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ASUNTOS REMITIDOS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Y OTROS COMITES DEL CODEX

EXAMEN DEL PROYECTO DE MARCO ESTRATEGICO, EL ANTEPROYECTO DE PLAN A PLAZO MEDIO
2003-2007 Y EL PLAN DE ACCION DEL PRESIDENTE

1. La Comision del Codex Alimentarius, en su 24° periodo de sesiones (julio de 2001) adopt6' el proyecto
de Marco Estratégico, incluida la Declaracion de Vision Estratégica. Convino en que la Secretaria deberia
revisar el Plan a Plazo Medio a la luz del Marco Estratégico, de los debates mantenidos por la Comision y de
las observaciones escritas recibidas, e incorporar los elementos del Plan de Accion del Presidente acordados
por la Comisiéon. La Comision convino en que las actividades contempladas en el Plan a Plazo Medio debian
incluir estimaciones de costos para determinar si los objetivos podian alcanzarse con los recursos
disponibles, en que el proyecto revisado de Plan a Plazo Medio se distribuiria para recabar aportaciones de
los Comités Coordinadores del Codex, otros Comités del Codex, los Gobiernos Miembros y organizaciones
internacionales, para su posterior examen y finalizacion en el 25° periodo de sesiones de la Comision.

2. El Comité Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius, en su 49° periodo de sesiones (septiembre
de 2001), sefialo> que el 14 de agosto de 2001 se habia enviado a los Miembros de la Comisién la Carta
Circular CL 2001/26-EXEC. Se habia invitado a los gobiernos y organismos internacionales interesados a
formular observaciones sobre el proyecto de Plan a Plazo Medio, y también a proponer o sugerir nuevas
actividades. Una vez caducado el plazo para la presentacion de observaciones (30 de noviembre de 2001) el
Proyecto Revisado de Plan a Plazo Medio se actualizaria y se colocaria en el sitio web del Codex. El Plan
seria actualizado después de cada reunion de los Comités y Grupos de Accion del Codex para incorporar las
nuevas propuestas que fueran surgiendo.

3. Este Plan se presentara luego al Comité Ejecutivo para que lo examine en su 50 reunion (26-28 de junio
de 2002), y posteriormente a los gobiernos y organismos internacionales interesados a fin de que formulen
observaciones al respecto. Aquellos Comités del Codex (especialmente Comités Regionales) que no hubieran
formulado observaciones anteriormente también tendran la oportunidad de contribuir a la elaboracion del
Plan a Plazo Medio. El Proyecto Revisado de Plan a Plazo Medio, junto con las distintas propuestas
formuladas por los Comités del Codex y otras partes interesadas, se examinaran en la 51* reunidén del Comité
Ejecutivo y se presentara luego a la Comision del Codex Alimentarius en su 25° periodo de sesiones, para su
adopcion.

! ALINORM 01/41, parrs. 46-70 y Apéndice II.
2 ALINORM 03/3, parrs. 37-41.
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_2.
POLITICAS DE ANALISIS DE RIESGOS DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

4. En su 24° periodo de sesiones, la Comision del Codex Alimentarius confirmé® el mandato inicial que
habia conferido al Comité de Principios Generales de completar como tarea prioritaria los principios para el
analisis de riesgos en el ambito del Codex con miras a su adopcion en 2003.

5. Con respecto a la consideracion de la precaucion, la Comision adopto la posicion siguiente:

“Cuando hay indicios de que existe un riesgo para la salud humana pero los datos
cientificos son insuficientes o incompletos, la Comision no debe proceder a la
elaboracion de una norma sino considerar la elaboracion de un texto afin, tal como un
Codigo de Practicas, siempre y cuando ese texto pueda estar respaldado por los datos
cientificos disponibles.”

6. La Comision recomendd también que los Comités del Codex correspondientes siguieran elaborando y
documentando la aplicacion del analisis de riesgos en su trabajo. Se acordd que las politicas de andlisis de
riesgos elaboradas por los Comités se presentarian a la Comisién en un documento Unico en su proximo
periodo de sesiones.

EXAMEN DE ANTEPROYECTOS DE NORMAS Y TEXTOS AFINES

Decisiones adoptada por la Comision del Codex Alimentarius en su 24° periodo de sesiones, (Ginebra, 2-7
de julio de 2001)

Proyecto de Norma Colectiva para el Queso no Madurado Incluido el Queso Fresco’

7. La Comisién adoptd el Proyecto de Norma Colectiva ratificando con caracter temporal el empleo de
pimaricina unicamente para tratamientos de la superficie/corteza.

Anteproyecto de Norma Revisada para los Productos a base de Caseina Alimentaria’

8. La Comision suprimid el proyecto de nivel maximo para el plomo en consonancia con sus decisiones
anteriores respecto de los niveles de plomo en la leche y los productos lacteos (véanse los parrs. 120-121
infra), y adopto el Proyecto de Norma Revisada en los Tramites 5 y 8.

Anteproyecto de Enmienda a la Norma General del Codex para el Queso (Descripcion) ©

9. La Comision adoptd el Proyecto de Enmienda en los Tramites 5 y 8; se le inform6 de que la cuestion del
contenido minimo de proteinas se examinaria mas a fondo en la siguiente reunién del Comité sobre Leche y
Productos Lacteos.

Anteprovecto de Enmienda a la Norma Colectiva del Codex para los Quesos en Salmuera (Muestreo) ’

10. La Comision adopto el Proyecto de Norma Revisada en los Tramites 5 y 8.

Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios: Anteproyectos y proyectos de disposiciones sobre
aditivos alimentarios en el Cuadro 1°

11. La Comision observd que el uso de pimaricina en la categoria 1.6 (queso) en la dosis de 40 mg/kg se
basaba en la especificacion de que se emplearia tinicamente en el tratamiento superficial, equivalente a la
aplicacion de 2 mg/dm?2 de superficie hasta una profundidad maxima de 5 mm. Sin embargo, puesto que en
la Norma Colectiva para el Queso no Madurado Incluido el Queso Fresco el Comité sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos s6lo habia ratificado con caracter temporal las disposiciones
relativas al empleo de pimaricina en productos en rebanadas, cortados, desmenuzados y rallados, en espera
de su reevaluacion por el JECFA, la Comision convino en que la disposicion incluida en la Norma General
para los Aditivos Alimentarios debia mantenerse tal como se habia ratificado temporalmente.

ALINORM 01/41, parrs. 71-85.

ALINORM 01/41 parrs 106-107; ALINORM 01/11 Apéndice 11

ALINORM 01/41 parrs 108; ALINORM 01/11, Apéndice III

ALINORM 01/41 parr 109; ALINORM 01/11, Apéndice I'V.

ALINORM 01/41 parr 110; ALINORM 01/11, Apéndice V.

ALINORM 01/41 parr 114; ALINORM 01/12, Apéndice 111 y ALINORM 01/12A Apéndice II;
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Proyecto de Niveles Maximos para el Plomo °

12. La Comision adoptd los niveles para el plomo en la leche (0,02 mg/kg) v en la grasa de leche
(0,1 mg/kg) tal como se habian propuesto, y pidié al Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes
de los Alimentos que volviera a evaluar los niveles.

Proyecto de Nivel Méximo para la aflatoxina M1 en la Leche'

13. La Comision no pudo llegar a un consenso sobre este tema. Considerando la importancia de establecer
un nivel para proteger la salud de los consumidores y el hecho de que, segun habia determinado el Comité
sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos, el nivel mas elevado proporcionaba una
proteccion adecuada, la Comision adoptd el nivel maximo de 0,5 ug/kg en la leche. Se acordd que de ser
necesario el Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos podria examinar en una
reunion futura datos que apoyaran un nivel mas bajo, siempre y cuando estuvieran disponibles.

Decisiones del Comité Ejecutivo en su 47" reunion (Ginebra, 28-30 de junio de 2000) "'

Anteproyectos de normas revisadas y textos afines en el Tramite 6

14. El Comité Ejecutivo adelanto los anteproyectos de normas y textos afines que siguen:

e Anteproyecto de Norma Revisada para Natas (Cremas), Natas (Cremas) Montadas y Natas (Cremas)

12
Fermentadas ~;

e Anteproyecto de Norma Revisada para las Leches Fermentadas "°;
e Anteproyecto de Norma Revisada para Sueros en Polvo'’;

Nota de la Secretaria: 1os anteproyectos de normas aqui enmendados se examinaran en el tema 3
del programa

OBSERVACIONES SOBRE PROPUESTAS DE NUEVOS TRABAJOS
Decisiones del Comité Ejecutivo en su 47" reunion (Ginebra, 28-30 de junio de 2000)

Propuestas aprobadas de nuevos trabajos:

15. El Comité Ejecutivo aprobd las siguientes propuestas de nuevos trabajos:

e Anteproyecto de Norma para Leches Desnatadas Evaporadas con Grasa Vegetal (titulo provisional
propuesto por el CCMMP) / Anteproyecto de Norma para Leches Compensadas Evaporadas (titulo
propuesto por el CCASIA)

e Anteproyecto de Norma para las Leches Desnatadas Condensadas y Edulcoradas con Grasa Vegetal
(titulo provisional propuesto por el CCMMP) / Anteproyecto de Norma para Leches Compensadas
Condensadas y Edulcoradas (titulo provisional propuesto por el CCASIA)

e Anteproyecto de Norma para las Leches Desnatadas en Polvo con Grasa Vegetal (titulo provisional
propuesto por el CCMMP) / Anteproyecto de Norma para las Leches Compensadas en Polvo (titulo
propuesto por el CCASIA)

Nota de la Secretaria: - los anteproyectos de normas aqui enumerados se examinaran en el tema 4e)
del Programa

e Anteproyecto de Enmienda a la Norma del Codex para Quesos en Salmuera (Muestreo)

e Anteproyecto de Enmienda a la Norma General del Codex para el Queso (Apéndice sobre corteza,
superficie y revestimiento del queso)

’ ALINORM 01/41 parr. 121; ALINORM 01/12, Apéndice XI

10 ALINORM 01/41 parr 127-129; ALINORM 01/12, Apéndice X
= ALINORM 01/3, Apéndice IV

12 ALINORM 01/11, Apéndice VI

13 ALINORM 01/11, Apéndice VII

14 ALINORM 01/11, Apéndice VIII

13 ALINORM 01/3, Apéndice III



4.

Nota de la Secretaria: los anteproyectos de normas aqui enumerados se examinaran en el tema
4a) del Programa

Norma General del Codex para el uso de Términos Lecheros - leche rellena '

16. El Comité Ejecutivo advirtio6 la inquietud manifestada por el Representante de Asia sobre el empleo del
término “leche rellena”(reconstituida), que no estaba permitido en el contexto de la Norma General del
Codex para el uso de Términos Lecheros y podria, por tanto, ocasionar problemas en el comercio de esos
productos. El Comité Ejecutivo pidio al Comité sobre la Leche y los Productos Lacteos que examinara este
asunto en su proxima reunion.

INTERRUPCION DE TRABAJOS

17. En su 47a reunién, el Comité Ejecutivo tomo nota de que la cuestion de las definiciones de tratamiento
térmico se habia transferido al programa de trabajo del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.'”

DIRECTRICES DEL CODEX PARA LA CONSERVACION DE LA LECHE CRUDA MEDIANTE LA APLICACION
DEL SISTEMA DE LA LACTOPEROXIDASA - CAC/GL 13-1991

18. Desde 1997 la FAO se ha dedicado a promover el empleo y la aplicacion del sistema de la
lactoperoxidasa para la conservacion de la leche cruda en los paises en desarrollo, de conformidad con las
directrices del Codex de 1991 (CAC GL. 13/91). Las principales actividades han consistido en la formacion
de un cuadro internacional de expertos sobre el sistema de la lactoperoxidasa, muchos de los cuales
participaron en la propuesta que se hizo al Codex y al JECFA en relacion con este sistema en el decenio de
1980.

19. Mas de 80 Estados Miembros de la FAO han solicitado la asistencia de la Organizacion para determinar
la idoneidad y aplicabilidad del sistema en sus respectivos paises. Hasta la fecha se ha realizado un niimero
limitado de demostraciones en 12 paises.

20. Como resultado de estas demostraciones sobre el terreno, de la retroinformacién obtenida de 6rganos
nacionales de fijacion de normas y reglamentacion de los alimentos, y de la consulta con el Grupo de
Expertos de la FAO en relacion con el Programa mundial sobre la lactoperoxidasa, se proponen diversas
mejoras de las directrices para examen del Comité. Las enmiendas propuestas (véase el Apéndice I) tienen
por objeto sobre todo facilitar la adopcion de estos métodos inocuos y eficaces de conservacion de la leche
cruda, de los que muchos paises en desarrollo tienen enorme necesidad.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS'®

21. En la 34" reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (Bangkok, 8-13 de octubre de
2001) éste acordd devolver el Anteproyecto de Codigo al Tramite 2 para que lo revisara por un grupo de
redaccion. El codigo revisado se hara circular, para la formulacion de mas observaciones, con cierta
antelacion respecto de la proxima reunion del Comité.

o ALINORM 01/3, parr. 45
17 ALINORM 01/3, parr 50 y Apéndice III
18 ALINORM 03/13, parrs. 129-134



Apéndice 1

ANTEPROYECTO DE ENMIENDAS"
DIRECTRICES DEL CODEX PARA LA CONSERVACION DE LA LECHE CRUDA MEDIANTE LA
APLICACION DEL SISTEMA DE LA LACTOPEROXIDASA
CAC/GL 13-1991

INTRODUCCION

La leche es una materia prima facilmente perecedera. Los -baetertas microorganismos que la contaminan
pueden multiplicarse rapidamente y hacerla no apta para la elaboracion ni para el consumo humano. El
desarrollo de las bacterias puede retrasarse mediante la refrigeracidon, que reduce la velocidad del deterioro.
En ciertas condiciones, puede ser imposible o insuficiente aplicar la refrigeracion por razones econdmicas
y/o técnicas. Las dificultades para aplicar la refrigeracion constituyen un problema especialmente en ciertas
zonas de paises en los cuales la produccion lechera es incipiente o se halla en expansion. En tales
situaciones, es conveniente tener la posibilidad de recurrir a un método diferente de la refrigeracion para
retrasar el desarrollo de-baeterias microbios en la leche cruda durante la recogida y el transporte de la leche a
las plantas de elaboracion.

En 1967, el Cuadro FAO/OMS de Expertos en la Calidad de la Leche llegd a la conclusion de que el empleo
de peroxido de hidrogeno tal vez fuera una alternativa aceptable en las primeras fases de desarrollo de una
industria lechera organizada, siempre y cuando se cumplieran ciertas condiciones. No obstante, este método
no ha obtenido la aceptacidon general, porque presenta varias desventajas, la mas importante de las cuales es
la dificultad de controlar su utilizacion; puede utilizarse a veces para ocultar la calidad inferior de la leche
producida en condiciones de higiene deficientes. También se han planteado los aspectos toxicoldgicos que
lleva consigo el empleo de concentraciones relativamente elevadas de peroxido de hidrégeno en la leche. Se
han sefialado, ademads, los problemas de coagulacion de la leche tratada con agua oxigenada.

Con todo, en ciertas condiciones constituiria una ventaja el poder aplicar un método hiequimico para
conservar la leche y por ello se ha seguido investigando en esa direccion. Recientemente, los estudios se han
centrado en los sistemas antibacterianos naturales de la leche con miras a determinar si pueden utilizarse para
conservar la leche cruda. En el tltimo decenio, la investigacion pura y aplicada ha demostrado que uno de
esos sistemas, el de la lactoperoxidasa/tiocianato/peroxido de hidrogeno (sistema LP), puede dar buenos
resultados.

1. AMBITO DE APLICACION

1.1 El presente Codigo de Practicas describe la utilizacion del sistema de la lactoperoxidasa para
prevenir el deterioro de la leche cruda (de bovino y leche de otros mamiferos utilizada para el consumo
humano) por accion de las baeterias microorganismos. El Codigo expone los principios del método,
describe las situaciones en que puede utilizarse, sus aplicaciones practicas y la manera de ejercer un control
del mismo. Cabe recalcar que este método debe utilizarse unicamente cuando no sea viable e#—difficile-o
suficiente la refrigeracion de la leche cruda.

2. PRINCIPIOS DEL METODO

Anteproyecto de Enmiendas: Partes nuevas en cursiva y negritas, (xxx); partes suprimidas: tachadas (xxx)
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2.1 La enzima peroxidasa combinada con tioscianato y peroxido de hidrogeno es un sistema |
antibacteriano natural presente en la leche cruda y en algunos otros liquidos corporales (como la saliva).
En la leche esta enzima se denomina lactoperosxidasa y se encuentra en concentraciones relativamente
elevadas. La lactoperosxidasa no tiene un efecto antibacteriano por si misma, pero puede oxidar los iones
de tioscianato en presencia de peroxido de hidrogeno. Esta reaccion crea compuestos antibacterianos que
inactivardn el metabolismo de las bacterias.

(LP)
CSN) + H*O? —~ HOSCN
HOSCN < H' + OSCN

2.2 El efecto en las bacterias depende de la especie y la cepa. Cuando la leche cruda tiene una flora
mixta en la que predominan las bacterias mesdfilas, el efecto es bacteriostdtico (inhibidor). En presencia
de algunas bacterias gram negativas, por ejemplo, Pseudomonas o Escherichia coli, el efecto es
bactericida. Puesto que el sistema tiene principalmente un efecto bacteriostdtico, la aplicacion de este
método no permite ocultar la calidad inferior de la leche si ésta contenia previamente una poblacion
bacteriana numerosa.

2.3 Los productos de la oxidacion antibacteriana del tiocianato no son estables en un medio con un pH
nuetro. Todo excedente de dichos productos se reduce espontaneamente a tiocianato. La velocidad de la
reaccion depende de la temperatura, es decir, es mas rapida a temperaturas mas elevadas. La pasterizacion de
la leche elimina todos los productos activos de la oxidacion.

2.4 La oxidacion natural del tiocinato en la leche es limitada estimitada-entalechefuera-delaubre. No
obstante, ésta puede catalizarse mediante la adicion de pequeias concentraciones de perdxido de hidrogeno
(9 ppm; véase la seccion 4 aplicacion prdactica del método). Las elevadas concentraciones de peoxido de
hidrogeno utilizadas para conservar la leche (330-800 ppm) destruyen la enzima lactoperoxidasa, impidiendo
la oxidacion del tiocianato. Con este método, el efecto antibacteriano se debe, pues, al propio perdxido de
hidrogeno. En la tercera reunion del Comité Mixto de Expertos del Codex Alimentarius sobre la leche y
los productos ldacteos celebrada en Montevideo, Uruguay, en 1998 se convino en eliminar el uso de
concentraciones elevadas de agua oxigenada para conservar la leche.

2.5 El efecto antibacteriano del sistema LP es, dentro de ciertos limites, proporcional a la concentracion
de tiocianato en la leche (siempre y cuando haya una concentracion molar equivalente de perdxido de
hidrogeno). El nivel de tiocianato en la leche depende de la alimentacion de los animales, y por lo mismo,
puede variar entre 1 y 10 ppm. En consecuencia, la aplicacion practica del método requiere que se afiada algo
de tiocianato, a fin de que la leche contenga el nivel necesario para obtener el efecto deseado.

2.6 Los niveles de tiocianato resultantes de este tratamiento no son superiores a los niveles fisiologicos
presentes en la leche en ciertas circunstancias y con ciertos regimenes de alimentacion. Ademas, son muy
inferiores a los niveles de tiocianato existentes en la saliva humana y en ciertas hortalizas corrientes, por
ejemplo, las coles y coliflores. Por otra parte, los resultados de la experimentacion clinica demuestran
claramente que la leche tratada con este método no interfiere en absoluto en la absorcion de yodo por la
glandula tiroides, como se ha comprobado en personas con niveles normales de yodo y en personas con
deficiencia de yodo.

3. APLICACIONES PREVISTAS DEL METODO

3.1 El método debe utilizarse en situaciones en las cuales, por razones técnicas, econéomicas y/o
practicas, no se pueden utilizar instalaciones apropiadas de enfriamiento para mantener la calidad de la leche
cruda. En los lugares donde hay una infraestructura insuficiente para la recogida de la leche liquida, la
utilizacién del sistema LP permitiria producir una leche inocua y saludable, lo que de otra manera seria
practicamente imposible.
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3.2 El método debe ser utilizado por personas debidamente capacitadas ne—debe—ser—utiizade
individualmente—por—el—granjere; en un centro o punto idoneo de recogida. Estos centros deben estar
equipados con instalaciones adecuadas para limpiar e higienizar los vehiculos empleados para conservar y
transportar la leche.

33 El personal encargado de la recogida de la leche es el que deberia ocuparse del tratamiento de la
misma. Debe darse a ese personal una capacitacion apropiada, incluida una capacitacion en materia de
higiene general de la leche, para que pueda cumplir con su cometido en forma correcta.

34 La central que reciba la leche tratada mediante la aplicacion del sistema de la lactoperoxidasa
durante la recogida debe comprobar que el mismo se haya aplicado en la forma debida. Esta planta debe
establecer métodos de control apropiados (véase la seccion 5) para verificar la aplicacion del método, la
calidad de la leche cruda y la calidad de la leche antes de la elaboracion.

3.5 El método debe utilizarse principalmente para impedir la multiplicacion indebida de bacterias en la
leche cruda durante la recogida, el almacenamiento y el transporte a la planta de elaboracién de la leche en
las condiciones estipuladas en el apartado 3.1. El efecto inhibidor del tratamiento depende de la temperatura
de la leche almacenada asi como de su calidad microbiologica; y los experimentos realizados en laboratorio
y en el campo en diferentes paises con leche cruda de buena calidad higiénica inicial han arrojado los
siguientes tiempos:

Temperatura, en °C  Tiempo, en horas

30 7-8
25 11-12
20 16-17
15 24 -26
3.6 La aplicacion del método de la lactoperoxidasa no excluye la necesidad de pasterizar la leche antes

de destinarla al consumo humano. Tampoco excluye la necesidad de tomar las precauciones normales y
seguir las rutinas de manipulacion aplicadas para asegurar una buena calidad higiénica de la leche cruda.

4. APLICACION PRACTICA DEL METODO

4.1 Para obtener el efecto antibacteriano sefialado mas arriba, puede activarse el sistema de la
lactoperoxidasa en la leche cruda mediante la adicidon de tiocianato en forma de tiocianato de sodio y
peroxido de hidrégeno en forma de percarbonato de sodio siguiendo el procedimiento que se indica a
continuacion:

Se afiaden 14 mg de NaSCN por cada litro de leche, 0 una cantidad determinada de acuerdo con el
contenido de iones de la leche, pero sin superar los 14 mg de reactivo. La leche debe luego
mezclarse para asegurar una distribucion uniforme del SCN". En general es suficiente batir durante
aproximadamente un minuto con un instrumento limpio.

Luego, se afiaden 30 mg de percarbonato de sodio (que contenga un 32% de oxigeno libre o un
peso equivalente por cada litro de leche) por litro de leche. La leche se revuelve durante otros dos o
tres minutos para asegurar que el percarbonato de sodio se haya disuelto completamente y el
peroxido de hidrogeno esté distribuido uniformemente. El empleo de preparados que contienen una
dosis adecuada de las sustancias activas para volumenes de leche determinados facilita la
aplicacion del método y reduce los errores que pueden producirse cuando la dosis se prepara
pesando directamente las sales.

4.2 Es fundamental que el tiocianato de sodio y el percarbonato de sodio se afiadan en el orden correcto
indicado en la etiqueta del producto. antes. La reaccion en21rnatlca connenza en la leche cuando se anade el
percabonato de sodio (fuente de peréxido de hidrogeno) h zer i
reaccion termina a los cinco minutos de haberse afiadido el H,O,, despues de lo cual ya no queda mas
perdxido de hidrogeno en la leche.

4.3 La activacion dptima del sistema de la lactoperoxidasa debe comenzar en el plazo de dos o tres horas
después del ordefio. La activacion después de este plazo puede tener un efecto reducido debido a la
proliferacion bacteriana y a la acidez de la leche.



En el etiquetado de las sustancias preenvasadas que activan el sistema de la lactoperoxidosa deberdn
indicarse de manera clara y directa todas las especificaciones para su utilizacion, incluidas las cantidades
de productos y el tiempo de conservacion en almacén.

S. CONTROL DEL USO

5.1 La wunidad lechera que recibe la leche deberd controlar la aplicacion del sistema de Ia
lactoperoxidasa para conservar la leche cruda. Para ello, deben combinarse las pruebas de aceptacion
utilizadas corrientemente, por ejemplo, la medicion del pH la de la acidez titulable, del azul de metileno, de
la resazurina, del recuento viable total y el analisis de la concentracion de tiocianato en la leche. Dado que el
tiocianato no se consume por completo en la reaccion, la leche tratada que llega a la unidad de la planta
lechera contendrd aproximadamente 10 mg en exceso de la cantidad natural de iones de tiocianato (esta
ultima puede determinarse analizando una muestra de leche no tratada proveniente de la misma zona) por
cada litro de leche. El método analitico para determinar el SCN’ se describe en el Apéndice III. Las pruebas
deben hacerse al azar. Si la concentracion de tiocianato es demasiado elevada (o demasiado baja) debe
hacerse una investigacion para determinar por qué esa concentracion es diferente de las especificaciones. La
unidad lechera debera encargarse también del control de las sustancias quimicas que se utilizaran para
activar el sistema de la lactoperoxidasa.

5.2 Deben efectuarse asimismo analisis de la acidez y de la calidad bacteriologica de la leche (acidez
titulable, medicion del pH, con azul de metileno, resazurina, recuento total en placa) para asegurar que no
se han descuidado las normas de higiene. Dado que los efectos del sistema son predominantemente
bacteriostaticos, las pruebas pueden revelar la presencia inicial de una poblacién bactérica numerosa en la
leche.
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APENDICE I: ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA EL TIOCIANATO DE SODIO

Definicion

Nombre quimico
Formula quimica
Peso molecular
Pureza
Humedad

Tiocianato de sodio
NaSCN

81,1

98-99%

1-52%

Impurezas (de conformidad con las especificaciones del JECFA*)

Metales pesados (como Pb)
Sulfatos (SO4)
Azufre (S)

<2 ppm
<50 ppm
<10 ppm

*  Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios.

APENDICE II: ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA EL PERCARBONATO DE SODIO

Definicion

Nombre quimico

Férmula quimica

Peso molecular

Pureza

Concentracion minima de peroxido

El percarbonato de sodio disponible
especificaciones siguientes:

Impurezas

Peroxhidrato carbonato sodico
Metales pesados (como Pb)
Arsénico (como As)

cn

Percarbonato de sodio (*)
2N32CO3'3H20

314,0

85%

32%

el comercio que se recomienda utilizar tiene las
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APENDICE III: ANALISIS DEL TIOCIANATO EN LA LECHE
Principio
Puede determinarse la presencia de tiocianato en la leche después de la desproteinizacion con acido

tricloroacético (TCA), como el complejo férrico, midiendo la absorbencia a 460 nm. El nivel minimo de
deteccion con este método es de 1 a 2 ppm de SCN'.

Reactivos en solucion

1. Acido tricloroacético al 20 por ciento, (peso/volumen); se disuelven 20 g de TCA en 100 ml de agua
destilada y filtrada.

2. Reactivo de nitrato férrico: se disuelven 16,0 g Fe(NO3);-9H,0 en 50 ml de 2 M HNOs* y luego se
diluyen con agua destilada hasta obtenerse 100 ml. La solucion debe conservarse en un lugar oscuro
y frio.

*  Se obtiene 2 M HNO; diluyendo 138,5 ml de HNOs al 65 por ciento con agua destilada hasta
obtener 1 000 ml.

Determinacion

Se mezclan 4,0 ml de leche con 2,0 ml de solucion de TCA al 20 por ciento. Se mezcla bien y luego
se deja reposar al menos 30 minutos. A continuacion se hace pasar a través de un filtro de papel apropiado
(Whatman N°40). Se mezclan luego 1,5 ml del filtrado claro con 1,5 ml del reactivo de nitrato férrico y se
mide la absorbencia a 460 nm. Se utiliza como testigo una mezcla compuesta de 1,5 ml de solucion de nitrato
férrico y 1,5 ml de agua. Luego se determina la concentracion de tiocianato comparandola con soluciones
normales de concentracion conocida de tiocianato, por ejemplo, 10, 15, 20 y 30 pg/ml de tiocianato.



