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1. INTRODUCCION

El presente informe recoge el estudio de los datos de analisis obtenidos durante la
toma de muestras y determinacién de la presencia de DHA (acido dehidroacético) en
quesos.

A lo largo del afio 2017 se sucedieron diversas notificaciones RASFF por parte de Italia
gue afectan a quesos en cuya composicion se detectd la presencia de la sustancia
acido dehidroacético (DHA). La aparicidon de esta sustancia en el interior del queso se
debe, presumiblemente, a la migracion de la misma desde el recubrimiento del queso
al que se ha afiadido.

La presencia del DHA en los alimentos no esta permitida en la Unién Europea ni como
ingrediente tecnoldgico (aditivo), ni como resultado de una migracién debido al uso de
la misma en la fabricacién del recubrimiento como material destinado al contacto con
los alimentos.

La legislacidn que regula los aditivos alimentarios y plasticos en la UE, es la siguiente:

- Reglamento (CE) N2 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de
diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios *.

- Reglamento (UE) N2 10/2011 de la Comision, de 14 de enero de 2011, sobre
materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos @

Adicionalmente, conviene recordar también la Nota interpretativa de la Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion “Marco legal aplicable a los

recubrimientos no comestibles de las cortezas de los quesos”.

Por ello, con el fin de comprobar la situacién actual y poder tomar las medidas de
gestion oportunas en el futuro, se hace necesario recopilar mas datos sobre la
presencia del DHA.

Por este motivo la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) ha
decidido organizar un estudio prospectivo y profundizar en el conocimiento de esta
cuestidn, con datos actualizados. Para llevar a cabo este estudio analitico prospectivo y
contar con muestras representativas del territorio nacional, AESAN solicitd
colaboracién a las Comunidades Auténomas (CC AA).

El objetivo del estudio prospectivo fue detectar la utilizacion no autorizada de acido
dehidroacético (DHA) en la superficie de quesos (ya sean de corteza comestible o no
comestible).

Pagina 2 de 12 EP 13 18 DHA 10/06/19


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32008R1333&from=ES
https://www.boe.es/doue/2011/012/L00001-00089.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

MINISTERIO
DE SANIDAD, CONSUMO
Y BIENESTAR SOCIAL

2. RESUMEN

En este estudio prospectivo han participado las CC. AA aportando muestras vy
analizandolas.

Desde AESAN se propuso un muestreo de cardcter prospectivo, es decir, no debia ser
por triplicado, como el muestreo reglamentario.

Para la eleccién de los quesos objeto del muestreo se determind que tuvieran
recubrimiento, siendo validas las muestras de origen nacional, sobre todo las
elaboradas en el territorio espanol, aunque también podrian incluirse todos los
productos comercializados en Espafia procedentes de otros paises.

Con el fin de tener mayor seguridad sobre las condiciones de produccién exigibles en
este estudio, el muestreo se pudo realizar en las industrias elaboradoras y minoristas
comercializadores del producto.

En aquellas CC AA que tuvieran elaboradores de marcas conocidas y de gran
distribucién y consumo por todo el territorio nacional, la toma de muestras se llevo a
cabo en la industria elaboradora.

No existe reglamentacidn vigente especifica para el muestreo de estos productos, no
obstante, la toma de muestras se realizd de forma que las muestras fueran
representativas de la industria o comercio muestreado (varias piezas por empresa de
un unico lote o de distintos lotes, categorias etc.) y del tipo de alimento (mas de una
industria de la zona y por categoria de producto, si es posible).

Al no encontrarse definida una norma de muestreo para este tipo de sustancia, la
definicion de “lote” dependié del criterio del inspector en cada caso concreto, asi
como de la viabilidad del muestreo.

Al laboratorio se enviaron las muestras precintadas, identificandolas correctamente asi
como con la fecha y el lugar del muestreo.

En los casos en que la muestra procediera de un comercio minorista y se encontrara
envasada, permanecio en su envase sin alterar hasta el momento del anilisis por parte
del laboratorio. Toda aquella muestra tomada a granel, se colocé en un recipiente
limpio e inerte que ofrecia una proteccion adecuada contra la contaminacién y contra
dafios durante el transporte.
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Las muestras no sélo se almacenaron y transportaron en recipientes adecuados, sino
gue ademas se conservaron a temperatura de refrigeracion hasta su envio al
laboratorio. Ademas y teniendo en cuenta el cronograma existente, el producto
muestreado no pasé la fecha de caducidad o de consumo preferente cuando se inicié
su analisis.

Del total de 30 muestras determinadas en el protocolo, al incorporarse mas muestras
procedentes de Catalufia, se obtuvieron un n? de 35 muestras para analisis, dando
lugar a un total de 35 muestras distribuidas en 4 CC AA.

Para el analisis de los ejemplares recibidos participaron el Centro Nacional de
alimentacion (CNA) y el laboratorio de la Agencia de Salud Publica de Barcelona
(ASPB).

3. MUESTRAS ANALIZADAS

3.1. Modelo de colaboracion de las CCAA y los organismo participantes.

Muestreo Muestreo y Analisis Analisis Envio resultados
ANDALUCIA X
ARAGON X
GALICIA X
CATALUNA X

Tabla 1. Modelo de participacion de los organismos de colaboracion.

3.2. Distribucion final de las muestras.

Se han obtenido un total de 35 muestras para analisis, con la siguiente distribucién:

N°® muestras por Laboratorio que realiza el

CC.AA Matriz CC.AA analisis
ANDALUCIA QUESO 10 CNA
ARAGON QUESO 10 CNA
GALICIA QUESO 10 CNA
CATALUNA QUESO 5 ASPB

Total 35

Tabla 2. Numero total de muestras analizadas por CCAA y tipo de muestra, y laboratorio en el que se ha
llevado a cabo su analisis.
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4. METODOS DE ANALISIS.

Para el caso del laboratorio de la Agencia de Salud Publica de Barcelona, los métodos
utilizados para el andlisis, deteccion y confirmacion de muestras positivas, se
encuentran dentro del alcance de acreditacion de los laboratorios que llevaron a cabo el
estudio.

4.1. Muestras aportadas por CC.AA.

N° Laboratorio Método M.étodo_ ge
CC.AA muestras e .y confirmacion de
aportadas de analisis analitico muestra positiva
ANDALUCIA 10 CNA HPLC/UV LC/MS
ARAGON 10 CNA HPLC/UV LC/MS
GALICIA 10 CNA HPLC/UV LC/MS
CATALUNA 5 ASPB Cromatografia
idnica

Tabla 3. NUumero de muestras aportadas por CCAA.

5. RESULTADOS

Los resultados obtenidos de las muestras aportadas por las CC.AA. se encuentran
resumidos en el Anexo | del presente informe.

5.1. Muestras aportadas por las CC.AA.

De las 35 muestras analizadas (quesos), se detectd la presencia de acido dehidroacético
en 6 muestras, lo que supone un 17,14% de casos positivos.

La distribucion de los positivos entre las CC.AA de muestreo fue amplia, dado que se
evidencid la presencia de acido dehidroacético en las muestras que habian tomado 2 de
las 4 CC.AA que participaron. No se detectaron casos positivos en las muestras
aportadas por 2 CC.AA.

6. CONCLUSIONES
- El objetivo del estudio prospectivo fue detectar la utilizacién no autorizada de acido
dehidroacético (DHA) en la superficie de quesos (ya sean de corteza comestible o no

comestible).

- Se considera que el numero de datos aportados (35) ofrece una visién global de los
niveles de DHA en las muestras especificadas.
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- En este estudio de un total de 35 muestras, se han detectado 6 con valores
positivos para el DHA en quesos tomados en distintas CC.AA. En consecuencia el
porcentaje de muestras positivas supone un 17,14%.

- El tratamiento de las muestras para su ensayo fue diferente en el caso del CNA y de
la ASPB: en el primer caso, las muestras de queso que incorporaban la corteza
(aquellas que se estimaron comestibles) consistian en una cufa que se
homogeneizaba y posteriormente se cogia una parte alicuota, mientras que en el
segundo caso, todas las muestras incorporaban corteza (independientemente de si
podrian ser comestibles o no) y se obtenian cogiendo 1 cm desde la superficie hasta
el interior del queso.

- Como puede observarse en el anexo |, la deteccion de DHA se ha producido tanto
en muestras con corteza incluida como no incluida, aunque los valores mas altos
corresponden a muestras en las que se ha incorporado la corteza, lo que evidencia
gue el DHA atraviesa ésta y aparece en el queso.

- En definitiva se considera interesante que, especialmente aquellas comunidades
autéonomas en las que se ha detectd presencia de esta sustancia, se repita el
muestreo en este caso de tipo reglamentario y en funcién de los resultados se actué
por parte de las autoridades de control oficial de las CC AA segun lo dispuesto en el
procedimiento existente en el PNT AESAN_SGCAAPCO/AP-5. Se estima oportuno
gue se continlde profundizando en el analisis de este tema en futuros estudios
prospectivos con mayor representatividad del sector en el territorio nacional.

- Dado que el DHA puede proceder de las formulaciones comerciales empleadas para
los recubrimientos de queso, seria necesario proceder también a controlar su
presencia en las mismas, tomando muestras de estas formulaciones y de los
preparados de las mismas que se empleen en la industria alimentaria. También
seria necesario recabar la informaciéon que se incluye en las formulaciones para
comprobar si la presencia de DHA se declara, de cara a establecer las posibles
responsabilidades.

Por otra parte, en lo que al empleo de dicha sustancia, resulta oportuno aclarar:

- EI DHA es una sustancia que se habia detectado en la superficie de los quesos
con la leyenda “corteza no comestible”, y no esta autorizada ni como aditivo
alimentario ni como sustancia de partida para la elaboracién de los plasticos,
aungue se indique que la corteza no es comestible.”

- En este sentido conviene recordar la nota interpretativa de AESAN
titulada Marco legal aplicable a los recubrimientos no comestibles de las
cortezas de los quesos (3’, aprobada en Comisidén Institucional de 23/05/2018,
donde se concluye que a pesar de que aparezca en los quesos comercializados
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la leyenda “corteza no comestible”/”corteza con recubrimiento no comestible”
o similar, el recubrimiento debe estar autorizado por la legislacidon vigente
anteriormente citada.

- El Reglamento (CE) N2 1935/2004 (4), del Parlamento Europeo y del Consejo, de
27 de octubre de 2004, sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos”’, y por el que se derogan las Directivas 80/590/CEE y
89/109/CEE, dispone en su articulo 1.3.b), que no es de aplicacion a materiales
de recubrimiento o revestimiento, tales como los materiales de revestimiento
de la corteza del queso, los productos carnicos o las frutas, que formen parte

integrante de los alimentos y que puedan consumirse junto con ellos.

- Por otra parte, el Reglamento (CE) N° 1333/2008 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios, dispone en su
articulo 3.2.a) iii), que no se consideraran aditivos alimentarios las sustancias
utilizadas en los materiales de recubrimiento o revestimiento que no formen
parte de los alimentos y que no estén destinadas a ser consumidas con ellos.

- Teniendo en cuenta estas premisas, el punto clave para discernir qué
legislacidn es aplicable, se centra en la posibilidad de retirar este recubrimiento
de la corteza.

- Por tanto, se considerara que todo recubrimiento que pueda ser distinguido y
eliminado de la parte comestible del queso (frotandolo, raspandolo o
despegandolo) quedard incluido dentro del ambito de aplicaciéon de los
materiales en contacto con alimentos.

- En cualquier caso, el DHA no esta autorizado actualmente ni como aditivo ni
como material en contacto con alimentos, por tanto, no podrd usarse en
ningln caso aunque aparezca cualquiera de las leyendas anteriores o similares.
Por este motivo, se recomienda que en futuros ensayos, se incluya siempre la
corteza en las muestras.

7. REFERENCIAS

(1)Reglamento (CE) N2 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de
diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios.

(2)Reglamento (UE) N2 10/2011 de la Comision, de 14 de enero de 2011, sobre
materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos.
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(3)Nota interpretativa de la Agencia Espaiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién
“Marco legal aplicable a los recubrimientos no comestibles de las cortezas de los
qguesos”.

(4)Reglamento (CE) N2 1935/2004, de 27 de octubre de 2004, del Parlamento Europeo
y del Consejo, sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con
alimentos y por el que se derogan las Directivas 80/590/CEE y 89/109/CEE.
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8. ANEXO I: RESULTADOS ANALITICOS.

N2 de muestra Denominacion de la muestra Parametro Resultados/Método Confirmacion/Método
181344 Queso madu::;:ceacizt;rr?c;ecubierto de Acido dehidroacético HPEESUV NP
181347 Queso semicurado mezcla Acido dehidroacético HPEESUV NP
181348 Queso curado de cabra Acido dehidroacético HPEEZUV NP
181349 Queso tierno Acido dehidroacético <LC NP

HPLC/*UV
181350 Queso de mezcla semicurado Acido dehidroacético <LC NP
HPLC/UV
181355 Queso semicurado Acido dehidroacético HPE(IESUV NP
181356 Queso de cabra curado Acido dehidroacético HPE(IESUV NP
181357 Queso semicurado de vaca y cabra Acido dehidroacético HPE(IESUV NP
181358 Queso semicurado de vaca y cabra Acido dehidroacético HPE(IE(/:UV NP
181622 Queso curado de cabra Acido dehidroacético HPE(IE(/:UV NP
181311 Queso curado dec‘::ji]a abase de leche Acido dehidroacético Hpiéfuv NP
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N2 de muestra Denominacion de la muestra Parametro Resultados/Método Confirmacion/Método
‘. . - <LC
181312 Queso curado de cabra Acido dehidroacético HPLC/UV NP
Queso curado de oveja elaborado con < . . - <LC
181313 leche cruda Acido dehidroacético HPLC/UV NP
Queso curado de oveja elaborado con < . . - <LC
181314 leche cruda Acido dehidroacético HPLC/UV NP
< . . - <LC
181315 Queso madurado con trufa Acido dehidroacético HPLC/UV NP
181316 Queso de oveja curado Acido dehidroacético 7,5 me/ke LC/MS
) HPLC/UV
. < . (o <LC
181317 Queso de cabra semicurado Acido dehidroacético HPLC/UV NP
< . . - <LC
181318 Queso puro de leche de cabra Acido dehidroacético HPLC/UV NP
< . . - <LC
181319 Queso de leche de vaca madurado graso Acido dehidroacético HPLC/UV NP
181320 Queso de oveja curado Acido dehidroacético 1,3 me/ke LC/MS
) HPLC/UV
181516 Queso de leche de vaca madurado graso Acido dehidroacético <LC NP
HPLC/UV
- . " <LC
181517 Queso de leche de vaca madurado graso Acido dehidroacético HPLC/UV NP
*
181518 Queso graso madurado Acido dehidroacético <LC NP
HPLC/UV
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Denominacion de la muestra

Parametro

Resultados/Método

*

<LC

Confirmacion/Método

181519 Queso madurado Acido dehidroacético NP
HPLC/UV
‘. . - <LC
181520 Queso graso madurado Acido dehidroacético HPLC/UV NP
‘. . - <LC
181521 Queso graso bola curado Acido dehidroacético HPLC/UV NP
‘. . - <LC
181522 Queso madurado graso Acido dehidroacético HPLC/UV NP
i do graso elaborado con p <LC*
181523 Queso semicurado graso Acido dehidroacético NP
leche ecolégica HPLC/UV
181524 Queso madurado Acido dehidroacético <l NP
HPLC/UV
- . - <LC
181525 Queso bola graso madurado Acido dehidroacético HPLC/UV NP
364 mg a.

G118005108951

Queso curado de oveja

Acido dehidroacético y

dehidroacetato sddico

*

dehidroacético/kg
Cromatografia idnica

G118005109012

Queso curado de oveja

Acido dehidroacético y

dehidroacetato sédico

13,2 mg a.

k%
dehidroacético/kg
Cromatografia idnica

G118005109023

Queso curado de oveja

Acido dehidroacético y

dehidroacetato sddico

602 mg a.

*
dehidroacético/kg
Cromatografia idnica

*
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N2 de muestra Denominacion de la muestra Parametro Resultados/Método Confirmacion/Método

G118005109064 Queso curado de oveja Acldo dehidroacético y 30,1 a. dehidroacético/kg -
dehidroacetato soédico Cromatografia iénica
F4 . . Yo **

6118005114295 Queso curado de oveja Acido dehidroacetico y <Lc NP
dehidroacetato sddico Cromatografia iénica

NP: no procede

LC: Limite de cuantificacion

* Corteza incluida en el ensayo (muestra analizada por el CNA)
** Corteza incluida en el ensayo (muestra analizada por la ASPB)
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