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METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS PARA PRODUCTOS LACTEOS
Informe del Grupo de Trabajo FIL/ISO/AOAC sobre los Métodos de Analisis y de Muestras

INTRODUCCION

Este documento proporciona referencias para los métodos de analisis y toma de muestras que se necesitan
con respecto a las Normas del Codex y al proyecto y anteproyecto de normas del Codex para productos
lacteos considerados en la 5* Sesion del CCMMP.

La lista de métodos se proporciona al Comité en el Apéndice I para su consideracion. La lista contiene
métodos recomendados por el Grupo de Trabajo Tripartito FIL/ISO/AOAC para el proyecto y anteproyecto
de normas en proceso de elaboracion. Luego de que el Comité acepte los métodos, estos seran enviados al
CCMAS para su aprobacion. Las listas se presentan en el formato del Volumen 13 del Codex Alimentarius al
cual los registros finalmente seran agregados.

Los datos de precision para los métodos estan siendo completados por la FIL, ISO y AOAC Internacional.
Los detalles se comunicaran al Secretariado del Codex antes de enviarlos al CCMAS.

Los métodos (Normas Internacionales) de analisis y de muestras que fueron publicados o revisados por
ultima vez hace cinco afios, se revisan sistematicamente cada afio por parte de organismos miembros de la
FIL, ISO (ISO TC34/SC5 ") y AOAC Internacional. Luego de su revision, los métodos estandar pueden
confirmarse o revisarse.

DIRECTRICES PARA LAS MUESTRAS DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

El CCMAS ha hecho avances en sus directrices generales para las muestras. Estas directrices estan
relacionadas con los requisitos para planes estadisticos de muestras. Tan pronto como el CCMAS presente
un nuevo proyecto, los expertos de la FIL, ISO y AOAC Internacional trabajaran en su aplicacion a las
muestras estadisticas de productos lacteos.

El objetivo es proporcionar directrices para las muestras estadisticas de productos lacteos con el fin de
controlar que los productos cumplan con las normas de composicion. Se establece como condicion esencial
que se definan apropiadamente los limites para los requisitos de composicion, lo cual toma en consideracion
aspectos estadisticos. Esta definicion establece las bases para la seleccion y desarrollo de un plan de toma de
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muestras estadisticas que permita el control del cumplimiento. Un importante aspecto practico es resolver
cuales son los aceptables de las muestras.

APROBACION POR PARTE DEL CCMAS DE LOS METODOS DE ANALISIS PROPUESTOS
PARA NOMAS DE PRODUCTOS LACTEOS (23" Sesion, Budapest, feb-mar 2001) (Ver ALINORM
01/23, Apéndice IV, paginas 35-36)

Queso — Extracto seco (Sélidos, Humedad)
Tipo I aprobado.

Se le pregunta al CCMMP la relacion entre los resultados obtenidos con el método de secado a 102°C (el
cual fue adoptado y aprobado) y el método comtinmente utilizado de horno de vacio a 88°C.

(Esto se aplica a todas las otras disposiciones en las normas de productos lacteos para las cuales se propone
el secado en horno a 102°C.)

Aparentemente, no hay datos comparables disponibles.
Leche y productos lacteos — Determinacion de contenido de cobre

El método fotométrico (Norma FIL 76A) se considera pasado de moda. Se invita al CCMMP a considerar
métodos mas modernos y, en particular, el Método General del Codex, NMKL 139.

Sueros en polvo — Lactosa
Tipo II aprobado.

El CCMAS no esta satisfecho con que el CCMMP no esté dispuesto a seleccionar uno de los dos métodos.
Se sugiere que ya que la galactosa es especifica de la lactosa, a diferencia de la glucosa, la prueba debe
realizarse sobre la fraccion de galactosa (Método B).

Los expertos estan convencidos que el trabajar sobre la fraccion de lactosa es adecuado para el proposito.

METODOS PARA LAS NORMAS QUE AUN ESTAN EN PROCESO DE ELABORACION (23’
Sesion del CCMAS, Budapest, feb-mar 2001) (Ver ALINORM 01/23, Apéndice IV, paginas 36-38)

Quesos individuales — Extracto seco

Se le pregunta al CCMMP la relacion entre los resultados obtenidos con el método de secado a 102°C (el
cual fue adoptado y aprobado) y el método comunmente utilizado de horno de vacio a 88°C.

(Esto se aplica a todas las otras disposiciones en las normas de productos lacteos para las cuales se propone
el secado en horno a 102°C.)

Aparentemente, no hay datos comparables disponibles.

Natas (Cremas), Natas Montadas o Cremas Batidas y Natas (Cremas) Fermentadas — Sélidos lacteos
magros

No aprobados.
El CCMAS pregunt6 por qué se presentaron dos métodos.

Desde las sesiones previas tanto del CCMMP como del CCMAS, apareci6 una edicion revisada de la FIL 80
/ ISO 3727. Se presenta solamente este método al CCMMP con el fin de enviarlo al CCMAS para su
aprobacion.

Leches fermentadas — Acido lactico
No aprobado.

No estd claro por qué se presentaron dos métodos. Se le preguntara al CCMMP cual es la funcién de la
disposicion, si fijar la acidez del producto o fijar el contenido expresado como acido lactico.

Ademas, el CCMAS observa que no puede haber dos métodos Tipo I aprobados, pero al presentar tanto la
FIL 150/ISO11 869 como AOAC937.05, el CCMMP solicita dos Tipo II. Se debe seleccionar uno de ellos
para enviar nuevamente.
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Leches fermentadas — Cultivos lacteos de bacterias de acido lactico (LAB)
Tipo I aprobado temporalmente.

Se le solicita al CCMMP evidencia para la validacion de los métodos. También se le solicita al CCMMP una
opinion con respecto al tipo de método.

Leches fermentadas (yogur) - Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus
>=10" ufc/g

Tipo I aprobado temporalmente.

Se le solicita al CCMMP evidencia para la validacion de los métodos. También se le solicita al CCMMP una
opinidn con respecto al tipo de método.

Queso No Madurado Incluido el Queso Fresco — Extracto seco [sin decidir (queso no madurado /
fresco)] >=3.5% (queso cream) y proteina

No se necesita aprobacion ya que se han eliminado las disposiciones de la norma de composicion.



APENDICE - METODOS REQUERIDOS PARA LAS DISPOSICIONES DE NORMAS DE LOS PRODUCTOS PARA SER
CONSIDERADOS POR EL. CCMMP

PRODUCTO DISPOSICION METODO PRINCIPIO NOTA TIPO ESTADO
Untables lacteos (A- Grasa lactea - j _
16) < 80% (m/m)
> 10% (m/m)
Grasa lactea
(mantequilla con tres cuartos Los métodos de 11
de grasa) 1SO 3727-3 | FIL 80- Calculo, determinacion de mantequilla se aplican a
<=61 (m/m) 3:2001 agua y solidos magros, calculo | productos con contenidos
>=59% (m/m) AOAC 938.06A de contenido en grasa en grasa mas bajos tales
(mantequilla con la mitad de como estos
grasa)
<=41% (m/m)
>=39% (m/m)
Leches fermentadas Grasa lactea ISO 1736:2000
<=10%
Acido lactico
(leche t;ermentada) FIL 150:1991 Potenciometria, valoracion a El CCMAS planteauna | I NR
<=0,5% (m/m) ISO 11869:1997 pH 8.30 pregunta (ver informe
(Yogur, yogur con cultivo mas arriba)
modificado, leche acidéfila)
>=0,6% (m/m)
(kumys)
>=0,7% (m/m)
Requisitos de acido lactico AOAC 937.05 Epectrofotometria (para acido I NR
como se sefiala anteriormente lactico en leche y productos El CCMAS plantea una
lacteos) pregunta (ver informe
mas arriba)
Proteina An;alisis mediante valoracion | El método se aplica a I R

>=2,7% (m/m)
(excepto para kumys)
>= [5,6%] (m/m)
(leche fermentada
concentrada)

ISO 8968-1 | FIL 20-
1:2001
AOAC 991.20-23

(Kjeldahl)

todos los tipos de
productos lacteos pero
solo es valido para la
leche.

Etanol
>=0,5% (vol./w) (kumys)




PRODUCTO

DISPOSICION

METODO

PRINCIPIO

NOTA

TIPO

ESTADO

Microorganismos que
constituyen el

(Kefir)

Bacteria de acido lactico
Lactobacillus kefiri y especies
de Leuconostoc, Lactococcus

y Acetobacter
>=10" ufc/g

Levaduras

Kluyveromyces marxianus,
Saccharomyces omnisporus,
S.cerevisiae y S.exiguus
>=10" ufc/g

(Kumys)

Bacteria de acido lactico
Lactobacillus delbrueckii
subesp. bulgaricus
>=10" ufc/g

Levaduras
Kluyveromyces marxianus
>=10" ufc/g

(Yogur)

Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii
subesp. bulgaricus

>=10" ufc/g

(Yogur)
Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii
subesp. Bulgaricus

>=10" ufc/g

FIL 149A:1997 (Anexo
A)

FIL 117B:1997
ISO 7889

FIL 146:1991
ISO 9232

Recuento de colonias a 25°C,
30°C, 37°C y 45°C de acuerdo
con el organismo que se usa
como fermento

Recuento de colonias a 37°C

Prueba de identificacion

El CCMAS plantea una
pregunta (ver informe
mas arriba)

El CCMAS plantea una
pregunta (ver informe
mas arriba)

El CCMAS plantea una
pregunta (ver informe
mas arriba)

RT

RT

RT




PRODUCTO DISPOSICION METODO PRINCIPIO NOTA TIPO ESTADO
Nata (Crema) y Grasa lactea FIL 16C:1987 (revisado | Gravimetria (Rose Gottlieb) | R
Natas (Cremas) >=10% (m/m) a ISO 2450)
preparadas ISO 2450:1999
AOAC920.111A
Proteina lactea ISO 8968-1 |FIL20- Analisis mediante valoracion El método se aplica a I
>=35% (m/m) 1:2001 (Kjeldahl) todos los tipos de
AOAC 991.20 productos lacteos pero
solo es valido para la
leche.
Sueros en polvo Lactosa ISO 5765-2 | FIL 79- Enzimatico, sobre la fraccion I R
(Suero en polvo y Suero 4cido | 2:2002 de galactosa
en polvo)
>=61,0% (m/m)
Proteina lactea ISO 8968-1 | FIL 20- Analisis mediante valoracion El método se aplica a I
(Suero en polvo) 1:2001 (modificada Kjeldahl) todos los tipos de
>=[11,.0] % (m/m) AOAC 991.20 productos lacteos pero
(Suero 4cido en polvo) solo es valido para la
>=[7,0] % m/m leche.
Grasa lactea FIL 9C:1987 Gravimetria (Rose Gottlieb) I R
(Suero en polvo, Suero acido (revisada a ISO 1736
en polvo) ISO 1736:2000
<=2%" (m/m) AOAC 932.06
Agua (sin incluir el agua de FIL 26A:1993 En consideracion para I
cristalizacion de la lactosa) convertirse en
(Suero en polvo) ISO 5537 | FIL 26
<=5% (m/m)
(Suero acido en polvo)
<=45% (m/m)
Ceniza FIL 90:1979 Horno a 825°C v R

(Suero en polvo)
>=9.5% (m/m)

ISO 5545:1978

%
recomendacion




PRODUCTO DISPOSICION METODO PRINCIPIO NOTA TIPO |ESTADO
pH (en una solucion al 10%) FIL 115A:1989 II
(Suero en polvo) ISO 5546:1979
>=51
(Suero acido en polvo)
<=5.1
Quesos individuales Grasa lactea en extracto seco
Cheddar (C-1) Min Max FIL 5B:1986 Gravimetria (Schmid- En consideracion | 1 R
>=1% (m/m) Sin restriccion ISO 1735:1987 Bondzynski-Ratzlaff) para convertirse
>=20% (m/m) Sin restriccion AOACH33.05 en ISO 1735 |
Danbo (C-3) ’ esteeto FIL 5
200 . ., ,
Edam (C-4) >=30% (m/m) Sin restriccion idem
200 . ., ,
Gouda (C-5) >=30% (m/m) Sin restriccion idem
200 . C ,
Havarti (C-6) >=30% (m/m) Sin restriccion idem
_ a0 . . ,
Samsoe (C-7) >=30% (m/m) Sin restriccion idem
_ 40 . . ,
Emmental (C-9) >=45% (m/m) Sin restriccion idem
20 . L .
Tilsiter (C-11) >=30% (m/m) Sin restriccion idem
400 . ., ,
St Paulin (C-13) >=40% (m/m) Sin restriccion idem
_ 40 . L .
Provolone (C-15) >=45% (m/m) Sin restriccion idem
Cottage cheese (C-16) idem II
- Cottage cheese FIL 126A:1988 Gravimetria (Weibull-
- Cottage cheese de cuajada | >= 4% (m/m) Sin restriccion ISO 8262-3:1987 Berntrop)
seca Ninguno <= 4% m/m AOAC - NR

Coulommiers (C-18)

Cream cheese (C-31)
Camembert (C-33)
Brie (C-34)

Mozzarella
- alta humedad

- baja humedad

>=40% (m/m) Sin restriccion

>=[25/40]1% (m/m) Sin restriccion
>=30% (m/m)
40% (m/m) Sin restriccion

>=20% (m/m) Sin restriccion
>=2% (m/m)  Sin restriccion

Sin restriccion

>

FIL 5B:1986
ISO 1735:1987
AOAC 933.05

idem
idem
idem

idem
idem

Gravimetria (Schmid-
Bondzynski-Ratzlaff)

En consideracion
para convertirse
en ISO 1735 | FIL
5




PRODUCTO DISPOSICION METODO PRINCIPIO NOTA TIPO | ESTADO
Quesos individuales Extracto seco (So6lidos totales)
En la gama de:
- = - o .
Cheddar (C-1) > 42-64% (m/m) FIL 4A:1982 Gravimetria, secado a El CCMAS II R
ISO 5534:1985 o
102°C plantea una

Danbo (C-3)
Edam (C-4)
Gouda (C-5)
Havarti (C-6)

Samsoe (C-7)
— Samsoe
- Mini-Samsoe

Emmental (C-9)
Tilsiter (C-11)

St Paulin (C-13)
Provolone (C-15)

Cottage cheese (C-16)

- Cottage cheese

- Cottage cheese de cuajada
seca

Coulommiers (C-18)
Cream cheese (C-31)
Camembert (C-33)
Brie (C-34)

Mozzarella
- alta humedad
- baja humedad

>= 41-57% (m/m)
>= 47-58% (m/m)
>=48-62% (m/m)
>= 46-58% (m/m)

>= 46-59% (m/m)
>= 46-57% (m/m)

>= 60-63% (m/m)
>=49-61% (m/m)
>= 44-54% (m/m)
>=51-56% (m/m)

>=20% (m/m)
>=24% (m/m)

En la gama de: >= 42-52% (m/m)
>=25%

En la gama de: >= 38-51% (m/m)
>=42-51% (m/m)

>=24-38% (m/m)
>=31-53% (m/m)

AOAC- todos los
métodos difieren

idem
idem
idem

idem

idem
idem

idem
idem
idem

idem

idem
idem

idem
idem
idem

idem

idem
idem

pregunta (ver
informe mas
arriba)

ftems en
consideracion
para convertirse
en ISO 5534 | FIL
4




DISPOSICION PROVISION METODO PRINCIPIO NOTA TIPO | ESTADO
Cream cheese Humedad sin grasa FIL 4A:1982 Calculo, determinacion | Métodos en
>= 67% (m/m) ISO 5534:1985 de contenido en grasa 'y | consideracion
AOAC - todos los de agua, calculo sin
métodos grasa
FIL 5B:1986
ISO 1735:1987
AOAC933.5
[Leche condensada Grasa total FIL 13C:1987 revisado Gravimetria (Rose II R
adicionada con grasa >=[7-8] % (m/m) a ISO 1737) Gottlieb)
vegetal/mezcla de leche ISO 1737:1999
condensada adicionada AOAC 920.115F
con grasa vegetal]
Solidos lacteos magros (incluyendo | FIL 15B:1991 Calculo, determinaciéon | El CCMAS I R
el agua de la cristalizacion de la I1SO 6734:1989 del contenido de agua y | plantea una
lactosa) grasa, calculo del pregunta (ver
>=20% (m/m) ISO 1737:1999 contenido de solidos informe mas
magros arriba)
Proteina lactea en solidos lacteos AOAC 920.115G Analisis mediante
magros valoracion (Kjeldahl)
>= 34% (m/m)
Leche condensada Grasa total FIL 13C:1987 (revisada | Gravimetria (Rdse II R
desnatada (descremada) >=[6-8] % (m/m) a 1737) Gottlieb)
evaporada con grasa ISO 1737:1999
vegetal/mezcla de leche AOAC 945.48G
condensada desnatada
(descremada) evaporada
con grasa vegetal]
Soélidos lacteos magros (incluyendo | FIL 21B:1987 Célculo, determinaciéon
el agua de la cristalizacion de la ISO 6731:1989 del contenido de agua 'y
lactosa) AOAC 925.23A grasa, calculo del
>=1[17.5-20] % (m/m) ISO 2450:1999 contenido de sélidos
magros
Proteina lactea en solidos lacteos AOAC 945.48H Analisis mediante I R

magros
= 34% (m/m)

valoracion (Kjeldahl)
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PRODUCTO DISPOSICION METODO PRINCIPIO NOTA TIPO | ESTADO
[Leche en polvo desnatada | Grasa total FIL 9C (revisada ato ISO | Gravimetria (Rdse
(descremada) con grasa >=26% (m/m) 1736) Gottlieb)
vegetal/mezcla de leche en ISO 1736:2000
polvo desnatada AOAC 932.06
(descremada) con grasa
vegetal]
(tanto para productos
lacteos desnatados
(descremados) y para
productos lacteos
parcialmente desnatados
(descremados)

Agua’ En consideracion para Gravimetria, secado a Meétodo para

<= 5% (m/m) convertirse en ISO 5537 | 102°C so6lidos totales

FIL 26
Proteina lactea en solidos lacteos no | ISO 8968-1+3:FIL 20- Analisis mediante El método se I R

*
grasos

1+3:2001
AOAC 930.29A

valoracion (Kjeldahl)

aplica a todos los
tipos de productos
lacteos pero solo
es valido parala
leche

Soélidos lacteos y solidos lacteos magros incluidos el agua de la cristalizacion de lactosa




