MERCOSUR/GMC/RES N° 82/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
REQUESON

VISTO: el Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto y el articulo
10 de la Decision N° 4/91 del Consejo del Mercado Comun.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concuerdan en fijar la Identidad y Calidad del
Requeson;

Que la armonizacion de los Reglamentos Técnicos tiene por objeto eliminar los
obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos Técnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de Asuncién.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 - Aprobar el Reglamento Técnico del Mercosur de Identidad y Calidad del
Requeson, que figura en el Anexo | y forma parte de la presente Resolucion.

Art. 2 - Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucién y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado
Comun.

Art. 3 - Las autoridades competentes de los Estados Partes encargadas de la
implementacion de la presente Resolucion seran:

ARGENTINA - Ministerio de Salud y Accion Social Ministerio da Economia y
Obras y Servicios Publicos;
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion;
Servicio Nacional de Sanidad Animal -(SENASA);

BRASIL - Ministério da Agricultura e do Abastecimento;
Ministério da Saude;

PARAGUAY - Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social,
Ministerio de Agricultura y Ganaderia;

URUGUAY - Ministerio de Salud Publica;
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (LATU);
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca;

Art. 4 - La presente Resolucion entrara en vigencia el 1/11/96.

XXIIl GMC, Brasilia 11/10/96



REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
REQUESON O REQUEIJAO

1- ALCANCE

1.1 - OBJETIVO
El presente reglamento fija la identidad y los requisitos minimos de calidad que
deberan cumplir el Requesén o Requeijao, destinados al consumo humano.

1.2 - AMBITO DE APLICACION
El presente reglamento se refiere al Requesén o Requeijdo a ser
comercializado en el MERCOSUR.

2 - DESCRIPCION

2.1 DEFINICION:

Se entiende por Requesdn o Requeijdao (de aqui en adelante llamado
Requeson) al producto obtenido por la fusion de la masa cuajada, cocida o no,
desuerada y lavada, obtenida por coagulacién acida y/o enzimatica de la leche,
opcionalmente adicionada con crema de leche y/o manteca y/o grasa anhidra
de leche o butter oil. El producto podra estar adicionado con condimentos,
especias y/o otras substancias alimenticias.

La denominacién Requesodn esta reservada al producto en el cual la base
lactea no contenga grasa y/o proteina de origen no lacteo.

2.2 - CLASIFICACION
Se clasifican, de acuerdo con las materias primas empleadas en el proceso de
elaboracion en:

2.2.1 - Requeson: Es aquel obtenido por fusibn de una masa de cuajada
desuerada y lavada obtenida por coagulacion acida y/o enziméatica
de la leche con o sin adicién de crema de leche y/o manteca y/o
grasa anhidra de leche o butter oil.

2.2.2 - Requeson Cremoso: Es aquel obtenido por fusion de una masa de
cuajada desuerada y lavada obtenida por coagulacion acida y/o
enzimatica de la leche con adicién de crema de leche y/o manteca
y/o grasa anhidra de leche o butter oil.

2.2.3 - Requesén de Manteca: Es aquel obtenido por la fusién prolongada
con agitacion de una mezcla de manteca y masa de cuajada de
leche integral, semi-descremada o descremada.

2.3 - DESIGNACION ( DENOMINACION DE VENTA)

Se designaran "Requesén ", "Requeson Cremoso" y "Requesén de Manteca"
segun corresponda la clasificacion 2.2.1, 2.2.2 y 2.2.3, respectivamente.

* "Requeson de Manteca" podra opcionalmente denominarse "Requeson
del Norte".



e« Cuando en su elaboracion se utilicen condimentos, especias u otras
substancias alimenticias el producto se denominara: "Requeson con
()", "Requeson Cremoso con (1)", "Requeson de Manteca con (1)" o
"Requeson del Norte con (1)" segun corresponda, llenando el espacio
en blanco con el nombre de las especias y/o condimentos y/o
substancias alimenticias agregadas.

En todos los casos se podra utilizar la designacion "Requeijao” en lugar de
"Requesoén”.

3 — REFERENCIAS

Norma FIL 4A: 1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacion de
contenidos sélidos totales ( Método de referencia )

Norma FIL 5B: 1986. Quesos y Productos Procesados de Quesos. Contenido
de materia grasa.

Norma FIL 50B: 1985. Leche y Productos Lacteos-Métodos de Muestreo

CAC / Vol A: 1985

4 - COMPOSICION Y REQUISITOS

4.1 - COMPOSICION

4.1.1 - Ingredientes Obligatorios.

Requeson : leche o leche reconstituida.

Requeson Cremoso: leche o leche reconstituida, crema y/o manteca y/o grasa
anhidra de leche o butter oil.

Requeson de Manteca: leche o leche reconstituida, manteca, cloruro de sodio.
4.1.2 - Ingredientes Opcionales

Cuajo, coagulantes apropiados, crema, manteca, grasa anhidra de leche o
butter oil, sélido de origen lacteo, leche en polvo, caseina, caseinatos, cloruro
de sodio, cloruro de -calcio, fermentos lacteos o cultivos especificos,
condimentos, especias, otras substancias alimenticias.

4.2 - REQUISITOS

4.2.1 - Caracteristicas sensoriales

4.2.1.1 - Consistencia: untable o para cortar en fetas.

4.2.1.2 - Textura: cremosa fina lisa 0 compacta

4.2.1.3 - Formato: variable

4.2.1.4 - Color: caracteristico.

4.2.1.5 - Olor: caracteristico.

4.2.1.6.- Sabor:: A crema levemente acida, opcionalmente salado para el
requesoOn o requeijdo cremoso, levemente &cido salado a rancio para el
requeson de manteca

4.2.2 Requisito Fisico-Quimico
Requisito Requesdn  Requeson Requesdn de Método de Analisis

Cremoso Manteca
Materia grasa 45,0a54,9 min. 55,0 25,0 a 59,9 Norma FIL 5B:1986



en el extracto
seco g/100g
Humedad
g/100g

Max. 60,0 Max 65,0

4.3 - Acondicionamiento

Max 58,0

Norma FIL 4A:1982

Debera ser envasado con materiales adecuados para las condiciones de

almacenamiento previstas y que otorguen al

adecuada.

producto una proteccion

5 - ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACI ON

5.1 - Aditivos

Se admitird el uso de los aditivos que se indican a continuacion en las
concentraciones maximas indicadas en el producto final.

Aditivos Funcion Conc. Max.

Acido Sorbico o sus sales de Na, Ko Ca| Conservador |1000mg/kg solo o]
combinados expresados
como acido soérbico

Natamicina (en la superficie) Conservador |1 mg/dm2
Max. 5 mg/kg no detectable
a 2 mm de profundidad.
Ausencia en la masa

Nisina Conservador |12,5 mg/kg

Acidos lactico, citrico, acético y malico o| Reguladores de |b.p.f.

sus sales de Na, K, Ca. acidez

Bicarbonato de sodio

Citratos de Na, K, Ca

Lactatos de Na o Ca

Tartaratos de Na y/o K.

Fosfatos o polifosfatos de Na, K o Ca

Emulsionantes/
estabilizantes

40 g/kg solo o combinados
con fosfatos o polifosfatos
calculados como
substancias anhidra siempre
gue los fosfatos no superen
20 g/kg expresados en P205

Aromas

Saborizante/
aromatizante

b.p.f.

Carotinoides naturales: Beta Caroteno Colorante b.p.f.

Bixina, Norbixina, Urucum, Anato, Rocu Colorante 10 mg/Kg como norbixina
Beta caroteno sintético idéntico al Colorante 600mg/kg

natural

Clorofila, clorofilina, clorofila cuprica, Colorante 15 mg/kg en clorofila
sales de Na o K

Peréxido de benzoilo Colorante 20 mg/l de leche (*)
Riboflavina Colorante b.p.f.

Carmin

Encarnado de remolacha
Dioxido de titanio

(*) Concentracién maxima de la materia prima




6 - CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente.

7 - HIGIENE
7.1 - Consideraciones Generales

Las practicas de higiene para elaboracion de los productos deberan estar de
acuerdo con lo establecido en el Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/Vol A 1985)

7.2 - Consideraciones Particulares

7.2.1 - Durante el proceso de fusion el producto debera ser sometido a
calentamiento minimo de 80C durante 15 segundos o cualquier
otra combinacion tiempo - temperatura equivalente.

7.2.2 - Las especias, condimentos y/o substancias alimenticias que se
agreguen al producto debera ser tratado convenientemente de
forma tal que asegure la aptitud para el consumo humano en el
producto final.

7.2.3 - Condiciones de conservacion y comercializacion: el Requeson
debera mantenerse a una temperatura inferior a los 10° C.

7.3 - Criterios Macroscoépicos y Microscopicos
El producto no debera contener substancias extrafias macro y/o microscépicas
de cualquier naturaleza.

7.4 - Criterios Microbiologicos
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos

Microorganismos Criterio de Aceptacion Categoria Métodos de
I.C.M.S.F. Andlisis
Coliformes/g (30C) n=5 c=2 m=10 M=100 5 FIL73A:1985
Coliformes/g (45C) n=5 c=2 m<3 M=10 5 APHA 1992
Cap. 24(1)
Estafilococos coag. n=5 c=2 m=100 M=1000 5 FIL 145:1990
Pos/g
(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods. 3°

Edition.

Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser. (1992).

8 - PESOS Y MEDIDAS

Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.




9 - ETIQUETADO

9.1 - Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9.2 - Se denomina "Requeson ", "Requeson Cremoso” y "Requeson de
Manteca" segun corresponda a la clasificacion 2.2.1, 222 y 2.2.3
respectivamente.

9.3 - El Requeson de Manteca podra opcionalmente denominarse "Requeson
del Norte".

9.4 - Cuando en su elaboracion se utilicen condimentos, especias u otras
substancias alimenticias el producto se denominara "Requesoén con .........
"Requesén Cremoso con........ ", "Requesén de Manteca con.................. "o
"Requesdn del Norte con......... " segun corresponda, llenando el espacio en
blanco con el nombre de las especias y/o condimentos y/o substancias
alimenticias adicionadas.

9.5 - En todos los casos podra denominarse "Requeijao” en lugar de
"Requesoén”.

10 - METODOS DE ANALISIS
Los métodos de analisis especificados son los indicados en 4.2.2.

11 - MUESTREO
Se siguen los procedimientos recomendados en la norma FIL 50B:1985.



