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NORMA DEL CODEX PARA EL EMMENTAL
CODEX STAN 269-1967
1. AMBITO DE APLICACION
Esta Norma se aplica al Emmental destinado al consumo directo o a elaboracion ulterior, segun se describe
en la Seccion 2 infra.
2. DESCRIPCION

El Emmental es un queso duro madurado de conformidad con la Norma General para el Queso (CODEX
STAN 283-1978). El cuerpo tiene un color que varia de marfil a amarillo claro o amarillo y una textura elastica
pero no pegajosa que se puede rebanar, con agujeros ocasionados por el gas, de mate a brillantes, de
distribucion regular y de escasos a abundantes, de un tamafio que oscila entre cereza y nuez (desde 1 a5 cm
de diametro) aceptandose unas pocas aberturas y grietas. El Emmental se fabrica tradicionalmente en ruedas
y bloques de mas de 40 kg de peso, aunque los paises pueden permitir en su territorio otros pesos siempre
gue el queso tenga similares propiedades fisicas, bioquimicas y sensoriales. Este queso se elabora y vende
con o sin® una corteza dura y seca. El sabor tipico es suave, dulce y con gusto a nueces, y puede ser mas o
menos pronunciado.

En el caso del Emmental listo para el consumo, el procedimiento de maduracién para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de dos meses como minimo a 10-2 5°C, segun el grado de
madurez requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion (incluida la adicion de enzimas
para potenciar el proceso de maduracién) siempre que transcurra un periodo minimo de seis semanas y
siempre que el queso presente propiedades fisicas, bioquimicas y sensoriales similares a las obtenidas
mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El Emmental destinado a procesamiento
ulterior no necesita presentar el mismo grado de maduracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1

3.2

Materias primas
Leche de vaca, de bufala o una combinacion de ambas, asi como los productos obtenidos de esas leches.

Ingredientes permitidos

—  Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

— Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas idéneas;

—  Cloruro de sodio y cloruro de potasio como sucedaneo de la sal;

—  Coadyuvantes de elaboracion inocuos idéneo;

— Agua potable;

— Enzimas inocuas idéneas para potenciar el proceso de maduracion;

— Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones de la Norma General
para el Queso (CODEX STAN 283-1978), estas sustancias pueden utilizarse en la misma funcién como
agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie, Unicamente de productos cortados, rebanados
y rallados, siempre que se afiadan s6lo en las cantidades funcionalmente necesarias como exigen las
buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes
antiaglutinantes enumerados en la seccion 4.

' Ello no significa que se le ha quitado la corteza antes de la venta, sino que el queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no
se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza). Se utiliza pelicula de maduracién en la fabricaciéon del queso sin corteza. La pelicula de
maduracién también puede constituir el revestimiento que protege el queso. En relacién con los quesos sin corteza, ver ademas el Apéndice
de la Norma General del Codex para el Queso (CODEX STAN 283-1978).

Anteriormente CODEX STAN C-9-1967 “Norma para el Emmentaler”.
Adoptado en 1967. Revisiéon 2007. Enmienda 2008.
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3.3 Composicién

Componente
de laleche

Grasa lactea en el
extracto seco:

Contenido minimo
aximo

(m/m) (m/m)

Contenido

45 % No restringido

Nivel de referencia

(m/m)

45 % a 55 %

Extracto seco:

Segun el contenido de grasa en el extracto seco, de acuerdo a la tabla siguiente.

Contenido de grasa en el extracto seco (m/m):

Contenido de extracto seco minimo
correspondiente (m/m):

Igual o superior al 45 % pero inferior al 50 %: 60 %
Igual o superior al 50 % pero inferior al 60 %: 62 %
Igual o superior al 60 %: 67 %

Acido propiénico en el
queso listo para la venta®

Minimo 150 mg/100 g

Contenido de calcio*

Minimo 800 mg/100 g

3.4

! Estos criterios tienen como objetivo proporcionar, respectivamente, indicadores para la validacién de (evaluacién inicial antes de la

formulacion del proceso de elaboracion) lo siguiente: (i) las condiciones para la fermentacién y la maduracion deseadas logren la accion de
las bacterias productoras de &cido propidnico y (ii) se logre la textura caracteristica mediante el manejo de la cuajada y el desarrollo del pH.

Las modificaciones de la composicion que excedan los valores minimos o maximos especificados
anteriormente para la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion
4.3.3 de la Norma General del Codex para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

Caracteristicas esenciales de elaboracion

El Emmental se obtiene a partir de fermentacion microbiolégica usando bacterias productoras de &cido lactico
termofilico para la fermentacion primaria (lactosa). La fermentacion secundaria (lactato) se caracteriza por la
actividad de las bacterias productoras de &cido propiénico. Después de cortar la cuajada, se la somete a
tratamiento térmico a una temperatura muy superior® a la de coagulacién.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios enumeradas en el siguiente cuadro para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo y segin se permita en el cuadro,
solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de las
funciones y limites especificados.

Uso justificado
Clase funcional de aditivos

Tratamiento de la superficie/corteza

Colorantes: X! -

Agentes blanqueadores: - -

Acidos: - -

Reguladores de la acidez: X -

Estabilizadores: - -

Espesantes: - -

Emulsionantes: - -

~

La temperatura requerida para obtener las caracteristicas sensoriales y de composicién especificadas en esta Norma depende de una serie
de otros factores tecnoldgicos, incluida la aptitud de la leche para la elaboracién de Emmental, la seleccién y actividad de enzimas
coagulantes y de los cultivos de fermentos primarios y secundarios, el pH al punto de drenaje del suero y al punto de la extraccién del suero,
y las condiciones de maduracién/ almacenamiento. Estos otros factores difieren segtn las circunstancias locales: en muchos casos,
especialmente cuando se aplica tecnologia tradicional, normalmente se usa una temperatura de coccioén de aproximadamente 50°C. En otros
casos se aplican temperaturas superiores o inferiores.
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Uso justificado
Clase funcional de aditivos

Pasta del queso Tratamiento de la superficie/corteza

Antioxidantes: - R

Conservantes: X X

Agentes espumantes: - -

Agentes antiaglutinantes: - x?

Solo para obtener las caracteristicas de color descritas en la Seccién 2.

Solo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.

X El uso de aditivos que pertenecen a la clase esta tecnol6gicamente justificado.

- El uso de aditivos que pertenecen a la clase no esté tecnol6gicamente justificado.

Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Colorantes
160a(i) beta-Caroteno (sintético)
160a(iii) beta-Carotenos (Blakeslea trispora) 35 mg/kg,

solos 0 en combinacién

160e beta-apo-8'-Carotenal
160f Ester metilico o etilico del 4cido beta-apo-8 carotenoico
160a(ii) beta-Carotenos (vegetales) 600 mg/kg
160b(ii) Extractos de annato — base de norbixina 25 mg/kg

Sustancias conservadoras

1105 Lisozima Limitado por las BPF

200 Acido s6rbico

201 Sorbato de sodio 1000 mg/kg de queso,
calculados como &cido sérbico

202 Sorbato de potasio Sélo para tratamiento de superficie*

203 Sorbato de calcio

234 Nisina 12,5 mg/kg
2 mg/dm?

235 Pimaricina (natamicina) Ausente a una profundidad de 5 mm.

Sélo para el tratamiento de superficie*

251 Nitrato de sodio 35 mg/kg de queso solo 0 en combinacién
(expresados como ione nitrato)

252 Nitrato de potasio

Reguladores de la acidez

170 (i) Carbonato de calcio Limitado por las BPF
504 Carbonatos de magnesio Limitado por las BPF
575 Glucono-delta-lactona (GDL) Limitado por las BPF

Agentes antiaglutinantes

460(i) Celulosa microcristalina Limitado por las BPF
460 (i) Celulosa en pulvo Limitado por las BPF
551 Diéxido de silicio amorfo

552 Silicato de calcio

553(i) Silicato de magnesio

10 000 mg/kg
553(iii) Talco sc_)l_os 0 en combinacién . o
Silicatos calculados como didxido de silicio

554 Silicato de aluminio y sodio
556 Silicato de aluminio y calcio
559 Silicato de aluminio

*  Para una definicién de superficie y corteza del queso véase el Apéndice de la Norma General del Codex para el Queso (CODEX STAN 283-
1978).



Codex Standard 269-1967

5.

CONTAMINANTES

6.

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan ajustarse a los niveles
méaximos de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos
(CODEX STAN 193-1995) y a los limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

HIGIENE

7.

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta Norma se preparen y manipulen de
acuerdo con las secciones pertinentes del Cdadigo Internacional de Practicas Recomendado — Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cédigo de Practicas de Higiene para la Leche y
los Productos Lacteos (CAC/RCP 57-2004) y otros textos pertinentes del Codex, tales como Coédigos de
Practicas de Higiene y Codigos de Practicas. Los productos deberdn cumplir con todo criterio microbiolégico
establecido con arreglo a los Principios para el Establecimiento y Aplicacién de Criterios Microbiolégicos a los
Alimentos (CAC/GL 21-1997).

ETIQUETADO

7.1

7.2

7.3

7.4

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) y la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX
STAN 206-1999), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Denominacién del alimento

Las denominaciones Emmental o Emmentaler pueden aplicarse de conformidad con la seccién 4.1 de la
Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto cumpla con esta
Norma. Esta denominacion podra escribirse en forma diferente cuando asi se acostumbre en el pais de venta
al por menor.

El uso de la denominacion es una opcion que puede elegirse soélo si el queso cumple con esta norma.
Cuando no se utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las
disposiciones sobre denominacién de la Norma General para el Queso (CODEX STAN 283-1978).

La designacién de productos cuyo contenido de grasa sea superior a los valores de referencia
especificados en la seccion 3.3 de esta Norma ira acompafnada de una calificacion apropiada, que describa la
modificacion realizada o el contenido de grasa (expresado como grasa en el extracto seco o como porcentaje
en masa, segun se acepte en el pais de venta al por menor), ya sea como parte de la denominacion o en una
posicion destacada dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos
caracterizadores pertinentes descritos en la Seccién 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN
283-1978) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de
Declaraciones de Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997)*

La designacién puede utilizarse también para productos cortados, rebanados, desmenuzados o rallados,
elaborados a partir de queso que se ajuste a la presente Norma.

Pais de origen

Se declarara el pais de origen (es decir, aquel donde se elabor6 queso, no el pais donde se originé la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se
considerara pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

Declaracion del contenido de grasa de leche

El contenido de grasa lactea se declarard en forma aceptable para el pais de venta al por menor, ya sea
(i) como porcentaje en masa, (i) como porcentaje de grasa en el extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre gque se especifique el nimero de porciones.

Marcado de fecha

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), puede declararse la fecha de elaboracion en vez de la informacion
relativa al periodo de duracion minimo siempre que el producto no esté destinado a ser adquirido como tal por
el consumidor final.

3 Alos efectos de las declaraciones comparativas de propiedades nutricionales, el nivel de referencia lo constituye un contenido minimo de
grasa del 45 por ciento de grasa en el extracto seco.

*  Por ejemplo, el reenvasado, cortado, rebanado, desmenuzado y rallado no se consideran transformaciones sustanciales.
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7.5 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion especificada en la seccién 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, figuraran ya sea en el envase o en los documentos que acompanan el
producto, exceptuando la denominacion del producto, identificacién del lote, y el nombre del fabricante o
envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el producto
mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direcciéon pueden sustituirse por una marca
identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase CODEX STAN 234-1999.

APENDICE
.

Informacién sobre modalidades tradicionales de elaboracién de Emmental

La informacion siguiente esta destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacién
por parte de los gobiernos.

1. Caracteristicas del aspecto
Dimensiones comunes:
Forma: Rueda Bloque
Altura: 12-30 cm 12-30 cm
Diametro: 70-100 cm -
Peso minimo: 60 kg 40 kg
2. Método de elaboracion

2.1 Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de &cido de derivacién microbioldgica.



