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ANTEPROYECTOS DE ENMIENDAS A LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO

OBSERVACIONES PRESENTADAS EN EL TRAMITE 3 EN RESPUESTA A LA CARTA CIRCULAR
CL 2000/8-MMP - PARTE C

1. ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO

(COMPOSICION “ CONTENIDO MINIMO DE PROTEINAS EN EL EXTRACTO SECO [6]%(m/m)”)
(ALINORM 01/11, APENDICE IX)

Republica Checa

El método para expresar el contenido minimo de proteina en el extracto seco para el queso no ha sido
utilizado hasta ahora y creemos que sea un error.

Nosotros estimamos que seria Util dar un contenido minimo de proteinas en el queso y no en el extracto seco.
El limite sugerido es muy bajo y ésto no tiene sentido.

Recomendamos dar limites para el contenido minimo de proteinas en el queso e.g.:

- Contenido minimo de proteinas en queso no madurado 6% (m/m)

- Contenido minimo de proteinas en queso madurado 10% (m/m)

Queso no madurado — significa e.g. queso fresco o quarg con contenido elevado en materia de grasa y
contenido relativamente bajo de proteina en el extracto seco.

Nueva Zelandia

El contenido minimo de proteina en el extracto seco sugerido en el parrafo 3.3. es propuesto como
orientacion, particularmente para los servicios de inspeccion e importaciones sobre la identidad del queso.

1. El método para expresar el contenido de proteina debe ser apropiado de modo que el nivel minimo
de proteina es el minimo necesario para la coagulacion. A este propoésito, proteina sobre base libre de
grasa o proteina en "humedad" o proteina en queso seria mejor que proteina en materia seca.

2. El método para expresar proteina debe ser tal que los errores en la determinaciéon sean minimos.
ALINORM 01/11, par.16, menciona un error de determinacion del 25%. Este nivel de error se podria
reducir utilizando solamente una determinacién, proteina, en vez de proteina y materia seca.



Por lo tanto, Nueva Zelanda propone que la proteina se exprese como proteina en queso. Este nivel debe ser
justificado cientificamente sobre la base de que el queso no tiene que tener un nivel de proteina menor que el
de la leche con la cual se ha elaborado. Hacemos notar que el valor mas bajo del rango del contenido de
proteina en el queso de leche utilizado sera alrededor de 3%.

Reino Unido

El valor minimo de proteina [6%] no parecer tener una base cientifica clara. Si se va a establecer un valor
minimo, se debe decidir solamente después de una detallada consideracion técnica y una clara justificacion.
El Reino Unido sugiere que, si se necesita un valor, el mismo debe reflejar el contenido minimo de proteina
requerido para la coagulacion de la proteina de la leche.

2. ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO (APENDICE
SOBRE LA CORTEZA, SUPERFICIE Y RECUBRIMIENTO DEL QUESO) (ALINORM 01/11, APENDICE
X)

Republica Checa

Nosotros sugerimos el cambio siguiente del texto que se refiere a “la corteza del queso”.

Al comienzo de la maduracion la corteza del queso tiene un contenido de sal y de agua mas elevado que la
parte interna. Sugerimos de cambiar la expresion “misma composicion “en “composicion similar”.

La especificacion del recubrimiento de queso en la forma de “pelicula” y “capa” corresponde a nuestra
experiencia.

Reino Unido

El Reino Unido concuerda con el principio de que la informacién sobre el recubrimiento del queso debe estar
disponible en los casos donde se pueda confundir al consumidor. Por ejemplo, podria haber dificultades en
distinguir entre el queso y el recubrimiento del queso, o sabiendo si el recubrimiento se puede consumir 6 no.
El Reino Unido también propone que la Norma siga un enfoque amplio que permita la innovacion del
producto y el desarrollo del recubrimiento que sean seguros de utilizar.

Espafia
Solamente en el texto en espaiiol
Al apartado “Corteza de queso™:

En el primer parrafo, primera linea, debe sustituirse la expresion: Durante la maduracion de la cuajada del
queso con mohos en un lugar ...”, por la siguiente: “Durante la maduracion de la cuajada del queso con
moldeado en un lugar ...”.



