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1. OBJETO

Estanormatiene por objeto establecer |as caracteristicasy especificaci onestécnicas que deben cumplir
los quesos madurados.

2. CAMPO DE APLICACION

Lapresente normase aplica tinicamente al os quesos madurados por medio de cultivos|acticosu otros
productos o procesos gprobados por lalegidacion dimentaria naciond.

3. DEFINICIONES

31  Queso: d producto blando, pastoso, granulado, semi duro, duro, extraduro, madurado o no
madurado, que puede estar recubierto, y en € que la proporcion entre las proteinas dd suero y la
caseinano sea superior alade laleche, obtenido mediante:

a) coagulacion totd o parcid de la proteina de leche , leche desnatada (descremada), leche
parcialmente desnatada (semi descremada), nata (crema), nata (crema) de suero o leche de
mantequilla, o de cudquier combinacion de estos materiaes, por accion del cugjo u otros coagul antes
idéneos, y por escurrimiento parcid de suero que se desprende como consecuencia de dicha
coagulacion;

b) técnicas de elaboracion que conducen a la coagulacion de la proteina de la leche o productos
obtenidos delalechey que dan un producto fina que poseelas mismas caracteridticasfisicas, quimicas
y organolépticas que € producto definido en € apartado ().

3.2  Queso madurado: & queso que no estalisto parae consumo inmediatamente después de la
fabricacion, sino que debe mantenerse durante cierto tiempo aunatemperaturay en unas condiciones
tales que se produzcan los cambios bioquimicos y fisicos necesarios y caracteristicos del queso en
cuestion

33  Queso madurado por mohos, un queso curado en e que la maduracion se ha producido
principa mente como consecuenciadel desarrollo caracteristico de mohos por todo € interior o sobrela

superficie dd queso.

3.4 Caseina: ese componente principa delaproteinadelalechey representacercadd 80 % dela
proteinatotal.

4, CLASIFICACION

41 Clasificacion. El producto se clasificara de acuerdo ala cantidad de humedad.
a) Quesos Extraduros  Humedad
<3R%
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b) Quesos Duros Humedad
33-44 %

C) Quesos Semiduos Humedad
45-64 %

d) Quesos suaves Humedad
>64 %

Nota 1. El contenido de grasa seré el especificado en lavariedad de queso

5. MATERIASPRIMASY MATERIALES

Para la elaboracion de los quesos madurados se pueden emplear los ingredientes, que seindican a
continuacion, los cuaes deben cumplir con las normas sal vadorefias correspondientes, 0 en su ausencia,
con las normas dd Codex Alimentarius.

a) Leche pasteurizada, entera, semidescremada o descremada, leche evaporada, caseinatos,
crema; también se podra emplear leche sometida a otros procesos térmicos y cuyas caracteristicas
microbiol 6gicas sean equivaentes 0 mgores que las de laleche pasteurizada

b) Cultivos de bacteriasinocuas productoras de &cido 1 &ctico (fermentos | écticos) ; cugoy doruro
de sodio (sd calidad dimentaria).

C) Los aditivos dimentarios serén los especificados en la NSO 67.01.14: 05 NORMA
GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO. ESPECIFICACIONES

d) Cualquier otro producto de cdidad comestible cuyo uso seareconocido paraladaboracion de
quesos madurados en sus diferentes tipos, y aceptado por e Codex Alimentarius.

6. ESPECIFICACIONESY CARACTERISTICAS

6.1 CARACTERISTICAS GENERALES: Los quesos madurados deben ser elaborados con
ingredientes inocuos en cuaguiera de sus etapas ddl proceso, y estar libre de cualquier defecto que
puedaafectar sucomestibilidady € buen aspecto del producto find; |os quesos madurados deben ser
elaborados, envasados o empacados y conservados de acuerdo a las Buenas Précticas de
Manufactura.

6.2 CARACTERISTICASORGANOLEPTICAS:

La agpariencia, la textura, € color, € olor y € sabor de los quesos madurados deben ser los
caracteristicos parad tipo de queso que corresponday deben estar libres delos defectosindicados a
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continuacion:
a) Defectosen € sabor:
b) Defectosend olor:

7.3

Defectosen € coor:

Defectos
en latextura

Defectos
en la gpariencia

Fermentado, rancio, agrio, quemado, mohoso, o cuaquier otro
sabor anormal o extrafio.

Fermentado, amoniacd, fétido, rancio, mohoso, o cudquier olor
anormal o extrafio.

Anormd; no uniforme, manchado o moteado, provocado por
crecimiento de mohos o microorganismaos que no correspondan alas
caracterigticas del queso de que setrate.

No propia o con cristales grandes de lactosa con consistencialigosa
acompaiiada de olor desagradable.

No propia, con cristales grandes de lactosa, suciao con desarrollo de
mohos u otros hongos.

Caracteristicasfisico - quimicas. El producto debe cumplir con las caracteristicasfisico -
quimicas epecificadas en latabla 1 siguiente;
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Tabla 1. Caracteristicasfisico - quimicas

Humedad % | Grasa Ext. seco,
m/m, max lactea en| % m/m,
Tipo de queso ext. seco | min.
% min.

Cheddar 39 48 61
Dambo 46 45 54
Edam 46 40 54
Gouda 43 48 57
Emmental 40 45 60
Gruyere 38 45 62
Provolone 47 45 53
Camembert 56 45 44
Queso duro pararallar
Tilsiter 32 32 68
Pasta Azul a7 45 53
Parmesano 48 50 52
Romano 32 32 61
Monterrey 34 38 66
Queso Mozzarella 44 50 56

52 20 58

Otros ti pos de quesos madurados no especificados en estatabla, serén sujetos
aandlisis del laboratorio del MSPAS para clasificarlos dentro de los rangos

establecidos en esta tabla.

mayor alo especificado enlatabla?2 .

Tabla 2. Caracteristicas microbiol6gicas

Car acter isticas micr obiol dgicas: El producto no debe contener microorganismosennimero

Microor ganismos n(1) c(2) m (3 M (4)
Staphylococcus aur eus, UFC/g 5 1 10? 10
Coaliformestotales, UFC/g 5 2 100 200
Escherichia coli, UFC/g 5 Ausenda Ausncda | Ausenda
Salmonella en 25 gramos 5 Ausencia Ausncia | Ausenda

@n =

NUmero de muestras que debe andizarse.
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@c = NUmero de muestras que se permite que tengan un recuento mayor.
Bm = Recuento maximo recomendado.
HOM = Recuento méximo permitido.

8. ADITIVOSALIMENTARIOS.
Losaditivosdimentarios deben cumplir con las especificacionesenlaNormaGenerd de Queso.....

81 COADYUVANTESDE LA COAGULACION.Sepodraemplear como coadyuvantedela
coagulacion € cloruro de calcio en una cantidad maxima de 0.02% a 0.03% m/m, con respecto ala
leche empleada en ladaboracion y referido alasd anhidra

8.2  SUSTANCIAS PARA AHUMADO. El producto podra ser opcionamente ahumado
mediante las técnicas tradicionaes; o bien podra ser adicionado con substancias preparadas por
condensacion o precipitacion del humo de madera, en la cantidad necesaria para lograr @ efecto
deseado.

Nota 2: Lamadera empleada debe ser preferiblemente no resinosay no debe haber sido tratada con barniz, pintura,
adhesivos, aglomerantes o sustancias quimicas de cualquier indole-

8.3 OTROSADITIVOSOINGREDIENTES. Sepodran emplear otrosaditivos o ingredientes, no
especificados en la presente norma, tales como chile, loroco, go, cebollay otros; cuyafuncion esdar
olor y sabor; permitidos por Ministerio de Sdlud Plblicay Asstencia Socid .

9. MUESTREO

91 TOMA DE MUESTRAS La toma de muedtras debe llevarse a cabo siguiendo €
procedimiento descrito en lanormaCitar referenciade laAOAC

9.2 INSPECCION Y CONTROL . Lainspeccién y verificacion de la cdidad de los quesos
madurados seran practicadas por | os organismos |egal mente competentes | os cua es deben contar con
el persond técnico capacitado paralatoma de muestras destinadesalosandisis, laredizacion de éstos
y laverificacion delos demés requisitos que exige la presente norma. Las muestras se podrén tomar en
lafabrica o en los lugares de digtribucion y venta.

100 METODOSDE ENSAYOSY ANALISIS

10.1 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA. Estasellevardacabo deacuerdo
alanorma Internacionales aceptadas

10.2 VERIFICACION DEL CONTENIDO NETO. Dicha verificacion se llevaraa cabo de
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acuerdo alo establecido en la Norma Savadorefia

10.3 OTROSENSAYOSY ANALISIS. Ladeterminacion de los requisitos microbiol égicos
especificados en la presente norma se llevard a cabo de acuerdo a las normas salvadorefias
correspondientes, y para los demas requisitos se utilizaran los métodos andliticos convencionaes.

10.4 Prueba de fosfatasa. Esta debe ser negativa

11 ENVASE Y ETIQUETADO

11.1 ENVASE. Losenvases paralos quesos madurados deben ser de materidesde naturdezata
gue no dteren las caracteristicas sensoriales del producto ni produzcan sustancias dafiinas o
toxicas.

11.2 ETIQUETADO. Estanormadebecumplir conla NSO 67.10.01:03 NORMA GENERAL
PARA EL ETIQUETADO D ALIMENTOS PREENVASADOS.

11.3 Laetiquetano podréan tener ningunaleyendade significado ambiguo, ilustraciones o adornosque

induzcan a engafo, ni descripcion de caracteristicas y declaraciones que no se puedan
comprobar.

12. EMBALAJE.

Los embages deben cumplir con carackeriticas sanitarias que no dteren la cdidad e inocuidad del
producto.
13. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE.

Las condiciones de dmacenamiento y transporte cumplirdn con normas técnicasdd Ministerio de
Sdud Publicay Asstencia Socidl.

14, CORRESPONDENCIA CON OTRASNORMAS

En laredaccion de la presente norma se tuvieron en cuenta

Normas Internacionales Individuales del Codex paralos Quesos.para quesos madurados del Codex
Alimentarius Volumen XVI, edic. 1, de 1986.

15. REFERENCIASNORMATIVAS

TecnologiadelaLeche. Aurelio Rervilla. 11CA 1985.
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16. VIGILANCIA'Y VERIFICACION

Corresponded Minigterio de Agriculturay Ganaderia, Ministerio de Salud Piblicay AsstenciaSocid
y a Minigterio de Economia en sus respectivas dependencias.

-FIN DE LA NORM A-



