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SOMETIDOS A MADURACION INCLUIDOS LOS QUESOS FRESCOS
(Preparado por la Federacion Internacional de Lecheria)

Se invita a los gobiernos y organismos internacionales interesados a que hagan
observaciones sobre el proyecto de norma para los quesos no sometidos a maduracion en el
Tramite 6. Las observaciones deberan enviarse a:

Sra. Debra Tuifao

Codex Committee on Milk and Milk Products,
MAF Policy, Ministry of Agriculture and Forestry
P O Box 2526

Wellington, Nueva Zelanda

Fax: +64 4 4744206

e-mail: tuifaod@maf.govt.nz

Con copia al Secretaria de la Comision del Codex Alimentarius, FAO, Viale delle Terme di
Caracalla 00100 Roma, Italia a mas tardar el 25 de enero de 2000.

El proyecto de norma sera examinado en el Tramite 7 por el Comité en su 4% reunion.

INTRODUCCION

El Comité decidid, durante la 32 sesion del Comité Del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos
(CCMMP, mayo 1998), devolver el Anteproyecto de Norma para Queso No Madurado Incluido el
Queso Fresco a la Etapa 6, con el fin de incorporar disposiciones para el Queso de Crema. EI Comité
estuvo de acuerdo en que la FIL deberia volver a redactar el texto y que luego deberia circular para que
los gobiernos pudieran aportar sus comentarios antes de la préxima sesién del Comité (ALINORM
99/11, pérr. 79).

La nueva redaccion se ha llevado a cabo en base al Anteproyecto de Norma presentado durante la 32
sesion del Comité (Anexo a CL 1997/31-MMP) vistos los comentarios escritos presentados. Se han
aplicado los siguientes principios:
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1. La revision se ha realizado en base a los comentarios escritos presentados®. Cada comentario escrito
recibido se ha examinado de forma individual, asi como en comparacion de los demas comentarios
hecho.

2. La revision también incluye recomendaciones para rectificaciones, como corresponda, que se
consideran consecuencia de las decisiones tomadas durante la Sesion, en acuerdo al tema 4 de la
Orden del dia (Anteproyecto de Cadigo de Principios relativo a la Leche y los Productos Lacteos)? al
tema 5 (Disposiciones Comunes de las Normas para el Etiquetado de los Productos Lacteos)® y el
tema 6 (Anteproyecto y Anteproyecto Revisado en la Etapa 7)* y tema 9 (Métodos de Anélisis y
Toma de Muestras para los Productos Lacteos)®.

3. Se han incorporado las decisiones relevantes adoptadas por la Sesion 23 de la Comisién del Codex
Alimentarius de acuerdo con las recomendaciones de la 272 sesion del Comité del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos (CCFL) y la sesion 31 del Comité del Codex para Aditivos Alimentarios
y Contaminantes (CCFAC). Consecuentemente, los comentarios de los gobiernos relativos a estos
temas, que se presentaron en una etapa anterior, no se han revisado.

4. El enfoque general utilizado ha sido que los comentarios de los Gobiernos se aceptan, a menos sea
aconsejable no seguirlos o enmendarlos debido a la existencia de argumentos tecnoldgicos,
cientificos, editoriales o similares adecuados.

5. En el caso de que los gobiernos presentaran opiniones distintas, se ofrecen soluciones posibles con la
finalidad de facilitar la toma de decisiones. Dichas soluciones tiene en cuenta la justificacion técnica
y/o las practicas comerciales existentes.

Abreviaciones utilizadas en este documento:

GSUDT: Proyecto General de Norma para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-
1999)

GSLPF: Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados(CODEX STAN 1-1985,
Rev. 1-1991)

1. AMBITO

1.1 TERCERA FRASE - NORMAS SUBORDINADAS

La 32 sesion del CCMMP acord6 un enunciado adicional a la Gltima frase que se incluia en la norma A-
6, calificando, sin embargo, las normas a las que remitia insertando la palabras “Codex”.

Recomendacion n° 1:
Deberia afiadirse el enunciado adicional a la Gltima frase, como acordara la 32 sesion del CCMMP para
la A-6, con la inclusion , sin embargo, de la palabra “Codex”.

2. DESCRIPCION

2.1 QUESOS NO MADURADOS INCLUIDO EL QUESO FRESCO

Comentarios presentados:
Nueva Zelanda se refirio al hecho de que algunos quesos de proteina del suero (como el Ricotta) se
consideran queso no madurado, por lo tanto la definicion deberia ampliarse como corresponda.

Debate:

Al igual que el Queso del Suero, el Queso de la Proteina del Suero es un producto que cae fuera de la
definicion del queso de la Norma A6. Difiere, en primer lugar, del queso con respecto a la relacion
proteina del suero a caseina del producto final, debido al empleo parcial o exclusivo del suero, aunque
se elabore mediante tecnologias similares.

CX/MMP 98/7Add. 4, CX/MMP 98/7-Add. 6 (CRD 15), CRDs 18, 19, 20, 23y 26
ALINORM 99/11, parr. 7-20 y Apéndice II.

ALINORM 99/11, parr. 21-29 y Apéndice III.

ALINORM 99/11, parr. 30-79 y Apéndices I1V-XI.

ALINORM 99/11, parr. 89-91 y Apéndice XII.

g A oW N
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El queso no madurado se define en la norma A-6 como “queso”, es decir, tiene una relacion de proteina
del Suero a caseina que no supera la de la leche. Por consiguiente, la ampliacion de la definicion del
queso no madurado de modo que incluya el queso de la proteina del suero tendria consecuencias para la
norma A-6. Ademas, los quesos de proteina del suero pueden elaborarse también como producto
madurado.

Recomendacion n° 2:
La definicion de queso no madurado debe conservarse, y deben considerarse las posibilidades para el
reconocimiento legal de los quesos de proteina del suero. La FIL ha iniciado dicha consideracion.

2.2 QUESO DE CREMA

Comentarios presentados:

Espafia reiteré un comentario anterior segun el cual, como el Queso de crema es una variedad de queso
especifico, deberia continuar siendo regulado por una norma para queso especifico, en particular debido
a la inquietud que despierta la lista de ingredientes permitidos (seccion 3.2) y la lista de aditivos
(seccion 4), que son mas amplias que las listas de la norma anterior C-31 para Queso de crema.

Algunos paises (la India, Noruega y el Reino Unido) y la FIL presentaron comentarios sobre la
restriccion del Queso de crema a productos elaborados de la leche de vaca. La restriccion se cuestionaba
0 se solicitaba que fuera suprimida.

Debate:

Mantenimiento de una norma separada para el Queso de crema

La sesion 32 del CCMMP decidié que el Anteproyecto de Norma para Queso no Madurado deberia
volver a redactarse para incorporar disposiciones destinadas al queso de crema (ALINORM 99/11, parr.
79). Si el Comité decidiera otra cosa durante su proxima sesion, se redactaria el restablecimiento de un
norma aparte con el objetivo de utilizar el procedimiento acelerado.

Origen de la leche

El queso de crema es una variedad especifica que, en realidad, contempla una amplia gama de
productos. Una parte importante de los productos comercializados son productos aromatizados. Por
consiguiente la restriccién a la leche de vaca no se justifica en este caso. Como consecuencia, la frase
“hecho solamente con leche de vaca” debe suprimirse. Se aplica el principio general del etiquetado,
como se especifica en la GSUDT revisada (Seccion 4.1.2).

Recomendacién n° 3:
Teniendo en cuenta los comentarios y debate anteriores, se recomienda la siguiente descripcion
rectificada del Queso de crema:

“El Queso de crema es un queso blando, para extender, no madurado y sin corteza que tiene un color
de blanco a crema claro, sin agujeros. La textura es suave o ligeramente laminar, y el queso se extiende
y mezcla facilmente con otros alimentos.”

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

3.2.1 Cultivos de levaduras

Comentarios presentados:
Francia sefial6 un error de traduccion en la version francesa del Anteproyecto de Norma.

Recomendacion n° 4:
Comprobar la version francesa.
3.2.2 Enzimas

Comentarios presentados:
El Reino Unido solicito afiadir el siguiente parrafo: “Enzimas seguras y adecuadas [para contribuir al
desarrollo del sabor]”, indicando que preferian suprimir el texto entre corchetes.
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Debate:

La 32 sesion del CCMMP acordd un texto como el solicitado anteriormente para la norma A-6. Sin
embargo, se observa que la utilizacion de enzimas para la maduracién no estd justificada en la
elaboracién del queso no madurado y tal practica induciria a error al consumidor con respecto a la
naturaleza (no madurez) del producto.

Recomendacion n° 5:
Conservar el actual enunciado del segundo péarrafo.

3.2.3 Gelatinay almidon

Comentarios presentados:

Francia solicitd la supresion de la gelatina y el almidon, porque (i) no estan permitidos en los quesos
(A-6) y (ii) su empleo produce diferentes productos que se acercan al queso y que pueden ser tomados
por los consumidores como pertenecientes a esta familia de productos.

Alemania y Espafia recomendaron suprimir la frase “y/o en combinacion con estabilizantes/espesantes
enumerados en la seccidn 4”, pues la frase no tiene sentido ya que los estabilizantes/espesantes de la
seccion 4 se permiten segin GMP.

El Reino Unido solicitd que se elevara el limite maximo para los almidones en un 2% (igual a 20 g/kg).

Debate:

Debe observarse que las funciones tecnolégicas de los almidones y la gelatina son similares a las
funciones de los demas estabilizantes/espesantes permitidos por el Anteproyecto de Norma. Mientras los
estabilizantes/espesantes se permitan no hay razones para prohibir la utilizacién de la gelatina y los
almidones.

El empleo de dichas sustancias se restringe a la cantidad necesaria para su funcionalidad. Este principio
queda regulado mediante la definicion “productos lacteos” (seccion 2.2 de la GSUDT).

La definicion hace hincapié en que los productos lacteos pueden contener ingredientes funcionalmente
necesarios para el procesado. La adicion de almidones y gelatina en exceso de lo que es funcionalmente
necesario debe contemplarse como un intento de sustituir los constituyentes lacteos. En la norma existen
dos posibilidades de hacer hincapié en este hecho:

* Ya sea limitando el empleo a un cierto maximo, por ejemplo, un limite de 5 g/kg como ya se
especifica con el entendimiento de que, en el caso del queso, la adicion en exceso de este limite no
puede justificarse en base a la funcionalidad,

e hacer hincapié en que estas sustancias solo pueden emplearse hasta el extremo en que son
funcionalmente necesarias con fines estabilizantes, teniendo en cuenta cualquier otra utilizacion de
los estabilizantes/espesantes enumerados en la seccion 4.

Se considera que la segunda opcion estd mas de acuerdo con el enfoque correspondiente a las
disposiciones referentes a los aditivos y, de hecho, es méas estricta que la primera opcion porque, en
ciertos casos, la adicion de 5 g/kg es mas que suficiente para cumplir las necesidades funcionales.

La solicitud de suprimir la frase “y/o en combinacion con los estabilizantes/espesantes enumerados en la
seccion 4” tiene cierto mérito.

Deberia considerarse que la gelatina y el almidén no se permiten en la norma general para el queso (A-
6). Consecuentemente, la inclusion de dichas sustancias en la A-19 supone una desviacion, que debe ser
tenida en cuenta en el texto.

Recomendacién n° 6:
Rectificar el parrafo relativo a la gelatina y los almidones del siguiente modo:

“- Gelatina y almidones: No obstante las disposiciones en la Norma para el Queso (A-6) estas
sustancias pueden emplease en la misma funcion como estabilizantes, siempre que Unicamente se
afadan en cantidades funcionalmente necesarias como rigen las Buenas préacticas en la fabricacion,
teniendo en cuenta cualquier otra utilizacion de los estabilizantes/espesantes enumerados en la seccion
4.



3.24 Vinagre

Comentarios presentados:
Canada cuestiono la necesidad de citar el vinagre en la seccidén 3.2 cuando ya se cita en la lista de
aditivos el acido acético glacial (SIN 260).

Debate:

Los aditivos enumerados en la seccion 4 deben cumplir las especificaciones para aditivos alimentarios
con respecto a la identidad y pureza que preparara el JECFA. Segun las especificaciones referentes al
SIN 260 (Compendio de Especificaciones para los Aditivos alimentarios, Vol. 1, Documento de la FAO
para la Alimentacion y la Nutricion 52/1), el aditivo debe contener un minimo del 99,0% de acido
acetico puro y debe cumplir los requisitos de las pruebas de pureza. Es posible que el vinagre no cumpla
tales requisitos y, en consecuencia, no fuera permitido, a menos que se mencione especificamente en la
seccion 3.2 de la Norma.

Recomendacion n° 7:
Mantener el vinagre como ingrediente permitido.

3.2.5 Ingrediente con funciones antiaglomerantes

Comentarios presentados:
Estados Unidos solicito la adicion de las harinas de arroz, maiz y patata a la lista de ingredientes, ya
que dichas sustancias se utilizan como agentes antiaglomerantes.

Debate:
La funcién es similar a la de los agentes antiaglomerantes. La harina de trigo también se usa en la
actualidad y, por tanto, deberia afiadirse a la lista presentada por los Estados Unidos.

Recomendacion n° 8:
Anfiadir el siguiente parrafo a la lista de ingredientes permitidos:

*““- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma para
el Queso (A-6), estas sustancias pueden utilizarse en las mismas funciones como agentes
antiaglomerantes para el tratamiento Unicamente de las superficies de los productos cortados, en
lonchas y rallados, siempre que se afiadan solamente en cantidades funcionalmente necesarias, como
indican las Buenas practicas en la fabricacion, teniendo en cuenta cualquier otra utilizacion de los
agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.”

3.3 CoOMPOSICION

Comentarios presentados:
Estados Unidos solicito que se suprimiera toda la seccion al completo.

Espafia también solicitd su supresion, pues una norma especifica deberia regular la composicion del
queso de crema para el Queso de crema (C-31).

Argentina afirmd que los requisitos relativos a la composicion deberian definirse para los quesos no
madurados en general, como se ha hecho en el caso del Queso de crema. Estos quesos se caracterizan
por su alto contenido en humedad y pueden tener contenidos de grasa variables.

Debate:

La adopcién del nuevo enunciado referente a los productos lacteos cuya composicion se ha modificado
(seccion 4.3.3 de la GSUDT), aporta un nuevo marco para las disposiciones presentes en las normas
para productos lacteos especificos con respecto a los productos modificados (es decir, los productos
cuya composicion esta fuera del nivel o niveles de referencia).

La nueva disposicion afirma que los productos cuya composicion se ha modificado pueden denominarse
como se especifica en una norma para producto lacteo, si se cumplen las tres condiciones siguientes:

1. Se denomina con una clara descripcion de la modificacion llevada a cabo en asociacion a la
denominacién del producto referencia
2. Se mantienen las caracteristicas del producto esencial
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3. Se detallan los limites de tales modificaciones en la composicion en las normas correspondientes,
segun corresponda.

Si las limitaciones a las modificaciones referentes a la composicion no se detallan en las normas, no se
permiten dichas modificaciones. Con este objetivo, debe observarse lo siguiente:

» Lanorma necesita referirse a las modificaciones, segun corresponda.

» Solamente puede utilizarse el término modificacion, si existe un producto referencia que pueda
identificar si se ha llevado a cabo una modificacion. Para aquellos componentes, cuyos niveles de
referencia se especifican, siempre sera necesario un enunciado que se refiera a las modificaciones.

» En el caso de los componentes, para los que no se haya establecido criterio de composicion alguno,
se aplican las restricciones derivadas de la definicion de queso.

Contenido en grasa lactea

Es cuestionable si la denominacién Queso de crema puede utilizarse para productos que no contienen
ningun tipo de grasa lactea (por ejemplo, “queso de crema no graso”). Segun la seccion 4.3.3 de la
GSUDT, es un requisito previo para la modificacion del contenido en grasa mas alla del nivel de
referencia (60% de grasa en extracto seco) que se mantengan las caracteristicas esenciales. La
denominacién Queso de crema indica que una de las caracteristicas esenciales es que el queso se ha
elaborado de “crema”. Consecuentemente, la GSUDT requiere de manera indirecta especificar un
contenido minimo absoluto de grasa para el Queso de crema.

Dicho minimo absoluto podria especificarse en un 40 % FDM, que permitiera la utilizacion de la
declaracion relativa a los nutrientes “contenido graso reducido”/’ligero”, para este producto (una
reduccion del 25% del contenido graso de referencia resulta en un 45% de grasa en extracto seco). Sin
embargo, se considera apropiado que quede en manos del CCMMP decidir que contenido en grasa
minimo absoluto es el adecuado para el Queso de crema.

Contenidos en proteina l4ctea y lactosa

La definicion y criterios relativos a la composicion para el “Queso” se abordardn en un documento
aparte que la FIL presentara a finales de 1999. Dicho documento recomendara una definicion revisada
del queso que aportard un limite indirecto para los contenidos en proteina lactea y lactosa. Si el
CCMMP lo adopta , la definicién general revisada del queso aportara la direccion suficiente con
respecto a los niveles de proteina y lactosa en los quesos no madurados.

Relacion proteina del suero/caseina

La definicion del “Queso” especifica un limite maximo para la relacion proteina del suero a caseina (la
de la leche utilizada). Por consiguiente, no es necesaria una descripcion posterior del marco para la
composicién en proteina.

Conclusion

Para seguir el parrafo de la seccion 4.3.3 de la GSUDT, deberian establecerse criterios para el queso de
crema, referidos al marco de la composicion con respecto a los contenidos de humedad en relacion al
contenido magro y extracto seco, dentro de los cuales pueden llevarse a cabo modificaciones referidas a
la composicién.

Recomendacion n° 9:
Dependiendo del apoyo a una definicion revisada del queso, como recomendara la FIL a finales de
1999, se recomienda que la siguiente disposicion constituya la seccion 3.3 de la norma:

“Criterios especificos para el Queso de crema:

Minimo: Méximo: Nivel de referencia:
Grasa lactea: [40]% m/m en extracto - 60% m/m en extracto
seco Seco
Humedad en relacién  Por encima del 67% - No especificado
a contenido magro: m/m

Extracto seco: [35]% m/m Restringido por el MMFB No especificado
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Las modificaciones relativas a la composicion del Queso de crema mas alla de los minimos 0 maximos
especificados anteriormente para la grasa lactea, humedad en relacidn al contenido magro y extracto
seco se considera que no estan de acuerdo con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General
para la Utilizacion de los Términos L&cteos™.

Nota: EI CCMMP deberia decidir si mantener o rectificar el contenido graso minimo absoluto (en
extracto seco) entre corchetes. Si se rectifica, deberia cambiarse consecuentemente el contenido de
extracto seco minimo.

(3.4) OTRAS CARACTERISTICAS

Comentarios presentados:

El Reino Unido se mostr6 de acuerdo con la primera mitad de la Recomendacion n® 17 en CL 1997/31-
MMP (recomendando que no se mantuvieran las disposiciones referentes al tratamiento térmico de la
leche, tratamiento térmico del codgulo y almacenaje), y considerd inaceptable mantener cualquier
disposicién que implicara una pasteurizacion obligatoria, pues ello seria contradictorio con la opinién
del Comité del Codex sobre higiene de los Alimentos (CCFH).

Francia se mostr6 de acuerdo en suprimir las disposiciones referentes al tratamiento térmico, pero
solicitd se traslade al Anexo (que se creard) el parrafo relativo al almacenamiento a temperatura
refrigerada, a menos que el producto haya sido tratado térmicamente tras la fermentacion, asi como
envasado asépticamente.

Debate:

Deberia adoptarse la opinion del Reino Unido. La solicitud francesa referente a los requisitos de
almacenamiento estan también contempladas en el Codigo de Préactica Higiénica para la Leche y los
Productos Lacteos que esta siendo desarrollado por el CCFH.

Recomendacion n° 10:
No es necesario incluir ninguna disposicion bajo “otras caracteristicas”. Ademas, no es necesario incluir
consejo alguno sobre las condiciones de almacenamiento en el Anexo. (Consultar también la
Recomendacion n° 29)

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 ENFOQUE GENERAL A LOS ADITIVOS

De acuerdo con lo dispuesto en la Norma General para Aditivos Alimentarios, los aditivos con un IDA
numérica no especificada se permitiran en todos los alimentos, en general, segun las Buenas practica en
la fabricacién (GMP). Sin embargo, unas listas mas estrictas aplicadas a productos especificos pueden
reemplazar este enfoque general. De modo particular, las restricciones se justifican cuando no se
dispone de justificacion tecnoldgica para su empleo.

Recomendacion n° 11:
Se aplican, considerando los objetivos de esta revision, los siguientes principios:

e Deberian incluirse todas las solicitudes referidas a aditivos con una ADI "no limitada" o "no

especificada", siempre que su clase funcional ya haya sido insertada en el Anteproyecto de Norma.

» Laadicidon de clases funcionales se justificara tecnol6gicamente (clase por clase).

e Los aditivos con IDA numéricas se justificaran individualmente, si deben ser permitidos vy, en ese
caso, en qué nivel maximo.

4.2 ELEMENTOS FAVORECEDORES DEL PROCESO

Comentarios presentados:
Espafia, Dinamarca y el Reino Unido presentaron comentarios referentes a los elementos
favorecedores del proceso.

Canada sugiri6 afiadir el SIN 941 Nitrégeno a la lista de elementos favorecedores del proceso, a nivel
GMP.
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Debate:

La 3? sesion del CCMMP decidi6 no referirse a los elementos favorecedores del proceso en las normas y
recomendd que deberia existir una directriz mas diafana por parte de los Comités del Codex en relacion
a la necesidad de incluir disposiciones para los elementos favorecedores del proceso en las normas
(ALINORM 99/11, péarr. 46).

Por el momento, y supeditado a otras directrices con respecto a la manipulacion de los elementos
favorecedores del proceso, no deberia incluirse ninguna referencia a estas sustancias en las normas.

El nitrégeno deberia conservarse en la lista referida a los agentes espumantes para productos montados.
El nitrégeno, cuando se emplea para hacer espuma, no es un elemento para favorecer el proceso.
Cuando se emplea como gas envasador, Si.

Recomendacion n° 12:
Retirar de la seccién 4 los favorecedores del proceso, como consecuencia de la decision de la 32 sesion
del CCMMP.

Recomendacion n° 13:
Conservar el SIN 941 Nitr6geno como agente espumante para los productos montados.
43  Acipos

Comentarios presentados:
Polonia informo que la legislacion nacional polaca no permite los &cidos.

Canada solicit6 afadir una cantidad de aditivos adicionales que se enumeran a continuacion:

170(i)  Carbonato de calcio GMP

296 Acido malico GMP

334 Acido tartarico GMP unicamente para el acido, no mas del 4,0% del total de
sales tartaricas

500 Bicarbonato sodico GMP

500(i) Carbonatos de sodio GMP

501(ii) Bicarbonato de potasio GMP

501 Carbonato de potasio GMP

Canada informd, ademas, que el SIN 507 no se permite en Canada para queso no madurados.

Debate:

El SIN 170(i) funciona como un agente antiaglomerante mientras que el SIN 170 es un regulador de la
acidez. También el SIN 500 y el 501 son reguladores de la acidez y deberian enumerarse como tales a
nivel GMP. Los carbonatos de magnesio (SIN 504) también se permiten en el queso en general.

Se han establecido IDA numéricas para el SIN 334, por lo que es necesaria una justificacion tecnologica
especifica. Se considera suficiente un maximo de 2 g/kg con el objetivo de regular la acidez; el acido
tartarico, si se afiade en exceso, por encima de este limite, funciona como retenedor (sal fundente) cuya
clase funcional no esta tecnoldgicamente justificada.

Recomendacion n° 14:
Afiadir a la lista los siguientes acidos:

296 Acido malico Limitado por GMP
Afadir a la lista los siguientes reguladores de la acidez:

170 Carbonato de calcio Limitados por GMP

[334 Acido tartarico (L(+)-) max. 2 g/kg, sélo o combinado con sales del acido tartarico
permitidas]*

500 Bicarbonato sodico Limitado por GMP

500(i) Carbonatos de sodio Limitado por GMP

501(ii) Bicarbonato de potasio Limitado por GMP

501 Carbonato de potasio Limitado por GMP
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*) Inclusion recomendada de un maximo de 2g/kg, a la espera de la justificacion tecnoldgica de la
delegacion del CCMMP del Canada.

Afadir los siguientes agentes antiaglomerantes a la lista de productos cortados, en lonchas , rallados o
granulados:

170(i) Carbonato de calcio Limitado por GMP

4.4 REGULADORES DE LA ACIDEZ (VEASE TAMBIEN SECCION 4.3 SUPRA)

Comentarios presentados:
Canada informd que el SIN 575 no se permite en Canada en los queso no madurados.

Recomendacion n° 15:
Conservar la GDL como regulador de la acidez. Se utiliza ampliamente y estid permitido en muchos
paises.

4.5 ESTABILIZANTES/ESPESANTES

Comentarios presentados:
Alemania y el Reino Unido solicitaron la adicion del SIN 417 Goma de tara. Tiene un funcion entre la
de la Goma de semillas de guar y la de semillas de algarroba.

Francia solicitd que los estabilizantes y espesantes se circunscribieran a los productos compuestos.

El Reino Unido informo que SIN 405 y 416 no estan permitidos en la UE, y Polonia informé que en la
legislacion nacional polaca s6lo se permiten SIN 406, 407, 410, 412 y 415 como
estabilizantes/espesantes y, Unicamente, en productos tratados térmicamente.

Argentina solicitd que se especificara un limite maximo para el grupo de los estabilizantes/espesantes, a
pesar del hecho de que no se han especificado numéricas IDA para la mayoria de estas sustancias.
Argentina expone que el objetivo de tal restriccion es evitar su utilizacion para sustituir los ingredientes
lacteos y garantizar el caracter genuino del producto. Se sugirié un maximo de 5 g/kg por separado o en
combinacion.

Canada sugirio afiadir a la lista la siguiente cantidad de estabilizantes/espesantes:

333 Citrato de calcio 4,0%

332 Citrato de potasio 3,5%

331 Citrato de sodio 3,5%

335 Tartrato de sodio GMP unicamente para el acido, no mas del 4,0% total de
sales del fosfato, gluconato y tartrato

337 Tartrato potasico de sodio GMP Unicamente para el acido, no mas del 4,0% total de
sales del fosfato, gluconato y tartrato

339 Fosfato sodico, dibasico 3,5% del total de sales del fosfato

340 Fosfato potasico, dibasico 3,5% del total de sales del fosfato

341(i) Fosfato calcico, dibasico 3,5% del total de sales del fosfato

450i Pirofosfato acido sodico 3,5% del total de sales del fosfato

450ii Pirofosfato sodico tetrabasico 3,5% del total de sales del fosfato

Hexametafosfato sddico 3,5% del total de sales del fosfato

541 Fosfato sodico de aluminio 3,5% del total de sales del fosfato

576 Gluconato de sodio 4,0% del total de sales del fosfato, citrato, gluconato y
tartrato

Canadé informd ademas que SIN 400-404, 416, 440, y 460 no se permiten en Canada en el queso no
madurado.

Debate:
Los citratos, tartratos y fosfatos pueden actuar el queso, ya sea como estabilizantes/espesantes o como
retenedores (sales fundentes) segun la cantidad afiadida al queso. Como Canadé ha solicitado que estos
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aditivos se enumeren bajo la clase funcional de estabilizantes/espesantes, las cantidades necesarias son
considerablemente inferiores a las indicadas por Canada.

Se ha asignado IDA “no limitada” para los citratos, por lo tanto el aditivo puede afadirse segin GMP
como estabilizante.

Se ha asignado una IDA numérica a los tartratos, sin embargo se carece de la justificacion tecnoldgica
especifica. Un maximo de 2 g/kg de tartratos es suficiente para su actuacion como estabilizante.

Se ha asignado una IDA numérica a los fosfatos, sin embargo existe justificacion tecnoldgica especifica
disponible. Un maximo de 3,5 g/kg de fosfatos es suficiente para su actuacion como estabilizante.

No se ha asignado una IDA numeérica para el gluconato de sodio, por ello deberia permitirse a nivel
GMP como estabilizante. Cantidades de 40 g/kg como las que solicita Canada harian que el gluconato
actuara como un retenedor.

Con respecto a las preocupaciones expresadas sobre el riesgo de inducir a error a los consumidores y
garantizar el cumplimiento de la definicidn de “producto lacteo”, se ha recomendado un enfoque similar
al aconsejado para el almidén y la gelatina (Recomendacion n° 6) pues podria servir para alcanzar
plena transparencia con respecto al empleo a niveles GMP de estos aditivos.

Recomendacion n° 16:
Afadir el siguiente texto introductorio:

““Los estabilizantes y los espesantes incluidos los almidones modificados pueden utilizarse de acuerdo
con lo dispuesto en la definicion de los productos lacteos y sélo hasta el extremo en que son
funcionalmente necesarios, teniendo en cuenta cualquier utilizacion de la gelatina y el almidon como se
dispone en la seccién 3.2.”

Recomendacion n° 17:
Anfiadir los siguientes aditivos a la lista de estabilizantes/espesantes

331 Citrato de sodios
332 Citrato de potasios Limitado por GMP
333 Citrato de calcio

[335 Tartrato de sodios Maéx 2 g/kg de tartratos, por separado, combinados
337 Tartrato potasico de sodio o combinado con 4acido tartarico]*

339 Fosfatos de sodio
340 Fosfato de potasio
341 Fosfato de calcio Max. 3,5 g/kg, por separado o combinado,
450(i) Difosfato disddico expresado como P,0s

450(ii) Difosfato trisodico

541 Fosfato de sodio aluminio
576 Gluconato de sodio Limitado por GMP
417 Goma de tara Limitado por GMP

*) Inclusién recomendada a un max. de 2g/kg, a la espera de la justificacion tecnolédgica de la
delegacion del CCMMP en Canada.

4.6 ALMIDONES MODIFICADOS

Comentarios presentados:
Francia solicitd que los almidones modificados se circunscribieran a los productos compuestos.

El Reino Unido resalt6 que la UE clasifica los SIN 1400, 1401, 1402, 1403, 1405, 1421 y 1423 como
ingredientes alimentarios permitidos (no aditivos), mientras que Canada informd, que ninguno de los
almidones modificados enumerados (SIN 1400-1405, 1410, 1412-1414, 1420-1423, 1440, 1442 y 1450)
estan permitidos en Canada para su empleo en los quesos no madurados.
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Debate:
Los almidones modificados se clasifican como espesantes y la lista deberia corregirse para conformar un
subgrupo de los estabilizantes/espesantes.

Todas estas sustancias, excepto SIN 1423, tienen la IDA “non especificada”. Sin embargo, no se ha
asignado ADI para SIN 1423. El anteproyecto de norma permite otros espesantes.

La frase introductoria sugerida anteriormente (Recomendacion n° 16) puede resolver las preocupaciones
de Francia.

Recomendacion n° 18:
Rectificar la lista de almidones modificados como subgrupo bajo los estabilizantes/espesantes.

4.7 EMULSIONANTES

Comentarios presentados:
Francia solicitd que los emulsionantes se circunscribieran a los productos compuestos.

Canadé informé que los emulsionantes enumerados (SIN 322 y 471) no se permiten en Canada para los
quesos no madurados.

Recomendacion n° 19:
Retirar la lista de emulsionantes.

4.8 COLORANTES

Comentarios presentados:
Francia solicité que los colorantes se circunscriban a los productos compuestos y Espafia expreso su
inquietud ante la amplia lista de colorantes.

El Reino Unido inform6 que SIN 100, 101, 160a, c y e, y 162 no se permiten en los quesos no
madurados en la UE. La lista de colorantes deberia circunscribirse a los colorantes que se afiaden para
obtener un color uniforme (debido a patrones de alimentacién y al cambio estacional). Canada informo
que SIN 100, 120, 141 y 162 no estan permitidos en Canada para su utilizacion en los quesos no
madurados.

Alemania solicitd suprimir el SIN 160b.

Canada solicité afiadir el SIN 100 (ii) (Cdrcuma) a nivel GMP y el SIN 160f (Ester etilico del acido
beta-apo-8"-caroténico) a un méaximo de 35 ppm, y Nueva Zelanda y los Estados Unidos solicitaron
afiadir el SIN 171 (Bidxido de titanio) a nivel GMP y un méximo de 10 g/kg, respectivamente.

Nueva Zelanda solicitd ademas afadir el SIN 928 (Peroxido de benzoilo) a un maximo de 1 g/kg de
leche como agente blanqueador.

India solicit6 que se suprimiera el SIN 140 y 141 porque (i) la justificacion aportada (enmarronamiento
debido a la reaccion Maillard) no es relevante para el queso no madurado debido a su almacenamiento a
bajas temperaturas y (ii) la utilizacion se considera que induce a error con respecto a la verdadera
naturaleza de los productos.

Debate:

Como el anteproyecto de Norma no regula los productos compuestos, s6lo pueden incluirse aquellos
colorantes justificados para productos sencillos. Esto circunscribe la lista de colorantes a los que tienen
como objetivo conseguir la uniformidad natural del color a lo largo de todo el afio, independientemente
de las préacticas de alimentacion del ganado.

La reaccién Maillard no tiene relacion con las temperaturas de almacenamiento sino al continuado
tratamiento térmico de la leche, coagulo, etc.

Es aconsejable ajustar las solicitudes de aditivos adicionales a la lista adoptada por la Norma A-6
(queso), y debe observarse que la sesién 31 del CCFAC no adopt6 el SIN 928, pues observd que esta
substancia habia sido evaluada Unicamente como agente de tratamiento de las harinas y acordd que la
utilizacion de la misma como agente blanqueador en el queso deberia ser evaluada por el JEFCA.
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Recomendacion n° 20:
Mantener el permiso para utilizar los colorantes SIN 100, 101, 141, 160a,b,c,e y 162, ajustados, sin
embargo a la lista de la Norma A-6

Mantener el colorante SIN 140 como esté en la lista. Suprimir SIN 120 (carmin). Afiadir SIN 160f y 171
con las mismas limitaciones que aparecen en la lista de la A-6 (queso).

49 CONSERVANTES

Comentarios presentados:

Alemania y Espafia solicitaron que se suprimieran los conservantes SIN 280-283. El Reino Unido
informé que dichos conservantes no estan permitidos en la UE. Canadé informé que el SIN 283 no esta
permitido en Canada para los quesos no madurados.

Canada solicité la adicion de SIN 251-252 (Nitrato de sodio y de potasio) con un nivel residual de un
méaximo de 50 ppm. EI Reino Unido observo que SIN 251 y 252 solamente se permiten a un maximo de
50 mg/kg en los quesos duros. Semiduros y semiblandos (es decir, no en los quesos extraduros y
blandos).

Canada solicitd ademas la inclusion del SIN 201 (sorbato de sodio). Espafia solicito la supresion del
SIN 201 de la lista de conservantes para productos cortados, en lonchas y rallados, ya que este aditivo
no estd permitido en el queso en general (norma A-6). Polonia inform6 que el Unico conservante
permitido en la legislacion nacional polaca era el SIN 202.

Canada también solicitd la inclusion de SIN 235 (Pimaricina) para tratamiento superficial del queso
con el limite méximo de 20 ppm, calculado segun el peso del queso.

Debate:

Los nitratos no estan justificados en el caso de los quesos no madurados, en su lugar se utiliza la nisina.
Los propionatos son alternativas atractivas a los sorbatos, aunque debe observarse que los propionatos
tiene la IDA “no especificada”, lo cual no sucede con los sorbatos. Es por ello en interés de la
proteccion de la salud pablica promover estas alternativas a los sorbatos.

Con respecto a la pimaricina, es aconsejable utilizar la misma especificacion que en A-6 (es decir,
Unicamente para el tratamiento de la superficie y la corteza). Debe observarse que el queso no madurado
se elabora, en algunos paises, con una corteza en formacion.

Recomendacion n° 21:

Mantener las disposiciones relativas a los propionatos y sorbatos. Insertar SIN 234 (nisina) a un nivel
méximo de 12,5 mg/kg. Afadir la pimaricina Unicamente para tratamiento de superficie con un limite
méaximo como para el queso en general (max. 2 mg/dm? de superficie; no presente en una profundidad
de 5 mm).

410 AGENTESESPUMANTES

Recomendacion n° 22:
Del mismo modo que se utilizan otros gases como agentes espumantes (por ejemplo, el anhidrido
carbonico) debe afiadirse el SIN 290 como agente espumante para productos montados.

4,11 AGENTES ANTIAGLOMERANTES UNICAMENTE PARA PRODUCTOS CORTADOS, EN LONCHAS,
RALLADOS Y GRANULADOS

Comentarios presentados:
Estados Unidos solicitdo el aumento del limite méximo de 10 g/kg a 20 g/kg por separado o en
combinacion.

El Reino Unido observo que el SIN 460 se permite limitado a nivel GMP en la UE y que el SIN 551-
553, 555, 556 y 559 sélo se permiten en la UE para queso duro cortado en lonchas.

Debate:
La 32 sesion del CCMMP adopt6 una lista de agentes antiaglomerantes permitidos para el tratamiento en
superficie del queso cortado, en lonchas, rallado o granulado en general. Los quesos no madurados no
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difieren sustancialmente del queso madurado al respecto, por ello es suficiente un limite maximo de 10
g/kg como se especifica para los quesos en general en esta norma.

Recomendacion n° 23:
Ajustar la lista de agentes antiaglomerantes a la lista adoptada para los quesos en general (A-6).

4.12 CONSERVANTES UNICAMENTE PARA PRODUCTOS CORTADOS, EN LONCHAS, RALLADOS Y
GRANULADOS

Comentarios presentados:

Estados Unidos y Canada solicitaron la insercion del SIN 235 (Pimaricina). Canada solicitd se
circunscriba al tratamiento superficial del queso rallado o granulado con un limite méximo de 10 ppm,
calculado sobre el peso del queso, Mientras que Estados Unidos solicito un limite superior de 300 ppm
que pueda afiadirse durante el proceso de amasado Y estirado.

Espafia solicito que se suprimieran los conservantes para los productos cortados, en lonchas, rallados y
granulados.

Debate:
La 32 sesion del CCMMP debati6 en detalle una solicitud similar de permitir la pimaricina en los
productos cortados, en lonchas, rallados y granulados.

El tema se remitio al CCFAC, aunque el Comité pensé que la sustancia no deberia estar presente en los
alimentos como son consumidos. La sesion 312 del CCFAC no adopt6 dicha utilizacion, a la espera de la
justificacién tecnoldgica del Canada.

Recomendacion n° 24:
Se deberia suprimir SIN 201 (sorbato de sodio).

7. ETIQUETADO

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Comentarios presentados:

Dinamarca y la FIL expresaron su inquietud respecto al uso del denominado “enunciado estandar” en
todos los casos pues haria obligatorio utilizar las designaciones reguladas por el Codex. La IDF propuso
un nuevo texto.

Los Paises Bajos afirmaron que, en los Paises Bajos, el “queso de crema (en holandés: “Roomkaas”) es
un queso madurado. En su opinidn, el término “crema” se refiere, en primer lugar, al elevado contenido
en grasa lactea. Se sugiere que se incluya una disposicion en la Norma que diga que el queso de crema
también puede ser un queso madurado.

Francia coment6 que el término “queso fresco” no es adecuado para los quesos duros y extraduros y
deberia quedar circunscrito a aquellos productos, suficientemente ricos en agua (un MFFB% de al
menos 57%). La frase “o queso fresco” deberia suprimirse del apartado 7.1.2 y se deberia sustituir por lo
siguiente: “La designacion “queso fresco” puede otorgarse a un producto cuyo MFFB sea igual, o
supere, el 57%”.

La Republica Checa afirmé que el término “queso fresco” sélo deberia permitirse para productos sin
tratamiento térmico del coagulo o del requeson.
Canada estuvo de acuerdo con el texto de la seccion 7.1, tal como se redacto.

Debate:

Rectificaciones subsiguientes

El texto de la primera frase deberia equipararse con el texto adoptado para el queso (A-6), Queso del
Suero (A-7) y Quesos en Salmuera (A-17) por la 3? sesion del CCMMP (ALINORM 99/11, parr. 27,
altimo parrafo). Esta rectificacion satisface las inquietudes expresadas por Dinamarca y la FIL.
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El problema holandés

Aparentemente, el problema expuesto estd en relacién con un tipo de queso que solamente se vende
localmente (mercado doméstico de los Paises Bajos). La situacion comdn mundial es que el queso de
crema es una variedad de queso no madurado. La situacion holandesa presenta dos dificultades. Primera,
la continuacién de la situacion actual de modo que la variedad holandesa “Roomkaas” pueda continuar
vendiéndose bajo dicha denominacion y segunda, la denominacion que deba utilizar el mercado
holandés para el producto “queso de crema”, tal como se define en la Norma A-19.

Con respecto a la primera dificultad, conservar la situacion actual en los Paises Bajos estaria de acuerdo
con el Acuerdo TBT, mientras la, largamente establecida practica, fuera suficiente como objetivo
legitimo para desviarse de la norma del Codex al respecto. Sin embargo, debe observarse que si el
“Roomkaas” se comercializara internacionalmente con una designacion que se tradujera directamente a
los demas idiomas, el hecho de que se trate de un queso madurado deberia citarse cerca de la
denominacién. Consultar también la discusion sobre la reserva de la denominacion “queso de crema”,
mas abajo.

Con respecto a la segunda dificultad, existe la necesidad de encontrar otra designacion holandesa para el
queso de crema definido en la Norma A-19, para no confundir al consumidor holandés con respecto a la
verdadera naturaleza del producto y para garantizar la informacion adecuada al consumidor.

Ademas, el problema holandés puede que no sea el Unico. La traduccion directa del inglés, francés o
esparfiol a otras lenguas de las designaciones especificadas en la Norma (como pudiera exigir la Seccion
8.2.2 de la GSLPF), puede resultar en consumidores inducidos a error o malinformados, también con
respecto a otras denominaciones y términos regulados por la Norma A-19. En la mayoria de los casos, la
denominacién de una variedad especifica no puede ni debe ser sometida a traduccion. Por ejemplo, la
denominacién Cheddar es Unica y deberia utilizarse en todo el mundo. En unas pocas excepciones, las
practicas nacionales han consistido en traducir la denominacion definida internacionalmente (queso de
cremay cottage cheese —queso fresco-).

La seccion 8.1.2 de la GSLPF especifica que las declaraciones del etiquetado deben ser claras. Esto se
entiende que incluye que la denominacion del alimento también debe ser comprensible para el
consumidor a la que esta destinado el alimento, sin inducir a error. Una traduccion directa palabra por
palabra de los idiomas oficiales del Codex (inglés, francés y espafiol) a otros idiomas en ciertas
situaciones resultara en términos y frases que no estan claras para el consumidor y pueden inducir a
error directamente y, en consecuencia, caer en conflicto con los principios generales de la GSLPF
(Seccion 3).

Por consiguiente se recomienda que el enunciado permita la utilizacion de denominaciones locales para
sustituir la denominacion especificada en la norma.

Un nuevo enunciado deberia permitir la utilizacion de denominaciones alternativas definidas en el pais
donde los quesos se elaboran y/o venden; sin embargo, deberia respetarse el principio general de no
crear una impresion errénea con respecto a la naturaleza del producto. Obviamente, este principio se
refiere a la presentacién al consumidor final, es decir, en el pais de venta al detalle. Especificando este
principio, se evitan las disputas comerciales potenciales. Por ejemplo, en el caso en que la percepcion
del consumidor de una denominacion en particular difiera entre el pais de elaboracion y el de venta al
detalle, seria la situacion del pais de venta al detalle la que gobernaria la eleccion correcta de la
designacion. Alli donde no se presenten tales problemas, puede aplicarse la designacion utilizada en el
pais de origen.

El término “queso fresco”

En tres parrafos, en 7.1 (1° y 2° pérr., asi como también en 7.1.2), se hacer referencia al término “queso
fresco”. Si se adoptan las propuestas francesa y checa seria necesario compilar la regulacion de la
utilizacion del término en un péarrafo separado.

La propuesta checa pretende restringir la utilizacion del término a los productos que contienen cultivos
de levaduras de microorganismos abundantes y vivos, y se basa aparentemente en la suposicion de que
esos productos se elaboran Unicamente mediante el empleo de fermentacién micobioldgica. Sin
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embargo, los quesos acidificados (por ejemplo, Cottage Cheese) se consideran queso fresco en muchos
paises.

La propuesta francesa limita el empleo del término a los quesos con un cierto contenido en humedad en
relacion al contenido magro. La seleccion de una cifra en particular a duras penas puede justificarse. Por
consiguiente, seria mas adecuado simplemente citar el principio general de que el término puede ser
utilizado siempre que no resulte equivoco para el consumidor.

Recomendacion n° 25:
Apoyar el siguiente texto para que sustituya el actual de la seccion 7.1:

“La denominacién del alimento sera queso no madurado o queso de crema, segun corresponda. Sin
embargo, estas denominaciones pueden ser sustituidas por otras denominaciones de variedad, siempre
que el producto satisfaga las disposiciones de esta Norma. Tales designaciones incluyen
denominaciones que se especifican en la legislacion nacional del pais donde se elabora y/o vende el
producto, o denominaciones existentes de uso corriente, siempre que tales designaciones no creen una
impresion errdnea en el pais de venta al detalle respecto al caracter e identidad del alimento.

Las palabras ““queso no madurado™ pueden ser omitidas en al designacion de una variedad de queso
especifica reservada por una norma del Codex para quesos no madurados especificos.

En el caso de que el producto no sea designado con una denominacion alternativa o de variedad, sino
con la designacion singular “queso no madurado™, la designacion puede ir acompafiada de un término
descriptivo tal como se dispone en la Seccion 7.1.1 de la Norma A-6.

El queso no madurado puede designarse alternativamente ““‘queso fresco™ siempre que no resulte
equivoco para el consumidor en el pais de venta al detalle.

7.3 LISTADO DE INGREDIENTES

Comentarios presentados:

Estados Unidos sugirié insertar el siguiente texto: “El cuajo u otras enzimas coagulantes seguras y
adecuadas de origen animal, vegetal o de origen microbiano pueden declarase como enzimas en la lista
de ingredientes”.

Debate:

La propuesta de los Estados Unidos no cumple con lo dispuesto en la GSLPF (seccion 4.2). Si se
acuerda la insercion, debe ser respaldada por el CCFL. Sin embargo, se recomienda que el texto se
refiera a las “enzimas coagulantes” en lugar de simplemente a “enzimas”. La propuesta puede tener
consecuencias horizontales para otros alimentos también y, por consiguiente, el CCMMP deberia
considerar recomendar un nombre de clase para las enzimas coagulantes que se afiadiera a la seccion
4.2.2.1 de la GSLPF.

Recomendacion n° 26:
Considerar a insercion del texto sugerido por los Estados Unidos, aunque modificado en los siguientes
términos:

“El cuajo u otras enzimas coagulantes seguras y adecuadas de origen animal, vegetal o microbiano
pueden declarase como enzimas coagulantes en la lista de ingredientes”.

Alternativamente, considerar la recomendacion al CCFL de que se afiada un nombre de clase a la
seccion 4.2.2.1 de la GSLPF en los siguientes términos:

“Los siguientes nombres de clase pueden utilizarse para aquellos ingredientes comprendidos en los
siguientes grupos:

Enzimas coagulantes: Cuajo u otras enzimas coagulantes seguras y adecuadas de origen animal,
vegetal o microbiano™.
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8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Los métodos de toma de muestras y analisis se analizaran bajo el punto 6 de la orden del dia (CX/MMP
00/16)

APENDICE

Comentarios presentados:
Francia presentd una propuesta sobre informacion referente a los diagramas de elaboracion usuales del
queso fresco, en los siguientes términos:

1. Caracteristicas de aspecto

1.1 Tamario y peso: Vendido en envases de capacidad variable

1.2 Corteza: ninguna

1.3 Sabor: suave, cremoso o acido con el tipico sabor de los productos lacteos cultivados con &cido
lactico y bacterias productoras de sabor.

2. Método de produccion

2.1 Coagulacion: Mediante la accion de las bacterias lacticas, cuajo u otras enzimas coagulantes
seguras y adecuadas o combinaciones de ambos.

2.2 Proceso de fermentacion: en caso de que haya fermentacion de los ingredientes lacteos, las
bacterias productoras de &cido lactico se encargan de conseguirlo.

2.3 Almacenamiento: el queso no madurado, incluido el queso fresco, se almacenara en
refrigerador a menos se haya tratado térmicamente después de la fermentacion y haya sido
envasado de modo aséptico™.

Debate:

El término “fresco” tiene diferentes significados en diferentes paises. La propuesta francesa pretende

ofrecer una norma consultiva para un tipo particular de “queso fresco” como se conoce en algunos

paises.

El tema del “fromage frais” (la traduccion francesa de “queso fresco™) se considerd anteriormente (CL
1997/31-MMP, recomendaciones n° 2 y 8). También se consider6 anteriormente un anexo a la norma A-
19 (CL 1997/31-MMP, recomendacion n° 39).

Debe hacerse hincapié en que, en muchos paises, el término “queso fresco” se utiliza para el queso
blando acidificado no madurado, como el Cottage Cheese, y el queso coagulado térmicamente y el
queso no madurado, como el Mascarpone.

Se hace también referencia a la Recomendaciéon n° 10, que dice que no es necesario incluir ninguna
disposicién bajo “otras caracteristicas”.

Con respecto a los parrafos especificos sugeridos, debe observarse lo siguiente:

Para. 1.1: Ladisposicion no afade valor al comercio y es, por lo tanto, redundante.

Para. 1.3: La disposicion no tiene en cuenta que algunos de los productos se elaboran con el uso de
acidificadores (aditivos)

Para. 2.1: La disposicion no tiene en cuenta que algunos de los productos se elaboran mediante el
empleo de acidificadores (aditivos). También contradice el texto en 2.2, que indica que la
fermentacidn no siempre se produce.

Para. 2.3: No hay necesidad de incluir consejos sobre las condiciones de almacenamiento en el
Anexo, pues las temperaturas de almacenamiento estan contempladas en el Codigo de
Préctica Higiénica para la Leche y los Productos Lacteos que esta siendo desarrollado por el
CCFH.

Recomendacion n° 29:
Teniendo en cuenta las recomendaciones con respecto al empleo del término “queso fresco” en la
seccion 7.1 de la norma (Recomendacion n° 26), el valor del Anexo es limitado y no debe ser adoptado.

Si el CCMMP decide lo contrario, se recomienda que el texto se rectifique sustancialmente, como sigue:
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APENDICE: Informacion sobre patrones usuales de elaboracion del queso fresco

Este texto estd destinado a su aplicacién voluntaria por parte de los socios comerciales y no por los

gobiernos.

1. Caracteristicas del aspecto

11 Corteza: ninguna

1.3 Sabor: suave, cremoso o0 acido

2. Método de elaboracion

2.1 Coagulacion: Por medio de la accion de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas coagulantes
adecuadas, mediante acidificacion, por medio de otros métodos de coagulacion, o sus
combinaciones.

2.2 Proceso de fermentacion: si debe haber fermentacion, se conseguird por medio de las bacterias
del &cido lactico.

2.3  Almacenamiento: a temperaturas refrigeradas a menos que el producto haya sido sometido a

tratamiento termico en relacion con el envase y haya sido envasado asépticamente”

Si se adopta lo anterior, el texto de la norma que remite al Apéndice se insertara como texto
introductorio a la Norma, en los siguientes términos:

“El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no estan destinadas en el mismo sentido de las
disposiciones aprobadas de la Seccion 4.A (i) (b) de los Principios Generales del Codex Alimentarius™

(Nota: Consultar también el debate y recomendaciones con respecto a los Apéndices en los
Anteproyectos Revisados de Normas para Quesos especificos (series C) y el Anteproyecto de Norma
para Mozzarella.)
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ACCESORIO

PROYECTO DE NORMA DE GRUPO PARA QUESO NO MADURADO INCLUIDO EL
QUESO FRESCO®

[El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no tienen como finalidad su aplicacion en el
sentido de las disposiciones aceptadas de la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.]

1. AMBITO

Esta norma se aplica al queso no madurado incluido el queso fresco, destinado al consumo directo o
posterior procesado, de conformidad con la descripcion de la Seccion 2 de esta Norma. Estando
sometido a las disposiciones de esta Norma, a las Normas del Codex para variedades de queso no
madurado especifico, puede contener disposiciones, que sean mas especificas que las de esta Norma y
en estos casos, aquellas disposiciones especificas deberan aplicarse.

2. DESCRIPCION

Los Quesos no madurados incluidos los quesos frescos son productos de conformidad con la Norma A6,
que estan listos para su consumo inmediatamente después de su elaboracion.

El Queso de crema es un queso blando, extendible, no madurado y sin corteza que presenta un color
variable del blanco al crema claro sin agujeros. La textura es suave o ligeramente laminar, y el queso se
extiende y mezcla con facilidad con otros alimentos.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche y/o productos obtenidos de la leche.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

» Cultivos de fermento lactico inofensivos y/o bacteria productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

» Cuajo u otras enzimas coagulantes seguras y adecuadas;

 Cloruro sodico;

» Agua potable;

e Gelatina y almidones: No obstante las disposiciones de la Norma para el Queso (A-6), estas
sustancias pueden ser utilizadas con la misma funcion que los estabilizantes, siempre que Unicamente
se afladan en cantidades necesarias funcionalmente como exigen las Buenas practicas en la
fabricacion, teniendo en cuenta cualquier otro empleo de los estabilizantes/espesantes enumerados en
la seccidn 4;

» Vinagre;

» Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma para el
queso (A-6), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién como agentes antiaglomerantes
para tratamiento de la superficie, Gnicamente, de productos cortados, cortados en lonchas y rallados,
siempre que se afladan Unicamente en cantidades necesarias, como exigen las Buenas précticas en la
fabricacion, teniendo en cuenta la utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la
seccion 4.

3.3 COMPOSICION
Criterios especificos para el Queso de crema:

6 Se piden observaciones en el Tramite 6. EIl proyecto de norma sera examinado en el Tramite 7 por el Comité

en su 42 reunion.
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Minimo: Maximo: Nivel de referencia:
Grasa lactea: [40]% m/m en extracto - 60% m/m en extracto
seco seco
Humedad en base al Porencimade 67% - No especificado
contenido magro: m/m
Extracto seco: [35]% m/m Restringido por el MMFB No especificado

Las modificaciones referentes a la composicion del Queso de crema mas alla de los minimos y maximos
especificados para la grasa lactea, humedad en base al contenido magro y extracto seco no se consideran
de acuerdo con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General para la Utilizacién de los Términos
Lacteos.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS’

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Gnicamente dentro
de los limites especificados. Los aditivos que no aparecen en la siguiente relacién pero que han sido
propuestos para normas del Codex especificas de variedades de Quesos no madurados pueden también
emplearse en tipos similares de quesos dentro de los limites especificados en dichas normas.

NC° SIN Nombre del aditivo alimentario Nivel méximo
Acidos

260 acido acetico glacial Limitada por las BPF

270 Acido lactico (L-, D-y DL-) Limitada por las BPF

296 Acido malico Limitada por las BPF

330 Acido citrico Limitada por las BPF

338 Acido ortofosforico 2 g/kg, expresado como P,0s

507 Acido hidroclérico Limitada por las BPF
Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio Limitada por las BPF

[334 Acido tartarico (L(+)-) max. 2 g/kg, por separado o combinado con sales

del 4cido tartarico permitidas]®

500 Carbonatos de sodio Limitada por las BPF

500(i) Carbonato de sodio Limitada por las BPF

501(ii) Bicarbonato de potasio Limitada por las BPF

501 Carbonatos de potasio Limitada por las BPF

575 Glucono delta-lactona (GDL) Limitada por las BPF

Estabilizantes/espesantes

Los estabilizantes y espesantes incluidos los almidones modificados pueden emplearse de
acuerdo con lo dispuesto en la definicion de productos lacteos y Unicamente en la cantidad
en que sean funcionalmente necesarios teniendo en cuenta cualquier empleo de gelatina y
almidén como se dispone en la seccién 3.2.

331 Citratos de sodios

332 Citratos de potasios Limitada por las BPF

333 Citratos de calcio

[335 Tartratos de sodios Méax. 4 g/kg de tartratos, por separado, |
[337 Tartrato de potésico y sodio combinado o combinado con &cido tartarico]®

7 Las disposiciones referentes a los aditivos estan sometidas a aprobacién por el Comité del Codex para Aditivos

Alimentarios y Contaminantes y a su incorporacion en la Norma General para Aditivos Alimentarios.
Pendiente de justificacion tecnoldgica por parte de la delegacion del CCMMP en Canada.
Pendiente de justificacion tecnoldgica por parte de la delegacién del CCMMP en Canada.
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Fosfatos de sodio

Fosfato de potasio

Fosfatos de calcio

Difosfato disodico

Difosfato trisddico

Fosfato de aluminico y sodio

Acido alginico
Alginato de sodio
Alginato de potasio
Alginato de amonio
Alginato de calcio

Alginato de propilenglicol

Agar

Carragaenina y sus sales de Na, K, NH,4
(incluye Furcelleran)

Goma de semilla de algarroba
Goma de guar

Goma de tragacanto

Goma xantan

Goma de karaya

Goma de tara

Pectinas

Celulosa
Carboximetilcelulosa sodica
Gluconato de sodio

Almidones modificados siguientes:
Dextrinas, almidon tostado blanco o
amarillo

Almidoén tratado con acido

Almidoén tratado con alcalis

Almiddn blanqueado

Almidoén oxidado

Almidones tratados con enzimas

Fosfato de monoalmidén

Fosfato de dialmiddn, esterificado con
trimetafosfato de sodio; esterificado con
oxicloruro de fosforo

Fosfato de almidén fosfatado

Fosfato de dialmidén acetilado

Acetato de almidon esterificado con
anhidrido acético

Acetato de almidon esterificado con
acetato de vinilo

Adipato de dialmiddn acetilado
Glicerolado de dialmidén acetilado]*
Almidon hidroxipropilado

Fosfato de dialmiddn hidroxipropilado

Color

Curcuminas (para corteza de queso
comestible)

Méx. 3,5 g/kg, por separado o combinado,
expresado como P,0s

Limitada por las BPF

5 g/kg

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

No se ha asignado ninguna IDA. Se ha retirado su especificacion.
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-21 -

Riboflavinas

Clorofilas

Clorofilas del cobre
-Caroteno (sintético)
Carotenos (extractos naturales)
Extractos de bija

- color normal

- Color naranja

- Color naranja oscuro
Oleorresinas de la pimenton
R-apo-carotenal

Ester metilico o etilico del acido R-apo-
8"-Caroténico

Rojo de remolacha

Dioxido de titanio
Conservantes

Acido sérbico

Sorbato de potasio

Sorbato de calcio

Nisina

Acido propidnico
Propionato de sodio

Propionato de calcio
Propionato de potasio

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

15 mg/kg, por separado o combinado
25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg (en base bixina/norbixina)
25 mg/kg (en base bixina/norbixina)
50 mg/Kkg (en base bixina/norbixina)
Limitado por GMP

35 mg/kg

35 mg/kg

Limitada por las BPF
Limitada por las BPF

1 g/kg de queso, por separado o combinado,
calculado como acido sérbico

12,5 mg/kg

Limitada por las BPF

Unicamente para tratamiento de superficie o corteza:

Pimaricina (natamicina)

2 mg/dm? de superficie. No presente en una
profundidad 5 mm

Espumantes (Unicamente para productos montados)

Dioxido de carbono
Nitrégeno

Limitada por las BPF
Limitada por las BPF

Unicamente productos en lonchas, cortados, rallados o granulados (tratamiento de la superficie)

460
551
552
553
554
555
556
559
560

200
202
203

280
281
282

Antiaglomerantes

Celulosa

Dioxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de manganeso
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato aluminico de calcio
Silicato de aluminio
Silicato de potasio

Conservantes
Acido sdrbico
Sorbato de potasio
Sorbato de calcio
Acido propidnico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Limitada por las BPF

10 g/kg por separado 0 en combinacion.
Silicatos calculados como didxido de silicio

1g/kg de queso expresado, como acido sorbico

Limitada por las BPF
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283 Propionato de potasio |

5. CONTAMINANTES

51 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de
residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de
residuos 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 apropiadas del Codigo de Préctica Internacional
Recomendado - Principios Generales de Higiene en la Alimentacion (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 - 1997),
y otros textos del Codex relevantes, como los Codigos de Practica Higiénica y Cdodigos de Préctica.

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

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; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma
General para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacién del alimento serd queso no madurado o queso de crema, segun corresponda. Sin
embargo, estas denominaciones pueden reemplazarse por otras denominaciones de variedad, siempre
que el productos esté de acuerdo con lo dispuesto en las disposiciones especificas de esta Norma. Tales
designaciones incluyen nombres que son especificos de la legislacion nacional del pais donde se
elaboran o venden los productos, o denominaciones ya existentes de uso comun, siempre que tales
designaciones no creen ninguna impresién errénea en el pais de venta al detalle con respecto al caracter
e identidad del alimento.

Las palabras “queso no madurado” pueden omitirse en la designacion de una variedad de queso
especifico reservada por una norma del Codex para quesos no madurados especificos.

En caso de que el producto no se designe con una denominacion alternativa o de variedad, pero con la
designacion singular “queso no madurado”, la designacion ird acompafiada de un término descriptivo tal
como se dispone en la Seccién 7.1.1 de la A-6.

El queso no madurado puede designarse alternativamente “queso fresco” siempre que dicho término no
sea equivoco para el consumidor en el pais de venta al detalle.
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7.2 DECLARACION DE 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 sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como
gramos por porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nGmero de porciones.

Adicionalmente se pueden utilizar los siguientes términos:

Extragraso (si el contenido de FDM es superior o igual al 60%)

Graso (si el contenido de FDM es superior o igual al 45% e inferior al 60%)
Semigraso (si el contenido de FDM es superior o igual al 25% e inferior al 45%)
Parcialmente descremado (si el contenido de FDM es superior o igual al 10% e inferior al 25%)
Descremado (si el contenido de FDM es inferior al 10%)

7.3 LISTADO DE INGREDIENTES

El cuajo u otras enzimas coagulantes seguras y adecuadas de origen animal, vegetal o de origen
microbiano pueden declarase como enzimas coagulantes e la lista de ingredientes.™*

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; Codex
Alimentarius, Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya
sea en el envase o 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. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y
direccién 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 Codex Alimentarius, Volumen 13.

[ APENDICE

INFORMACION SOBRE PATRONES USUALES EN LA ELABORACION DEL QUESO FRESCO

La informacion siguiente esti destinada a la aplicacion voluntaria de los socios comerciales, no a la
aplicacién por parte de los gobiernos.

1. Caracteristicas del aspecto

1.1 Corteza: no tiene

1.3 Sabor: suave, cremoso o acido

2. Meétodo de elaboracion

2.1 Coagulacion: Mediante la accion de las bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas coagulantes
disponibles, mediante acidificacion, por algin otro método de coagulacion, o combinaciones de éstos.

2.2 Proceso de fermentacién: en caso de tener que producirse fermentacion de los ingredientes
lacteos, se consigue generalmente por medio de las bacterias del acido lactico.

Almacenamiento: a temperaturas refrigeradas a menos que el producto haya sido sometido a tratamiento
térmico en relacion con el embalaje y embalado asépticamente.]

1 Alternativamente el CCMMP puede decidir recomendar que se afiada el siguiente nombre de clase a la seccion

4.2.2.1 de la GSLPF: "Enzimas coagulantes: Cuajo u otras enzimas coagulantes seguras y adecuadas de
origen animal, vegetal o microbiano.”



