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INFORME

LosComités Técnicosde Normalizacion dd Consgo Naciond de Cienciay Tecnologia, CONACYT,
sonlosorganismosencargadosderedizar € estudio delasnormas. Estanintegrados por representantes
de la Empresa Privada, Gobierno, Organismos de Proteccion d Consumidor y Académico
Universtario.

Cond findegarantizar un consenso naciond einternaciona, los proyectosel aborados por los Comités
Se someten a un periodo de consulta publica durante € cud puede formular observaciones cuaquier
persona

El estudio fue aprobado como NSO 67.01.13: 05 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL
QUESO. ESPECIFICACIONES por @ Comité Técnico de Normalizacion 01 COMITE
TECNICO DE NORMALIZACION DE LECHE Y PRODUCTOSLACTEOS. Ladficiaizacion
conllevalaratificacion por Junta Directivay € Acuerdo Ejecutivo del Ministerio de Economia

Esta norma esti sujeta a permanente revision con € objeto de que responda en todo momento alas
necesidadesy exigencias delatécnicamoderna. Las solicitudes fundadas parasu revison merecerdnla
mayor aencion de Organismo ddl Consgo: Departamento de Normadizacion, Metrologia y
Ceartificacion de la Cdidad.
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COMITE DE NORMALIZACION DE QUESO

Francisco Mordes LuisTorresy Cia. QUESO PETACONES
Maria Teresa Cuchillade Pineda AGROSANIA SA.deC.V.

Herminiade Luna LACTOSA SA.deC.V.

Rosy Zuleta Chavez LACTOSA DEC.V.

Mauricio Rodriguez Chapeton Cooperativa EL JOBO

Ana Patricia Laguardia IPOA-MAG

ClaudiaAlfaro Universdad Centroamericana (UCA)
Oscar Reyes D PC- MINEC

Ricardo Harrison CONACYT
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1. OBJETO

Esta norma establece | os requisitos que deben cumplir los quesos en sus diferentes clasificaciones.

2. CAMPO DE APLICACION

La presente Norma se gplica a todos los productos destinados d consumo directo o a ulterior
€l aboracion que se g ustan aladefinicion de queso quefiguraen laseccion 2 deestaNorma. A reserva
delasdisposiciones delapresente Norma, las normas paralas distintas variedades de quesos, o grupos
de variedades de quesos, podran contener disposiciones mas especificas que las que figuran en eta
Norma. En dichos casos se gplicaran taes disposiciones mas especificas.

3. DEFINICIONES

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

a) coagulacion total o parcia 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 materiaes, por accion de cugo u otros coagul antes
idéneos, y por escurrimiento parcid del suero que se desprende como consecuencia de dicha
coagulacion; ylo

b) técnicas de eaboracién que comportan la coagulacién de la proteina de la leche y/o productos
obtenidosdelalechey que dan un producto final que poseelas mismas carackridticasfisicas, quimicas,
y organolépticas que & producto definido en @ apartado (a).

3.2  Queso madurado: € queso que no esta para & consumo inmediatamente después de la
fabricacion, Sno que debe mantenerse durante cierto tiempo aunatemperaturay en unas condiciones
tales que se produzcan los cambios bioquimicos y fisicos necesarios y caracterigticos del queso en

cuestion

33  Queso madurado por mohos; un queso curado en e que la maduracion se ha producido
principalmente como consecuenciadel desarrolo caracteristico de mohaos por todo d interior y/o sobre
lasuperficie del queso.
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34  Quesonomadurado: el queestalisto parae consumo poco después de su fabricacion.

4. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD
4.1 MATERIASPRIMAS

L eche y/o productos obtenidos de la leche (normas salvadorefias).
4.2 INGREDIENTES AUTORIZADOS

- Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de &cido | &ctico y/o modificadores del sabor
y aroma, y cultivos de otros microorgani Smos inocuos,

- Enzimas inocuas eidéness;
- Cloruro de sodio

- Agua potable.

5. ADITIVOSALIMENTARIOS

SAlo pueden utilizarselos aditivos que seindican acontinuacion, y Unicamente en lasdos s establecidas.
51 QUESOSNO MADURADOS

Ta como figuraen laNSO 67.01.04:95 Quesos no madurados. Especificaciones, o enlaNorma del
Codex paralos Quesos no Sometidos aMaduracion, incluidoslos Quesos Frescos (CODEX STAN
221-2001). En ambos casos se tomara la tltima actuaizacion.

52 QUESOSEN SALMUERA

Td como figuraen lanormadd Codex paralos quesos en Samuera (CODEX STAN 208-1999).
5.3 QUESOSMADURADOS, INCLUIDOSLOSQUESOSMADURADOSCON MOHOS
Los aditivos que no figuran en la liga a continuacion pero que se proporcionan en las normas

individuales del Codex para variedades de quesos sometidos a maduracion podran utilizarse también
paratipos de quesos andogos conforme a las dosis que se especifican es estas normeas.

N°. SIN NOMBRE DEL ADITIVO ALIMENTARIO DOSISMAXIMA
Colores
100 Curcuminas (parala corteza del queso comestible) Limitadas por las BPF
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101
120
140

141
160a(i)
160a(ji)

160b

160c

160e
160f

162
171

170
504
575

200
201
202
203

234

239

251
252

280
281
282

Riboflavinas

Limitadas por las BPF

Carmines (para quesos color rojo jaspeado solamente) Limitadas por las BPF

Clorofila (para quesos color verde jaspeado solamente)

Clorofilas de cobre
b-Caroteno (Sintéticos)
Carotenos (extractos natural es)

Extractos de bija

- de color normal

- de color naranja

- de color naranjaintenso

Oleoresinas de pimenton

b-apo- carotend
Ester metilico o etilico del &cido b -apo-8' -carotenoico

Rojo de remolacha
Didxido de titanio

Reguladoresde acidez
Carbonatos de cacio
Carbonatos de magnesio
Glucono ddta lactona

Consevantes
Acido sorbico
Sorbato de sodio
Sorbato de potasio
Sorbato de cacio

Nisna

Hexamdilentetramina  (Solamente para e queso Provolone)

Nitrato de sodio
Nitrato de potasio

Acido propiénico
Propionato de sodio
Propionato de cacio

Limitadas poR las BPF

15 mg/kg
25 mg/kg
600 mg/kg

10 mg/kg (referido a
bixina/norbixina)

Limitado por lasBPF

35mg/kg
35 mg/kg

Limitado por lasBPF
Limitado por lasBPF

Limitado por lasBPF
Limitado por lasBPF
Limitado por lasBPF

3mg/kg calculados
como é&cido sorbico

12,5 mg/kg

25 mg/kg expresado
como formaldehido

50mg/kg expresados
como NaNGQ,

3 mg/kg cacu
lados conp &cido
propionico
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1105 Lisozima Limitado por lasBPF

Solo para tratamiento de la superficie / corteza:

200 Acido sbrbico 1 g/kg solos o mez
202 Sorbato de potasio clados, cdculados
203 Sorbato de cacio como &cido sorbico
235 Pimaricina (natamicing) 2 mg/dn? de lasuperficie. Ausente en la profundidad
5mm
Aditivosvarios
508 Cloruro de potasio Limitado por lasBPF

Queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado

Antiaglutinantes

460 Cdulosa Limitado por lasBPF
551 Diodxido de silicio amorfo
552 Slicato de cdcio
553 Silicato de magnesio 10 g/lkg solos 0 mez
554 Slicato de duminio y sodio clados. Silicatos cat
555 Silicato de duminio y potsio culados como
556 Slicato deduminioy cacio dioxido dedlicio
559 Slicato de duminio
560 Silicato de potaso

Conservantes
200 Acido sorbico 1 g/kg soloso mez
202 Sorbato de potasio clados, caculados
203 Sorbato de calcio como &cido sorbico

6. CONTAMINANTES

6.1 METALESPESADOS

Losproductos alos que se aplicala presente normadeben g ustarse al os nivel es maximos establecidos
por laComison del Codex Alimentarius en su Gltima edicion.

6.2 RESDUOSDE PLAGUICIDAS

Losproductosalos que se aplicalapresente normadeben gjustarse al os nivelesmaximos establecidos
4
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por la Comison dd Codex Alimentarius en su Ultima edicion.

7. HIGIENE

7.1 Serecomiendaque los regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen 'y se
manipulen de conformidad con las secciones pertinentes dd Codigo Internaciona de Précticas
Recomendado— Principios Generaes de Higiene delos Alimentos (CAC/RPC 1-1969, Rev.3-1997),
y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de précticas y codigos de précticas de
higiene

7.2 Desdelaproduccion delasmaterias primas hastad punto de consumo, los productos regulados
por esta Norma deben estar sujetos a una serie de medidas de control, las cuales podran incluir, por
gemplo, la pasteurizacion, y deben mostrar que estas medidas pueden lograr € nivel apropiado de
proteccion alasdud pablica

7.3 Los productos deben gustarse a los criterios microbiol dgicos establecidos en las normas
salvadorefias obligatorias para quesos no madurados y quesos madurados en su Ultima edicion.

8. ETIQUETADO

Ademas e las disposiciones de la NSO 67.10.01:.03 ETIQUETADO GENERAL PARA
ALIMENTOSPREENVASADOS, ylaNormaGenerd parad Uso de TérminosLecheros(CODEX
STAN 206-1999), se aplicaran las siguientes digposi ciones especificas:

8.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion dd dimento debe ser queso. No obstante podrd omitirse la paabra“queso” en la
denominacion de las variedades de quesos individuaes reservadas por las normas del Codex para
quesosindividuaes, y, en ausenciade el as, unadenominacion de variedadespecificadaen lalegidacion
naciond dd paisen que sevended producto, Sempre que su omisidn No sUCite unaimpreson erronea
respecto del carécter del aimento.

8.1.1 Encasodequed producto no se designe con € nombre de una variedad sino sdamentecon e
nombre “queso”, esta designacion podrair acompafiada por € término descriptivo que corresponda
entre los que figuran en la Tabla 1.

Tablal
Denominacion del queso segln sus car acter isticas de consistencia y maduracion
Seglin su consistencia: Término 1

Segln las principaes carecteristicas de
Porcentgje de humedad Denominacion | Maduracion: Témino 2
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<36 Extramaduro Madurado

36-44 Duro Madurado por mohos
4564 Frme/Semiduro | No madurado/fresco
>64 Blando En sdlmuera

8.2 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA DE LA LECHE

Debera declararse en formaaceptable e contenido delagrasadelalecheen d paisen que sevended
consumidor find, bien seax

)] como porcentgje de masa

ii) como porcentgje de grasaen € extracto seco 6

iit) en gramos por racion cuantificada en laetiqueta, sempre que seindique d nimero de
raciones.

Pueden utilizarse ademés las Sguiente expresiones.

Extragraso (s @ contenido de GES es superior o igua a 60%)
Graso (s @ contenido de GES es superior o igud d 45% einferior ad 60 %)
Semigraso (8 € contenido de GES es superior o igud a 25 % einferior a 45%)

Semisdesnatado (9 € contenido de GES es superior oigud d 25 % einferior ad 45%)
(Semidescremado)

Desnatado (d € contenido de GES es superior oigud a 10%)
(descremado)

GES = Grasaen d Extracto Seco

83 MARCADO DE LA FECHA

No obstante las disposiciones delaseccion 4.8 delaNSO 67.10.01:03 ETIQUETADO GENERAL
PARA ALIMENTOSPREENVASADOS, o en su tltimaedicion, no seranecesario declarar lafecha
de duracién minima en la etiqueta de los quesos firmes, duros, y extraduros que no Sean quesos

madurados con mohos/blandos 'y que no se destinan a ser comprados como tales por e consumidor
fina: en tales casos se declarara la fecha de fabricacion.

8.4 ETIQUETADO DE ENVASESNO DESTINADOSA LA VENTA POR MENOR
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Lainformacion requerida en la seccion 7 de esta Normavy las seccion 4.9 dela NSO 67.10.01:03
ETIQUETADO GENERAL PARA ALIMENTOS PREENVASADOQS, o en su Ultimaediciony en
caso necesario, lasingtrucciones para la conservacion deben indicarse bien seaen e envase o bienen
los documentos que lo acompafian, pero € nombredd producto, laidentificacion ddl lotey € nombrey
ladireccion dd fabricante o envasador deben gparecer en @ envase. No obstante, laidentificacion del
lotey & nombrey ladireccion del fabricante o del envasador podran ser sustituidos por unamarcade
identificacion, semprey cuando dicha marca sea claramente idertificable con los documentos que lo
acompanian.

9. METODOSDE MUESTREO Y ANALISIS

Paralos parametrosfisicoquimicos se utilizaran losmétodosy ensayosdescritosenladltimaedicion del

Volumen 13 dd Codex Alimentarius.

10. VIGILANCIA Y VERIFICACION

Esta Norma sera vigilada y verificada por la Direccion Generd de Proteccion d Consumidor del

Minigterio de Economia, laGerenciade Saud Ambientd del Ministerio de Salud Publicay Asstencia

Socid y por lalnspeccion de Productos de Origen Anima del Minigterio de Agriculturay Ganaderia
--FIN DE NORMA--



