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INFORME
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Universtario.

Cond finde garantizar un consenso naciond einternacional, |os proyectos elaborados por los Comités
Se someten a un periodo de consulta publica durante € cud puede formular observaciones cuaquier
persona.

El estudio fue aprobado como NSO 67.01.04:05 ESTANDARES DE CALIDAD. QUESOS
NO MADURADOQOS. ESPECIFICACIONES por e Comité Técnico de Normaizacion 01
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Economia.
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1. OBJETO

Lapresente normatiene por objeto establecer |as caracteristicasy especificaciones que deben cumplir
los quesos frescos 0 no madurados.

2. CAMPO DE APLICACION

Esta norma es gplicable tnicamente alos quesos frescos 0 no madurados, o sealos que estan listos
parael consumo poco después de su fabricacion.

3. DEFINICIONES

31 3.1 Queso: € producto blando, pastoso, granulado, semi duro, duro, extraduro, madurado o
no madurado, y que puede estar recubierto, en € que la proporcion entre las proteinas del sueroy la
caseina no sea superior alade laleche, obtenido mediante;

a) coagulacion totd o parcid de la proteina de leche , leche desnatada (descremada), leche
parcia mente desnatada (descremada), nata (crema), nata (crema) de suero o leche de mantequilla
(manteca), o de cuaquier combinacion de estos materides, por accion ded cugo u otros coagul antes
idéneos, y por escurrimiento parcid del suero que se desprende como consecuencia de dicha
coagulacion; ylo

b) técnicas de eaboracion que comportan la coagulacion de la proteina de la leche y/o productos
obtenidosdelalechey quedan un producto final que posee lasmismas caracteristicasfidcas quimices,
y organolépticas que & producto definido en @ apartado (a).

3.2 Queso condimentado y/o saborizado: ese€ queso a cua se han agregado condimentos
y/o saborizantes natura es o artificiales autorizados por la entidad competente.

3.3 Queso no madurado: ese queso que estélisto para su consumo después de su fabricacion.

34 Queso cottage: esla cugjadablandasin madurar, coaguladapor acidez quetiene particulasde
tamarfio relativamente uniformey en & caso ddl cottage de crema, cubierto con unamezclade crema

3.5 Queso cottage clasico o estandar: esel queso suave sin curar, preparado por lamezclade
cugada seca de queso cottage y crema.  La mezcla cremosa estd preparada de ingredientes
adecuados y seguros que incluyen, pero no limitados a estos, leche de vaca o sustancias derivadas de
ella Cuaquier ingrediente usado que no sea l&cteo deberd tener una funcion (itil, otra que no sea e
aumentar € contenido de solidos totales en € aimento terminado y debe usarse en una cantidad no
mayor delarequeridaen|o razonable, paracumplir € efecto que se desea. Lamezclacremosa puede
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edtar pasteurizada; Sin embargo, ingredientes hébiles a calor, como las bacterias iniciadoras, pueden
agregarse después de pasteurizado. El contenido de grasaminimo del producto terminado debe ser
4%.

3.6 Cuajada seca de queso cottage: esel queso suave sin curar preparado delamismaforma, con
un contenido de grasamenor a0.5 %.

3.7 Queso cottage bajo en grasa: esd aimento preparado de lamsmaforma, con un contenido
de grasano menor de 0.5 ni mayor de 2%.

3.8 Queso ricotta: esd queso no madurado, escaldado, alto en humedad, detexturagranular blanda
0 suave, preparado con suero deleche o suero de queso con leche, cugjado por laaccionde cdory la
adicion de cultivoslacticos 'y acidos organicos, cuyo contenido de grasa butiricaesigua o superior a
0.5 % m/m, cuando se haempleado solamente suero de leche en lapreparacion eigua o superior a4
% m/m cuando se ha empleado leche,

3.8 Queso crema:  es e queso no madurado ni escaldado, con un contenido relativamente ato de
grasabutirica, de texturahomogénea, pastosa, cremosa, no granular, preparado con crema solao
mezclada con leche y cugjada con cultivos lacticos y opciondmente con enzimas adiciondesalos
cultivos l&cticos, su contenido de grasa serd como minimo 22%

3.9 Queso crema bajo en grasa:

3.10 Queso fresco: es e queso no madurado ni escaldado, moldeado, de textura relativamente
firme, levemente granular, preparado conleche entera, semi descremada, 0 descremada, cugjado con
enzimas y/o &cidos organicos, generdmente sin cultivos lacteos. También se designa como queso
blanco.

3.11 Queso de capas o capitas. es & queso cultivado, levemente madurado, escaldado,
moldeado, de texturarel ativamente firme, no granular, levemente el éstico preparado con leche entera,
semidescremada, cugjado con enzimas, &cidos organicosy cultivos lécticos.

3.12 Queso duro: es @ queso no madurado, escaldado 0 no, prensado, de textura dura,
desmenuzable, preparado con leche entera, semidescremada o descremada, cugjado con cultivos
l&cteosy enzimas, cuyo porcentgje de grasaes variable dependiendo dd tipo deleche empleadaensu
elaboracion y tiene un contenido rel ativamente bgo de humedad.

3.13 Queso mozzaredla: esel queso madurado o no madurado, escaldado, moldeado, de textura
suave déstica (pasta filamentosa), cuya cugada puede ser estirada, preparado de leche entera,
cugjada con cultivos |&cteos, enzimas y/o &cidos organicos.

3.14 Quesillo: es € queso no madurado, escaldado, fundido, fabricado con leche fresca, entera,
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semidescremada o descremada cultivada o acidificada con &cidos organicos.

3.15 Queso de suero o requeson: es e producto obtenido por la concentracion de suero y
moldeo del suero concentrado, con o0 sin la adicion de leche y grasa de leche, cuyo contenido es
variable segiin lamateria prima utilizeda.

3.16 Lote: Esunacantidad determinadade producto que se somete aingpeccion como un conjunto
unitario, de caracteristicas smilares 0 que ha sdo eaborado bgjo condiciones de produccion
presumiblemente uniformes'y que se identifica por tener un mismo codigo o clave de produccion.

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION
4.1 CLASIFICACION
El producto se clasificarade acuerdo asu composicion y caracteristicasfisicasenlos siguientestipos.

a) Queso cottage

b) Queso cottage bgjo en grasa
¢) Quesoricottadto en grasa
d) Quesoricotta

e) Queso quark

f) Quesocrema

g Queso cremabago en grasa
h) Queso fresco, bgjo en grasa
i) Quesofresco

j) Quetllo

k) Queso de suero o requeson
[) Queso decapas

m) Queso duro

n) Queso mozzarella

4.2 DESIGNACION

El producto se designara por una expresion que permitaidentificar claramente la clase de queso que
corresponda; adicionamente podra designarse por un nombre regiona reconocido o por un nombre
comercid especifico.

5. MATERIASPRIMASY MATERIALES
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Para la elaboracion de los quesos madurados se pueden emplear los ingredientes, que se
indican a continuacion, los cuaes deben cumplir con las normassal vadorefias correspondientes, oensu
ausencia, conlasnormasdel Codex Alimentarius.

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

b) Enzimasy/o cultivos de bacterias inocuas productoras de &cido | éctico (fermentos | acticos);
CUg 0 U otras enzimas coagulantes apropiadas y cloruro de sodo (sd cdidad dimentaria).

C) Los aditivos dimentarios serén los especificados en la NSO 67.01.13: 05 NORMA
GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO. ESPECIFICACIONES

d) Cudquier otro producto de cdidad comestible cuyo uso sea reconocido paralaeaboracion
de quesos madurados en sus diferentes tipos, y aceptado por € Codex Alimentarius.

6. ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS

6.1 CARACTERISTICAS GENERALES. Los quesos madurados deben ser elaborados con
ingredientesinocuos en cuaquierade susetgpas del proceso, y estar libre de cuaquier defecto que

puedaafectar sucomestibilidady € buen aspecto ddl producto find; |os quesos madurados deben
se eaborados, envasados 0 empacados y conservados de acuerdo a las Buenas Préacticas de
Manufactura.

6.2 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

La apariencia, la textura, € color, € olor y € sabor de los quesos no madurados deben ser los
caracteristicos parad tipo de queso que corresponday deben estar libres delos defectosindicados a
continuacion:

a) Defectosen € sabor:  Fermentado, rancio, agrio, quemado, mohoso, o cua quier otro sabor
anormd o extrafio.

b) Defectosend olor:  Fermentado, amoniacd, féido, rancio, mohoso, o cuaquier olor
anormd o extraio.
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C) Defectosend color:  Anormd; no uniforme, manchado o moteado, provocado por
crecimiento de mohos 0 microorganismos que no correspondan alas
caracteristicas del queso de que setrate.

d) Defectos
en latextura No propia o con cristaes grandes de lactosa con consistencia ligosa
acompafiada de olor desagradable.
2) Defectos
en la gpariencia No propia, con cristales grandes de lactosa, suciao con desarrollo de

mohos u otros hongos.
6.3 CARACTERISTICASFISICO- QUIMICAS.
El producto debera cumplir con las caracteristicas fisico- quimicas especificadas en la Tabla 1:

Tabla 1. Caracteristicasfisico - quimicas

Tipo de queso no madurado Humedad, % en | Grasaléactea, % en
masa , maximo masa, en base hiimeda

1. Queso cottage 80,0 minimo 4,0

2. Queso cottage bajo en grasa 80,0 max 2,0

3. Queso ricotta (elaborado solamente

con suero deleche) 80,0 Minimo de 0,5 (1)

4. Queso quark

5. Queso crema 55,0 no menor de 33,0

6. Queso crema bajo en grasa

7. Queso fresco, bajo en grasa 65,0 no menor de 20,0

8. Queso fresco 45,0 20-33%

9. Queso de capas 39,0 no menor de 1,4

10. Queso duro 60,0 no menor de 9,0

11. Queso mozzarella 60,0 no menor de 18,0

12. Quesillo alto en grasa 60,0 no menor de 18,0

13. Quesillo bajo en grasa 80,0 no mayor de 18,0

14. Queso de suero o requeson @

@ Cuando se declare leche entre | os ingredientes empl eados en la el aboracion, el
reguisito sera de 4% como minimo.
(2) Lagrasaseraajustadade acuerdo alas Buenas Précticas de Fabricacion

6.4 CARACTERISTICASMICROBIOLOGICAS

El producto no puede contener microorganismos en nimero mayor a lo especificado en la
Tabla2. n:
Tabla 2. Caracteristicas microbiolégicas
Micr oor ganismaos n(1) c(2) m (3) M (4)
Saphilococus aureus, UFC/g 5 5 107 108
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Coliformestotdes, UFC/g 5 2 200 500|
Eschericiacoli. UFC/g 5 0 0 0
Sdmonellaen 25 gramos 5 0 0 0

@Dn = NUmero de muestras que deben andizarse.

@c = NUmero de muestras que se permite que tengan un recuento mayor que m
pero no mayor que M.

Bm = Recuento méximo recomendado

@M = Recuento maximo permitido.

6.5 ADITIVOSALIMENTARIOS. Losaditivos dimentarios deberan cumplir con las normas
relacionadas 0 en su ausencia, con las normas del Codex Alimentarius.

6.5.1 Reguladoresde pH
Se podrén emplear como reguladores del pH los &cidos 0 dcdisindicadosen laTabla 3:

Tabla 3. Reguladoresdd pH

Dosis maxima en el
producto final.

Reguladoresdel pH

Cantidad limitada por |as précticas
correctas de fabricacion para cada
tipo de queso y que la adicion de
éstos reguladores no afecten las
caracteristicas del producto.

- Acido citrico

- Acido fosférico

- Acido acético

- Acido lactico
-Acido sodico y/o
carbonato célcico

6.5.2 Coadyuvantesdelacoagulacion

Se podraemplear como coadyuvante delacoagulacion d cloruro de cacio en unacantidad méximade
0.02 % m/m, con respecto alaleche empleadaen ladaboracion y referido alasa anhidra

6.5.3 Egabilizadores. Sepodran emplear |as sustancias etabilizantesque seindicanenlaTabla4,
preferiblemente en los casos de queso cottage, y sus variantes.

Tabla4. Estabilizadores
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Estabilizadores Dosis maxima en € producto final

- Goma de algarrobo
- Goma karaya

- Goma guar

- Gelatina

- Carboximetil celulosa de sodio 0.5%, expresado en masa, s6los o
- Carragenina mezclados

- Gomade avena

- Alginatos de sodio y potasio
- Alginato de propilen glicol

- Goma Xanthan

6.5.4 Conservadores. Solamente en los quesos no madurados que se presenten rodgjeados o en
porciones equivalentes a unidades de consumo se podraemplear como conservador € écido sorbico
y/o sus sdles de sodio y potasio en una cantidad méxima de 0.3% expresado en masaen e producto
find y referido aécido sorbico.

6.5.5 Sustancias para ahumado. El producto podra ser opcionalmente ahumado mediante las
técnicas tradicionales; o bien, podra ser adicionado con substancias preparadas por condensacion o
precipitacion del humo de madera, en la cantidad necesaria paralograr € efecto deseado.

Nota 1: La madera empleada debera ser preferiblemente no resinosay no debera haber sido tratada con barniz, pintura,
adhesivos, aglomerantes o sustancias quimicas de cualquier indole.

6.5.6 Otros aditivos. Se podrén emplear otros aditivos no especificados en la presente norma,
previaautorizacion del Minigterio de Saud Plblicay Asstencia Socidl.

6.6  Veificacion delaadulteracion del producto con grasa no butirica.

Lagrasaextraidade producto debera cumplir con las siguientes caracteristicas:
a) El perfil de &cidos grasos debera ser el caracteristico de lagrasalactea
b) Larelacion de los acidos grasos C, ,/C,, no debera ser mayor de 3.0.
C) El andlisis de eteroles debera mostrar ausencia de fitoesteroles.

Nota2: Silagrasaléacteaextraidadel producto no cumple con los requisitosindicados anteriormente, se considerara
que el producto ha sido adulterado con grasa no lactea.

6.7  Prueba de fosfatasa Estadebera ser negativa

7. MUESTREO
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7.1  Tomade muestras. Latomade muestras debe llevarse a cabo siguiendo es procedimiento
especificado en los diferentes métodos de andlis's que se efectien.

7.2 Inspeccidn y control. Lainspeccion y verificacion delacaidad del queso serén practicadas
por los organismos legalmente competentes para ta fin, los cuaes deberan contar con @ persond
técnico capacitado parallevar acabo latomade muestrasdetinadas alosandisis, laredizacion delos
andiss correspondientes y la verificacion de los demas requisitos que exige la presente norma. Las
muestras se podran tomar en lafébrica o en los lugares de distribucion y venta.

8. METODOS DE ENSAYO Y ANALISIS PARA PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS

8.2.1 Saphylococcus aureus Capitulo 12 FDA Manud de Andiss Bacterioldgicos 82 Edicion.

AOCAC

8.2.2 Coaliformes totales AOAC Método Oficial 989.10. Conteo para bacterias y coliformes en
productos |&cteos

8.2.3 Caoliformes fecales Capitulo 8, 8.8 Méodos estandarizados para € andisis de productos
lacteos 152 dicion APHA

8.2.4 Escherichia coli Capitulo4 FDA Sadmondlaen 25 gramosManua deAndissBacterioldgico
82 Edicién, 1995, AOCAC

8.2.5 Sdmondlaen 25 gramos. Samonella, Capitulo 5 FDA, Manud de Andiss Bacteriol 6gicos 82
Edicion 1995 AOAC.

9. METODOSDE ENSAYO Y ANALISISPARA COMPONENTESFISICO
QUIMICOS

Para los ensayosfisico quimicos se utilizardn los descritosen € VVolumen 13 dd Codex Alimentarius
en su Ultima edicion o los aceptados por € Laboratorio Oficid.

10. ENVASE Y ROTULADO

10.1 ENVASE.

L os envases para |l os quesos no madurados deberan ser de materides de naturdezatd que no dteren
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las caracterigticas sensoriales del producto ni produzcan substancias dafiinas o toxicas.

102 ETIQUETA

Paralos efectos de esta norma se debe cumplir con lo estipulado en laNSO 67.10.01:03 NORMA
SALVADORENA PARA ALIMENTOS PREENVASADOS, en su (ltimaedicion vigente. Paralos
productos comercidizados como frescos se utilizaran las Buenas

Précticas de Comercidizacion.

11 CORRESPONDENCIA CON OTRASNORMAS.

A lafecha de elaboracion esta norma no tiene correspordencia con ninguna norma internaciond.

12.  DOCUMENTOS DE REFERENCIA

NSO 67.01.13:05NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO. ESPECIFICACIONES.

TECNOLOGIA DE LA LECHE. Aurdio Revilla I1CA, San Jos, Costa Rica. 1985

13.  VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde la vigilancia d Minigterio de Agricultura 'y Ganaderia, Minigterio de Sdud Plblica 'y
Adgencia Socid y Minigterio de Economia a través de sus respectivas dependencias.

--FIN DE NORM A-






