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Determinación del contenido de natamicina 
Parte 2: Método por cromatografía líquida de alta resolución para queso, corteza 
de queso y queso fundido 
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Cheese, cheese rind and processed cheese. Determination of natamycin content. Part 2: High-
performance liquid chromatographic method for cheese, cheese rind and processed cheese 
(ISO 9233-2:2018). 

Fromage, croûte de fromage et fromages fondus. Détermination de la teneur en natamycine. Partie 2: 
Méthode par chromatographie liquide à haute performance pour fromage, croûte de fromage et 
fromages fondus (ISO 9233-2:2018). 

Esta norma es la versión oficial, en español, de la Norma Europea EN ISO 9233-2:2018, 
que a su vez adopta la Norma Internacional ISO 9233-2:2018. 
 
Esta norma anula y sustituye a la Norma UNE-EN ISO 9233-2:2013. 
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1 Objeto y campo de aplicación 

Esta norma describe un método para la determinación de la fracción en masa de natamicina en el 
queso, la corteza del queso y los productos elaborados a base de queso cuando es superior a 0,5 mg/kg 
y la masa de natamicina en relación al área de la superficie de la corteza del queso cuando es superior 
a 0,03 mg/dm2. 
 
 

2 Normas para consulta 

No existen normas para consulta en esta norma. 
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