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MmISTERIOAGROPECUARIOYFORESTAL

NORMATECNICAOBUGATORIANICARAGUENSE
03022-99

NORMADEQUESOSFRESCOSNOMADURADOS
Espccificacioncs

Reg. No. 9374 - M. 162664 - ValorCS690.00

CERTIFlCACION

1. EI suscrito Sccrctario Ejccutivo de la Comisicn Nacional de
Normalizacion Tccnica y Calidad, CERTfFICA: 1.- Que en el
L~bro de Aetasque llevadicha Comision,en las paginas23,24,
2:l Y26 sc encuentra cl Acta numcro 005-991a que en sus partes
conduccntes, integra)' literalmente dice:"ACTANo005-99, En
13 ciudad de Managua, a las cuatro de latarde del dia veintieuatro
de junio de mil novccientos novcnta y nueve, reunides en el
A~lditorio del Ministerio de Fomento, Industriay Comercio, In
~cmision Nacional de Norrnalizacion Tecnica y Calidad,
I ntcgrada por los siguientes miembros: Dr. Noel Sacasa Cruz
Ministro de Fomento, Industria y Comercio; Ing. Reger
Gutierrez, Delegado del Ministro de Transportc c
Infraestruetura; Ing. Norvin Sepulveda, Dclegadodel Ministro
del Ambiente y de los Recursos Naturales; Lie. Pedro A. Lagos,
Dclegado del Ministro del Trabajo: lng, Sergio Narvaez,
Dclcgado del Ministro Agropecuarie y Forestal; Dr. Luis
Alberto Tercero, Dclcgado del Ministro Agropecuario y For­
estal: 1ng. Evcnor Masis, Delegado del Director del Institute
Nicaraguensc dc Acucductos y Alcantarillados; Ing. Gonzalo
Perez N. Delegado del Director del Institute Nicaragiiense de
Energia; Ling. Alfredo Cuadra, Delegado del Rcpresentante
del Sector Comcrcio; Dr. Jairo Rodriguez, Delegado del
Represcntante del Sector Cicntificc-Tecnico; Dr. Gilberte Solis,
Delegado del Representante del Sector Industrial; Dr Oscar
Gomez, Sccrctario Ejecutivo, Director de Normalizacicn y
Mctrologia del Ministerio de Fomento Industria y Comercio y

cI Ing. Mauricio Peralta, Director General de Competencia \'
Transparcncia en los Mercados del Ministerio de Foment~
Industria y Comercio. Constatado cl Quorum de Lev v siendo
cstc cl dia, lugar y hera senalados, sc precede en lao siguicntc
forma: Preside la SesioneIOr.Noel SacasaCruz, quien la decIara
abicna. A continuaci6n se aprueban los puntos de Agenda a
tratar que son los siguientes ... (partes inconducentes) 15-99
Aprobarla NormaTccnica 03021- 99 Norma paraeI Etiquetado
de Alimentos Prcenvasados... (partes ineonduccntes) No
habicndoetro asunto que tratar, se levanta la seci6n a las cinco
ytreinta millUtos de la tarde del dia vcinticuatro de junio de mil
novecicnsos noventa y nueve. Lcida fue la presente acta, se
cncucnaaconfoane, se prueba, ratiflcay firmamos. Noel Sacasa
Cruz. Dr. Noel Sacasa Cruz Ministro de Fomento Industria v
Comercio. OscarG6mez. Dr. OscarG6mez Sceretario Ejccutivo
de la ComisonNacional de NormalizacionTecnicav Calidad "
Es conformc con su original, con cl cual fue debidamcntc
cotcjadopor el suserito Secretario Ejecutivo y a soIicitud del
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio para su dcbida
publicacion en "La Gaceta, Diario Oficial", exticndo csta
CERTIFICACIONlaqucfirnroyselloenlaciudaddeManagua
a los veinticinco dias del mes de agosto de mil novecientos
novcnta y nucvc.» Dr. OSe31" Gome7. Jimenez, Secreta rio
Ejccutivo Comisi6n Nacional de Normalizacion Tecnica v
Calidad. .

La Norma Tccnica Nicaragiiense 03022-99 ha side preparada
per cl Grupe de Trabajo de Productos Lactcos del Comite
Tccnico de Alimento y en su elaboraci6n participaron las
siguientcs personas:
Rita Aguilar Ministcrio Agropccuario y

Forestal (MAG-FOR)
Alfonso Arena Ministerio Agropecuario y

Forestal (MAG-FOR)
Manuel Bermudez Camara de Comercio de Nicaragua

(CACOt-..1C)
Miguel Mendoza Hurtado CooperativaSan Francisco.

LacteosCamoapan
RamiroRiveraAmador Coopcrativa Omctcpc, Lactcos

Ometepe.
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NoemiSolano
Industria y
Rigoberto Batres

GilbertoSolis

EdgardoPerez

Luis Manuel Saballos

JaimeMercado
UlisesMiranda

Judith Rivera

Pedro Mendez

NicolasEscobar

NinoskaGranja

Ministerio de Fomento,
Comercio (MIFIC)
Camara de Industria de
Nicaragua(CADIN)
Camara deIndustria de
Nicaragua(CADIN)
Ministerio de Salud
(MINSA)
Centro de.Asistencia
Tccnica para la Pequeilay
Mcdiana Industria
(CATPYMIlMIFIC)
Industria Lactea La Selecta
Cooperativa Agropecuaria
Santo Tomas, Chontales
Laboratorio de Tecnologia
de los Alimentos
(LABAL-MIFIC)
CoopcrativaASOQUEFVH
RioBlanco.
Industria Lactea La
Perfecta.
Asociacion Queseros de
Boaco

dealta humedad,detexturablanda0 suave,granular 0 cremosa,
preparado con leche descremada, coagulada con enzimas ylo
por cultivos lacticos, cuyo contenido de grasa lacteas cs
inferiora 2% mlO1(masal masa).

3.5 Quesocottage con crema. Es el queso cottage al que se Ie
haagregadocrerna,de maneraque sucontenidode grasa lactea
es igual 0 mayorde 4% mlm (masa I masa).

3.6 Quesoquark (quarg), Esel quesonomaduradoni escaldado.
alto en humedad, de textura blanda 0 suave, preparado con
lechedescremadayconcentrada, cuajada can enzimasy/o por
cultivos lacticos y scparados mecanicamentc del suero, cuyo
contenido de grasa lactica es variable, dcpendicndo si se
agrega crema 0 no durantesu elaboracion.

3.7 Quesoricotta. Esel quesono madurado, escaldado,alto en
humcdad, de tcxtura granular blanda 0 suave, preparado con
suerode leche0 sucrodequesoconlcchc, cuajada porla accion
del calor y la adicion de cultivos lacticos Yacidos organicos,
cuyocontenido de grasa lactea es igual 0 superior a 0.5 % mI
m, cuando sc ha cmpleado solamente suero de leche en la
preparaci6ne igual 0 superiora 4 % mlm(masa I masa)cuando
se ha empleado leche,

Esta norma fue aprobada por cl Comite Tecnico en su ultima
sesicn dc trabajo cl dia 28 de abril de 1999.

1.0BJETO

Laprescntenormaticneporobjctocstablecerlascaracteristicas
y espccificacioncs que deben cumplir los qucsos frescos 0 no
madurados.

2.CAMPODEAPLICACION

Esta norma es aplicable unicamente a losquesos frescos 0 no
madurados, a sea los que estan listos para el consumo poco
despues de su Iabricacion.

3.DEFINICIONES

3.1 Quesc: Es el producto fresco 0 madurado, solido 0

semis6lido, obtcnido por la coagulacion de .leche, leche
descrcmada, leche parcialmentc descremada, leche en polvo,
crema,cremadesuero,0 suerodemantcquillaa unacombinacion
cualquiera decstas, por la accion de cuajou otros coagulantes
apropiados,con0 sin aplicacion decalor, ycon0 sin la adicion
de otros ingredientcs y aditivos alimentarios.

3.2 Queso condimentado y/o saborizado. Es el queso al cual
se han agrcgado condimentos y/o saborizantes naturales 0

artificiales autorizados par la entidad competente.

3.3. Qucso no madurado. Es cl queso que esta listo para su
consumo inmcdiatamente despues de su fabricacion.

3.4 Quesocottage, Es el qucso no madurado, escaldado 0 no,

3.8 Quesocrema. Es el queso no madurado ni cscaldado, con
uncontenidorelativameatealtodegrasa, detexturahomogenea,
cremosa, no granulada, preparado con crema sola 0 mezclada
can leche Ycuajada con cultivos lacticos y opcionales con
enzimas adicionales a los cultivos lacticos,

3.9 Queso fresco. Es el queso no madurado ni escaldado,
moldeado, detextura relativamentefirme,levementegranular.
preparado can leche entera, semidescremada. coagulada con
enzimas y/o acidos organicos, generalmente sin cultivos
lacticos. Tambien sc designa como queso blanco.

3.10Qnesode capas0 capitas, Es elquesomoldeadode textura
relativamentefirmc,nogranular, Icvementeelasticapreparado
con leche entera, cuajada con enzima y/o acidos organicos
generalmente sin cultivos lacticos,

3.11 Queso duro. Es el queso no madurado, escaldado 0 no,
prensado, detexturadura, dcsmcnuzable,preparadocon leche
entera, semidescremada 0 descremada, cuajada con cultivos
lacticos y enzimas, cuyo contenido de grasa es variable
dependiendo del tipo de leche cmpleada en su elaboracion y
tiene un contendido relativamente bajo en humedad.

3.12 Queso mozarella. Es el qucso no madurado, escaldado,
moldeado,de textura suaveelastica (pasta filamentosa), cuya
cuajada puede 0 no ser blanqueada y estirada, preparado de
lechecntera, cuajada concultivos lacticcs, enzimas y/o acidos
organicosyartificiales.

3.13Quesillocriollo, Esel quesono madurado,escaldado,alto
en humcdad con tcxtura blanda suavey elastica fabricadocon
leche,acidificada conacidolactico,cuajadocan cuajoliquido.
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3.14 Queso de suero 0 reques6n. Esel productoobtenido por
la concentracion de suero y cl moldcodel suero concentrado,
cou 0 sin la adicion de leche y grasa de leehe, cuyocontenido
csvariable scgun la materia prima utilizada.

3.15Quesocon Quesillo. Quesonomaduradoaltoen humcdad
cen tcxturasuave0 crcmosaprcparadocon lechemezcladocon
qucsillo criollo, tiene alto contenido de grasa liSIO para el
consumo inmediato despues de su Iabricacion.

3.16QuesoDescremado. Quesonomaduradoconuncontcnido
relativamente bajo en grasa de lextura homogencapreparado
con lechc dcscremada.

3.17Quesofrcscal criollo. Quesono maduradopreparadocon
leche dcscrcmada de con 2% de, sc Ieadiciona cultivo lactico
con un eontenido relativamcnte bajo en grasa comoproducto
terminado con textura homogcnea

4.CLASIFICACION DELOSQUESOS
4.1 Clasiflcacicn, El producto sc clasificara de acuerdo a su
composici6ny caractcristicas fisicas en los siguientes tipos:

Segun el contenido de humedad
a. Duro.
b. Semiduro.
c. Semiblando.
d. Blando.
Scgun cl contenido de grasa Iactca
a) Ricoen grasa.
b) Graso.
c) Semigraso.
d) Magro
Scgun earacteristieas del proceso
a)Frcsco: Paraconsumirhasta 10diasdespuesdesufabricacion.
b) Semiduro:Para consumir despues de reposarentre 10y 30
dias dcspues de su fabricaci6n.
c) Madurado: Para consumir dcspues de el tiempo asiguado
scgun cl tipo de qucso.
d) Madurado por mohos,
e) Fundido.

El qucso se designa por su nombrc, seguido de la indicacicn
del contenido de humedad, contenido de grasa lactca y
caractcristicasdelproccso.La pruebade Iosfatasaseranegativa
para el queso fabricado con lechc pastcrizada.

Caracterizacion de los quesos

I'ipo 0 clase Ilumedad % max Conlenido d. grasa ell
extracto en ~.... masa

eenuuuro ~. -
pu:o 40 -
'cmiblando 65 .
lJiando gO
~ico en grasa - 60
praso - 45
~cmigraso . 20
.lagro - 0.1
~e",im"~ro - 0, ~

4.2 Dcsignacion. EI producto se deslgnara por una cxprcsion
que permita identificar claramente la clase de qucso que
corresponda;adicionalmcntc podradesignarse por un nombre
regional reconocido 0 por un nombre comereial espccifico.

5.MATERIASPRIMASYMATERIALES
5.1 Para 1aelaboracion delos quesos no madurado sc podran
emplearlossiguientes ingredientes, loscua1es deberaneumplir
con las demas normas rclacionadas 0 en su ausencia. con las
normasdelCodexAlimcntarius

a) Leche pasterizada cntcra, scmidescrcmada 0 descremada,
lcche evaporada, leche en polvo, crcma 0 suero de leche:
tambien se podra emplcar lcche somctida a otros procesos
tecnologicos y cuyas caracterlsticas microbiol6gicas sean
cquivalentes 0 mejores que las de 1a leehe pasterizada.

Nota:Lalcchefrescautilizada paraelabrorar losquesosfrescos
no madurados no debecontcncr preservantes ni adulterantes.

b) Enzimas y/o cultivo de bacterias inoeuas.
c) Salpara consumohumano (grado alimentario)
d) Aditivosalimcntarios autorizados.
e) Cualquier otro lipo de productode calidad comestiblecuyo
usoseareconocidopara la elabroaci6nde quesosnomadurados
en sus difretnes tipos.

6.ESPECIFICACIONES YCARACTERISTICAS

6.1Caracteristicasgenerales. Losqucsosnomadurados debcran
ser elaborados con ingrcdientes limpios, sanos, libres de
contaminacion y de inscctos en cualesquiera de sus etapas
cvolutivas,asi como de cualquicr dcfectoque pueda afectar su
comestibilidad, el buen aspccto del producto final 0 a su
posibilidad de adecuadas conscrvacien; los quesos no
madurados dcberan ser elaborados y envasados bajo estrictas
condiciones higienicos sanitarias.

6.2 Caractcristicas sensoriales. La apariencia. la textura, el
color, el olor y el saber de los quesos no madurados deberan
ser los caracteristlcos para el tipo de quesoque corresponda y
deberan cstar librcs de los defectos indicados a continuaci6n.

a) Dcfcctosdel sabor: Fermcntado, rancio, agrio, quemado, 0

eualquier otro sabor anormal 0 extraiio.
b) Defectosenel olor: Fcrmcntado, amoniacal, fctido, rancio,
mohoso;o eualquier olor anormal 0 cxtrano,
c) Defectosen el color: Anormal; no uniforme, manchado 0

moteado, provocado por crccimiento de mohos 0

microorganismosque no corrcspondana lasearacteristieas del
queso de que se trate.
d) Defeetosen la textura: Nopropia 0 con cristales grandes de
laetosa con consistcncia ligosa acompaftada de olor
desagradable
e) Defeetosen 1aaparicncia No propia, con cristales grandes
de lactosa, suciao con desarrollo de mohos U otros hongos,

G.3 Caractcrlsticas quimieas. El productodcbcracumplir con
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6.5.3 Estabilizadores. Se podran emplear las sustancias
estabilizantes que se indican en la tabla siguiente.
preferiblemente en los casos de queso cottage. queso cottage
con cremay queso crema.

6.5.2 Coadyuvantesdelacoagulaci6n. Sepodraemplearcomo
coadyuvante de .la coagulacion cl cloruro de calcio en una
cantidadmaximade0.02% m1m, conrespectoalalecheempleada
en la elaboracion y referido a la sal anhidra.

stabilizadores Dosis maximas en el producto final

Goma del alganobo
Goma karaya O.S%, expresado Oil masa. solos
Goma guar o mezclados.
Gelatina (Para todos los Estabilizadores)
Carboximetil celulosa de sodio
Carragenina
Goma de avena
Alginatcs de sodio y potasio
A1ginato de propilen glicol
Goma Xamhan
Locus Dean Gum

las caractcristicas quimicas cspccificadasen la tabla 1 :

Tabla 1. Caractcristieas quimieas

I'ipo de queso no madurado Humedad % en Grasa lactea, %
masa, maximo en masa,en base

hUmeda

· Queso cottage 80.0 no mayor de 2.0
~. Queso cottage COil crema 80.0 no menor de 4.0
· Queso quark 80.0 no mayor de 8.0

~. Queso quark alto en grasa 60.0 no Menor de 18.0
~. Queso ricotta (elaborado
~I.m.rite con suero de leche 80.0 no menor de 0.5 (0)
· Queso crema 65.0 no menor de 24.0
· Qucso fresco, bajo en grasa 70.0 no mayor de 1.2
· Queso fresco 70.0 no menor de 1.23

i). Queso de capas 45.0 no menor de 1.4
10. Queso duro 39.0 no menor de 9.0
11. Queso mozarell" 60.0 no menor de 18.0
12. Quesillo alto en grasa 60.0 no menor de 18.0
3. Quesillo bajo en grasa 60.0 no mayor de 18.0
4. Qucso de suero 80.0 > 10 < 33
S. Qucso con quesillo 75.0 no menor de 24.0
6. Queso Deseremado 75.0 no mayor de 2
7. Queso Frescal Criollo 80.0 no mayor de 1.2

(*) Cuando se declare leche entre los ingredientes empleados
en la elaboraci6n, el requisito sera de 4% comominimo.

6.4 Caracteristicas microbiol6gicas El producto no podra
contcner microorganismosen numeromayora10especificado
en la tabla 2 :

J(el!u allores del pH

f\cido cltrico
f\cido fosf6rieo
~eido acetico
f\cido lactico

VOSIS maxima en e oroducto mal
40 grs/kg
9 grs/kg
40 grs/kg
40 grs/kg

Tabla4. Estabilizadores

Tabla2. Caracterlstleas micrCllbiol6gicas

fl'licroorganismos n(l) e(2) m(3) M(4)

~taphyloeoccus aurcus,
IJFC/em3 S 1 102 103
,",oliformes lotales,
~FC/cm3 5 2 200 500

oliformes lee ales,
UFC/UFC em3 5 1 10 10
"schorichia coli,
IJFC!cm3 5 0 0 0
~almonel1a en 25

~ramos 5 0 0 0

(1) n = Numcrode muestras que deben analizarse
(2) c '= Numcro de muestras que se permite que tengan
un reeuento mayer que m pcro no mayor que M.
(3)m = Rccuentomaximorecomendado
(4) M = Rccuentomaximopermitido

6.5 AditivosAlimcntarios. Losaditivosalimentarios deberan
cumplir con las normas rclacionadas 0 en su ausencia, con las
normasdel CodexAlimcntarius.

6.5.1 Reguladores delpH. Scpodran emplearcomoreguladores
del pH los acidos 0 alcalis indicados en la tabla 3 :

Tabla 3. Reguladores del pH

6.5.4 Conservadores Solamcnte en los quesos no madurados
que se presenten rodajeados 0 en porciones equivalentes a
unidadcs de consumo se podra emplear como conservador el
acido s6rbico 'flo sus salesde sodioy potasio en una cantidad
maxima de 0.3 % expresado en masa en el producto final y
referido a acidos6rbico.

6.5.5 Sustancias para ahumado EI producto podra ser
opcionalmenteahumadomediantelas tecnicastradicionales;0

bien, podra scr adicionado con substancias preparadas por
condensaci6n0 precipitaci6ndel humode madera. en cantidad
necesaria para lograr el efectodeseado.

6.5.5.1 La madera empleada debe ser no resinosa y no debe
haberside tratadaconbarniz,pintura, adhesivos.aglomerantes
o sustancias qulmicas de cualquier indole.

6.6 Verificaci6n de la adulteraci6n del producto con grasa no
lactca. La grasa extralda del producto debera cumplir con las
siguiente caracteristicas.

EIperfildeacidosgrasos deberaser elcaracteristicode la grasa
lactea
La rc1aci6n de los acidosgrasos C14/C 16 no debera ser mayor
de3.0
EIanalisis deesterolesdeberamostrarausenciade fitoesterolcs
(trazas de grasa vegetal).

6.7 Pruebas de fosfatasa. Esta debera ser negativa.
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7.1 Tomade muestras. La toma demuestrase llevara a cabo
siguiendoel procedimientodescrito en la norma del Codex
Alimentariusde la FAOIOMS(scgnn la norma No.BI de la
FAOIOMS, "Toma de Muestra de Leche y de ProductOs
Lacteos", parrafos 2 y 7); para los analisis microbiologicos
deberantomarse5 muestraspor lotcy para losanaltsisfisicos
y quimicosdebera tomarscel numerode muestrasque indica
la normaantes mencionada, deacuerdoal numerodeunidades
que componcn el lotc, Lasmucstras sc podran tomar en la
fabrica 0 en los lugares de distribucion y venta.

7.2 Lotc. Es una cantidad determinada de producto de
caracteristicassimilaresqueha sideelaboradobajocondiciones
de producci6n mantcnicndo un control adecuado en la
uniformidad,y quese identificapor tener un mismocodigo0

clave de produccien,

7.3 Inspecci6ny Control La inspecciony verificaciende la
calidad del queso seran practicadas por los organisrnos
legalmentecompetentes para tal fin.

8. METODOS DE ENSAY~S Y ANALISIS (Metodo de la
AOAC)

8.1Determinaciondel contenidode grasa. La determinacion
del contenido de grasa sc lleva a cabode acuerdoal mctodo
correspondientedelCodexAlimcntariusdeIaFAOIOMS (segun
lanormaB.3dclaFAOIOMS: "DeterminaciondelContenidode
Materia Grasa del Qucsoy de los QuesosFundidos").

8.2 Veriflcacicn del contenido neto. Dicha verificaci6n se
llcvaraacabo deacucrdo alprocedimientodescrito enIaNorma
ICAITI49015.

8.3 Otros ensayosy analisis, La determinacionde les dcmas
requisitos especificados en lapresente normasc llcvaraa cabo
deacuerdoconlastccnicasanaliticasdelCodex Alimcntarius.

9.ENVASEYROTULADO

9.1 Envase. Los cnvascs para los quesos no madurados
deberanser de matcriales de naturaleza tal que no alteren las
caracteristicas scnsorialcs del producto ni produzcan
substanciasdaninas 0 toxicas.

9.2 Etiqueta. Para los efectos de esta norma, las etiquetas
dcbcrancumplirconlaNormaTccnicaObligatoriaNicaragiicnsc
03021-99

9.3Embalajc. Losembalajesdeberancumplirconlas Normas
cstablccidas

10ALMACENA.J\fiENTOYTRANSPORTE

Las condicionesde almaccnamiento y transporte cumpliran
con las normas higienicas sanitarias vigentes en el pais.

a) Norma ICAITI 34 197:88 Qucsos no madurados.
Especificaciones.
b) Codeof FederalRegulation.
c)CodexAlimentarius. FAOIOMS.
d)Tecnologla dela IndustriaLecheraE. Aa.Hansen. Paasch&
SilkeborgMaskinfabrikker.
e)Tecncloglay ControldeCalidaddeProductosLacteosFAO.
f) Tecnologia de Quesos Frescos Instituto de Cicncia y
Tecnologia deAlimentos,Universidadde Colombia.
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