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01.6 Quesos

Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro, madurado o no madurado, que se obtiene por:

(a) coagulacion total o parcial de la leche, leche descremada, leche parcialmente descremada, crema, crema de suero o
suero de manteca, suero de quesos o de cualquier combinacién de estas materias primas, mediante la accién del
cuajo u otros coagulantes apropiados, con separacion parcial del suero que se desprende como consecuencia de
dicha coagulacion, respetando el principio de que la elaboracion del queso resulta en una concentracion de proteina
lactea (especialmente la porcién de caseina), con o sin agregado de especias y/o condimentos y/u otras sustancias
alimenticias. El contenido de proteina del queso debera ser evidentemente méas alto que el de la mezcla de los
ingredientes lacteos ya mencionados en base a la cual se elaboré el queso; y/o

(b) técnicas de elaboracion que comportan la coagulacion de la proteina de la leche y/o de productos obtenidos de la
leche que dan un producto final que posee las mismas caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas que el
producto definido en el apartado (a).

Cualquiera sea el proceso de elaboracion del queso, la proporcién entre las proteinas de suero y la caseina no debera ser
superior a la de la leche, a excepcion de los quesos de suero en los que la proporcion de proteina de suero respecto a la
caseina en el producto, es claramente mas alta que la de la leche.

01.6.1 Quesos no sometidos a maduracion, incluyendo los quesos frescos:

Descriptor: Se entiende por quesos no madurados (incluidos los quesos frescos), los productos que estan listos para el
consumo poco después de su fabricacion.

Ejemplos de estos productos son: Blanco, Caccio, Crema, Cottage, Cuaba, Fontainebleau, Minas Frescal, Masa para elaborar
Mozzarella, Mozzarella, Neufchatel, Petit Suisse, Ricotta de Leche, Mascarpone, Quesillo u otros no mencionados
precedentemente y que respondan a la definicion de quesos no sometidos a maduracion.

01.6.2 Quesos madurados, incluyendo los madurados por mohos:

Descriptor: Se entiende por quesos madurados los productos que no esta listo para el consumo poco después de la fabricacion,
sino gque deben mantenerse durante cierto tiempo a una temperatura y condiciones tales que se produzcan los cambios
bioquimicos y fisicos necesarios y caracteristicos del queso en cuestién.

Ejemplos de estos productos son: Cremoso, Criollo, Cuartirolo, Cacciocavallo, Minas Frescal curado, Por Salut, Saint Paulin
Cheddar, Colonia, Danbo, Edam, Emmenthal, Extra duro para rallar, Fynbo, Fontina, Gouda, Gruyere, Holanda, Minifynbo,
Prato, Pategrds, Pategrds Sandwich, Samsoe, Tandil, Tybo, Tilsit, Canestrato, Goya, Parmesano, Parmesao, Pepato,




Provolone, Provolone hilado, Reggiano, Reggianito, Romano, Sardo, Shrinz, u otros no mencionados precedentemente y
gue respondan a la definicion de quesos sometidos a maduracién

Se entiende por quesos madurados por mohos, los productos en los que la maduracion se ha producido principalmente como
consecuencia del desarrollo caracteristico de mohos por todo el interior y/o sobre la superficie del queso. ©

Ejemplos de estos productos son: Azul, Brie, Camembert, Limburgo, Romadur u otros no mencionados precedentemente y
gue respondan a la definicion de quesos madurados por mohos.

01.6.3 Quesos de suero:

Descriptor: Se entiende por quesos de suero los productos solidos, semisélidos o blandos, obtenidos principalmente por
medio de uno de los siguientes procesos:

(1) la concentracion de suero y el moldeo del suero concentrado;
(2) la coagulacion térmica del suero con la adicion de &cido o sin ella.

En todos los casos, el suero puede ser pre concentrado con anterioridad a una ulterior concentracién del suero o coagulacion
de sus proteinas. El proceso también puede incluir la adicién de leche, crema u otras materias primas de origen lacteo,
agregadas con anterioridad a la concentracién o coagulacidn, o con posterioridad a las mismas.

La proporcion de proteina de suero a caseina en el producto obtenido por medio de la coagulacion del suero debera ser
claramente més alta que la de la leche.

El producto obtenido por medio de la coagulacién del suero podra estar madurado o sin madurar.

El queso de suero puede ser obtenido por medio de la concentracion del suero por evaporacion térmica, 0 una mezcla de
suero y leche, crema u otras materias primas de origen lacteo, a una concentracion que permita al queso acabado adquirir
una forma estable.

Debido al contenido relativamente alto de lactosa, el color de estos quesos va de tipicamente de amarillento a marrén y los
quesos poseen un sabor dulce, cocido o caramelizado.

Ejemplos de estos productos son: Geitost (Gjetost), Brunost, otros quesos escandinavos de suero u otros no mencionados
precedentemente y que respondan a la definicion de quesos de suero.

También el queso de suero puede ser obtenido por coagulacién de este Gltimo por precipitacion térmica del suero, o de una
mezcla de suero y leche o crema, con la adicion de acido o sin ella.
Estos quesos de suero tienen un contenido relativamente bajo de lactosa y un color que va de blanco a amarillento.

Ejemplos de estos productos son: Ricotta u otros no mencionados precedentemente y que respondan a la definicion de quesos
de suero.

01.6.4 Quesos procesados o fundidos, incluyendo quesos en polvo:

Descriptor: Se entiende por quesos procesados o fundidos, los productos que se obtienen por el desmenuzado, mezcla, fusion
y emulsién por medio de calor y agentes emulsionantes de una o mas variedades de queso, con o sin adiciéon de otros
productos lacteos y/o solidos de origen lacteo y/o especias, condimentos u otras sustancias alimenticias.

El queso constituye el ingrediente lacteo preponderante en la base lactea.

Ejemplos de estos productos son: Requeson, Queso procesado o fundido untable, Queso procesado o fundido con pimienta,
Queso procesado o fundido UAT u otros no mencionados precedentemente y que respondan a la definicién de quesos
procesados o fundidos.




Se entiende por quesos procesados o fundidos en polvo, los productos obtenidos por desmenuzado, mezcla, fusion y
emulsién por medio de calor y agentes emulsionantes de una o méas variedades de queso, con o sin adicién de otros productos
lacteos y/o solidos de origen lacteo, seguidos de deshidratacion de la mezcla mediante un proceso tecnoldgicamente
adecuado, con o sin adicién de especias, condimentos u otras sustancias alimenticias.

El queso constituye el ingrediente lacteo preponderante en la base lactea.

Ejemplos de estos productos son: Queso procesado o fundido en polvo, Queso fontina procesado o fundido en polvo, u otros
no mencionados precedentemente y que respondan a la definicion de quesos procesados o fundidos en polvo.

(*) Nota: La descripcion prevista se realiza exclusivamente para fines de la asignacion de aditivos que pueden utilizarse en esta familia de
productos y no incluye las caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas, sensoriales o de otra indole que definen la identidad y calidad
de cada queso en particular.



