificado de exportacién para la leche y los
productos lacteos

108. El Comité devolvio al Tramite 2 el anteproyecto de modelo de certificado de exportacion para que fuera
redactado de nuevo por el Grupo de Redaccion encabezado por Suiza, con ayuda de la Argentina, Australia,
Botswana, el Canada, la CE, Espafia, los Estados Unidos, Francia, la India, Irlanda, Malasia, Nueva
Zelandia, los Paises Bajos, Tailandia y la FIL, basdndose en los debates susodichos y en las observaciones
presentadas por escrito en la presente reunion. EI documento revisado se distribuiria para recabar
observaciones en el Tramite 3 y para su examen en la siguiente reunion del Comité.

LISTA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS ESPECIFICOS PARA LA NORMA DEL CODEX PARA
LECHES FERMENTADAS (Tema 5 del programa)™®

109. EI Comité record6é que en su 5% reunion habia decidido que un Grupo de Redaccién examinaria y
finalizaria la lista de aditivos alimentarios especificos para la Norma del Codex para Leches Fermentadas y
lo distribuiria para recabar observaciones y seguir examinandolo en su presente reunion.

% CX/MMP 04/6/10. Observaciones presentadas por Australia, el Canada, los Estados Unidos, el Japdn, México

y Suiza (CX/MMP 04/6/10, Add 1), Tailandia (CRD 4), el Uruguay (CRD 6), la India (CRD 8) y la CE (CRD
10). Informe del Grupo de Trabajo sobre Aditivos (CRD 16).
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110. El Comité tomo nota de que era especialmente urgente finalizar este trabajo e incluir la lista de aditivos
alimentarios especificos en la Norma para Leches Fermentadas, aprobada en el 26° periodo de sesiones de la
Comision del Codex Alimentarius.

111. El Comité examind el informe (CRD 16) de un Grupo de Trabajo, presidido por los Estados Unidos,
que se habia reunido durante las sesiones para revisar el Anexo 1 del documento CX/MMP 04/6/10. Tomo
nota de que la revisidn se habia basado en los principios siguientes:

i) Se utilizarian como punto de partida las disposiciones sobre aditivos alimentarios contenidas en
la NGAA;

i) Se considerarian solamente los efectos funcionales relacionados con aditivos especificos en el
SIN del Codex;

iii) Se considerarian solamente los efectos funcionales de los aditivos indicados como justificados
tecnoldgicamente para su utilizacion en subcategorias especificas de leches fermentadas.

112. ElI Comité agradecié al Grupo de Trabajo su excelente labor. Teniendo en cuenta la necesidad de
examinar detenidamente la lista revisada de aditivos alimentarios especificos, acord6 distribuir el documento
para recabar observaciones (véase el Apéndice XXIII). Acordé ademas que un Grupo de Redaccion,
encabezado por los Estados Unidos, con ayuda de Alemania, la Argentina, la CE, Dinamarca, Espafia,
Francia, la India, Italia, Nueva Zelandia, los Paises Bajos, Suiza y la FIL, revisaria la lista basandose en las
observaciones recibidas y la distribuiria para recabar observaciones y para su examen en la siguiente reunién
del Comité.

PROPUESTAS RELATIVAS A UNA NUEVA NORMA PARA EL PARMESANO (Tema 6 del
programa) **

113. En su quinta reunion, el CCMMP habia mantenido un debate sobre la posibilidad de elaborar una nueva
norma especifica para el parmesano, pero no habia podido llegar a un acuerdo sobre si debia o proseguir este
trabajo. El debate se habia aplazado hasta la sexta reunion del CCMMP?2, Se habia pedido a la Delegacion de
Alemania que presentara este tema del programa. En su ausencia, se inicié el debate general sobre esta
cuestion.

114. Muchas delegaciones hablaron sobre esta propuesta y el Comité mostr6 de nuevo una profunda division
de opiniones. Aunque una clara mayoria de delegaciones apoyd la elaboracion de una nueva norma
especifica para el queso parmesano, algunas delegaciones se opusieron a ello. Varias delegaciones sefialaron
que el apoyo a la propuesta procedia de delegados de cuatro continentes.

115. El Comité suspendio los debates sobre este tema del programa y pidi6 a un Grupo Especial de Trabajo
gue se reuniera para tratar de solucionar la divergencia. Algunas delegaciones propusieron que el Grupo de
Trabajo se remitiera también al documento de debate sobre la propuesta de revision de la Norma del Codex
para el Queso Extra Duro para Rallar (CODEX STAN C-35-1978) (tema 8 del programa) en sus debates
sobre la propuesta relativa al parmesano, pero el Comité no estuvo de acuerdo con esto.

116. El Presidente del Grupo de Trabajo volvid a informar al Comité y presentd los resultados de las
deliberaciones del Grupo de Trabajo, que figuraban en el documento CRD 17. El informe incluia una lista de
las razones aducidas por diferentes delegaciones para apoyar la propuesta relativa a una nueva norma para el
gueso parmesano Yy otra de las razones aducidas por diferentes delegaciones para oponerse a la propuesta.
Aunque el Grupo de Trabajo permitié comprender mejor las diferentes posiciones de las delegaciones, no se
Ileg6 a un consenso sobre la propuesta relativa a una nueva norma para el parmesano.

117. Se reanud6 el debate en el Comité y el Presidente pidi6 que cada delegacidn resumiera sus principales
rezones para apoyar la propuesta u oponerse a ella. Una vez mas hubo una notable falta de consenso.

3 CX/MMP 00/18-Add.1. Observaciones de Dinamarca, Italia, los Paises Bajos, Suiza y la FIL (CX/MMP 00/18-
Add.1), Francia (CX/MMP 00/18-Add.2), México (CRD 2), el Uruguay (CRD 6) y la CE (CRD 10).
Observaciones en nombre de 15 paises (CRD 11). Informe del Grupo de Trabajo sobre el Parmesano (CRD 17).

% ALINORM 03/11, parr..126.
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118. Las razones predominantemente alegadas para apoyar la propuesta fueron cuestiones relacionadas con
las practicas de comercio equitativo y la proteccion de los consumidores. Estas razones fueron las siguientes:

e “Parmesano” era un nombre genérico;
e Laproducciony el comercio eran amplios a escala mundial;

e Habia posibilidad de inducir a error a los consumidores a escala mundial debido a la
insuficiente normalizacion de los quesos que actualmente se denominaban parmesanos;

e La falta de una norma era un impedimento para promover la industria y satisfacer las
necesidades de los consumidores, especialmente en los paises en desarrollo;

o De conformidad con el mandato del Codex, no era aplicable una oposicién a una norma
especifica para el queso parmesano basada en una denominacion de origen protegida
establecida en una legislacion nacional.

119. Las razones predominantemente alegadas para oponerse a la propuesta fueron también cuestiones
relacionadas con las practicas de comercio equitativo y la proteccion de los consumidores. Estas razones
fueron las siguientes:

e La denominacién “Parmigiano Reggiano” esta registrada oficialmente como denominacion de
origen protegida por la Comunidad Europea, la cual considera que hay una relacion
indisoluble entre los términos “Parmigiano Reggiano” y “parmesano”. En este contexto, la
utilizacion del nombre “parmesano” induciria a error a los consumidores;

e El Anteproyecto de Norma para el “Parmesano” se refiere a productos que se comercializan
bajo diferentes nombres y en algunos casos con arreglo a diferentes normas nacionales o
regionales, por lo que no pueden agruparse en una Unica norma bajo el nombre “Parmesano”.

120. El Presidente indicé que no habia suficiente acuerdo para que el Comité propusieran un Nuevo trabajo
sobre una norma para el queso parmesano o rechazara la propuesta de un nuevo trabajo. Ante la incapacidad
de resolver esta cuestion, el Comité convino en recabar orientacion a la Comision del Codex Alimentarius
preparando preguntas especificas, de manera que pudieran ofrecerse directrices sobre la aplicacion de
criterios para llegar a un acuerdo respecto de nuevos trabajos en los comités del Codex sobre productos. Ello
facilitaria la adopcion de una decisién definitiva con respecto a la propuesta relativa a una nueva norma para
el parmesano.

121. El Comité convino en el texto siguiente con respecto a las preguntas especificas que se formularian a la
Comision del Codex Alimentarius.

La mayoria de los miembros del CCMMP presentes en la sexta reunion son de la opinién de que el
nombre “Parmesano” es y ha sido genérico durante cierto tiempo. Por otra parte, la
denominacion ““Parmigiano-Reggiano”™ esta registrada oficialmente como una denominacion de
origen protegida por la Comunidad Europea. La CE considera actualmente que hay una “relacién
indisoluble’ entre los términos “Parmigiano-Reggiano” y “Parmesano.”

La referencia a la legislacion de la CE esta impidiendo que el CCMMP adopte una decision sobre
el establecimiento de una norma de alcance mundial para el queso parmesano. Por otra parte, la
incapacidad de llegar a una decision sobre este asunto esta obstaculizando la labor del CCMMP
sobre esta cuestion y podria tener importantes consecuencias horizontales para la labor de otros
Comités del Codex.

Se formulan a la Comisién dos preguntas:

1.

¢En qué medida, en su caso, deberia una denominacion de origen protegida, reconocida en la
legislacion de la CE para un producto por lo demas considerado genérico por la mayoria de los
miembros, ser la base para rechazar la elaboracion de una norma del Codex cuando en opinion
de la mayoria de los miembros presentes se cumplen los criterios vigentes para la aceptacion de
un nuevo trabajo?
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2. ¢Deberia considerar el Codex criterios legitimos aspectos de la proteccion de la propiedad
intelectual como por ejemplo las marcas comerciales, las marcas de certificacion, las
indicaciones geogréficas o las denominaciones de origen protegido al adoptar una decision
sobre la aceptacién de un nuevo trabajo o al aprobar normas?

Si las respuestas a ambas preguntas son gque esas cuestiones no son consideraciones legitimas para
el CCMMP, ¢pedira la Comision del Codex Alimentarius que el CCMMP comience un nuevo
trabajo sobre la promulgacion de una norma para el queso parmesano?

122. La Delegacién de Australia solicitd que se incluyera una nueva pregunta relativa a la aplicabilidad de
los criterios para la elaboracion o revocacion de la norma individual para el queso (CX/MMP 98/6). Esta
solicitud no se debati6 por falta de tiempo. La Delegacion de Francia pidio una aclaracion a la Secretaria
sobre la aplicacion por el Comité Ejecutivo de los criterios contenidos en el Apéndice Il del documento
ALINORM 04/27/22 y mencionados en el parrafo 22 del documento CX/MMP 04/6/2.

123. El Presidente sefial6 al final del debate que la incapacidad para llegar a un consenso sobre la propuesta
relativa a una nueva norma para el parmesano no significaba que el Comité conviniera en que existia un
vinculo entre los términos “Parmigiano-Reggiano” y “Parmesano”, como se sostenia actualmente en la
Comunidad Europea.

124. Este tema del programa se examinaria en la siguiente reunién del Comité teniendo en cuenta la decisién
de la Comisidn del Codex Alimentarius.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA ELABORACION DE UN ANEXO A LA NORMA
GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO (Tema 7 del programa)®

125. El Comité recordd que habia solicitado que la FIL, con ayuda de Francia, elaborara un documento de
debate sobre la posible elaboracion de un anexo a la Norma General del Codex para el Queso que
comprendiera los principios y disposiciones necesarios para la denominacion y el etiquetado de las
descripciones de quesos.*

126. El Observador de la FIL presenté el documento y sefialé que la cuestion fundamental que habia de
examinarse consistia en saber si era necesario o conveniente regular el uso del término “queso” para los
productos que no estaban comprendidos en el &mbito de aplicacion de las normas actuales para productos de
gueso y cuya denominacién incluia el término en conceptos descriptivos. Tras observar que las disposiciones
sobre etiquetado de la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados exigian que
esos productos fueran denominados mediante términos o nombres descriptivos establecidos por el uso
comun, indico que actualmente no habia una orientacion internacional especifica para los fabricantes sobre
cémo seleccionar y utilizar los términos descriptivos para dichos productos. Se sefialé que en el documento
CRD 3 se determinaban y analizaban varias opciones para abordar este tema.

127. Algunas delegaciones indicaron que no habia necesidad de continuar la labor sobre este tema ya que
varios documentos existentes, como por ejemplo la Norma General del Codex para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados, la Norma General del Codex para el Uso de Términos Lecheros y la Norma
General para el Queso, proporcionaban orientacion suficiente con respecto al etiquetado de productos
compuestos que contuvieran queso. En su opinion, la elaboracion de ese documento, especialmente como
anexo a la Norma General para el Queso, era improcedente. Se tom6 nota de que no habia suficiente
informacion disponible sobre esos productos en cuanto a si habia o no problemas en el comercio
internacional relacionados con ellos.

128. La Delegacion de Francia indicd que el documento s6lo proporcionaba un marco basico para el examen,
gue era necesaria seguir trabajando para resolver las dificultades que planteaba la definicién de los
productos, y que la forma de anexo a la Norma General para el Queso ofrecia ciertas ventajas.

129. Algunas delegaciones respaldaron la elaboracion de una norma independiente para esos productos, dado
gue sus caracteristicas variaban de un pais a otro.

s CX/MMP 04/6/11. Observaciones presentadas por la FIL (CRD 3), el Uruguay (CRD 6) y la India (CRD 8).
3 ALINORM 03/11, parr. 129.
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130. Otras delegaciones sefialaron que el principal problema era el uso del término “queso” para denominar
productos que no estaban normalizados y que era necesario de tomar una decision con respecto a la cuestion
fundamental del tipo de documento (norma o directriz) que debia elaborarse. No habia quedado claro cuanto
gueso necesario para poder usar a expresion “a base de queso” o “especialidad de queso”o qué habia de
entenderse por tecnologias para el queso.

131. ElI Comité lleg6 a la conclusién de que el principal problema que planteaban estos productos era el
etiquetado de caracter horizontal y el uso del término “queso” en sus denominaciones descriptivas, por lo que
acordo solicitar asesoramiento sobre este tema al Comité sobre Etiquetado de los Alimentos.

132. EI Comité acordd que un Grupo de Redaccién encabezado por Francia, con ayuda de Alemania,
Bélgica, el Canada, Italia, Malasia, Suiza y la FIL, elaboraria un documento en el que se abordara la cuestion
de la denominacion de los productos lacteos no normalizados, para examinarlo en su siguiente reunién con
miras a remitirlo al CCFL.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 8 del programa)

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (Tema 8a del
programa)®

133. El Comité tomd nota de las observaciones realizadas por el Grupo de Trabajo FIL/ISO/AOAC sobre
Meétodos de Analisis y Muestreo, que figuraban en el documento CX/MMP 04/6/12-Add 1. Con respecto a
las preguntas remitidas por la 232 reuniéon del CCMAS, el Comité acordd enviar las respuestas preparadas
por el Grupo de Trabajo FIL/ISO/AOAC. Ademas el Comité aclar6 que los métodos FIL 150, AOAC 947.05
e ISO 11869 (Tipo I) eran los Unicos que podian tomarse en consideracion para la determinacion de acido
lactico (véase el Apéndice XXV).

134. El Comité no tuvo tiempo de examinar nuevos métodos de analisis para la leche y los productos lacteos
a fin de remitirlos al CCMAS con miras a su ratificacion. Se acordo solicitar informacion mediante una
circular con respecto a los métodos de analisis y muestreo requeridos en las normas para la leche y los
productos lacteos.

135. EI Comité acordé solicitar al Grupo de Trabajo FIL/ISO/AOAC sobre Métodos de Analisis y Muestreo:

e (ue preparara una lista de los métodos requeridos en las normas que actualmente estaba elaborando
el Comité basandose en la informacion recibida;

e ue examinara los métodos vigentes de analisis y muestreo para la leche y los productos lacteos e
hiciera recomendaciones en cuanto a la actualizacién de la lista de métodos;

e que formulara recomendaciones relativas a planes de muestreo para los productos lacteos basandose
en las Directrices Generales sobre muestreo finalizadas recientemente por el CCMAS.

136. EI Comité convino en que el informe del Grupo de Trabajo FIL/ISO/AOAC en el que se trataban los
puntos susodichos seria distribuido y examinado en su siguiente reunion.

Utilizacion de los resultados analiticos: Planes de muestreo, relacién entre los resultados analiticos, la
incertidumbre de la medicion, los factores de recuperacién y las disposiciones de las normas del Codex

137. ElI Comité hizo suyas las recomendaciones del Grupo de Trabajo, que se habia reunido durante las
sesiones (véase el parr. 11), y acord6 remitir al CCMAS las observaciones siguientes:

® Observaciones en respuesta al documento CL 2002/11-MMP, Parte C, presentadas por Nueva Zelandia

(CX/IMMP 04/6/12), la FIL (CX/MMP 04/6/12, Add 1), México (CX/MMP 06/6/12 Add 2) y el Uruguay
(CRD 6)
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e Los procedimientos recomendados deberian ser méas detallados para que pudieran aplicarse en forma
atil y valida;

e Estos procedimientos deberian aclarar la diferencia entre la presentacion de resultados analiticos, por
ejemplo en certificados de analisis, y su utilizacién, por ejemplo en evaluaciones de la conformidad,
ya que no eran una misma cosa.

e Era necesario examinar el enfoque sencillo propuesto para el tratamiento de la incertidumbre de la
medicion (en particular) y la recuperacién con el fin de garantizar su validez y el rigor adecuado de
los criterios de aceptacion.

e Los procedimientos deberian ser coherentes con las Directrices Generales del Codex para el
Muestreo tanto en el enfoque general (conformidad del producto, y no de los resultados o de las
muestras) como en el tratamiento de la incertidumbre de la medicién (exigido solamente cuando la
incertidumbre de la medicion era significativa).

e Deberian tener en cuenta los errores de muestreo en los casos en que estos fueran significativos, de
una manera gque fuera compatible con las Directrices Generales del Codex para el Muestreo.

e Deberian integrase en las orientaciones existentes en el Manual de Procedimiento sobre la aplicacion
de planes de muestreo en las normas para productos.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA PROPUESTA DE REVISION DE LA NORMA DEL CODEX PARA EL QUESO
EXTRA DURO PARA RALLAR (CODEX STAN C-35-1978) (Tema 8b del programa)®

138. La Delegacion de Italia present6 el documento e informé al Comité de que la Norma del Codex para el
Queso Extra Duro para Rallar tenia mas de veinte afios de antigliedad y era necesario examinarla para
incorporar nuevos adelantos técnicos y modificar la lista de aditivos alimentarios, debido a los cambios en su
evaluacion. Por lo tanto, la Delegacion propuso al Comité que se iniciara el trabajo para revisar la Norma.

139. Algunas delegaciones apoyaron la propuesta, sefialando que el documento constituia una buena base
para la revision. También se sugiridé que podria ser necesario modificar la Norma para hacer de ella una
norma de tipo A.

140. EI Comité sefialé que se habia procedido a la revision de la norma durante las tres primeras reuniones
del Comité y que esa revision se habia suspendido por falta de claridad en cuanto a su naturaleza (es decir,
norma individual o colectiva para quesos).

141. Otras delegaciones sefialaron que el examen de este asunto estaba estrechamente relacionado con la
decision relativa a la norma para el “Parmesano”, por lo que propusieron aplazar el debate hasta que se
conociera el resultado de esas deliberaciones.

142. La Delegacion de Grecia expresé su satisfaccion por el hecho de que las materias primas para este tipo
de queso fueran leches y mezcla de leches, mientras que en otras normas se hacia referencia a leches y
materias primas obtenidas de la leche.

143. ElI Comité tomd nota de que no habia consenso con respecto al comienzo de la revisién de la Norma
para el Queso Extra Duro para Rallar y acordd aplazar el examen de esta cuestidn hasta su siguiente reunion.

% CX/MMP 04/6/13. Observaciones presentadas por Tailandia (CRD 4), el Uruguay (CRD 6) y la India (CRD 8)
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OTROS ASUNTOS
Bebidas lacteas fermentadas®’

144. El Comité tom6 nota del informe del Grupo de Trabajo (CRD 18), que se habia reunido durante las
sesiones para examinar el modo de emprender un nuevo trabajo sobre las bebidas lacteas fermentadas, es
decir si debia hacerse como adicién a la actual Norma para las Leches Fermentadas o como nueva Norma, y
su conclusion fue que no habia consenso a ese respecto.

145. Se llegd a un acuerdo entre los miembros del Comité en que, independientemente de la decisién relativa
a como emprender este nuevo trabajo sobre las bebidas lacteas fermentadas, el Comité no debia revisar las
disposiciones contenidas en la Norma del Codex para las Leches Fermentadas.

146. El Comité convino en la recomendacién de establecer un Grupo de Redaccion, presidido por Indonesia,
con ayuda de Alemania, la Argentina, Australia, Bélgica, los Estados Unidos, Filipinas, Francia, Grecia, la
India, Italia, el Japdn, Malasia, México, Nueva Zelandia, los Paises Bajos, Tailandia, Viet Nam y la FIL,
para examinar el modo de emprender un nuevo trabajo sobre las bebidas lacteas fermentadas y elaborar una
propuesta con miras a su examen en la siguiente reunion.

147. También convino en la recomendacién de distribuir el anexo a las observaciones de la FIL, que figuraba
en el documento CX/MMP 04/6/2, Add. 1, para recabar observaciones. Acorddé modificar el documento de
manera que incluyera Gnicamente las disposiciones que fueran necesarias para atender la recomendacién
hecha por la Comision del Codex Alimentarius y lograr que fuera lo mas neutral posible en cuanto a la
elaboracién de una norma independiente o su inclusion en la Norma para las Leches Fermentadas, puesto que
no habia consenso a este respecto.

Estado de tramitacion del anteproyecto de disposiciones para las bebidas lacteas fermentadas

148.El Comité acordd distribuir una plantilla para recabar observaciones en el Tramite 3 sobre las
disposiciones relativas a las bebidas lacteas fermentadas y seguir examinando esta cuestion en su siguiente
reunion (véase el Apéndice XXIV). Quedd entendido que el documento se distribuiria para recabar
observaciones Gnicamente sobre su contenido, y no con respecto a si debia elaborarse como adicion a la
actual Norma para las Leches Fermentadas 0 como norma independiente.

Propuesta relativa a una modificacion de la lista de aditivos incluida en la Seccién 4 de la Norma del
Codex para las Natas (Cremas) y las Natas (Cremas) Preparadas®®

149. El Comité acordd que la FIL prepararia un proyecto de propuesta relativa a un nuevo trabajo sobre la
modificacion de la lista de aditivos incluida en la Norma del Codex para las Natas (Cremas) y las Natas
(Cremas) Preparadas, como habia solicitado el Comité Ejecutivo en su 532 reunion®, para examinarlo en su
siguiente reunion.

FECHA Y LUGAR DE LA SIGUIENTE REUNION (Tema 9 del programa)

150. El Comité tomd nota de que se habia previsto provisionalmente que la séptima reunion del Comité del
Codex sobre la Leche y los Productos L&cteos se celebraria en Nueva Zelandia dentro de un plazo
aproximado de dos afios, con sujecion a las deliberaciones entre las Secretarias del Codex y de Nueva
Zelandia.

3 ALINORM 03/41, parrs. 98 y 141.
% Observaciones de la FIL (CRD 3).
% ALINORM 04/27/3, parr. 20.
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APENDICE II

PROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA GENERAL DEL CODEX
PARA EL QUESO

(Retenido en el Tramite 7)*

2. DESCRIPCION

2.1 Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no madurado, y que
puede estar recubierto, en el que la proporcion entre las proteinas de suero y la caseina no sea superior a la
de la leche, obtenido mediante:

(a) coagulacidn total o parcial de la proteina de la leche, leche desnatada/descremada, leche parcialmente
desnatada/descremada, nata (crema), nata (crema) de suero o leche de mantequilla/manteca, o de
cualquier combinacion de estos materiales, por accion del cuajo u otros coagulantes idéneos, y por
escurrimiento parcial del suero que se desprende como consecuencia de dicha coagulacion, respetando
el principio de que la elaboracion del queso resulta en una concentracion de proteina lactea
(especialmente la porcidn de caseina) y que consecuentemente, el contenido de proteina del queso
debera ser evidentemente mas alto que el nivel de proteina de la mezcla de los materiales lacteos
ya mencionados en base a la cual se elabord el queso; y/o

(b) técnicas de elaboracién que comportan la coagulacion de la proteina de la leche y/o de productos
obtenidos 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)”

Proyecto de enmienda es presentado en caracter graso.
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APENDICE III

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA UNA MEZCLA DE LECHE EVAPORADA DESNATADA
(DESCREMADA) Y GRASA VEGETAL

(En el Tramite 5 del Procedimiento)

1. AMBITO

Esta norma se aplica a una mezcla de leche evaporada desnhatada (descremada) y grasa vegetal], también
conocida como mezcla de leche condensada no edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal, cuyo destino
es el consumo directo con arreglo a la Seccion 2 de la presente Norma.

2. DESCRIPCION

Una mezcla de leche evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal es un producto preparado por
recombinacion de los elementos de la leche con agua potable, o por extraccion parcial del agua y la adicion de
aceite vegetal comestible, grasa vegetal comestible o una mezcla de ambos, para cumplir con los requisitos de
composicion de la Seccion 3 de la presente Norma.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIA PRIMA

Leche, leches en polvo®, otros sélidos lacteos, grasas/aceites vegetales comestibles y productos derivados de la
grasa lactea.!

Se permiten los siguientes productos lacteos con fines de ajuste de proteinas :

- Concentrado de leche Concentrado de leche es el producto que se obtiene concentrando la proteina de
la leche por ultrafiltracion de la leche, leche parcialmente desnatada
(descremada), o leche desnatada (descremada);

- Filtrado de leche Filtrado de leche es el producto que se obtiene eliminando la proteina lactea y la
grasa lactea de la leche, leche parcialmente desnatada (descremada), o leche
desnatada (descremada) por ultrafiltracion; y

- Lactosa

3.2 INGREDIENTE PERMITIDOS
- Agua potable
- Cloruro de sodio

3.3 NUTRIENTES PERMITIDOS

Segun se permita con arreglo a los Principios Generales del Codex para la Adicién de Nutrientes Esenciales para
Alimentos (CAC/GL 09-19875, se deberan establecer por legislacion nacional, segin corresponda a las
necesidades de los paises individuales, niveles maximos y minimos de Vitaminas A, D y otros nutrientes,
incluida, cuando corresponda, la prohibicion del uso de nutrientes determinados.

! Para la especificacion, ver la Norma del Codex pertinente.
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3.4 COMPOSICION

Mezcla de leche desnatada/descremada evaporada adicionada y grasa vegetal

Minimo total de grasa 7,5% m/m

Minimo de s6lidos no grasos * 17,5 m/m

Minimo de proteina lactea en sélidos lacteos no grasos® 34% m/m

Mezcla de leche desnatada/descremada evaporada adicionada y grasa vegeta]

Total de grasa Mas del 1% y menos del 7,5% m/m
Minimo de sélidos no grasos 19% m/m

Minimo de proteina lactea en sélidos lacteos no grasos® 34% m/m

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones estan sujetas a aprobacion por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes y a incorporacion a la Norma General para Aditivos Alimentarios.

Sélo se podran usar los aditivos alimentarios que se detallan a continuacién y solo dentro de los limites
especificados.

SIN Ne° Denominacion Nivel Maximo
Endurecedores
508 Cloruro de potasio ) Limitado por las BPF
509 Cloruro de calcio )
Estabilizantes
331(i) Citrato dihidrogenado de sodio )
331(iii) Citrato trisddico ) Limitado por las BPF
332 Citrato de potasio )
333 Citrato de calcio )
Reguladores de la acidez
170(i) Carbonato de calcio )Limitado por las BPF
339 Fosfato de sodio )
340 Fosfato de potasio ) Total combinado < 10g/kg
341 Fosfato de calcio ) (valor total expresado como
450 Difosfato ) P,Osque no exceda 10g/kg)
451 Trifosfato )
452 Polifosfato )
500 Carbonatos de sodio ) Limitado por las BPF
501 Carbonato de potasio )
Espesantes
407 Carragenanos ) Limitado por las BPF
Emulsionante
322 Lecitinas ) Limitado por las BPF

El contenido de sélidos lacteos no grasos incluye agua de cristalizacién de la lactosa.
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5. CONTAMINANTES

Los productos a los que se aplica esta Norma cumpliran con los limites maximos para contaminantes y los
limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos incluidos en las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen con arreglo a las secciones correspondientes del Codigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003), y otros textos pertinentes
del Codex, tales como Cddigos de Practicas de Higiene y Cadigos de Préacticas.

6.2 Los productos a los que se aplica esta norma, desde la produccion de las materias primas al punto de
consumo, deberan ajustarse a una combinacion de medidas de control tales como por ejemplo, la pasteurizacion,
y las mismas deben demostrar que logran un nivel adecuado de proteccion de la salud publica.

6.3 Los productos deberan cumplir con todo criterio microbioldgico establecido con arreglo a los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiol6gicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.3-1999), tendrén aplicacion las siguientes disposiciones especificas.

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion del alimento sera

Mezcla de leche desnatada/descremada evaporada y grasa vegetal; o

Mezcla de leche semidesnatada/descremada evaporada y grasa vegetal.

Se podréan utilizar otras denominaciones de permitirlo la legislacion nacional del pais de venta al por menor.

7.2 DECLARACION DEL CONTENIDO TOTAL DE GRASA

El contenido total de grasa debera declararse de una manera que resulte aceptable en el pais de venta al
consumidor final, ya sea (i) como porcentaje por masa 0 volumen, o (ii) en gramos por porcién, segin se
cuantifique en la etiqueta, siempre que en la misma se mencione la cantidad de porciones.

En la etiqueta aparecera una declaracion con respecto a la presencia de grasa vegetal comestible y/o aceite
vegetal comestible. Cuando asi lo requiera el pais de venta al por menor, el nombre del alimento incluira el
nombre de uso comun de la grasa o aceite de donde se obtiene el alimento, o en una declaracién aparte.

7.3 DECLARACION DE PROTEINA LACTEA

El contenido de proteina lactea debera declararse de una manera que resulte aceptable en el pais de venta al
consumidor final, ya sea (i) como porcentaje por masa o volumen, o (ii) en gramos por porcién, segin se
cuantifique en la etiqueta, siempre que en la misma se mencione la cantidad de porciones.

7.4 LISTADE INGREDIENTES

No obstante la disposicion de la Seccion 4.2.1 de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODES STAN 1-1985, Rev. 3-1999) no es necesario declarar los productos lacteos que se
utilizan so6lo para el ajuste de proteinas.
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75 AvVIsO

Debera aparecer un aviso en la etiqueta que indique que el producto no debe usarse como substituto de
preparados para lactantes, por ejemplo "NO APTO PARA LACTANTES".

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS
Ver Codex Alimentarius, Volumen 13
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APENDICE IV

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA UNA MEZCLA DE LECHE DESNATADA (DESCREMADA) Y
GRASA VEGETAL EN POLVO

(En el Tramite 5)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica a una mezcla de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo, cuyo destino es el
consumo directo o ulterior elaboracion, con arreglo a la Seccion 2 de la presente Norma.

2. DESCRIPCION

Una mezcla de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo es un producto preparado por medio de la
extraccion parcial del agua de los constituyentes de la leche con la adicion de aceite vegetal comestible, grasa
vegetal comestible, 0 una mezcla de ambos, para cumplir con los requisitos de composicion de la Seccién 3 de la
presente Norma.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche y leches en polvo?, otros solidos lacteos, grasas/aceites vegetales comestibles” y productos derivados de la
grasa lactea.!

Se permiten los siguientes productos lacteos con fines de ajuste de proteinas :

- Concentrado de leche Concentrado de leche es el producto gque se obtiene concentrando la proteina de
la leche por ultrafiltracion de la leche, leche parcialmente desnatada
(descremada), o leche desnatada (descremada;

- Filtrado de leche Filtrado de leche es el producto que se obtiene eliminando proteinas lacteas y la
grasa lactea de la leche, leche parcialmente desnatada (descremada), o leche
desnatada (descremada) por ultrafiltracion; y

- Lactosa !

3.2 NUTRIENTES PERMITIDOS

Segun se permita con arreglo a los Principios Generales del Codex para la Adicion de Nutrientes Esenciales para
Alimentos (CAC/GL 09-1987), se deberdn establecer por legislacion nacional, segin corresponda a las
necesidades de los paises individuales, niveles maximos y minimos de Vitaminas A, D y otros nutrientes,
incluida, cuando corresponda, la prohibicion del uso de nutrientes determinados.

3.3 COMPOSICION

Mezcla de Leche Parcialmente Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal en polvo

Minimo total de grasa [26%] m/m

Maximo de agua * 5% m/m

Para la especificacion, ver la Norma del Codex pertinente.
El contenido de sélidos lacteos y solidos lacteos no grasos incluye el agua de cristalizacion de la lactosa.
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Minimo de proteina lactea en sélidos lacteos no grasos’

Mezcla de Leche Parcialmente Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal en polvo

Minimo total de grasa

Méximo de agua

Minimo de proteina lactea en s6lidos lacteos no grasos®

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones estan sujetas a aprobacion por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y

Mas del 1,5% y menos del 26% m/m

Contaminantes y a incorporacion a la Norma General para Aditivos Alimentarios.

Solo se podrén usar los aditivos alimentarios que se detallan a continuacion y s6lo dentro de los limites

especificados.

SIN N°

331(i)
314(iii)
332

508
509

339
340
450
451
452
341(iii)

500
501

322
471

170(i)
504(i)
530
551
552
553(i)
553(iii)
554
556
559

343(iii)

Denominacion

Estabilizantes

Dihidrogenocitrato sédico
Citrato trisédico
Citrato de potasio

Endurecedores

Cloruro de potasio
Cloruro de calcio

Reguladores de la Acidez

Fosfato de sodio
Fosfato de potasio
Difosfato

Trifosfato
Polifosfato
Ortofosfato tricalcico

Carbonatos de sodio
Carbonato de potasio

Emulsionante

Lecitina (o fosfolipidos de fuentes naturales)
Mono y diglicéridos de los acidos grasos

Agentes antiaglutinantes

Carbonato de Calcio
Carbonato de Magnesio
Oxido de Magnesio
Diéxido de Silicona, amorfo
Silicatos de Calcio

Silicato de Magnesio

Talco

Aluminosilicato de Sodio
Aluminosilicato de Calcio
Aluminosilicato

Carbonato trimagnésico

Nivel Maximo

)
) Limitado por las BPF

)

) Limitado por las BPF
)

)
) Total combinado < 10g/kg

) (valor expresado como P,Os
) que no exceda 10g/kg)

)
)

)
) Limitado por las BPF

) Limitado por las BPF
)

Limitado por las BPF

N N N N N N N N N N

) Total combinado < 10g/kg
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SIN N° Denominacion Nivel Maximo

Antioxidantes

300 L-Acido Ascorbico ) 0,5 g/kg expresado como &cido
301 Ascorbato Sadico ) ascorbico

304 Palmitato de Ascorbilo )0,01 % m/m

320 Butilhidroxianisol (BHA) )

321 Butilhidroxitolueno (BHT) ) % m/m en base a grasa o aceite
319 Hidroquinina Butilica Terciaria (HQBT) )

5. CONTAMINANTES

Los productos incluidos en esta Norma cumpliran con los limites maximos establecidos para contaminantes y los
limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos incluidos en las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen con arreglo a las secciones correspondientes del Codigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003), y otros textos pertinentes
del Codex, tales como Cddigos de Practicas de Higiene y Cadigos de Préacticas.

6.2 Los productos a los que se aplica esta norma, desde la produccion de materias primas al punto de
consumo, deberan ser objeto de una combinacion de medidas de control, tal como por ejemplo, la pasteurizacion,
y las mismas deberan demostrar que logran el nivel apropiado de proteccion al consumidor.

6.3 Los productos deberan cumplir con todo criterio microbiolégico establecido con arreglo a los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiol6gicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.3-1999), tendran aplicacion las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion del alimento sera:

Mezcla de Leche Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal en polvo o

Mezcla de Leche Parcialmente Desnatada (Descremada) con Grasa Vegetal en polvo

Se podréan utilizar otras denominaciones de permitirlo la legislacién nacional del pais de venta al por menor.
7.2 DECLARACION DEL CONTENIDO TOTAL DE GRASA

El contenido total de grasa debera declararse de una manera que resulte aceptable en el pais de venta al
consumidor final, ya sea (i) como porcentaje por masa o volumen, o (ii) en gramos por porcién, segin se
cuantifique en la etiqueta, siempre que en la misma se mencione la cantidad de porciones.

En la etiqueta aparecera una declaracion con respecto a la presencia de grasa vegetal comestible y/o aceite
vegetal comestible. Cuando asi se requiera en el pais de venta al por menor, el nombre del alimento incluiré el
nombre de uso comin de la grasa o el aceite , del que se deriva el alimento, o se colocara en una declaracién
aparte.
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7.3 DECLARACION DE PROTEINA LACTEA

El contenido total de grasa debera declararse de una manera que resulte aceptable en el pais de venta al
consumidor final, ya sea (i) como porcentaje por masa o volumen, o (ii) en gramos por porcion, segun se
cuantifique en la etiqueta, siempre que en la misma se mencione la cantidad de porciones.

7.4  LISTA DE INGREDIENTES

No obstante la disposicion de la Seccion 4.2.1 de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODES STAN 1-1985, Rev. 3-1999) no es necesario declarar los productos lacteos que se
utilizan s6lo para el ajuste de proteinas.

7.5 AVISO

Deberé aparecer un aviso en la etiqueta que indique que el producto no debe ser usado como substituto de
preparados para lactantes. Por ejemplo "NO APTO PARA LACTANTES".]

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

Ver Codex Alimentarius, Volumen 13
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APENDICE V

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA UNA MEZCLA DE LECHE CONDENSADA
EDULCORADA DESNATADA (DESCREMADA) Y GRASA VEGETAL

(Adelantado al Tramite 5)

1.  AMBITO

Esta Norma se aplica a una mezcla de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal,
destinada para el consumo directo de conformidad con la descripcion de la Seccion 2 de esta Norma.

2.  DESCRIPCION

Una mezcla de leche descremada condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal es un
producto que se prepara recombinando constituyentes de la leche y agua potable, o mediante la eliminacién
parcial del agua, con la adicion de aceite vegetal comestible, grasa vegetal comestible o una mezcla de los
mismos para ajustarse a los requisitos de composicion de la Seccidn 3 de esta Norma.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche y leches en polvo', otros extractos secos de la leche, grasas/aceites vegetales comestibles' y productos
a base de la grasa lactea.

Para ajustar el contenido de proteinas podran utilizarse los productos siguientes:

- Retentado de la leche El retentado de la leche es el producto que se obtiene de la
concentracién de la proteina de la leche mediante ultrafiltracién de
la leche, leche parcialmente desnatada (descremada) o leche
desnatada (descremada);

- Permeado de la leche El permeado de la leche es el producto que se obtiene de la
extraccion de la proteina y la grasa lactea de la leche, leche
parcialmente  deshatada (descremada) o leche deshatada
(descremada) mediante ultrafiltracion; y

- Lactosa' (También a los efectos de la inoculacion)
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Agua potable

- Azlcar

- Cloruro de sodio

En este producto se considera generalmente que el azlcar empleado es sacarosa, pero también podra
emplearse una combinacion de sacarosa con otros azlcares siempre que cumpla con las Buenas Practicas de
Fabricacién (BPF).

3.3 COMPOSICION

Mezcla de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal

Minimo de grasa total [7 - 8%] m/m
Minimo de extracto seco magro lacteo 2 20% m/m
Minimo de proteina de la leche en el extracto seco magro lacteo ** 34% m/m

! Para su especificacion, véase la Norma del Codex pertinente.

2

El contenido del extracto seco magro lacteo incluye agua de cristalizacion de la lactosa.
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Mezcla de leche condensada edulcorada parcialmente desnatada (descremada) y grasa vegetal

Grasa total Mas de 1% y menos de 8% m/m
Minimo de extracto seco magro lacteo 2 20% m/m
Minimo de proteina de la leche en el extracto seco magro lacteo 2 34% m/m

La cantidad de azucar de una mezcla de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa
vegetal estd restringida por las Buenas Practicas de Fabricacién a un valor minimo que salvaguarda la
calidad de almacenamiento del producto y un valor méximo por encima del cual puede ocurrir la
cristalizacion del azucar.

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones se encuentran sujetas a la aprobacién del Comité del Codex para los Aditivos y
Contaminantes Alimentarios y a su inclusion en la Norma General para los Aditivos Alimentarios.

Solamente podran emplearse aquellos aditivos listados a continuacion y solamente dentro de los limites
especificados.

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Nivel Maximo

Reforzadores de la textura

508 Cloruro de potasio ) Limitado por las BPF
509 Cloruro de calcio )
Estabilizantes
331(i) Dihidrogenocitrato sédico ) Limitado por las BPF
331(ii) Citrato trisédico )
332 Citrato de potasio )
333 Citrato de calcio
Reguladores de la acidez
170 Carbonato de calcio ) Limitado por las BPF
339 Fosfato de sodio )
340 Fosfato de potasio ) Total combinado < 10g/kg
341 Fosfato de calcio )
450 Difosfato )
451 Trifosfato )
452 Polifosfato ) Limitado por las BPF
500 Carbonatos de sodio )
501 Carbonato de potasio )
Espesantes
407 Carragenina ) Limitado por las BPF
Emulsionantes
322 Lecitina ) Limitado por las BPF

5. CONTAMINANTES

Los productos contemplados por esta Norma deberan ajustarse a los limites maximos para contaminantes y
los limites maximos para residuos de plaguicidas y de medicamentos veterinarios establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius.
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6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Codigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), y otros textos
pertinentes del Codex, tales como los Cddigos de Practicas de Higiene y los Codigos de Préctica.

6.2 Desde la produccion de la materia prima hasta el lugar de consumo, los productos contemplados por
la presente Norma deben ser sometido a una serie de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasterizacion, y estas deberan demostrar que alcanzan el nivel adecuado de proteccion de la salud publica.

6.2 Los productos deberan ajustarse a todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.3-1999), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas.

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion del alimento sera: mezcla de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa
vegetal; 0, mezcla de leche condensada edulcorada parcialmente desnatada (descremada) y grasa vegetal.

Podran emplearse otros hombres si asi lo permite la legislacion nacional en el pais de venta al por menor.
7.2 DECLARACION DEL CONTENIDO EN GRASA

Se declarara el contenido total en grasa de modo aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
(i) como porcentaje por masa 0 volumen, o (ii) en gramos por porcion expresados en la etiqueta, siempre que
se especifique la cantidad de porciones.

En la etiqueta debera incluirse una declaracion sobre la presencia de grasa vegetal comestible y/o aceite
vegetal comestible. ,En caso de que lo requiera el pais de venta al pormenor, el nombre comun de donde
deriva la grasa o el aceite se incluird en el nombre del alimento o en forma de declaracién independiente.

7.3 DECLARACION DE PROTEINA DE LA LECHE

Se declararé el contenido en proteina de la leche de modo aceptable para el pais de venta al consumidor final,
ya sea (i) como porcentaje por masa o volumen, o (ii) en gramos por porcion expresados en la etiqueta,
siempre que se especifique la cantidad de porciones.

7.4 LISTA DE INGREDIENTES

No obstante lo dispuesto en la Seccién 4.2.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.3-1999), no sera necesario declarar los productos lacteos
empleados solamente para ajustar el contenido en proteina.

7.5 ADVERTENCIA

Debera incluirse una declaracion en la etiqueta que indique que el producto no se debe utilizar como
preparado para lactantes. Por ejemplo, "NO ADECUADO PARA LACTANTES".

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Ver Codex Alimentarius, Volumen 13.
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APENDICE VI

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA CHEDDAR (C-1)
(al Tramite 5)

1.  AMBITO

Esta Norma se aplica al Cheddar destinado al consumo directo o para su posterior procesamiento, de
conformidad con la descripcién de la Seccién 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Cheddar es un queso duro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN
A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a amarillo claro o
anaranjado y tiene una textura firme (al presionarse con el pulgar), suave y cerosa. Carece de agujeros
ocasionados por el gas aunque se aceptan algunas pocas aberturas y grietas. Este queso se elabora y se vende
con corteza o sin ellal, y puede tener revestimiento.

En el caso del Cheddar listo para el consumo, el procedimiento de maduracién para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de 5 semanas a 7-15 °C, segun el nivel de madurez
requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracién (incluida la adiciéon de enzimas para
intensificar el proceso de maduracién) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y
sensoriales similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El
Cheddar destinado a posterior procesamiento no necesita mostrar el mismo nivel de maduracién.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2  INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion];

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcién como agentes antiaglutinantes sélo para tratamiento de la superficie, de productos cortados,
rebanados y desmenuzados, siempre que se afiadan Gnicamente en cantidades funcionalmente necesarias
como exigen las buenas practicas de fabricacién (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los
agentes antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin
corteza). Se utiliza una lamina de maduracidn en la fabricacidn del queso sin corteza. La ldmina de maduracion
también puede constituir el revestimiento que protege el queso. Para el queso sin corteza ver también el
Apéndice a la Norma General del Codex para el Queso (Codex Stan A-6-1978, Rev. 1-1999, Enmienda 2003).
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo (m/m): Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 22% No restringido 48% a 60%
extracto seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):

Igual o superior al 22% pero inferior al 30%: 49%

Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 53%

Igual o superior al 40% pero inferior al 48%: 57%

Igual o superior al 48% pero inferior al 60%: 61%

Igual o superior al 60%: 66%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos y maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccidn 4.3.3 de la Norma
General del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacién en la tabla para
las categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla,
solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Gnicamente dentro de las
funciones y limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: X! R
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - -
Espesantes: - -
Emulsionantes: - -
Antioxidantes: - -
Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - B

Agentes antiaglutinantes: - X?
D) Sélo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccién 2.
%) So6lo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnol6gicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente
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N° Nombre del aditivo alimentario

Colorantes

160a(i) Carotenos (sintéticos)
160a Carotenos (vegetales)
(ii)

160b Extractos de Anato

160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika)
160e  B-apo-8’-carotenal
160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8 caroténico

Reguladores de la acidez

170 Carbonato de calcio

504 Carbonato de magnesio

575 Glucono-delta-lactona (GDL)
Conservantes

234 Nisina

251 Nitrato de Sodio
252 Nitrato de Potasio

1105 Lisozima
Sucedaneos de la sal

508 Cloruro de Potasio
S6lo para el tratamiento de la superficie y la
corteza?2:

200 Acido sorbico

201 Sorbato de sodio
202 Sorbato de potasio
203 Sorbato de calcio

235 Pimaricina (natamicina)

280 Acido propionico
281 Propionato de sodio
282 Propionato de calcio

Agentes antiaglutinantes
460 Celulosa

551 Dioxido de silicio amorfo
552 Silicato de calcio

553(i)  Silicato de magnesio
553(iii) Talco

554 Aluminosilicato de sodio
556 Silicato de calcio y aluminio
559 Silicato de aluminio

2
Queso (Codex Stan A-6-1978, Rev. 1-1999, enmienda 2003)

— N

— N N— N N

e e e N N N N

Nivel maximo

25 mg/kg
600 mg/kg

25 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina

Limitado por las BPF
35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NOs3

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, por separado
0 en combinacion,
calculados como acido sérbico

2 mg/dm? de la superficie del queso
entero. Ausente a una profundidad
de 5 mm. S6lo para el tratamiento de
la corteza o afiadido al revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como &cido
propionico

Limitado por las BPF

10 g/kg por separado o en
combinacion

Silicatos calculados como didxido de
silicio

53

Para la definicion de la superficie y la corteza del queso ver el Apéndice a la Norma General del Codex para el
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumplirdn con los
limites maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos
veterinarios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 —2003), y otros textos afines
del Codex tales como los Codigos de Préacticas de Higiene y los Codigos de Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su
punto de consumo, deberdn someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por
ejemplo, la pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de
proteccidn de la salud publica.

6.3 Los productos satisfardn todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los
Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros
(CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Cheddar puede aplicarse de acuerdo con la seccién 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta
denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacién es una opcién que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma.
Cuando no se utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las
disposiciones de denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001).

La designacién de productos cuyo contenido de grasa sea inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccién 3.3 de esta Norma, estard acompafiada de una explicacién
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacién, o en un lugar destacado
dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes
descritos en la Seccién 7.2 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o
una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones
de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997)*

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAISDE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracidn del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pafs, se
considerara pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 48% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revisién] no se
consideran transformaciones sustanciales.



ALINORM 04/27/11 — Apéndice VI 55
Cheddar

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcién
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el niUmero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacidn relativa al periodo de validez minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso
necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en documentos adjuntos,
exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador
que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin
embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa,
siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE CHEDDAR

La informacidn siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

1. METODO DE ELABORACION
11 Los cultivos o fermentos consisten en bacterias no formadoras de gas productoras de acido lactico.

1.2 Después de la coagulacidn, la cuajada se corta y se calienta en el suero a una temperatura superior a
la temperatura de coagulacion. La cuajada se separa del suero y se revuelve o "cheddariza". En la
elaboracidn tradicional, la cuajada se corta en blogues que se agitan y se apilan gradualmente, manteniendo
la cuajada tibia, y se obtiene asi una cuajada comprimida, homogenea y eléstica. Luego de la cheddarizacion
se muele la cuajada. Cuando se obtiene la acidez deseada, la cuajada se sala. A continuacion se mezclan la
sal y la cuajada y se coloca en los moldes. Se pueden aplicar otras técnicas de procesamiento que den al
producto final las mismas caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.
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APENDICE VII

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA EL DANBO (C-3)
(al Tramite 5)

1.  AMBITO

Esta Norma se aplica al Danbo destinado al consumo directo o para su procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcién que aparece en la Seccién 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Danbo (o Dambo) es un queso firme/semiduro madurado de conformidad con la Norma General para
Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). EI cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil
a amarillo claro o amarillo y tiene una textura firme (al presionarse con el pulgar) que se puede cortar, con
pocos a abundantes agujeros ocasionados por el gas redondos y suaves del tamafio de arvejas (guisantes)
(con un didametro méaximo de 10 mm) uniformemente distribuidos, pero se aceptan algunas pocas aberturas y
grietas. Tiene una forma cuadrada plana o de paralelepipedo. El queso se elabora y vende con o sin' una
corteza dura o ligeramente humeda, madurada con un ligero desarrollo graso, y puede tener un revestimiento.

En el caso del Danbo listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 12-20 °C, segun el nivel de
madurez requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion [(incluida la adicion de enzimas
para intensificar la maduracion)] siempre que el queso muestre propiedades fisicas, bioquimicas y
sensoriales similares a las conseguidas mediante el procedimiento de maduracion previamente citado.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bafala o su combinacidn, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2  INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del &cido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion];

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcién como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades
funcionalmente necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacién (BPF), teniendo en cuenta
toda utilizacion de los agentes antiaglutinantes enumerados en la seccién 4.

El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se utiliza
una lamina de maduracion en la fabricacion del queso sin corteza. La ldmina de maduracion también puede constituir el
revestimiento que protege el queso. Con referencia a los quesos sin corteza, ver ademas el Apéndice de la Norma General del
Codex para el Queso (Codex Stan A-6-1978, Rev. 1-1999, Enmendado en 2003).
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m): Contenido maximo (m/m): Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 20% No restringido 45% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 20% pero inferior al 30%: 41%
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 44%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 50%
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%: 52%
Igual o superior al 55%: 57%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o méximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccién 4.3.3 de la Norma
General del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacién en la tabla para
las categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segln se permita en la tabla,
solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y unicamente dentro de las
funciones y limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: X! -
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - -
Espesantes: - -
Emulsionantes: - -
Antioxidantes: - -

Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - X?

1) Sélo para obtener las caracteristicas de color segln se describe en la Seccion 2.
2) Sélo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnolégicamente
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N° Nombre del aditivo alimentario

Colorantes

160a(i) Carotenos (sintéticos)
160a Carotenos (vegetales)

(i)
160b Extractos de Anato

160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika)

160e  B-apo-8’-carotenal

160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8’ caroténico
Reguladores de la acidez

170(i)  Carbonato de calcio

504 Carbonato de magnesio

575 Glucono-delta-lactona (GDL)
Conservantes

234 Nisina

251 Nitrato de Sodio
252 Nitrato de Potasio

1105 Lisozima

Sélo para el tratamiento de la superficie y la corteza

200 Acido sorbico

201 Sorbato de sodio
202 Sorbato de potasio
203 Sorbato de calcio

235 Pimaricina (natamicina)

280 Acido propionico
281 Propionato de sodio
282 Propionato de calcio

Sucedéneos de la sal
508 Cloruro de Potasio

Agentes antiaglutinantes
460 Celulosa

551 Diéxido de silicio amorfo
552 Silicato de calcio

553(i)  Silicato de magnesio
553(iii) Talco

554 Aluminosilicato de sodio
556 Silicato de calcio y aluminio
559 Silicato de aluminio

2
1978, Rev. 1-1999, Enmendado en 2003).

N— N N— N N — N

N N N N N N N

58
Nivel maximo
25 mg/kg
600 mg/kg

25 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NOs3

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, por separado
0 en combinacién, calculados como
acido sorbico

2 mg/dm? de la superficie del queso
entero. Ausente a una profundidad.
de 5 mm. Sélo para el tratamiento
de la corteza o afiadido al
revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como &cido
propionico

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

10 g/kg por separado o en
combinacion

Silicatos calculados como diéxido
de silicio

La definicion de superficie y corteza esta en el Apéndice de la Norma General del Codex para el Queso (Codex Stan A-6-
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumplirdn con los
limites maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos
veterinarios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 —2003), y otros textos afines
del Codex tales como los Codigos de Préacticas de Higiene y los Codigos de Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su
punto de consumo, deberdn someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por
ejemplo, la pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrar que logran el nivel adecuado de proteccion
de la salud publica.

6.3 Los productos satisfardn todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los
Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General del Codex para el Uso de Términos
Lecheros (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Danbo puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta
denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacién es una opcién que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma.
Cuando no se utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las
disposiciones de denominacién de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccién 3.3 de esta Norma, estard acompafiada de una explicacién
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacién, o en un lugar destacado
dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes
descritos en la Seccién 7.2 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o
una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones
de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997)*

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAISDE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracidn del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pafs, se
considerara pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el contenido
minimo de grasa del 45% de grasa en extracto seco
Por ejemplo, el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado no se consideran transformaciones sustanciales
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcién
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el niUmero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser
adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso
necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en documentos adjuntos,
exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador
que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin
embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa,
siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE VIII

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA EDAM (C-4)
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1.  AMBITO

Esta Norma se aplica al Edam destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de conformidad con la
descripcion que aparece en la parr.2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Edam es un queso firme/semiduro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX
STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). EI cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a amarillo claro o
amarillo y una textura firme (al presionarse con el pulgar) que puede cortarse, con pocos agujeros ocasionados
por el gas mas o menos redondos de un tamafio que varia desde el tamafio de un grano de arroz a una arveja
(guisante) (o hasta un diametro de 10 mm) distribuidos de forma razonablemente regular por todo el interior del
queso, pero se aceptan unas pocas aberturas y grietas. Su forma es esférica, como un bloque plano 0 como un
pan. El queso se vende con corteza seca, que puede tener un revestimiento. EI Edam en forma de bloque plano o
pan se vende también sin 1* corteza.

En el caso del Edam listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las caracteristicas de
sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 10-18°C, segun el grado de madurez requerido.
Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion siempre que el queso muestre unos cambios fisicos,
bioquimicos y sensoriales similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracién previamente
citado. EI Edam destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se
utiliza una ldamina de maduracion en la fabricacion del queso sin corteza. La lamina de maduracién también puede
constituir el revestimiento que protege el queso



ALINORM 04/27/11 - Apéndice VIII 62
Edam

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos cortados, cortados
en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Gnicamente en cantidades funcionalmente necesarias como
exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 30% No restringido 40% a 50%
seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 47%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 51%
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 55%
Igual o superior al 50% pero inferior al 60%: 57%
Igual o superior al 60%: 62%

Las modificaciones en la composicidn que excedan los minimos 0 méximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: x! _
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - N
Espesantes: - -
Emulsionantes: - B
Antioxidantes: - -

Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - X?

1) Solo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccién 2.
2) Solo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnolégicamente
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Edam
NO

160a(i)
160a (ii)
160b

160c
160e
160f

170
504
575

234

251
252

1105

200

202
203

235

280
281
282

508

460

551
552
553
554
555
556
559
560

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes
Carotenos (sintéticos)

Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimentdn dulce (paprika)
[-apo-8’-carotenal
Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico

Reguladores de la acidez
Carbonatos de calcio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservantes
Nisina

Nitrato de Sodio
Nitrato de Potasio

Lisozima

Sélo para el tratamiento de la superficie/corteza:
Acido sérbico

Sorbato de potasio
Sorbato de calcio

Pimaricina (natamicina)

Acido propioénico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Sucedaneos de la sal
Cloruro de Potasio

Agentes antiaglutinantes
Celulosa

Dioxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de magnesio
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato de calcio y aluminio
Silicato de aluminio
Silicato de potasio

— —

— N

N N N e N N N N

63
Nivel maximo

25 mg/kg

600 mg/kg

25 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NO;

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, por separado o
en combinacién, calculados como acido
sérbico

2 mg/dm? de la superficie del queso
entero. Ausente a una profundidad.
de 5 mm. Sélo para el tratamiento de
la corteza o afiadido al revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como &cido
propidnico

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

10 g/kg por separado 0 en combinacion.
Silicatos calculados como di6éxido de
silicio
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 —2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacién de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Edam, Edamer o Edammer pueden aplicarse de conformidad con la seccién 4.1 de la
Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla
con esta Norma. Esta denominacion podréa escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de
venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estard acompafiada de una explicacion
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar destacado dentro
del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en la
Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de
propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacién de las Declaraciones de Propiedades
Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997) *

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

2 A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el

contenido minimo de grasa del 40% de grasa en extracto seco.
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7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacidn relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacidn especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE EDAM

La informacién siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion por
parte de los gobiernos.

Si algun pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las siguientes
disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO
El Edam se elabora normalmente con un peso que varia entre 1,5y 2,5 kg.
2. METODO DE FABRICACION

Meétodo de salado: salado en salmuera.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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APENDICE IX

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA GOUDA (C-5)
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO
Esta Norma se aplica al Gouda destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad con
la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Gouda es un queso firme/semiduro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX
STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color que varia del casi blanco o marfil al amarillo claro o
amarillo y tiene una textura firme (al presionarse con el pulgar), que puede cortarse con pocos a abundantes
agujeros ocasionados por el gas mas o menos redondos de un tamafio variable equivalente a la cabeza de un
alfiler hasta una arveja (guisante) (que llega hasta los 10 mm de didmetro), distribuidos de forma regular por
todo el interior del queso. Se aceptan algunas aberturas y grietas. El Gouda tiene forma de cilindro aplanado con
lados convexos, como un blogue plano o como un pan. El queso se vende con una corteza seca, que puede tener
revestimiento. EI Gouda con forma de bloque plano o de pan se vende también sinl* corteza.

En el caso del Gouda listo para el consumo, el procedimiento de maduracién para desarrollar las caracteristicas
de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 10-17 °C, segun el grado de madurez requerido.
Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracién (incluida la adicién de enzimas para potenciar el proceso
de maduracion) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y sensoriales similares a los
conseguidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El Gouda destinado para
procesamiento ulterior y el Gouda de poco peso (< 2,5 kg) no necesitan mostrar el mismo grado de maduracion.
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se
utiliza una ldamina de maduracion en la fabricacion del queso sin corteza. La lamina de maduracién también puede
constituir el revestimiento que protege el queso.
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- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos cortados, cortados
en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Gnicamente en cantidades funcionalmente necesarias como
exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido méximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 30% No restringido 48% a 55%
seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 48%
Igual o superior al 40% pero inferior al 48%: 52%
Igual o superior al 48% pero inferior al 60%: 55%
Igual o superior al 60%: 62%

El Gouda con un contenido de grasa en extracto seco entre 40% y 48% puede venderse con un contenido minimo
de extracto seco del 50% siempre que el nombre se califique con el término “Baby”.

Las modificaciones en la composicidn que excedan los minimos 0 méximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: x! _
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - N
Espesantes: - -
Emulsionantes: - B
Antioxidantes: - -

Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - X?

!y Sélo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccién 2.
%) S6lo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnolégicamente
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NO

160a(i)
160a (ii)
160b

160c

160e
160f

170
504
575

234

251
252

1105

200
202
203

235

280
281
282

508

460

551
552
553
554
555
556
559
560

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes

Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimentdn dulce (paprika)

-apo-8’-carotenal
Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico

Reguladores de la acidez
Carbonatos de calcio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservantes
Nisina

Nitrato de Sodio
Nitrato de Potasio

Lisozima

Sélo para el tratamiento de la superficie/corteza:
Acido sérbico

Sorbato de potasio

Sorbato de calcio

Pimaricina (natamicina)

Acido propiénico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Sucedaneos de la sal
Cloruro de potasio

Agentes antiaglutinantes
Celulosa

Dioxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de magnesio
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato de calcio y aluminio
Silicato de aluminio
Silicato de potasio

— N

— N

— N

N N N N N N N

Nivel maximo

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NO;

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, por separado
0 en combinacién,
calculados como &cido sérbico

2 mg/dm? de la superficie del queso
entero. Ausente a una profundidad.
de 5 mm. Sélo para el tratamiento de
la corteza o afiadido al revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como &cido
propidnico

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

10 g/kg por separado 0 en combinacion

Silicatos calculados como dioxido de
silicio

68
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4. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 —1997), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Gouda puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta
denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicardn las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompafiada de una explicacion
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar destacado dentro
del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en la
Seccioén 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de
propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacién de las Declaraciones de Propiedades
Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997)>2.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 48% de grasa en extracto seco

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el niUmero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccién 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacidn relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacidn especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceréan en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE GOUDA

La informacién siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion por
parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las siguientes
disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO

El Gouda se elabora normalmente con pesos que oscilan entre 2,5 a 30 kg. Los pesos inferiores se califican
normalmente con el término “Baby”.

2. METODO DE ELABORACION

Método de salado: salado en salmuera.
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APENDICE X

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA HAVARTI (C-6)
(al Tramite 4)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Havarti destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad con
la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Havarti es un queso firme/semiduro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX
STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a amarillo claro o
amarillo y una textura que permite el corte, con abundantes agujeros ocasionados por el gas irregulares y
asperos, del tamafio de grandes granos de arroz (de aproximadamente 1-2 mm de ancho y hasta 10 mm de largo).
La forma es cilindrica aplanada, rectangular o como un pan. El queso se vende con o sinl una corteza madurada
con un ligero desarrollo graso, y puede tener un revestimiento.

En el caso del Havarti listo para el consumo, el procedimiento de maduracién para desarrollar las caracteristicas
de sabor y cuerpo es, normalmente, de 1 a 2 semanas a una temperatura de 14-18 °C (para formacion de grasa),
segun el peso, seguido de un periodo minimo de 1-3 semanas a 8-12°C, segun el grado de madurez requerido.
Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de enzimas para potenciar el proceso
de maduracion) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y sensoriales similares a los
conseguidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El Havarti destinado a un
procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion. — redaccién bajo revision junto con
la revisién de la redaccion de otros datos de maduracion]

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del &cido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Gnicamente, de productos cortados, cortados
en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Gnicamente en cantidades funcionalmente necesarias como
exigen las buenas précticas de fabricacién (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

! El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se

utiliza una ldamina de maduracion en la fabricacion del queso sin corteza. La lamina de maduracién también puede
constituir el revestimiento que protege el queso.
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 30% No restringido 45% a 55%
Seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 46%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 48%
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%: 50%
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%: 54%
Igual o superior al 60%: 58%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos 0 méaximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Gnicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: Xt _
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - N
Espesantes: - -
Emulsionantes: - _
Antioxidantes: - -

Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - X?

1) Solo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccién 2.
2) Solo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente
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NO

160a(i)
160a (ii)
160b

160c
160e
160f

170
504
575

234

251
252

1105

200
202
203

235

280
281
282

508

460

551
552
553
554
555
556
559
560

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes
Carotenos (sintéticos)

Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimentdn dulce (paprika)
-apo-8’-carotenal
Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico

Reguladores de la acidez
Carbonatos de calcio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservantes
Nisina

Nitrato de Sodio
Nitrato de Potasio

Lisozima

Sélo para el tratamiento de la superficie/corteza:
Acido sdrbico

Sorbato de potasio

Sorbato de calcio

Pimaricina (natamicina)

Acido propionico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Sucedaneos de la sal
Cloruro de Potasio

Agentes antiaglutinantes
Celulosa

Dioxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de magnesio
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato de calcio y aluminio
Silicato de aluminio

Silicato de potasio

— N

— N

— —

e N e N N N N

Nivel maximo

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NO;

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, por separado
0 en combinacién,
calculados como acido sérbico

2 mg/dm? de la superficie del queso
entero. Ausente a una profundidad.
de 5 mm. Sélo para el tratamiento de
la corteza o afiadido al revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como &cido
propidnico

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

10 g/kg por separado o en combinacién

Silicatos calculados como di6xido de
silicio

73
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 —2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Havarti puede aplicarse de conformidad con la seccién 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta
denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicardn las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompafiada de una explicacion
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar destacado dentro
del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en la
Seccién 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de
propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacién de las Declaraciones de Propiedades
Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997)>2.

El Havarti con un contenido de grasa en extracto seco minimo del 60% puede, alternativamente, denominarse
Cream Havarti (Havarti cremoso).

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

2 A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el

contenido minimo de grasa del 45% de grasa en extracto seco.
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7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacidn relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacidn especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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APENDICE XI

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA SAMS@ (C-7)
(al Tramite 4)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Samsg destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad con
la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Samsg es un queso duro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 —
1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a amarillo claro o amarillo y una
textura firme (al presionarse con el pulgar) que se puede cortar, con pocos a abundantes agujeros ocasionados
por el gas redondos de un tamafio que varia entre el de una arveja (guisante) a una cereza, distribuidos de forma
regular (de hasta 20mm de didmetro) y se aceptan unas pocas aberturas Yy grietas. La forma es cilindrica
aplanada o cuadrada aplanada, o rectangular aplanada. El queso se vende con o sin ! una corteza dura y seca, que
puede estar recubierta.

En el caso del Samsg listo para el consumo, el procedimiento de maduracién para desarrollar las caracteristicas
de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 8-17 °C, segun el grado de madurez requerido.
Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de enzimas para potenciar el proceso
de maduracion) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y sensoriales similares a los
conseguidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El Samsg destinado a un ulterior
procesamiento no necesita mostrar el mismo grado de maduracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS
Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos cortados, cortados
en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades funcionalmente necesarias como

exigen las buenas précticas de fabricacién (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccién 4.

! El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se

utiliza una ldamina de maduracion en la fabricacion del queso sin corteza. La lamina de maduracién también puede
constituir el revestimiento que protege el queso.
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido méximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 30% No restringido 45% a 55%
seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 46%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 52%
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%: 54%
Igual o superior al 55%: 59%

Las modificaciones en la composicidn que excedan los minimos 0 méaximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: Xt _
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - N
Espesantes: - -
Emulsionantes: - -
Antioxidantes: - _

Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - X?

1) Solo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccién 2.
2) Solo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnolégicamente
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N° Nombre del aditivo alimentario
Colorantes

160a(i)  Carotenos (sintéticos)
160a (ii) Carotenos (vegetales)
160b Extractos de Anato

160c Oleorresinas de pimentdn dulce (paprika)
160e [3-apo-8’-carotenal
160f Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico

Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio

504 Carbonatos de magnesio

575 Glucono-delta-lactona (GDL)
Conservantes

234 Nisina

251 Nitrato de Sodio

252 Nitrato de Potasio

1105 Lisozima

Sélo para el tratamiento de la superficie/corteza:

200 Acido sorbico

202 Sorbato de potasio

203 Sorbato de calcio

235 Pimaricina (natamicina)
280 Acido propionico

281 Propionato de sodio
282 Propionato de calcio

Sucedaneos de la sal
508 Cloruro de Potasio

Agentes antiaglutinantes

460 Celulosa

551 Didxido de silicio amorfo
552 Silicato de calcio

553 Silicatos de magnesio

554 Aluminosilicato de sodio
555 Aluminosilicato de potasio
556 Silicato de calcio y aluminio
559 Silicato de aluminio

560 Silicato de potasio

— N

— N

— —

e N e N N N N
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Nivel maximo

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NO;

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, solos
0 mezclados,
calculados como &cido sérbico

2 mg/dm? de la superficie del queso
Entero, no presente a una profundidad.
de 5 mm. Sélo para el tratamiento de
la corteza o afiadido al revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como &cido
propidnico

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

10 g/kg por separado o en combinacidn.
Silicatos calculados como didxido de
silicio
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 — 2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion de Samsg puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta
denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompafiada de una explicacién
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar destacado dentro
del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en la
Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de
propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacién de las Declaraciones de Propiedades
Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997)>.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 45% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarard en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccién 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma 'y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE XII

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA EMMENTAL (C-9)
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Emmental destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Emmental es un queso duro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-
6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color que varia de marfil a amarillo claro o amarillo y una textura
flexible pero no pegajosa que se puede rebanar, con agujeros ocasionados por el gas mate a brillante de
distribucién regular, de escasos a abundantes (que van desde 1 a 5 cm de didmetro), de un tamafio que oscila
entre cereza y nuez, y se aceptan unas pocas aberturas y grietas. EI Emmental se fabrica tradicionalmente en
ruedas y blogues de méas de 40 kg de peso, aunque los paises pueden permitir en su territorio pesos superiores a
los 9 kg si la identidad del Emmental no suscita una impresién errénea al consumidor. Este queso se elabora y
vende con o sin' una corteza dura y seca. El sabor tipico es suave, dulce y con gusto a nueces, y puede ser mas o
menos pronunciado.

En el caso del Emmental listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 2 meses como minimo a 10-25°C, seglin el grado de
madurez requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de enzimas para
potenciar el proceso de maduracidn) siempre que transcurra un periodo minimo de 6 semanas y siempre que el
gueso muestre cambios fisicos, bioquimicos y sensoriales similares a los obtenidos mediante el procedimiento de
maduracion previamente citado. EI Emmental destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el
mismo grado de maduracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuos del &cido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se
utiliza una ldamina de maduracion en la fabricacion del queso sin corteza. La lamina de maduracién también puede
constituir el revestimiento que protege el queso.
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- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes sélo para tratamiento de la superficie, Gnicamente, de productos cortados,
rebanados y desmenuzados, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades funcionalmente necesarias
como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido méximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 45% No restringido 45% a 55%
seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 60%
Igual o superior al 50% pero inferior al 60%: 62%
Igual o superior al 60%: 67%

Acido propidnico en

queso listo para la venta

* 150mg/100g
Contenido de calcio* 800mg/100g

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos 0 méaximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

*) Estos criterios tienen como objetivo proporcionar, respectivamente, indicadores para la validacién de (evaluacion
inicial antes de la formulacién del proceso de elaboracidn) lo siguiente: (i) las condiciones para la fermentacion y la
maduracion deseadas logren la accion de las bacterias productoras de acido propidnico y (ii) se logre la textura
caracteristica mediante el manejo de la cuajada y el desarrollo del pH.

3.4 CARACTERISTICAS ESENCIALES DE ELABORACION

El Emmental se obtiene a partir de fermentacion microbioldgica usando bacterias productoras de acido lactico
termofilico para la fermentacion primaria (lactosa). La fermentacion secundaria (lactato) se caracteriza por la
actividad de las bacterias productoras de &cido propiénico. Después de cortar la cuajada, se la somete a
tratamiento térmico a una temperatura muy superior®a la temperatura de coagulacion.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

La temperatura requerida para obtener las caracteristicas sensoriales y de composicion especificadas en esta Norma
depende de una serie de otros factores tecnoldgicos, incluida la aptitud de la leche para la elaboracién del Emmental,
la seleccion y actividad de enzimas coagulantes y de los cultivos de fermentos primarios y secundarios, el pH al
punto de drenaje del suero y al punto de la extraccion del suero, y las condiciones de maduracién/ almacenamiento.
Estos otros factores difieren segln las circunstancias locales: en muchos casos, especialmente cuando se aplica
tecnologia tradicional, normalmente se usa una temperatura de coccion de aproximadamente 50°C. En otros casos se
aplican temperaturas superiores o inferiores.
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NO

160a(i)
160a (ii)
160b

160c

160e
160f

170
504
575

234

1105

83

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso

Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: Xt

Agentes blangueadores: -

Acidos: N

Reguladores de la acidez: X

Estabilizadores: -

Espesantes: -

Emulsionantes: -

Antioxidantes: -

Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - X?

1) Sélo para obtener las caracteristicas de color segln se describe en la Seccién 2.
2) Solo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes
Carotenos (sintéticos)

Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimentdn dulce (paprika)
-apo-8’-carotenal
Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico

Reguladores de la acidez
Carbonatos de calcio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservantes
Nisina

Lisozima

S6lo para el tratamiento de la superficie/corteza
Acido sorbico

Sorbato de potasio
Sorbato de calcio

Primaricina (natamicina)

— N

Nivel maximo

25 mg/kg
600 mg/kg
10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, por separado o en
combinacién, calculados como &cido sérbico

2mg/dm? de la superficie de todo el queso.
Ausente a una profundidad de 5 mm. Sélo para
el tratamiento de la corteza o afiadido al
revestimiento.
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No Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Sucedaneos de la sal
508 Cloruro de Potasio Limitado por las BPF

Agentes antiaglutinantes

460 Celulosa Limitado por las BPF

551 Diodxido de silicio amorfo )

552 Silicato de calcio )

553 Silicatos de magnesio ) 10 g/kg por separado 0 en combinacion

554 Aluminosilicato de sodio ) Silicatos calculados como diéxido de silicio
555 Aluminosilicato de potasio )

556 Silicato de calcio y aluminio )

559 Silicato de aluminio )

560 Silicato de potasio )

5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacién de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 — 2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Préacticas de Higiene y los Cédigos de Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccién de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Emmental o Emmentaler pueden aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma
General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma.
Esta denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por
menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).
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La designacién de productos cuyo contenido de grasa sea superior a la gama de referencia especificada en la
seccion 3.3 de esta Norma ira acompafiada de una calificacion apropiada, que describa la modificacion realizada
0 el contenido de grasa (expresado como grasa en extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte
de la denominacidn o en una posicidn destacada dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados
los términos caracterizadores pertinentes descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso
(CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las
Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997)*

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarard en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccién 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacidn especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE EMMENTAL

La informacidn siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion por
parte de los gobiernos.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 45% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomardn en cuenta las siguientes
disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO

Dimensiones comunes:

Forma: Rueda Blogue
Altura; 12-30 cm 12-30 cm
Diametro: 70-100 cm -

Peso: 60 kg 40 kg

2. METODO DE ELABORACION

2.1  Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de &cido de derivacion microbioldgica.
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APENDICE XIlI

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA TILSITER (C-11)
(al Tramite 4)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Tilsiter destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad con
la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Tilsiter es un queso firme/semiduro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX
STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a amarillo claro o
amarillo y tiene una textura firme (al presionarse con el pulgar) que puede cortarse, con agujeros ocasionados
por el gas de forma irregular brillantes y uniformemente distribuidos. El queso se vende con o sin 1 una corteza
bien seca, madurada con un ligero desarrollo graso, y puede tener un revestimiento.

En el caso del Tilsiter listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las caracteristicas
de sabor y cuerpo es normalmente de 3 semanas como minimo a 10-16 °C, segun el grado de madurez exigido.
Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de enzimas para potenciar el proceso
de maduracién) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y sensoriales similares a los
conseguidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El Tilsiter destinado un
procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos cortados, cortados
en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades funcionalmente necesarias como
exigen las buenas précticas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccién 4.

! El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se

utiliza una ldamina de maduracion en la fabricacion del queso sin corteza. La lamina de maduracién también puede
constituir el revestimiento que protege el queso.
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 30% No restringido 45% a 55%
Seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 49%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 53%
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 55%
Igual o superior al 50% pero inferior al 60%: 57%
Igual o superior al 60% pero inferior al 85%: 61%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos 0 méaximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Gnicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: Xt _
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - N
Espesantes: - -
Emulsionantes: - _
Antioxidantes: - -

Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - X?

1) Solo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccién 2.
2) Solo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente
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NO

160a(i)
160a (ii)
160b

160c
160e
160f

170
504
575

234

251
252

1105

200
202
203

235

280
281
282

508

460

551
552
553
554
555
556
559
560

Nombre del aditivo alimentario

Colorantes

Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimentén dulce (paprika)
-apo-8’-carotenal
Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico

Reguladores de la acidez

Carbonatos de calcio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservantes
Nisina

Nitrato de Sodio
Nitrato de Potasio

Lisozima

S6lo para el tratamiento de la superficie/corteza:
Acido soérbico

Sorbato de potasio

Sorbato de calcio

Pimaricina (natamicina)

Acido propioénico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Sucedaneos de la sal
Cloruro de Potasio

Aqgentes antiaglutinantes
Celulosa

Dioxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de magnesio
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato de calcio y aluminio
Silicato de aluminio

Silicato de potasio

—

— N

— N

N N N N N N N N
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Nivel maximo

25 mg/kg
600 mg/kg
10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NO;

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, separados
0 en combinacion,
calculados como &cido sérbico

2 mg/dm? de la superficie del queso entero.
Ausente a una profundidad de 5 mm. Sélo para
el tratamiento de la corteza o afiadido al
revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como &cido
propidnico

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

10 g/kg por separado o en
combinacién.
Silicatos calculados como dioxido de silicio
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

4. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 — 2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Tilsiter puede aplicarse de conformidad con la seccién 4.1 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta denominacion
podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicardn las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompafiada de una explicacion
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje de masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar destacado dentro
del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en la
Seccién 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de
propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacién de las Declaraciones de Propiedades
Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997) *

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales * en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 45% de grasa en extracto seco

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el niUmero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccién 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacidn relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacidn especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceréan en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE XIV

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA SAINT-PAULIN (C-13)
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.
1. AMBITO
Esta Norma se aplica al Saint-Paulin destinado al consumo directo o0 a su procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.
2. DESCRIPCION

El Saint-Paulin es un queso firme/semiduro madurado de conformidad con la Norma General para Queso
(CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a amarillo
claro o amarillo y tiene una textura firme pero flexible (al presionarse con el pulgar). Por lo general carece de
agujeros ocasionados por el gas, aunque se aceptan unas pocas aberturas y grietas. Este queso se vende con o
sin' una corteza seca o ligeramente hdmeda, que es dura pero elastica a la presion del pulgar, y que puede
presentarse con revestimiento.

En el caso del Saint-Paulin listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 1 semana como minimo a 10-17°C, segun el grado de
madurez exigido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de enzimas para
potenciar el proceso de maduracion) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y
sensoriales similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El Saint-
Paulin destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se
utiliza una ldamina de maduracion en la fabricacion del queso sin corteza. La lamina de maduracién también puede
constituir el revestimiento que protege el queso.
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- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes solo para tratamiento de la superficie de productos cortados, rebanados y
desmenuzados, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades funcionalmente necesarias como exigen las
buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglutinantes
enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 40% No restringido 40% a 50% [Nota para la
Seco: Secretaria del CCMMP:
corregir las cifras en la versién
francesa]
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 40% pero inferior al 60%: 44%
Igual o superior al 60%: 54%

Las modificaciones en la composicidn que excedan los minimos 0 méximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Gnicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: X! -
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - R
Espesantes: - -
Emulsionantes: - -
Antioxidantes: - B

Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - X2

1) Sélo para obtener las caracteristicas de color segln se describe en la Seccién 2.
2) Soélo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente
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NO

160a(i)
160a (ii)
160b

160c
160e
160f

170
504
575

234

251
252

1105

200

202
203

235

280
281
282

508

460

551
552
553
554
555
556
559
560

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes (para cortezas comestibles)

Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimentén dulce (paprika)

-apo-8’-carotenal
Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico

Reguladores de la acidez

Carbonatos de calcio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservantes

Nisina

Nitrato de Sodio
Nitrato de Potasio

Lisozima

S6lo para el tratamiento de la superficie/corteza:
Acido sérbico

Sorbato de potasio
Sorbato de calcio

Pimaricina (natamicina)

Acido propionico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Sucedaneos de la sal
Cloruro de Potasio

Aqgentes antiaglutinantes
Celulosa

Dioxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de magnesio
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato de calcio y aluminio
Silicato de aluminio

Silicato de potasio

—

— N

N N N N N N N N
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Nivel maximo
25 mg/kg
600 mg/kg
10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina
Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitado por las BPF

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NO;

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, por separado o en
combinacidn, calculados como acido sérbico

2 mg/dm? de la superficie del queso entero.
Ausente a una profundidad de 5 mm. Sélo para
el tratamiento de la corteza o afiadido al
revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como acido
propidnico

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

10 g/kg por separado o en combinacidn.
Silicatos calculados como dioxido de silicio
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 — 2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacién de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997, Codex
Alimentarius, Volumen 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Saint-Paulin puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta denominacién
podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa sea superior a la gama de referencia especificada en la
seccion 3.3 de esta Norma irda acompafiada de una calificacion apropiada, que describa la modificacion realizada
o0 el contenido de grasa (expresado como grasa en extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte
de la denominacidn o en una posicion destacada dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados
los términos caracterizadores pertinentes descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso
(CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las
Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997) 2.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 40% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el niUmero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccién 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacidn relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacidn especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceréan en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE SAINT-PAULIN

La informacién siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion por
parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomardn en cuenta las siguientes
disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO
11 Forma: Cilindro pequefio y plano con lados ligeramente convexos. Otras formas también son posibles.

1.2 Dimensiones y pesos:

a) Variante corriente: Didmetro aprox. 20 cm; peso min. 1,3 kg
b) "Petit Saint-Paulin™: Didmetro aprox. 8-13 cm; peso min. 150 g
c) "Mini Saint-Paulin™: Peso min. 20 g.

2. METODO DE ELABORACION

2.1 Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de &cido de derivacién microbiologica.
2.2 Otras caracteristicas: EI queso se sala en salmuera.
3. CALIFICADORES

Las denominaciones "Petit Saint-Paulin” y "Mini Saint-Paulin™ se utilizaran cuando el queso satisfaga las
disposiciones para dimensiones y pesos (1.2).
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APENDICE XV

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA PROVOLONE (C-15)
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Provolone destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Provolone es un queso firme/semiduro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX
STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a amarillo claro o
amarillo y tiene una textura fibrosa con largas fibras de proteinas entrelazadas y orientadas en paralelo. Es
posible cortarlo y, cuando afiejo, también rallarlo. Generalmente, carece de agujeros ocasionados por el gas pero
se aceptan unas pocas aberturas y grietas. El queso tiene principalmente una forma cilindrica o de pera, pero son
también posibles otras formas. El queso se vende con o sin® una corteza, que puede tener un revestimiento.

En el caso del Provolone listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 30 dias como minimo a 12-20°C, segln el grado de madurez
exigido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracidon (incluida la adicién de enzimas para potenciar el
proceso de maduracion) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y sensoriales similares
a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracién previamente citado. El Provolone destinado a un
procesamiento ulterior y el Provolone de poco peso (< 2kg) no necesitan mostrar el mismo grado de maduracion.

El Provolone se elabora mediante el proceso de “pasta filata”, que consiste en calentar el requesén con un valor
pH adecuado antes de someterlo al tratamiento subsiguiente de mezcla y estiramiento hasta que esté suave y sin
grumos. Mientras el requeson esta caliente debe cortarse su procesamiento y colocarse en moldes donde se
endurecera en salmuera o agua refrigerada. Se permiten otras técnicas de produccién que garanticen un producto
final con las mismas caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bafala o su combinacidn, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;
- Cloruro de sodio;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion — redaccion bajo revision junto con la
revision de la redaccion de otros datos de maduracion];

El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se
utiliza una lamina de maduracién en la fabricacion del queso sin corteza. La lamina de maduracion también puede
constituir el revestimiento que protege el queso.
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- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;
- Agua potable;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Gnicamente, de productos cortados, cortados
en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades funcionalmente necesarias como
exigen las buenas précticas de fabricacién (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacién de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente l4cteo: Contenido minimo (m/m): Contenido méximo (m/m):  Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 45% No restringido 45% a 50%
seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco (m/m): Contenido de extracto seco minimo
correspondiente (m/m):
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 51%
Igual o superior al 50% pero inferior al 60%: 53%
Igual o superior al 60%: 60%

Las modificaciones en la composicidn que excedan los minimos 0 méximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

3.4 CARACTERISTICAS ESENCIALES DE ELABORACION

Los principales cultivos de microorganismos seran Lactobacillus helveticus, Streptococcus salivarius subesp.
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus y Lactobacillus casei.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Gnicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: Xt _
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - N
Espesantes: - -
Emulsionantes: - _
Antioxidantes: - -
Conservantes:
Sucedaneos de la sal:
Agentes espumantes: - _
Agentes antiaglutinantes: - X?
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NO

171

160a(i)
160a (ii)
160b

160c

160e
160f

170
504
575

234
239

251
252

1105

200
202
203

235

280
281
282

508

99

1) Sélo para obtener las caracteristicas de color segln se describe en la Seccién 2.
2) Solo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente

-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente

Nombre del aditivo alimentario
Aqgentes blangueadores
Dit6xido de Titanio

Colorantes

Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimentén dulce (paprika)
[-apo-8’-carotenal

Ester etilico y metilico del 4cido p-apo-8’ caroténico

Reguladores de la acidez
Carbonatos de calcio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservantes
Nisina

Tetramina de Hexametileno

Nitrato de Sodio
Nitrato de Potasio

Lisozima

So6lo para el tratamiento de la superficie/corteza:

Acido soérbico
Sorbato de potasio
Sorbato de calcio

Pimaricina (natamicina)

Acido propionico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Sucedaneos de la sal
Cloruro de Potasio

— N

— N

— N

Nivel maximo

Limitado por las BPF

25 mg/kg
600 mg/kg
10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg
35 mg/kg

Limitados por las BPF

12,5 mg/kg
25 mg/kg

50 mg/kg de queso expresado
como Na NO;

Limitado por las BPF

1000 mg/kg de queso, por separado
0 en combinacion,
calculados como acido sérbico

2 mg/dm? de la superficie del queso entero.
Ausente a una profundidad de 5 mm. Sélo para
el tratamiento de la corteza o afiadido al
revestimiento.

3000 mg/kg, calculados como &cido
propionico

Limitado por las BPF
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Ne° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Agentes antiaglutinantes
460 Celulosa Limitado por las BPF
551 Dioxido de silicio amorfo )
552 Silicato de calcio )
553 Silicatos de magnesio ) 10 g/kg por separado 0 en combinacion
554 Aluminosilicato de sodio ) Silicatos calculados como didxido de silicio
555 Aluminosilicato de potasio )
556 Silicato de calcio y aluminio )
559 Silicato de aluminio )
560 Silicato de potasio )
5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacién de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 — 2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Cédigos de Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccién de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiol6gicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Provolone puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta
denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).



ALINORM 04/27/11, Apéndice XV 101
Provolone

La designacién de productos cuyo contenido de grasa sea superior a la gama de referencia especificada en la
seccion 3.3 de esta Norma ira acompafiada de una calificacion apropiada, que describa la modificacion realizada
0 el contenido de grasa (expresado como grasa en extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte
de la denominacidn o en una posicidn destacada dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados
los términos caracterizadores pertinentes descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX
STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la
Utilizacion de las Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997) 2.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales * en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarard en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccién 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), la fecha de elaboracion puede declararse en vez de la
informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido
como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacidn especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE PROVOLONE

La informacidn siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion por
parte de los gobiernos.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 45% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomardn en cuenta las siguientes
disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO

1.1 Formas tipicas: Cilindrico (Salame), forma de pera (Mandarino), cilindro con forma
de pera (Gigantino) y frasco (Fiaschetta).

1.2  Presentaciones tipicas: Tradicionalmente, el queso suele atarse con hilos.
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APENDICE XVI

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA QUESO COTTAGE (C-16)
(al Tramite 4)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al queso Cottage destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El queso Cottage es un queso blando no madurado y sin corteza' de conformidad con la Norma General para
Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) y la Norma para Queso No Madurado Incluido el Queso
Fresco (CODEX STAN 221-2001). El cuerpo tiene un color casi blanco y una textura granular que consiste en
granulos discretos y blandos de cuajada de tamarfios relativamente uniformes, de aproximadamente 3-12 mm
segun se desee un tipo de cuajada mas pequefia 0 mas grande, y posiblemente esté cubierto por una mezcla
cremosa.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- _Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Gelatinas y almidones: estas substancias pueden utilizarse con los mismos fines que los estabilizadores,
siempre que se afiadan Unicamente en las cantidades funcionalmente necesarias conforme a las Buenas
Précticas de Fabricacién y teniendo en cuenta cualquier utilizacién de los estabilizadores/espesantes que se
enumeran en la Seccion 4.

- Cloruro de sodio;
- Agua potable.

3.3 COMPOSICION

Constituyente l4cteo: Contenido minimo Contenido méximo Nivel de referencia
(m/m): (m/m): (m/m):

Grasa lactea: 0% No restringido 4-5%

Extracto seco sin grasa: 18% Restringido por la Humedad

del Producto Desgrasado

Las modificaciones en la composicidn que excedan los minimos 0 méximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

! El queso ha sido mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se utiliza una

lamina de maduracidn en la fabricacién del queso sin corteza. La lamina de maduracién también puede constituir el
revestimiento que protege el queso.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Gnicamente dentro de las funciones y

limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional

Pasta del queso

Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes:

Agentes blanqueadores:

Acidos:

Reguladores de la acidez:

Estabilizadores:

Espesantes:

Emulsionantes:

Antioxidantes:

Conservantes:

Sucedaneos de la sal:

Agentes espumantes:

Agentes antiaglutinantes:

1) Los estabilizadores, incluidos los almidones modificados pueden usarse en conformidad con
la definicion de productos lacteos y s6lo en la medida en que sean funcionalmente necesarios,
tomando en cuenta todo uso para gelatina y almidones acorde con lo dispuesto en la Seccién

3.2

X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente
-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente.

Ne° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Acidos

260 Acido acético glacial )

270 Acido lactico )  Limitado por las BPF

330 Acido citrico )

338 Acido ortofosforico 2 g/kg, expresado como P,0Os*

507 Acido hidroclérico Limitado por las BPF
Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio )

325 Lactato de sodio )  Limitado por las BPF

326 Lactato de potasio )

327 Lactato de calcio )

339 Fosfatos de sodio ) 3 g/kg, por separado o0 en combinacion

340ii Ortofosfatos de dipotasio ) expresado como P,Os*

341 Fosfatos de calcio )

500 Carbonatos de sodio )

501 Carbonatos de potasio )  Limitado por las BPF

504 Carbonatos de magnesio )

575 Glucono-delta-lactona (GDL) )
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NO

400
401
402
403
404

405

406
407

410
412
413
415
416
440
466

1400
1401
1402
1403
1404
1405
1410
1412

1413
1414
1420
1421
1422
1440
1442

200
202
203

280
281
282
283

508

Nombre del aditivo alimentario

Estabilizantes
Acido alginico
Alginato de sodio
Alginato de potasio
Alginato de amonio
Alginato de calcio

Alginato de propilenglicol

Agar
Carragenano o sus sales Na, K, NH, (incluye furceleran)

Goma de semilla de algarroba
Goma de guar

Goma de tragacanto

Goma xantana

Goma de karaya

Pectinas
Carboximetilcelulosa de sodio

Almidones modificados, a saber:

Dextrinas, almidon blanco y amarillo tostado
Almidon tratado con &cido

Almidon tratado con alcalis

Almidén blanqueado

Almidén oxidado

Almidones tratados con enzimas

Fosfato de monoalmidén

Fosfato de dialmidon esterificado con trimetafosfato de

sodio; esterificado con oxicloruro de fésforo

Fosfato fosfatado de dialmid6n

Fosfato acetilado de dialmidon

Acetato de almiddn esterificado con anhidrido acético
Acetato de almidon esterificado con acetato de vinilo
Adipato acetilado de dialmidon

Almidén de hidroxipropilo

Fosfato de dialmiddn hidroxipropilico

Conservantes:
Acido sorbico
Sorbato de potasio
Sorbato de calcio

Acido propiénico
Propionato de sodio
Propionato de calcio
Propionato de potasio

Sucedaneos de la sal
Cloruro de potasio

*) La cantidad total de P,Os no debera exceder los 3g/kg.

N N N N

N N N N N N N N N N

e N e N N N N N N N N N N N N

~— N

— N N

105

Nivel maximo

Limitado por las BPF

5 g/kg, por separado o en combinacion

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

1 g/kg de queso, por separado
0 en combinacion,
calculado como &cido sérbico

3000 mg/kg, calculado como
acido propionico

Limitado por las BPF
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacién de los productos contemplados en la presente Norma cumplira con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 — 2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Queso Cottage y Queso Cottage de Cuajada Seca pueden aplicarse de conformidad con la
seccion 4.1 de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el
producto cumpla con esta Norma. Esta denominacién podra escribirse en forma diferente cuando asi se
acostumbre en el pais de venta al por menor. La denominacion puede traducirse a otros idiomas si no se suscita
una impresion errénea.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a los valores de referencia
especificados en la Seccidn 3.3 de la presente Norma, deberd acompafiarse de una calificacion adecuada que
describa la modificacién efectuada o el contenido de grasa (expresado como grasa en extracto seco 0 como
porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacién o en una posicion destacada dentro del mismo
campo visual. Los calificadores adecuados son los términos apropiados de caracterizacion “cuajada seca” (para
productos de bajo contenido de grasa), “cremoso” y “extragraso” (para productos de alto contenido de grasa), 0
una declaracion de nutricion en conformidad con las Directrices para el Uso de Declaraciones Nutricionales
(CAC/GL 023-1997).

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye un
contenido de grasa del 4%.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el niUmero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma 'y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccidon pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE XVII

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA COULOMMIERS (C-18)
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Coulommiers destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Coulommiers es un queso blando de superficie madurada y madurado principalmente con mohos, de
conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), y que tiene la forma
de un cilindro plano o de secciones del mismo. El cuerpo presenta un color que varia de casi blanco a amarillo
claro y tiene una textura blanda (al presionarse con el pulgar) sin ser friable, madurada desde la superficie hacia
el centro del queso. Por lo general carece de agujeros ocasionados por el gas, aungque se aceptan unas pocas
aberturas y grietas. Se debe desarrollar una corteza, la cual es suave, cubierta totalmente por un moho blanco,
aunque ocasionalmente puede presentar manchas de tonos rojizos, marrones o anaranjados. El queso entero se
puede cortar o formar en secciones, previa o posteriormente al desarrollo del moho.

En el caso del Coulommiers listo para el consumo, el procedimiento de maduraciéon para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 10 dias como minimo a 10-16°C, segun el grado de madurez
requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de enzimas para potenciar
el proceso de maduracion) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y sensoriales
similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. EI Coulommiers
destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bafala o su combinacidn, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del &cido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos incluidos Geotrichum candidum, Brevibactium linens, y levadura;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos cortados,
rebanados y desmenuzados, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades funcionalmente necesarias
como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacién de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido méximo(m/m):  Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 40% No restringido 40% a 50%
seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 40% pero inferior al 50%: 42%
Igual o superior al 50% pero inferior al 60%: 46%
Igual o superior al 60%: 52%

Las modificaciones en la composicidn que excedan los minimos 0 méaximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

3.4 FORMAS Y TAMARNOS ESENCIALES:

Altura maxima: aproximadamente 5 cm;

Peso:  Queso entero o cilindro plano: min. 300 g.

3.5  PROCEDIMIENTO ESENCIAL DE MADURACION

La formacion de la corteza y la maduracién (protedlisis) de la superficie hacia el centro se debe principalmente a
la actividad de Penicillium camembertii y Penicillium caseicolum.

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: x! _
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - N
Espesantes: - -
Emulsionantes: - B
Antioxidantes: - -
Conservantes:

Sucedaneos de la sal:
Agentes espumantes: - N
Agentes antiaglutinantes: - -

1) Solo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccién 2.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente.
-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente.
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Ne° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Colorantes
160a(i)  Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg
160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg

160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina

160c Oleorresinas de pimentdn dulce (paprika) Limitado por las BPF
160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg
160f Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico 35 mg/kg

Reguladores de la acidez
575 Glucono-delta-lactona (GDL) )

Conservantes

1105 Lisozima Limitado por las BPF

Sucedaneos de la sal
508 Cloruro de Potasio

Limitado por las BPF

5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cddigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberdn someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberdn demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccién de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacién Coulommiers puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta
denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).
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La designacién de productos cuyo contenido de grasa sea superior a la gama de referencia especificada en la
seccion 3.3 de esta Norma ira acompafiada de una calificacion apropiada, que describa la modificacion realizada
0 el contenido de grasa (expresado como grasa en extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte
de la denominacidn o en una posicidn destacada dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados
los términos caracterizadores pertinentes descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX
STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para el
Uso de Declaraciones de Nutricionales (CAC/GL 023 - 1997) .

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarard en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacidn especificada en la seccion 7 de esta Normay las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccidén pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE COULOMMIERS

La informacidn siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion por
parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomardn en cuenta las siguientes
disposiciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 40% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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1. METODO DE ELABORACION

1.1  Procedimiento de fermentacion:

1.2 Tipo de coagulacion:

112

Desarrollo de &cido de derivacién microbiol6gica.

La coagulacién de la proteina de la leche, tradicionalmente se obtiene
mediante la accién conjunta de acidificacion microbiana y proteasas
(p.€j. cuajo) a una temperatura adecuada de coagulacion.
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APENDICE XVIII

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA QUESO CREMA (C-31)
(al Tramite 4)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al queso Crema destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

En algunos paises, la denominacion “queso crema” se utiliza para designar quesos, tales como queso duro
madurado con alto nivel de grasa, que no son conformes a la descripcion | Seccion 2. Esta Norma no se aplica a
dichos quesos.

2. DESCRIPCION

El queso Crema es un queso blando, untable, no madurado y sin corteza® de conformidad con la Norma para
Queso No Madurado Incluido el Queso Fresco (CODEX STAN 221-2001) y la Norma General para Queso
(CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El queso presenta una coloracién que va del casi blanco al amarillo
claro. Su textura es suave a ligeramente escamosa y sin agujeros y el queso se puede untar y mezclar facilmente
con otros alimentos.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche y/o otros productos obtenidos de la leche.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o bacterias productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

- Gelatina y almidones: Estas sustancias se pueden utilizar con la misma funcién que los estabilizadores,
siempre y cuando se afiadan Unicamente en las cantidades funcionalmente necesarias como exigen las
Buenas Précticas de Fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacién de los estabilizantes/espesantes
enumerados en la seccion 4;

- Vinagre.
3.3 CoOMPOSICION
Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo (m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 25% No restringido 60%-70%
seco:
Humedad del producto 67 % - No especificado
desgrasado:
Extracto seco: 22% Restringido por la Humedad No especificado
del Producto Desgrasado
(HPD)

El queso ha sido mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza).
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Las modificaciones en la composicion del queso Crema que excedan los minimos o maximos especificados
anteriormente para la grasa lactea, la humedad del producto desgrasado y el extracto seco no se consideraron de
acuerdo con lo dispuesto en la seccién 4.3.3 de la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX

STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de las funciones y

limites especificados.

NO

160a(i)
160a (i)
160b
160e
160f

171

260
270
296
330
507

114

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional

Pasta del queso

Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: X! -
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: X -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: X2 -
Espesantes: X? -
Emulsionantes: X -
Antioxidantes: X -
Conservantes: X -
Sucedaneos de la sal: X -
Agentes espumantes: X3 -

Agentes antiaglutinantes:

1) Solo para obtener las caracteristicas de color segtn se describe en la Seccién 2.

Los estabilizadores y espesantes, incluidos los almidones modificados pueden usarse en
conformidad con la definicion de productos lacteos y sélo para productos tratados térmicamente
en la medida en que sean funcionalmente necesarios, tomando en cuenta todo uso para gelatina
y almidones acorde con lo dispuesto en la Seccion 3.2.

Sélo para productos batidos.

X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente.
-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente.

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes

Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)

Extractos de Anato
[3-apo-8’-carotenal

Ester etilico y metilico del acido p-apo-8’ caroténico

Bi6xido de titanio

Acidos

Acido acético glacial

Acido léctico (L-, D-y DL-)
Acido malico (DL-)

Acido citrico

Acido hidroclérico

— N N N

Nivel maximo

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina
35 mg/kg

35 mg/kg

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF
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N° Nombre del aditivo alimentario
574 Acido glucénico
Reguladores de la acidez
170 Carbonatos de calcio
261 Acetatos de potasio
262 Acetatos de sodio
263 Acetatos de calcio
325 Lactato de sodio
326 Lactato de potasio
327 Lactato de calcio
350 Malatos de sodio
351 Malatos de potasio
352 Malatos de calcio
500 Carbonatos de sodio
501 Carbonatos de potasio
575 Glucono-delta-lactona (GDL)
577 Gluconato de potasio
578 Gluconato de calcio

Estabilizantes / Espesantes

NH, (incluye

331 Citratos de sodio

332 Citratos de potasio

333 Citratos de calcio

339 Fosfatos de sodio

340 Fosfatos de potasio

341 Fosfatos de calcio

450i Difosfato disodico

452 Polifosfatos

400 Acido alginico

401 Alginato de sodio

402 Alginato de potasio

403 Alginato de amonio

404 Alginato de calcio

405 Alginato de propilenglicol

406 Agar

407 Carragenano 0 sus sales Na, K,
furceleran)

410 Goma de semilla de algarroba

412 Goma de guar

413 Goma de tragacanto

415 Goma xantana

416 Goma de karaya

417 Goma tara

418 Goma de Gellan

466 Carboximetilcelulosa de sodio

576 Gluconato de sodio
Almidones modificados, a saber:

1400 Dextrinas, almidén blanco y amarillo tostado

1401 Almidén tratado con &cido

1402 Almidén tratado con alcalis

1403 Almiddn blanqueado
1404 Almidén oxidado

)

e N N N N N N N N N N N N N

— N N

— N N

— N N N

e N N N N N N N N N N

N N N N

115

Nivel méximo
Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

1.000 mg/kg por separado o0 en combinacion

Limitado por las BPF

5 g/kg, por separado o en combinacion

Limitado por las BPF



ALINORM 04/27/11 - Apéndice XVIII
Queso Crema

NO

1405
1410
1412

1413
1414
1420
1421
1422
1440
1442

322
470

471

472a
472b
472c
472f

300
301
302

304
305

306
307

200
202
203

234
280
281
282
283

1105

508

290
941

Nombre del aditivo alimentario
Almidones tratados con enzimas
Fosfato de monoalmidén

Fosfato de dialmidén esterificado con trimetafosfato

de sodio; esterificado con oxicloruro de fésforo
Fosfato fosfatado de dialmiddn
Fosfato acetilado de dialmidon

Acetato de almidén esterificado con anhidrido acético
Acetato de almidén esterificado con acetato de vinilo

Adipato acetilado de dialmidén
Almidén de hidroxipropilo
Fosfato de dialmidén hidroxipropilico

Emulsionantes
Lecitinas

Sales de acidos grasos (con base AL, Ca, Na, Mg, K,y

NH,)

Monoglicéridos y diglicéridos de &cidos grasos
Esteres de 4cido acético y graso de glicerol
Esteres de &cido lactico y graso de glicerol
Esteres de &cido citrico y graso de glicerol

Esteres combinados de &cido tartarico, acético y graso

de glicerol

Antioxidantes
Acido ascorbico (L-)
Ascorbato de sodio
Ascorbato de calcio

Palmitato de ascorbilo
Estearato de ascorbilo

Mezcla de concentrado de tocoferoles
Alfatocoferol

Conservantes:
Acido sérbico
Sorbato de potasio
Sorbato de calcio

Nisina

Acido propiénico
Propionato de sodio
Propionato de calcio
Propionato de potasio

Lisozima

Sucedaneos de la sal
Cloruro de potasio

Agentes espumantes
Dioxido de carbono
Nitrégeno

~— N

— N

116

Nivel maximo

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

0,5 g/kg

Limitado por las BPF
0,2 g/kg

1000 mg/kg de queso, por separado
0 en combinacién,
calculado como acido sérbico

12,5 mg/kg

3000 mg/kg, calculado como
acido propionico

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
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5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros
(CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacién queso Crema puede aplicarse de acuerdo con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta
denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor. La
denominacion puede traducirse a otros idiomas si no se suscita una impresion erronea.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero igual o superior
al 40% de grasa en extracto seco, especificado en la seccién 3.3 de esta Norma, estara acompafiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior al
40% de grasa en extracto seco, pero superior al minimo absoluto especificado en la Seccion 3.3 de la presente
Norma estara ya sea acompafada de una explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el
contenido de grasa expresado como grasa en extracto seco 0 como porcentaje en masa, ya sea como parte de la
denominacion, o en un lugar destacado dentro del mismo campo visual, o alternativamente la designacion
especificada en la legislacién nacional del pais donde se elabora y/o se vende el producto, o0 con un nombre que
exista por uso comdn y, en ambos casos, siempre que la designacion utilizada no suscite una impresion errénea
en el lugar de venta al por menor con respecto a la caracteristica e identidad del queso. Son calificadores
apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para Queso
(CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) 6 una declaracién de propiedades nutritivas conforme a las
Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997)%

2 A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el

contenido minimo de grasa del 60% de grasa en extracto seco.
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7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacién especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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APENDICE XIX

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA CAMEMBERT (C-33)
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Camembert destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Camembert es un queso blando de superficie madurada y madurado principalmente con mohos, de
conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), y que tiene la forma
de un cilindro plano o de secciones del mismo. El cuerpo presenta un color de casi blanco a amarillo claro y
tiene una textura blanda (al presionarse con el pulgar) sin ser friable, madurada desde la superficie hacia el
centro del queso. Por lo general carece de agujeros ocasionados por el gas, pero se aceptan algunas aberturas y
grietas. Se debe desarrollar una corteza, la cual es suave, cubierta totalmente por un moho blanco, aunque
ocasionalmente puede presentar manchas de tonos rojizos, marrones o anaranjados. El queso entero se puede
cortar o formar en secciones, previa o posteriormente al desarrollo del moho.

En el caso del Camembert listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 10 dias como minimo a una temperatura de 10-16 °C, segln
el grado de madurez requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de
enzimas para potenciar el proceso de maduracion) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos,
bioquimicos y sensoriales similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracién previamente
citado. EI Camembert destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion.

El Carré de Camembert es un queso madurado de corteza suave, con forma cuadrada y que cumple con todos los
otros criterios y requerimientos especificados para el Camembert.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos, incluidos el Geotrichum candidum, Brevibacterium linens y levadura;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;
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- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcion
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos cortados, cortados
en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Gnicamente en cantidades funcionalmente necesarias como
exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 30% No restringido 45% a 55%
Seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 38%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 41%
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%: 43%
Igual o superior al 55%: 48%

Las modificaciones en la composicidn que excedan los minimos 0 méximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

3.4 FORMAS Y TAMANOS ESENCIALES:
Altura maxima: aproximadamente 5 cm;

Peso: Queso entero de cilindro plano (Camembert) o cuadrado (Carré de Camembert):
aproximadamente de 80 g a 500 g.

35 PROCEDIMIENTO ESENCIAL DE MADURACION

La formacidn de la corteza y la maduracion (protedlisis) de la superficie hacia el centro se debe principalmente
a la actividad de Penicillium camembertii y Penicillium caseicolum.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: X! -
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - N
Espesantes: - -
Emulsionantes: - _
Antioxidantes: - -
Conservantes: X X
Sucedaneos de la sal: X X
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Agentes espumantes: - R
Agentes antiaglutinantes: - N

1) Solo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccién 2.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente.
-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Colorantes.
160a(i)  Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg
160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg
160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina
160c Oleorresinas de pimentén dulce (paprika) Limitado por las BPF
160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg
160f Ester etilico y metilico del 4cido p-apo-8’ caroténico 35 mg/kg

Requladores de la acidez

575 Glucono-delta-lactona (GDL) Limitado por las BPF
Conservantes
1105 Lisozima Limitado por las BPF

Sucedaneos de la sal
508 Cloruro de Potasio Limitado por las BPF

5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacién de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
méaximos de contaminantes y los limites méximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Cdodigos de Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberan someterse a una combinacidon de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberdn demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccién de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiol6gicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).
7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:
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7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Camembert y Carré de Camembert pueden aplicarse de conformidad con la seccién 4.1 de
la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla
con esta Norma. Esta denominacion podré escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de
venta al por menor.

El término “Carré de” puede ser reemplazado por otro(s) término(s) apropiados(s) adecuado(s) al pais de
reventa.

El uso de las denominaciones es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma.
Cuando no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones
de denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estard acompafiada de una explicacion
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar destacado dentro
del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en la
Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de
propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacién de las Declaraciones de Propiedades
Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997)".

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracién del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales 2 en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, el pais en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacién especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 45% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.



ALINORM 04/27/11 - Apéndice XIX 123
Camembert

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE CAMEMBERT

La informacién siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion por
parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomardn en cuenta las siguientes
disposiciones.

1. METODO DE ELABORACION
1.1 Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de &cido de derivacion microbiol6gica.
1.2 Tipo de coagulacion: La coagulacion de la proteina de la leche, tradicionalmente se

obtiene mediante la accién conjunta de acidificacion microbiana y
proteasas (p.ej. cuajo) a una temperatura adecuada de coagulacion.
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APENDICE XX

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA BRIE (C-34)
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Brie destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad con la
descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Brie es un queso blando de superficie madurada y madurado principalmente con mohos blancos, de
conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), y que tiene la forma
de un cilindro plano o de secciones del mismo. El cuerpo presenta un color que varia de casi blanco a amarillo
claro y tiene una textura blanda (al presionarse con el pulgar) sin ser friable, madurada desde la superficie hacia
el centro del queso. Por lo general carece de agujeros ocasionados por el gas, y se aceptan algunas aberturas y
grietas. Se debe desarrollar una corteza, la cual es suave, cubierta totalmente por un moho blanco, aunque
ocasionalmente puede presentar manchas de tonos rojizos, marrones o anaranjados. El queso entero se puede
cortar o formar en secciones, previa o posteriormente al desarrollo del moho.

En el caso del Brie listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las caracteristicas de
sabor y cuerpo es normalmente de 10 dias como minimo a una temperatura de 10-16°C, segun el grado de
madurez requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de enzimas para
potenciar el proceso de maduracién) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos, bioquimicos y
sensoriales similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El Brie
destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bafala o su combinacidn, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del &cido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos
inocuos, incluidos Geotrichum candidum, Brevibacterium linens y levadura;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General para
el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién
como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos cortados, cortados
en lonchas y rallados, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades funcionalmente necesarias como
exigen las buenas précticas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo (m/m):  Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en extracto 40% No restringido 45% a 55%
seco:
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 42%
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%: 43%
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%: 48%
Igual o superior al 60%: 51%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos 0 méaximos especificados anteriormente para la
grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

3.4 FORMAS Y TAMANOS ESENCIALES:

Altura maxima: aproximadamente 5 cm;

Peso: Queso entero o cilindro plano: aproximadamente de 500 g. a 3500 g.

35 PROCEDIMIENTO ESENCIAL DE MADURACION

La formacidn de la corteza y la maduracion (protedlisis) de la superficie hacia el centro se debe principalmente
a la actividad de Penicillium camembertii y Penicillium caseicolum.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacion en la tabla para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla, solamente
pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Gnicamente dentro de las funciones y
limites especificados.

Uso justificado:

Clase de Aditivo Funcional Pasta del queso Tratamiento para la
Superficie/Corteza

Colorantes: X! -
Agentes blanqueadores: - -
Acidos: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - R
Espesantes: - -
Emulsionantes: - -
Antioxidantes: - B
Conservantes:

Sucedaneos de la sal:
Agentes espumantes: - -
Agentes antiaglutinantes: - N

1) Sélo para obtener las caracteristicas de color segln se describe en la Seccién 2.
X= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente.
-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente.
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Ne° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Colorantes.
160a(i)  Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg
160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg
160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina
160c Oleorresinas de pimentén dulce (paprika) Limitado por las BPF
160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg
160f Ester etilico y metilico del &cido B-apo-8’ caroténico 35 mg/kg

Reguladores de la acidez

575 Glucono-delta-lactona (GDL) Limitado por las BPF
Conservantes
1105 Lisozima Limitado por las BPF

Sucedaneos de la sal
508 Cloruro de Potasio Limitado por las BPF

5. CONTAMINANTES

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumpliran con los limites
maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cddigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Codigos de Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccién de las materias primas hasta su punto de
consumo, deberdn someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberdn demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccién de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN
206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Brie puede aplicarse de conformidad con la seccién 4.1 de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma. Esta denominacion
podré escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando
no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de
denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).
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La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estard acompafiada de una explicacion
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar destacado dentro
del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes descritos en la
Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de
propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacién de las Declaraciones de Propiedades
Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997) *

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarard el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido de grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcion
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacién especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofrecerdn ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador que apareceran en el
envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin embargo, la identificacion
del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa, siempre que dicha marca sea
facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE BRIE

La informacidn siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion por
parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las siguientes
disposiciones.

1. METODO DE ELABORACION

1.1  Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de acido de derivacion microbiolégica.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 45% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccién bajo revision] no se consideran
transformaciones sustanciales.
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1.2 Tipo de coagulacion: La coagulacion de la proteina de la leche, tradicionalmente se

obtiene mediante la accién conjunta de acidificacion microbiana y
proteasas (p.ej. cuajo) a una temperatura adecuada de coagulacion.
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APENDICE XXI

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA MOZZARELLA
(al Tramite 4)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica a la Mozzarella destinada al consumo directo 0 para procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion de la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

La Mozzarella es un queso no madurado conforme con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 —
1978, Rev. 2-2001) y la Norma para Queso no Madurado Incluido el Queso Fresco (CODEX STAN 221-
2001). Se trata de un queso blando y elastico con una estructura fibrosa de largas hebras de proteinas
orientadas en paralelo sin restos de granulos de cuajada. EI queso no tiene corteza' y se le puede dar diversas
formas.

La Mozzarella de alto contenido de humedad es un queso blando con capas superpuestas que pueden formar
bolsas que contengan un liquido de apariencia lechosa. Puede envasarse con o sin el liquido. El queso
presenta una coloracion casi blanca.

La Mozzarella de bajo contenido en humedad es un queso homogéneo firme/semiduro sin agujeros y que
puede desmenuzarse.

La Mozzarella se elabora mediante el proceso de “pasta filata”, que consiste en calentar el requesén con un
valor pH adecuado antes de someterlo al tratamiento subsiguiente de mezcla y estiramiento hasta que quede
suave y sin grumos. Mientras el requesén esté caliente debe cortarse y colocarse en moldes para que se enfrie
en salmuera o agua refrigerada para que adquiera firmeza. Se permiten otras técnicas de produccion, que
garanticen un producto final con las mismas caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bafala o su combinacidn, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del &cido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Vinagre;

- Agua potable;

- Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de Mozzarella con
un bajo contenido de humedad cortada, rebanada y rallada, siempre que se afiadan Unicamente en
cantidades funcionalmente necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo
en cuenta toda utilizacién de los agentes antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

El queso ha sido mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza).
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido maximo Nivel de referencia (m/m):
(m/m):
Grasa lactea en extracto
Seco:
- con alto contenido de 20% No restringido 40% a 50%
humedad
- con bajo contenido de 18% No restringido 40% a 50%
humedad
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Con bajo contenido Con alto contenido de
de humedad humedad:
Igual o superior al 18% pero inferior al 30%: 34% -
Igual o superior al 20% pero inferior al 30%: - 24%
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 39% 26%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 42% 29%
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 45% 31%
Igual o superior al 50% pero inferior al 60%: 47% 34%
Igual o superior al 60% pero inferior al 85%: 53% 38%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos 0 maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas a continuacién en la tabla para
las categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en la tabla,
solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y Gnicamente dentro de las
funciones y limites especificados.
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Uso Justificado
Mozzarella con alto contenido de Mozzarella con bajo contenido de
humedad humedad

Clase de Aditivo Pasta del Tratamiento para la Pasta del Tratamiento para la
Funcional gueso Superficie/Corteza gueso Superficie/Corteza
Colorantes: X! - X! -
Agentes blanqueadores: - - - -
Acidos: X - X -
Reguladores de la acidez: X - X -
Estabilizadores: X2 - X? -
Espesantes: X? - X2 -
Emulsionantes: - - - -
Antioxidantes: - - - -
Conservantes: X - X X
Sucedaneos de la sal: X - X X
Agentes espumantes: - - - -
Agentes antiaglutinantes: - - - X3

i
2/

3/

NO

101(ii)
101
140
141
160a(i)
160a(ii)
160b

160c
160e
160f
171

170
325
326
327

339
340ii

341
500
501
504
575

Sélo para obtener las caracteristicas de color segun se describe en la Seccion 2.
Los estabilizadores y espesantes, incluidos los almidones modificados pueden usarse en conformidad con
la definicion de productos lacteos y s6lo para productos tratados térmicamente en la medida en que sean
funcionalmente necesarios, tomando en cuenta todo uso para gelatina y almidones acorde con lo dispuesto

en la Seccion 3.2.

So6lo para la superficie de queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado
%= El uso de aditivos que pertenecen a la clase justificada tecnolégicamente
-= El uso de aditivos que pertenecen a la clase no justificada tecnoldgicamente

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes

Clrcuma

Riboflavinas

Clorofila

Clorofilas al cobre

Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)

Extractos de Anato

Oleorresinas de pimentén dulce (paprika)
[3-apo-8’-carotenal

Ester etilico y metilico del 4cido p-apo-8’ caroténico
Bidxido de titanio

Reguladores de la acidez
Carbonatos de calcio
Lactato de sodio

Lactato de potasio
Lactato de calcio

Fosfatos de sodio
Ortofosfatos de dipotasio

Fosfatos de calcio
Carbonatos de sodio
Carbonatos de potasio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Nivel maximo

Limitado por |
Limitado por |
Limitado por |
15 mg/kg

35 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg

as BPF
as BPF
as BPF

de queso basado en

bixina/norbixina

Limitado por |
35 mg/kg
35 mg/kg
Limitado por |

Limitado por |

— N

10.000mg/kg,
combinacion

~— —

Limitado por |

— N N N

as BPF

as BPF

as BPF

por separado 0 en

as BPF
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N° Nombre del aditivo alimentario
Acidos

260 Acido acético glacial

270 Acido lactico (L-, D-y DL-)
296 Acido malico (DL-)
330 Acido citrico

338 Acido ortofosférico
507 Acido hidroclorico

Estabilizadores/espesantes

407 Carragenina y sus sales Na, K, NH, (incluye furcelleran)
410 Gomas de semilla de algarrobo

412 Goma Guar

415 Goma Xantan

416 Goma Karaya
417 Goma Tara

Sucedaneos de la sal
508 Cloruro de potasio

Agentes antiaglutinantes
460 Celulosa

460i Celulosa microcristalina

551 Dioxido de silicio amorfo

552 Silicato de calcio

553 Silicatos de magnesio

554 Aluminosilicato de sodio

555 Aluminosilicato de potasio

556 Silicato de calcio y aluminio

559 Silicato de aluminio

560 Silicato de potasio
Conservantes

200 Acido sorbico

202 Sorbato de potasio

203 Sorbato de calcio

280 Acido propiénico

281 Propionato de sodio

282 Propionato de calcio

283 Propionato de potasio

235 Pimaricina (solo para tratamiento de superficie)**

*) La cantidad total de fosfatos no excedera 10.000mg/kg.
**) Aprobado provisionalmente.

5. CONTAMINANTES

— N N

e N N N N N N

N N N N N N

132

Nivel maximo

Limitado por las BPF

2 g/kg, expresado como P,Os*
Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF
Limitado por las BPF

10 g/kg por separado 0 en combinacion
Silicatos calculados como didxido de
silicio

1 g/kg de queso,
expresado como &cido sérbico

Limitado por las BPF

Que no exceda 2mg/dm? y ausente a una
profundidad de5 mm.

La leche usada en la fabricacion de los productos contemplados en la presente Norma cumplirdn con los
limites maximos de contaminantes y los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos

veterinarios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.



ALINORM 04/27/11 - Apéndice XXI 133
Mozzarella

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional de Préacticas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), y otros textos afines del
Codex tales como los Cadigos de Précticas de Higiene y los Cdédigos de Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su
punto de consumo, deberdn someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por
ejemplo, la pasteurizacion, y dichas medidas deberdn demostrarse para lograr el nivel adecuado de
proteccion de la salud publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los
Principios para el Establecimiento y Aplicacién de Criterios Microbiol6gicos para los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros
(CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

El uso de la denominacién es una opcidn que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta horma.
Cuando no se utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las
disposiciones de denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001).

La denominacion Mozzarella puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta Norma.
Esta denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta al por
menor.

La designacion de la Mozzarella con un alto contenido de humedad ird acompafiada de un término
calificador que describa la verdadera naturaleza del producto.

La designacion de productos cuyo contenido de grasa es inferior o superior a la referencia, pero superior al
minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompafiada de una explicacion
correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en
extracto seco 0 como porcentaje en masa), ya sea como parte de la denominacidn, o en un lugar destacado
dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores pertinentes
descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o
una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones
de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997) *

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracidn del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales 3 en otro pais, se
considerara pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

A los efectos de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, el nivel de referencia lo constituye el
contenido minimo de grasa del 40% de grasa en extracto seco.

Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado — redaccion bajo revision] no se
consideran transformaciones sustanciales.
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje en masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por porcién
expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) y, en caso
necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase 0 en documentos adjuntos,
exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del fabricante o envasador
que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto mismo. Sin
embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca identificativa,
siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

Determinacion de equivalencia entre el procesamiento denominado “pasta filata” y otras técnicas:
Identificacion de la estructura tipica por microscopia confocal de barrido con laser.

APENDICE
INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE MOZZARELLA

La informacidn siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

MOZZARELLA CON ALTO CONTENIDO DE HUMEDAD
1. METODO DE ELABORACION
11 Los principales microorganismos del cultivo son Streptococcus thermophilus y/o Lactococcus spp.

1.2 Los productos elaborados con leche de bafala deberan salarse en salmuera fria.
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APENDICE XXII

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOS QUESOS DE SUERO

(en el Tramite 5)

1. AMBITO

La presente Norma se aplica a todos los productos destinados al consumo directo o a ulterior procesamiento
que se ajustan a la definicion de queso de suero que figura en la seccién 2 de esta Norma. Con sujecion a las
disposiciones de la presente Norma, las normas del Codex para las distintas variedades de quesos de suero
podran contener disposiciones mas especificas que las que figuran en esta Norma.

2.  DESCRIPCION

2.1  Se entiende por queso de suero los productos sélidos, semisélidos o blandos obtenidos principalmente
por medio de uno de los siguientes procesos:

(1) laconcentracion de suero y el moldeo del suero concentrado.
(2) lacoagulacion térmica del suero con la adicién de acido o sin ella.

En todos los casos, el suero puede ser preconcentrado con anterioridad a una ulterior concentracion del suero
0 coagulacion de las proteinas del suero. El proceso puede también incluir la adicion de leche, nata (crema) u
otras materia primas de origen lacteo anteriormente a la concentracion o coagulacion, o con posterioridad a
las mismas. [La proporcion de proteina de suero a caseina en el producto obtenido por medio de la
coagulacion del suero, debera exceder la de la leche].

El producto obtenido por medio de la coagulacion del suero podra ser maduro o sin madurar.

2.2 El queso de suero obtenido por medio de la concentracion del suero se produce por evaporacion
térmica del suero, o una mezcla de suero y leche, nata (crema), u otras materias primas de origen lacteo, a
una concentracion que permita al queso acabado obtener una forma estable. Debido al contenido
relativamente alto de lactosa, el color de estos quesos va de tipicamente amarillento a marrén y los quesos
poseen un sabor dulce, cocido o caramelizado.

2.3 El queso de suero obtenido por medio de la coagulacion del suero se produce por precipitacion térmica
del suero, o una mezcla de suero y leche o nata (crema), con la adicion de &cido o sin ella. Estos quesos de
suero tienen un contenido relativamente bajo de lactosa y un color que va de blanco a amarillento.
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
(D) Para los productos obtenidos mediante la concentracion de suero:
suero, nata (crema), leche y otras materias primas obtenidas de la leche
(2 Para los productos obtenidos mediante la coagulacion del suero:
suero, leche, nata (crema) y leche de mantequilla/manteca
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS
Para uso exclusivo en productos obtenidos por la coagulacion del suero:
- Cloruro de sodio

- Cultivos de bacterias inofensivas de acido lactico
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podrén utilizarse los aditivos alimentarios que se indican a continuacion para productos obtenidos por
medio de la concentracion de suero y Gnicamente en las dosis establecidas.

N° SIN  Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Conservantes
200 Acido sorbico
201 Sorbato de sodio ) 1 g/kg calculado como é&cido sorbico
202 Sorbato de potasio )
203 Sorbato de calcio )

Sélo los aditivos alimentarios que se detallan a continuacion pueden utilizarse para productos obtenidos_por
medio de la coagulacion del suero y Gnicamente en las dosis establecidas.

Requladores de acidez

260 Acido acético glacial )

270 Acido lactico )

296 Acido maleico ) Limitado por las BPF

330 Acido citrico )

575 Glucono delta lactona )

Conservadores

200 Acido sérbico )

201 Sorbato de sodio ) 3 g/kg calculado como &cido sorbico

202 Sorbato de potasio )

203 Sorbato de calcio )

234 Nisina 12,5 mg/kg

235 Pimaricina 2 mg/por decametro cuadrado de
superficie. No presente a una profundidad
de 5mm

280 Acido propiénico )

281 Propionato de sodio ) 3g/kg calculado como &cido propio6nico

282 Propionato de calcio )

5. CONTAMINANTES

Los productos a los que se aplica la presente Norma se ajustaran a los niveles maximos para contaminantes y
los limites méximos para residuos de plaguicidas y medicamentos veterinarios establecidos por la Comision
del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Codigo Internacional de Préacticas Recomendado
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003), y otros textos
pertinentes del Codex, tales como c6digos de practicas y codigos de practicas de higiene.

6.2 Desde la produccién de las materias primas hasta el punto de consumo, los productos regulados por
esta Norma deberan estar sujetos a una serie de medidas de control, las cuales podran incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y debera mostrarse que estas medidas pueden lograr el nivel apropiado de proteccion de la
salud publica.

6.3 El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos para los alimentos (CAC/GL 21-1997).
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7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros
(CODEX STAN 206-1999), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas.

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion del alimento deberda ser queso de suero. Cuando se considere necesario para la
informacidon del consumidor en el pais de venta, es posible que se requiera una descripcién de la naturaleza
del producto. La expresion “queso de suero” podra omitirse en la denominacion de las variedades de quesos
individuales de suero reservadas por normas del Codex para quesos individuales, y, en su ausencia, una
denominacion de variedad especificada en la legislacion nacional del pais en que se vende el producto,
siempre que la omisién no suscite una impresion errénea respecto del caracter del alimento.

En caso de que el queso de suero obtenido mediante la coagulacion de suero no tenga una denominacion de
variedad, pero tenga la denominacion “queso de suero”, dicha denominacion podra acompafiarse por un
término descriptivo tal como se prevé en la Seccién 7.1.1. de la Norma General del Codex para el Queso
(CODEX STAN A-6, Rev. 1-1999).

El queso de suero sin madurar obtenido por medio de la concentracion de suero puede designarse de acuerdo
al contenido graso segun se especifica en la Seccion 7.2.

7.2 DECLARACION DEL CONTENIDO DE MATERIA GRASA

Deberéa declararse en forma aceptable el contenido de la grasa de la leche en el pais de venta al consumidor
final, bien sea, (i) como porcentaje por masa, (ii) como porcentaje de grasa en el extracto seco, o (iii) en
gramos por racién cuantificada en la etiqueta, siempre que se indique el namero de raciones.

Para los quesos obtenidos a partir de la concentracién del suero, la declaracion de contenido de grasa lactea
puede combinarse con una indicacion del contenido graso de la manera siguiente:

Contenido graso en el extracto seco

Queso de suero con nata (crema) 33% como minimo
Queso de suero 10 % como minimo y menos del 33%
Queso de suero desnatado (descremado) Menos del 10%

7.3 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion requerida en la seccion 7 de esta Norma y las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991) y, en caso necesario, las
instrucciones para la conservacion, deberan indicarse bien sea en el envase o bien en los documentos que lo
acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o
envasador deberan aparecer en el envase. No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion
del fabricante o del envasador podrén ser sustituidos por una marca de identificacion, siempre y cuando
dicha marca sea claramente identificable con los documentos que lo acompafian.

8. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

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

LISTA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS ESPECIFICOS PARA LA NORMA DEL CODEX PARA
LAS LECHES FERMENTADAS

El Grupo de Trabajo acordo revisar el Anexo 1 del documento CX/MMP 04/6/10 basandose en los principios
siguientes:

1) Se utilizaran las disposiciones sobre aditivos alimentarios contenidas en la Norma General del Codex
para los Aditivos Alimentarios (NGAA) como punto de partida.

2) Solo se consideraran los efectos funcionales de los aditivos relativos a aditivos especificos que
figuran en el SIN del Codex.

3) Solo se consideraran los efectos funcionales de los aditivos identificados como justificados
tecnoldgicamente para su uso en subcategorias especificas de leches fermentadas.

Sobre la base de estos principios se han elaborado las tablas siguientes.

Leches Fermentadas Sin Tratamiento Térmico (Simples)

SIN # Clase funcional Substancia ML

331iii Estabilizante Citrato Tris6dico 1500 | mglkg

334; Estabilizante Tartratos BPF

335i,ii;

336i,ii; 337

338;339i- Estabilizante Fosfatos 200 mg/kg

iii; 340i-iii;

341i-iii;

342i,ii

343ii,jii

450i,iii,v,vi;

451i,ii;

452i,ii,iv,v;

542

338;339i- Estabilizante Fosfatos 880 mg/kg

iii; 340i-iii;

341i-iii;

342i,ii;

343ii,jii

450i,iii,v,vi;

451i,ii;

452i,ii,iv,v;

542

401 Espesante, Estabilizante Alginato Sédico BPF

405 Espesante Alginato de Propilenglicol BPF

406 Espesante, Estabilizante Agar 5000 mg/kg

407 Espesante, Estabilizante Carragenos 5000 mg/kg

407a Espesante, Estabilizante Algas Marinas Transformadas del Género 5000 mg/kg
Eucheuma

410 Espesante, Estabilizante Goma de Algarrobo BPF

412 Espesante, Estabilizante Goma Guar BPF

415 Espesante, Estabilizante Goma Xantana BPF

416 Espesante, Estabilizante Goma Karaya 200 | mglkg

425 Espesante Harina de Konjac BPF

440 Espesante, Estabilizante Pectinas (Aminadas o No Aminadas) BPF

466 Espesante, Estabilizante Celulosa Carboximetilica de Sodio BPF

471 Estabilizante Monoglicéridos y diglicéridos 5000 mg/kg

965 Estabilizante Maltitol y Jarabe de Maltitol 50000 mg/kg

967 Estabilizante, Espesante Xilitol 30000 mg/kg

1200 Estabilizante, Espesante, Polidextrosa BPF

1400 Estabilizante, Espesante, Dextrinas, almidén tostado, blanco y Amarillo BPF

1401 Espesante Almidén Tratado con Acido BPF

1402 Estabilizante, Espesante, Almidén Tratado Alcalinamente BPF

1403 Estabilizante, Espesante Almidén Blanqgueado BPF

1404 Estabilizante, Espesante Almidén Oxidado BPF

1405 Espesante Almidén Tratado con Enzimas BPF

1410 Estabilizante, Espesante Fosfato de Monoalmidén BPF

1412 Estabilizante, Espesante Fosfato de Dialmidén BPF

1413 Estabilizante, Espesante, Fosfato fosfatado de dialmidén BPF
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Leches Fermentadas Sin Tratamiento Térmico (Simples)

SIN # Clase funcional Substancia ML
1420 Estabilizante, Espesante Almidén acetilado BPF
1422 Estabilizante, Espesante Adipato Acetilado de Dialmidén BPF
1440 Espesante Hidroxipropilalmidén BPF
1442 Estabilizante, Espesante Fosfato de Hidroxipropil Dialmidén BPF
1450 Estabilizante, Espesante Octenil Succinato Sédico de Almidén BPF

139
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Leches Fermentadas Sin Tratamiento Térmico(Aromatizadas)

SIN # Clase funcional Substancia ML

100i Colorante Curcumina 150 | mg/kg

1041i,ii Colorante Riboflavinas BPF

102 Colorante Tartrazina 300 | mg/kg

104 Colorante Amarillo Quinolina 150 | mg/kg

110 Colorante Amarillo Ocaso FCF 300 | mg/kg

120 Colorante Carmines 150 | mg/kg

122 Colorante Azorubina 150 | mg/kg

123 Colorante Amaranto 300 | mg/kg

124 Colorante Punzé 4R 150 | mg/kg

127 Colorante Erotrosina 300 | mg/kg

128 Colorante Rojo 2G 30 | mg/kg

129 Colorante Rojo Allura AC 300 | mg/kg

132 Colorante Indigotina 300 | mg/kg

133 Colorante Azul Brillante FCF 150 | mg/kg

140 Colorante Clorofila BPF

141i,ii Colorante Clorofilas, Compuestos Cupricos 500 | mg/kg

141i,ii Colorante Clorofilas, Compuestos Cupricos 200 | mg/kg

143 Colorante Verde Indeleble FCF 100 | mg/kg

150a Colorante Color Caramelo | - Simple BPF

150b Colorante Color Caramelo, Clase i 150 | mg/kg

150c Colorante Color Caramelo, Clase lii 2000 | mg/kg

150d Colorante Color Caramelo, Clase Iv 2000 | mg/kg

151 Colorante Negro Brillante PN 150 | mg/kg

1520 Colorante Propilenglicol 25000 | mg/kg

155 Colorante Marrén HT 150 | mg/kg

160ai,e,f Colorante Carotenoides 200 | mg/kg

160aii Colorante Carotenes, vegetales BPF

160b Colorante Extractos de Annato 100 [ mg/kg

1619 Colorante Cantaxantina BPF

162 Colorante Rojo de Remolacha BPF

163ii Colorante Extracto de Piel de Uva 100 [ mg/kg

170i Estabilizantes Carbonato de Calcio BPF

171 Colorante Didxido de Titanio BPF

172i-iii Colorante Oxidos de Hierro BPF

263 Estabilizantes Acetato de Calcio BPF

290 Gas de Envasado Di6xido de Carbono BPF

331i Estabilizantes Dihidrégenocitrato Sédico BPF

331iii Emulsionantes Estabilizantes | Citrato Tris6dico BPF

332i Estabilizantes Dihidrégenocitrato Potasico BPF

332ii Estabilizantes Citrato Tripotasico BPF

334; 335i, ii; Regulador de la Acidez, Tartratos 2000 | mg/kg

336i,ii; 337 Estabilizante

338;339i-iii; Regulador de la Acidez, Fosfatos 8800 | mg/kg

340i-iii; 341i-iii; Emulsionante, Estabilizante

342i,ii; 343ii,iii

450i,iii,v,vi;

451iii;

452i,ii,iv,v; 542

338;339i-iii; Regulador de la Acidez, Fosfatos 10500 | mg/kg

340i-iii; 341i-iii; Emulsionante, Estabilizante

342i,ii; 343ii,iii

450i,iii,v,vi;

451iii;

452i,ii,iv,v; 542

352ii Reguladores de la acidez Malato de Calcio, (D,L-) BPF

354 Reguladores de la acidez Tartrato de Calcio, D,L- BPF

355 Reguladores de la acidez Acido Adipico BPF

355-357, 359 Regulador de la Acidez Adipatos 6000 | mg/kg

365 Reguladores de la acidez Fumarato de Sodio BPF

380 Reguladores de la acidez Citrato Amdnico BPF

383 Espesantes Glicerofosfato de Calcio BPF

400 Estabilizantes Acido Alginico BPF

401 Estabilizantes Alginato Sddico BPF

402 Estabilizantes Alginato Potasico BPF

403 Estabilizantes Alginato Aménico BPF

404 Estabilizantes Alginato Célcico BPF

405 Espesante, Emulsionante Alginato de Propilenglicol 10000 | mgl/kg

406 Estabilizantes Agar BPF

407 Estabilizantes Carragenanos y sus sales Na, K, NH4 (incluye BPF
Furcelerano)

407a Estabilizantes Algas Euchema Elaboradas (PES) BPF
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Leches Fermentadas Sin Tratamiento Térmico(Aromatizadas)
SIN # Clase funcional Substancia ML
410 Estabilizantes Goma de Algarrobo BPF
412 Estabilizantes Goma Guar BPF
413 Emulsionantes Estabilizantes | Goma Tragacanto BPF
y Espesantes
414 Estabilizantes Goma Arabiga (Goma de Acacia) BPF
415 Estabilizantes Goma Xantana BPF
416 Estabilizantes Goma Karaya BPF
417 Estabilizantes Goma Tara BPF
418 Estabilizantes Goma Gellan BPF
425 Espesantes Harina de Konjac BPF
432-436 Emulsionante Polisorbatos 6000 | mg/kg
440 Estabilizantes Pectinas BPF
442 Emulsionante Fosfatidos de Amonio 5000 [ mg/kg
460 Emulsionantes Celulosa BPF
460i Emulsionantes Celulosa Microcristalina BPF
460ii Emulsionantes Celulosa en Polvo BPF
461 Emulsionantes Estabilizantes | Metilcelulosa BPF
y Espesantes
463 Emulsionantes Estabilizantes | Celulosa Hidroxipropilica BPF
y Espesantes
464 Emulsionantes Estabilizantes | Metilcelulosa Hidroxipropilica BPF
y Espesantes
465 Estabilizantes Espesantes Etilcelulosa Metilica BPF
Emulsionantes
466 Emulsionantes Estabilizantes | Celulosa Carboximetilica de Sodio BPF
y Espesantes
467 Estabilizantes Espesantes Hidroxietilcelulosa Etilica BPF
Emulsionantes
470 Estabilizantes Emulsionantes | Sales de acido miristico, palmitico y esteérico BPF
(NHg4, Ca, K,Na)
470 Estabilizantes Emulsionantes | Sales de &cido oléico (Ca, Na, K) BPF
471 Emulsionantes Estabilizantes | Mono y Diglicéridos de Acidos Grasos BPF
472b Estabilizantes Esteres de Acido Lactico y Graso de Glicerol BPF
472e Emulsionante, Estabilizante, Esteres Mono- y diacetiltartaricos de los mono- y 10000 | mg/kg
diglicéridos de &cidos grasos
472f Emulsionantes, Esteres de Acidos Tartaricos, Acéticos y Grasos BPF
Estabilizantes de Glicerol (mezcla)
473 Emulsionante Sucroésteres de acidos grasos 10000 | mg/kg
474 Emulsionante Sucroglicéridos 5000 | mg/kg
475 Emulsionante Esteres Poliglicéridos de Acidos Grasos 10000 | mg/kg
476 Emulsionante Esteres Poliglicéridos de Acido Ricinoleico 5000 | mg/kg
Interesterificado
477 Emulsionante Esteres de Acidos Grasos de Propilenglicol 5000 | mg/kg
481i, 482i Emulsionante, Estabilizante Estearoil-2-Lactitatos 10000 | mg/kg
491-495 Emulsionante Esteres de Acidos Grasos de Sorbitano 5000 | mg/kg
500i Reguladores de la acidez Carbonato de Sodio BPF
500iii Reguladores de la acidez Sesquicarbonato de Sodio BPF
501i Reguladores de la Acidez Carbonato de Potasio BPF
Estabilizantes
501ii Estabilizantes Carbonato Acido de Potasio BPF
503i Reguladores de la acidez Carbonato de Amonio BPF
504i Reguladores de la acidez Carbonato de Magnesio BPF
504ii Reguladores de la acidez Carbonato Acido de Magnesio BPF
507 Reguladores de la acidez Acido Clorhidrico BPF
514 Reguladores de la acidez Sulfatos de Sodio BPF
515 Reguladores de la acidez Sulfato de Potasio BPF
524 Reguladores de la acidez Hidréxido de Sodio BPF
525 Reguladores de la acidez Hidréxido de Potasio BPF
526 Reguladores de la acidez Hidréxido de Calcio BPF
527 Reguladores de la acidez Hidréxido de Amonio BPF
528 Reguladores de la acidez Hidréxido de Magnesio BPF
529 Reguladores de la acidez Oxido de Calcio BPF
541i,ii Regulador de la acidez, Fosfatos de Sodio y Aluminio 2000 | mg/kg
Emulsionante
575 Reguladores de la acidez Glucono-delta-lactona BPF
578 Reguladores de la acidez Gluconato Calcico BPF
580 Reguladores de la acidez Gluconato de Magnesio BPF
636 Aromatizante Maltol 200 | mg/kg
637 Aromatizante Etilmaltol 200 | mg/kg
900a Emulsionante Dimetilpolixano 50 | mg/kg
941 Gas de Envasado Nitrégeno BPF
950 Edulcorante, Aromatizante Acesulfamo Potasico 1000 | mg/kg
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Leches Fermentadas Sin Tratamiento Térmico(Aromatizadas)

SIN # Clase funcional Substancia ML

951 Edulcorante, Aromatizante Aspartamo 3000 | mg/kg
952 Edulcorante Ciclamatos 250 | mg/kg
954 Edulcorante Sacarina 200 | mg/kg
955 Edulcorante Sucralosa 400 | mg/kg
956 Edulcorante Alitame 100 | mg/kg
957 Edulcorantes Taumatina BPF

965 Emulsionantes Estabilizantes | Maltitol y Jarabe de Maltitol BPF

Edulcorantes
966 Edulcorantes, Emulsionantes | Lactitol BPF
967 Edulcorantes, Emulsionantes, | Xilitol BPF
Estabilizantes, Espesantes

968 Edulcorantes Eritritol BPF
1101iii Estabilizantes Bromelina BPF
1200 Estabilizantes Polidextrosas Ay N BPF
1400 Estabilizantes Dextrinas, Almidén Tostado Blanco y Amarillo BPF
1401 Estabilizantes Almidén Tratado con Acido BPF
1402 Estabilizantes Almidén Tratado Alcalinamente BPF
1403 Estabilizantes Almidén Blanqueado BPF
1404 Espesantes Almidén Oxidado BPF
1410 Estabilizantes Fosfato de Monoalmidén BPF
1412 Estabilizantes Dialmidén BPF
1413 Estabilizantes Fosfato Fosfatado de Dialmidén BPF
1414 Espesantes Fosfato Acetilado de Dialmidén BPF
1420 Estabilizantes Almidén acetilado BPF
1422 Estabilizantes Adipato Acetilado de Dialmidén BPF
1440 Espesantes Hidroxipropilalmidén BPF
1442 Estabilizantes Fosfato de Hidroxipropil Dialmidén BPF
1450 Estabilizantes Octenil Succinato Sédico de Almidén BPF
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Leches Fermentadas con Tratamiento Térmico (Simples)

SIN # Clase funcional Substancia ML

260 Regulador de la Acidez Acido Acético, Glacial BPF

270 Regulador de la Acidez Acido Léctico (L-, D- y DI-) BPF

290 Gas de Envasado Didxido de Carbono BPF

296 Regulador de la Acidez Acido Malico (DL-) BPF

297 Regulador de la Acidez Acido Fumérico BPF

326 Regulador de la Acidez Lactato de Potasio BPF

330 Regulador de la Acidez, Acido Citrico 1500 [ maglkg

330 Regulador de la Acidez, Acido Citrico BPF

331i Regulador de la Acidez, Estabilizante Dihidrégenacitrato Sédico BPF

331iii Regulador de la Acidez, Estabilizante Citrato Trisodico 1500 | mglkg

332i Regulador de la Acidez, Estabilizante Dihidrégenocitrato Potasico BPF

332ii Regulador de la Acidez, Estabilizante Citrato Tripotasico BPF

334; Regulador de la Acidez, Estabilizante Tartratos BPF

335i,ii;

336i,ii;

337

338;339i- | Regulador de la Acidez, Emulsionante, Fosfatos 200 mg/kg

iii; 340i- Estabilizante,

iii; 341i-

iii; 342i,ii;

343ii,ii

450i,iii,v,

vi; 451i,ii;

452iii,iv,

v; 542

355-357, Regulador de la Acidez Adipatos BPF

359

400 Espesante, Estabilizante Acido Alginico 5000 mg/kg

401 Espesante, Estabilizante Alginato Sédico 5000 mg/kg

402 Espesante, Estabilizante Alginato Potasico 5000 mg/kg

403 Espesante, Estabilizante Alginato Aménico 5000 mg/kg

404 Espesante, Estabilizante Alginato Célcico 5000 mg/kg

405 Espesante, Emulsionante Alginato de Propilenglicol 5000 mg/kg

406 Espesante, Estabilizante Agar 5000 mg/kg

407 Espesante, Estabilizante Carragenanos 5000 mg/kg

407a Espesante, Estabilizante Algas Marinas Transformadas del Género 5000 mg/kg
Eucheuma

410 Espesante, Estabilizante Goma de Algarrobo 5000 mg/kg

412 Espesante, Estabilizante Goma Guar 5000 mg/kg

413 Espesante, Estabilizante Goma Tragacanto BPF

414 Espesante, Estabilizante Goma Arabica 5000 mg/kg

415 Espesante, Estabilizante Goma Xantana 5000 mg/kg

416 Espesante, Estabilizante Goma Karaya 5000 mg/kg

417 Espesante, Estabilizante Goma Tara BPF

418 Espesante, Estabilizante Goma Gellan BPF

425 Espesante Harina de Konjac BPF

440 Espesante, Estabilizante Pectinas (Aminadas o No Aminadas) 10000 | mglkg

461 Espesante, Estabilizante Metilcelulosa BPF

463 Espesante, Estabilizante Celulosa Hidroxipropilica BPF

464 Espesante, Estabilizante Metilcelulosa Hidroxipropilica BPF

465 Espesante, Estabilizante Etilcelulosa Metilica BPF

466 Espesante, Estabilizante, Emulsionante Celulosa Carboximetilica de Sodio BPF

466 Espesante, Estabilizante, Emulsionante Celulosa Carboximetilica de Sodio 5000 | mglkg

467 Espesante, Estabilizante Hidroxietilcelulosa etilica BPF

470 Estabilizante, Emulsionante Sales de Acidos Miristicos, Palmitico y Estarico BPF
(NH4, Ca, K, Na)

470 Estabilizante, Sales de Acido Oleico (Ca, K, Na) 5000 | mglkg

471 Emulsionante, Estabilizante Monoglicérodos y Diglicéridos BPF

472a Estabilizante Esteres Acéticos de los mono- y Diglicéridos de BPF
Acidos Grasos

472b Estabilizante Esteres LActicos de los mono- y Diglicéridos de BPF
Acidos Grasos

472c Estabilizante, Esteres citricos de los mono- y Diglicéridos de BPF
Acidos Grasos

472e Estabilizante Esteres Mono Y Diacetiltartaricos De Los Mono- Y BPF
Diglicéridos De Acidos Grasos

472f Emulsionante, Estabilizante Esteres de Acidos Tartaricos, Acéticos y Grasos de BPF
Glicerol (mezcla)

504i Regulador de la Acidez, Carbonato de Magnesio BPF

504ii Regulador de la Acidez Carbonato Acido de Magnesio BPF

507 Regulador de la Acidez Acido Clorhidrico BPF
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Leches Fermentadas con Tratamiento Térmico (Simples)

SIN # Clase funcional Substancia ML

528 Regulador de la Acidez Hidréxido de Magnesio BPF

575 Regulador de la Acidez, Glucono-Delta-Lactona BPF

941 Gas de Envasado, Nitrégeno BPF

965 Estabilizante, Maltitol y Jarabe de Maltitol BPF

967 Estabilizante, Espesante Xilitol 50000 mg/kg
1200 Estabilizante, Espesante Polidextrosa 30000 mg/kg
1400 Estabilizante, Espesante, Dextrinas, Almidén Tostado, Blanco y Amarillo BPF

1401 Estabilizante, Espesante, Almidén Tratado con Acido BPF

1402 Estabilizante, Espesante, Almidon Tratado Alcalinamente BPF

1403 Estabilizante, Espesante, Almidén Blanqueado BPF

1404 Emulsionante, Espesante, Almidén Oxidado BPF

1404 Espesante, Almidén Oxidado BPF

1405 Espesante Almidén Tratado con Enzimas BPF

1410 Estabilizante, Espesante, Fosfato de Monoalmidén BPF

1412 Estabilizante, Espesante, Fosfato de Dialmidén BPF

1413 Estabilizante, Espesante, Fosfato Fosfatado de Dialmidén BPF

1414 Espesante Fosfato Acetilado de Dialmidén BPF

1420 Estabilizante, Espesante Almidén acetilado BPF

1422 Estabilizante, Espesante, Adipato Acetilado de Dialmidén BPF

1440 Emulsionante, Espesante, Hidroxipropilalmidén BPF

1442 Estabilizante, Espesante Fosfato de Hidroxipropil Dialmidén BPF

1450 Estabilizante, Espesante Octenil Succinato Sédico de Almidén BPF
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SIN # Clase funcional Substancia ML
100i Colorante Curcumina 150 | mg/kg
1041i,ii Colorante Riboflavinas BPF
102 Colorante Tartrazina 300 | mg/kg
104 Colorante Amarillo Quinolina 150 | mg/kg
110 Colorante Amarillo Ocaso FCF 300 | mg/kg
120 Colorante Carmines 150 | mg/kg
122 Colorante Azorubina 150 | mg/kg
123 Colorante Amaranto 300 | mg/kg
124 Colorante Ponceau 4R 150 | mg/kg
127 Colorante Eritrosina 300 | mg/kg
128 Colorante Rojo 2G 30 | mg/kg
129 Colorante Rojo Allura AC 300 | mg/kg
132 Colorante Indigotina 300 | mg/kg
133 Colorante Azul Brillante FCF 150 | mg/kg
140 Colorante Clorofila BPF
141i,ii Colorante Clorofilas, Compuestos Cupricos 500 | mg/kg
141i,ii Colorante Clorofilas, Compuestos Cupricos 200 | mg/kg
143 Colorante Verde Indeleble FCF 100 | mg/kg
150a Colorante Color Caramelo | - Simple BPF
150b Colorante Color Caramelo, Clase 150 | mg/kg
150c Colorante Color Caramelo, Clase lii 2000 | mg/kg
150d Colorante Color Caramelo, Clase Iv 2000 | mg/kg
151 Colorante Negro Brillante PN 150 | mg/kg
1520 Colorante Propilenglicol 25000 | mg/kg
155 Colorante Marrén HT 150 | mg/kg
160ai,e,f Colorante Carotenoides 200 | mg/kg
160aii Colorante Carotenes (vegetales) BPF
160b Colorante Extractos de Annato 100 | mg/kg
1619 Colorante Cantaxantina BPF
162 Colorante Rojo de Remolacha BPF
163ii Colorante Extracto de Piel de Uva 100 | mg/kg
170i Estabilizantes Carbonato de Calcio BPF
171 Colorante Didxido de Titanio BPF
172i-iii Colorante Oxidos de Hierros BPF
181 Colorante, Emulsionante, Acido Tanico (Taninas, Grado Alimentario) 400 | mg/kg
Estabilizante, Espesante
200-203 Conservante Sorbatos 1000 | mg/kg
210-213 Conservante Benzoatos 300 | mg/kg
214, 216, Conservante Hidroxibenzoatos, p- 120 | mg/kg
218
220-225, Conservante Sulfitos 100 | mg/kg
227, 228,
539
234 Conservante Nisina 500 | mg/kg
260 Conservantes Acido Acético, Glacial) BPF
261 Conservantes Acetatos de Potasio BPF
262i Conservantes Acetato de Sodio BPF
263 Estabilizantes Acetato de Calcio BPF
263 Conservantes Acetato de Calcio BPF
280 Conservantes Acido propionico BPF
281 Conservantes Propionato de Sodio BPF
282 Conservantes Propionato de Calcio BPF
283 Conservantes Propionato de Potasio BPF
290 Gas de Envasado Diéxido de Carbono BPF
331i Estabilizantes Dihidrégenocitrato Sédico BPF
331iii Emulsionantes Estabilizantes Citrato Trisédico BPF
332i Estabilizantes Dihidrégenocitrato Potasico BPF
332ii Estabilizantes Citrato Tripotasico BPF
334; 335i, ii; | Regulador de la Acidez, Tartratos 2000 | mg/kg
336i,ii; 337 Estabilizante
338; 339i-iii; | Regulador de la Acidez, Fosfatos 8800 | mg/kg
340i-iii; Emulsionante, Estabilizante
341i-iii;
342i,ii;
343ii,ii;
450i,iii,v,vi;
451iii;
452i,ii,iv,v;
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338; 339i-iii; | Regulador de la Acidez, Fosfatos 10500 | mg/kg
340i-iii; Emulsionante, Estabilizante
341i-iii;
342i,ii;
343ii,ii;
450i,iii,v,vi;
451iii;
452i,ii,iv,v;
352ii Reguladores de la acidez Malato de Calcio, (D,L-) BPF
354 Reguladores de la acidez Tartrato de Calcio, D,L- BPF
355 Reguladores de la acidez Acido Adipico BPF
355-357, Regulador de la Acidez Adipatos 6000 | mg/kg
359
365 Reguladores de la acidez Fumarato de Sodio BPF
380 Reguladores de la acidez Citrato de Amonio BPF
383 Espesantes Glicerofosfato de Calcio BPF
400 Estabilizantes Acido Alginico BPF
401 Estabilizantes Alginato Sédico BPF
402 Estabilizantes Alginato Potésico BPF
403 Estabilizantes Alginato Amonico BPF
404 Estabilizantes Alginato Calcico BPF
405 Espesante, Emulsionante Alginato de Propilenglicol 10000 | mg/kg
406 Estabilizantes Agar BPF
407 Estabilizantes Carragenananos y sus Sales Na, K, y NH4 (incluye BPF
Furcelerano)
407a Estabilizantes Algas Euchema Elaboradas (PES) BPF
410 Estabilizantes Goma de Algarrobo BPF
412 Estabilizantes Goma Guar BPF
413 Emulsionantes Estabilizantes y Goma Tragacanto BPF
Espesantes
414 Estabilizantes Goma Arabiga (Goma de Acacia) BPF
415 Estabilizantes Goma Xantana BPF
416 Estabilizantes Goma Karaya BPF
417 Estabilizantes Goma Tara BPF
418 Estabilizantes Goma Gellan BPF
425 Espesantes Harina de Konjac BPF
432-436 Emulsionante, Polisorbatos 6000 | mg/kg
440 Estabilizantes Pectinas BPF
442 Emulsionante Fosfatidos de Amonio 5000 | mg/kg
460 Emulsionantes Celulosa BPF
460i Emulsionantes Celulosa Microcristalina BPF
460ii Emulsionantes Celulosa en Polvo BPF
461 Emulsionantes Estabilizantes y Metilcelulosa BPF
Espesantes
463 Emulsionantes Estabilizantes y Celulosa Hidroxipropilica BPF
Espesantes
464 Emulsionantes Estabilizantes y Metilcelulosa Hidroxipropilica BPF
Espesantes
465 Estabilizantes Espesantes Etilcelulosa Metilica BPF
Emulsionantes
466 Emulsionantes Estabilizantes y Celulosa Carboximetilica de Sodio BPF
Espesantes
467 Estabilizantes Espesantes Hidroxietilcelulosa Etilica BPF
Emulsionantes
470 Estabilizantes Emulsionantes Sales de &cido miristico, palmitico y estearico (NH4, BPF
Ca, K,Na)
470 Estabilizantes Emulsionantes Sales de Acido Oléico (Ca, Na, K) BPF
471 Emulsionantes Estabilizantes Mono- y Diglicéridos de Acidos Grasos BPF
472b Estabilizantes Esteres de Acido Lactico y Graso de Glicerol BPF
472e Emulsionante, Estabilizante, Esteres Mono- y diacetiltartaricos de los mono- y 10000 | mg/kg
diglicéridos de &cidos grasos
472f Emulsionantes, Estabilizantes Esteres de Acidos Tartaricos, Acéticos y Grasos de BPF
Glicerol (mezcla)
473 Emulsionante Sucroésteres de acidos grasos 10000 | mg/kg
474 Emulsionante Sucroglicéridos 5000 | mg/kg
475 Emulsionante Esteres Poliglicéridos de Acidos Grasos 10000 | mg/kg
476 Emulsionante Esteres Poliglicéridos de Acido Ricinoleico 5000 | mg/kg
Interesterificado
477 Emulsionante Esteres de Acidos Grasos de Propilenglicol 5000 | mg/kg
481i, 482i Emulsionante, Estabilizante Estearoil-2-Lactitatos 10000 | mg/kg
491-495 Emulsionante Esteres de Acidos Grasos de Sorbitano 5000 | mg/kg
500i Reguladores de la acidez Carbonato de Sodio BPF
500iii Reguladores de la acidez Sesquicarbonato de Sodio BPF
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Leches Fermentadas (Aromatizadas) con Tratamiento Térmico

SIN # Clase funcional Substancia ML

501i Reguladores de la Acidez Carbonato de Potasio BPF
Estabilizantes

501ii Estabilizantes Carbonato Acido de Amonio BPF

503i Reguladores de la acidez Carbonato de Amonio BPF

504 Reguladores de la acidez Carbonato de Magnesio BPF

504ii Reguladores de la acidez Carbonato Acido de Magnesio BPF

507 Reguladores de la acidez Acido Clorhidrico BPF

514 Reguladores de la acidez Sulfatos de Sodio BPF

515 Reguladores de la acidez Sulfato de Potasio BPF

524 Reguladores de la acidez Hidroxido de Sodio BPF

525 Reguladores de la acidez Hidréxido de Potasio BPF

526 Reguladores de la acidez Hidréxido de Calcio BPF

527 Reguladores de la acidez Hidréxido de Amonio BPF

528 Reguladores de la acidez Hidréxido de Magnesio BPF

529 Reguladores de la acidez Oxido de Calcio BPF

541i,ii Regulador de la Acidez, Fosfatos de Aluninio y Sodio 2000 | mg/kg
Emulsionante

575 Reguladores de la acidez Glucono-delta-lactona BPF

578 Reguladores de la acidez Gluconato de Calcio BPF

580 Reguladores de la acidez Gluconato de Magnesio BPF

636 Aromatizante Maltol 200 | mg/kg

637 Aromatizante Etilmaltol 200 | mg/kg

900a Emulsionante Dimilpolixano 50 | mg/kg

941 Gas de Envasado Nitrégeno BPF

950 Edulcorante, Aromatizante Acesulfamo Potéasico 1000 | mg/kg

951 Edulcorante, Aromatizante Aspartamo 3000 | mg/kg

952 Edulcorante Ciclamatos 250 | mg/kg

954 Edulcorante Sacarina 200 | mg/kg

955 Edulcorante Sucrolosa 400 | mg/kg

956 Edulcorante Alitame 100 | mg/kg

957 Edulcorantes Taumatina BPF

965 Emulsionantes Estabilizantes Maltitol y Jarabe de Maltitol BPF
Edulcorantes

966 Edulcorantes, Emulsionantes Lactitol BPF

967 Edulcoratnes, Emulsionantes, Xilitol BPF
Estabilizantes, Espesantes

968 Edulcorantes Eritritol BPF

1101iii Estabilizantes Bromelina BPF

1200 Estabilizantes Polidextrosas Ay N BPF

1400 Estabilizantes Dextrinas, Almidén Tostado Blanco y Amarillo BPF

1401 Estabilizantes Almidén Tratado con Acido BPF

1402 Estabilizantes Almidén Tratado Alcalinamente BPF

1403 Estabilizantes Almidén Blanqueado BPF

1404 Espesantes Almidén Oxidado BPF

1410 Estabilizantes Fosfato de Monoalmidén BPF

1412 Estabilizantes Dialmidén BPF

1413 Estabilizantes Fosfato Fosfatado de Dialmidén BPF

1414 Espesantes Fosfato Acetilado de Dialmidén BPF

1420 Estabilizantes Almidén acetilado BPF

1422 Estabilizantes Adipato Acetilado de Dialmidén BPF

1440 Espesantes Hidroxipropilalmidén BPF

1442 Estabilizantes Fosfato de Hidroxipropil Dialmidén BPF

1450 Estabilizantes Octenil Succinato Sddico de Almidén BPF
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APENDICE XXIV
ANTEPROYECTO
FORMATO DE LAS DISPOSICIONES SOBRE BEBIDAS DE LECHE FERMENTADA!
(al Tramite 3)

SECCION 2 - DESCRIPCION
2.4 BEBIDAS DE LECHE FERMENTADA COMPUESTA

Las bebidas de leche fermentada compuesta son productos lacteos compuestos, segun se definen en la Seccién
2.3 de la Norma General del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999), obtenidas
mediante la mezcla de Leche Fermentada, ingredientes no lacteos y/o aromatizantes y agua. Las bebidas de leche
fermentada compuesta tienen un contenido [minimo] de ingredientes lacteos del 40% (w/w). Los ingredientes no
lacteos y/o los aromatizantes y el agua pueden mezclarse antes o después de la fermentacion.”

SECCION 3 - COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 INGREDIENTES FRESCOS

- “ Agua potable utilizada para usar en la reconstitucién y recombinacion, y en los productos a los que se aplica
la Seccion 2.4”.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS
- “Gelatina y almidon en:
- Leches fermentadas tratadas térmicamente luego de la fermentacion
- Leches fermentadas aromatizadas, Bebidas de leche fermentada compuesta, y

- Leches fermentadas simples si lo permite la legislacion nacional del pais de venta al consumidor final,
siempre que se agreguen solamente en cantidades ....etc”

3.3 COMPOSICION

“En las Leches Fermentadas Aromatizadas y las Bebidas de leche fermentada compuesta, los criterios
mencionados anteriormente se aplican a la parte de leche fermentada...etc”

4 ADITIVOS

“Bebidas de Leche Fermentada Aromatizada y Compuesta”
7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Seccion 7.1.3

Otras Leches Fermentadas Compuestas se designaran con términos descriptivos que no induzcan a engafio o
error al consumidor, de conformidad con la seccion 4.1.1.3 de la Norma General para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1999). Los productos a los que se aplica esta norma
podran calificarse con términos que se refieran a la viscosidad del producto, tales como “bebida” o “para beber”,
siempre que cumplan con las secciones pertinentes de la Norma y que no induzcan a error o engafio al
consumidor”.

Si bien no se ha decidido cémo proceder respecto del nuevo trabajo sobre las bebidas a base de leche fermentada
(es decir, si afadir estas disposiciones a las normas del Codex para las leches fermentadas o si elaborar una nueva
norma) la plantilla que figura a continuacion se ha de leer conjuntamente con la Norma del Codex para las Leches
Fermentadas (véanse los parrs. 144 — 147)



ALINORM 04/27/11 — Apéndice XXV 149
Respuestas del CCMMP a CCMAS

APENDICE XXV

RESPUESTAS DE LA 6 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE LALECHEY LOS
PRODUCTOS LACTEOS A PREGUNTAS REMITIDAS POR LA 23 REUNION DEL COMITE
DEL CODEX SOBRE METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
Leches Fermentadas
Acido lactico - Normas de que se trata: FIL 150:1991 e 1SO 11869:1997

CCMAS solicita que CCMMP indique si el método del acido lactico de la FIL determina la acidez total o el
acido lactico segln la disposicion.

Respuesta:
Esos métodos no miden el &cido lactico sino la acidez titulable y expresan el resultado como &cido lactico
Acido lactico - Normas de que se trata: AOAC 937.05 y AOAC 947.05

CCMAS solicita que CCMMP aclare qué tipo de método se requiere, ya que no puede haber dos métodos de
tipo 11.

Respuesta de FIL/ISO/AOAC Internacional:

Como FIL 150, AOAC 947.05 es un metodo de Tipo I. Determina la acidez titulable y expresa el resultado
como acido lactico Ese es el Unico método gue se debe considerar.

El AOAC 937.05 es un método mas antiguo que utiliza espectrofotometria. Ese deberia ser un método de
Tipo Il (este método no se deberia considerar).

Microorganismos que constituyen el cultivo - Normas de que se trata: FIL 149A:1997

CCMAS solicita que CCMMP aclare si se ha llevado a cabo un estudio conjunto y de qué tipo de método se
trata.

Respuesta:

El método es un método de Tipo I.  No se ha llevado a cabo ningln estudio conjunto. Como consecuencia
de ello no hay ningun resultado disponible. El Anexo a la norma se prepar6 en base a métodos de analisis
publicados en documentos cientificos de consulta. Se distribuyd un cuestionario entre los miembros del
equipo de accion conjunta FIL/ISO/AOAC Internacional y las observaciones se tomaron en consideracion al
redactar la norma (Cuestionario 1496/D del 28 de mayo de 1996).

Yoqur

Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subesp. Bulgaricus >= 10’ cfu/g - Normas de
que se trata FIL 117B: 1997 e ISO 7889.

CCMAS solicita que CCMMP aclare si se ha llevado a cabo un estudio conjunto y de qué tipo de método se
trata.

Respuesta:

El método es un método de Tipo I. En 1978 se llevd a cabo un amplio analisis inter laboratorios para
determinar la idoneidad de los siguientes medios de cultivo : leche descremada/desnatada, medios MRS y
M17 acidificados a pH 5.4, medio de Lee, medio LAB ,medio diferencial LS (para referencias a métodos ver
Norma FIL 117A:1988).

La prueba inter laboratorios se llevd a cabo en 30 muestras de yogur adquirido en el mercado local de
distintos paises e incluyd a los siguientes paises:

Italia, Reino Unido, Suiza, Australia, Alemania, Japon y Bélgica.

El estudio no ha sido publicado en una revista cientifica con revision paritaria.
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El Prof. Accolas, que en ese momento era el Presidente del grupo E44 de FIL/ISO/AOAC y coordinador del
estudio inter laboratorios, sélo redact6 informes periddicos. Lamentablemente, después de tantos afios, ya no
se pueden publicar los resultados del andlisis del anillo, ya que el Prof. Accolas ha fallecido hace ya muchos
afios y los datos no estan mas disponibles.

Nota: 1SO 7889 | FIL 117:2003 se ha publicado. Se recomienda que esta norma se incluya en la
disposicion.

Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subesp. Bulgaricus >= 10’ cfu/g - Normas de
que se trata FIL 146B 146: 1991 e ISO 9232.

CCMAS solicita que CCMMP aclare si se ha llevado a cabo un estudio conjunto y de qué tipo de método se
trata.

Respuesta:

El método es un método de Tipo I. Se llevaron a cabo dos andlisis inter laboratorios, en 1982 (andlisis
piloto) y en 1984 (andlisis del anillo) respectivamente. Ambos analisis tomaron en consideraciéon cepas
puras de S. thermophilus y L. delbrueckii subesp. bulgaricus proporcionadas por cada miembro. EI Gltimo
estudio incluyd 8 laboratorios diferentes de Paises Miembros de la FIL (Checoslovaquia, Dinamarca,
Francia, Italia, Espafia, Suiza, el Reino Unido e Israel). Los métodos que se aplicaron para la clasificacion
de las distintas cepas se describen en la Norma. El resultado del andlisis del anillo nunca se publico, pero la
norma se redact6 en base a esos datos. En el acta de la reunion del grupo, en Milan, el 11 de marzo de 1985,
aparece un resumen de los resultados.

Nota: 1SO 9232 |FIL 146:2003 conjunta se ha publicado. Se recomienda que esta norma se incluya en la
disposicion.

VARIEDADES INDIVIDUALES DE QUESO

Extracto seco (Total materia sélida) - Normas de que se trata: FIL 4A: 1982, 1ISO 5534: 1985y
AOAC 926.08

CCMAS solicita que CCMMP aclare la diferencia de resultado si se compara con el método anterior
Respuesta de FIL/ISO/AOAC Internacional:

En este punto la situacion es un tanto confusa. Primeramente, segun la edicion de 1994 del Vol 13, FIL4A
e 1SO 5534 fueron aprobados como métodos para total de materia sélida en el queso, asi que quizas se deba
revisar el estado actual. En segundo lugar, no queda claro qué quiere decir CCMAS con el "método anterior".
Se supone que la pregunta hace referencia a una comparacion entre los métodos FIL/ISO y el método de
AOAC. EIl Grupo Tripartito no esta al tanto de que existan datos comparativos para estos métodos. No
obstante, desde un punto de vista técnico, querriamos indicar que tanto el método anterior como los métodos
recomendados hacen evaporar la materia volatil del producto, la que luego se extrae como humedad. El
método del horno a 102 °C quizas dé resultados de humedad que se excedan un tanto, ya que a esa
temperatura la muestra se podria poner un poco parda, lo que es una indicacién de una reaccion entre la
lactosa y la proteina, que podria resultar en una cierta pérdida de agua con lactosa. No obstante, se considera
poco probable que ello sea un tema de importancia, ya que el queso contiene muy poca lactosa. Se hace
notar ademas, para enfatizar este punto, que el método de 102°C se utiliza para una amplia gama de
productos lacteos, incluidos productos tales como la leche entera en polvo y la leche desnatada/descremada
en polvo con niveles tipicos de lactosa de entre un 35% y un 50% respectivamente. EI método anterior
(método de horno al vacio) podria llevar a resultados demasiado bajos, ya que no todos los tipos de horno al
vacio permiten la circulacion de aire fresco, lo que significa que existe un riesgo de saturacién de la
atmosfera dentro del horno. Por lo tanto, el método recomendado es el método preferido.
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