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Queso 
Directrices sobre la preparación de muestras destinadas a ensayos físicos y 
químicos 
(ISO 24223:2021) 

Cheese. Guidance on sample preparation for physical and chemical testing (ISO 24223:2021). 

Fromage. Lignes directrices pour la préparation des échantillons en vue des essais physiques et 
chimiques (ISO 24223:2021). 

Esta norma es la versión oficial, en español, de la Norma Europea EN ISO 24223:2021, que 
a su vez adopta la Norma Internacional ISO 24223:2021. 
 
 
 

Las observaciones a este documento han de dirigirse a: 
 

Asociación Española de Normalización 
Génova, 6 
28004 MADRID-España 
Tel.: 915 294 900 
info@une.org 
www.une.org 
 
 
© UNE 2022 
Prohibida la reproducción sin el consentimiento de UNE. 
Todos los derechos de propiedad intelectual de la presente norma son titularidad de UNE. 

EXTRACTO DEL DOCUMENTO UNE-EN ISO 24223 



EXTRACTO DEL DOCUMENTO UNE-EN ISO 24223 

Índice 

Prólogo europeo ................................................................................................................................. 5 

Prólogo ................................................................................................................................................... 6 

Prólogo IDF ........................................................................................................................................... 7 

1 Objeto y campo de aplicación ........................................................................................ 8 

2 Normas para consulta ...................................................................................................... 8 

3 Términos y definiciones .................................................................................................. 8 

4 Aparatos ................................................................................................................................ 9 

5 Recepción de la muestra .............................................................................................. 10 

6 Procedimiento ................................................................................................................. 10 
6.1 Generalidades .................................................................................................................. 10 
6.2 Preparación previa específica de cada tipo de queso ....................................... 10 
6.2.1 Queso envasado y conservado en un medio líquido (por ejemplo, 

mozzarella de alta humedad en agua de gobierno, queso en 
salmuera, queso en aceite) ......................................................................................... 10 

6.2.2 Quesos de pasta azul (por ejemplo, stilton, gorgonzola, roquefort) ............ 11 
6.2.3 Quesos con productos añadidos (por ejemplo, hierbas, especias, 

condimentos, aceitunas y frutos secos) .................................................................. 11 
6.2.4 Queso fresco (por ejemplo, queso cottage, queso blanco, queso 

cremoso) ............................................................................................................................ 11 
6.3 Retirada de las partes que no son objeto de estudio en los análisis 

posteriores ........................................................................................................................ 11 
6.4 Retirada de la parte exterior no comestible ......................................................... 11 
6.5 Corte .................................................................................................................................... 12 
6.6 Triturado o batido .......................................................................................................... 12 
6.7 Preparación final previa al análisis o al almacenamiento .............................. 13 

7 Informe del ensayo ........................................................................................................ 14 

Bibliografía ........................................................................................................................................ 15 
  



EXTRACTO DEL DOCUMENTO UNE-EN ISO 24223 

1 Objeto y campo de aplicación 

Este documento ofrece directrices sobre la preparación de muestras de queso fresco, queso (semi)tierno, 
queso (semi)curado, queso fundido y queso de lactosuero, destinadas a análisis físicos y químicos, 
incluidos los análisis basados en la aplicación de métodos instrumentales. 
 
Este documento describe la toma de (sub)muestras y las etapas de la preparación de las muestras, 
realizadas tras la toma de muestras conforme a la Norma ISO 707 | IDF 50 y previas a la preparación 
de la muestra de forma específica para cada método, por ejemplo, con los métodos analíticos 
relacionados en las referencias [2] a [22] de la bibliografía. 
 
NOTA El análisis de sustancias volátiles, componentes minoritarios o alérgenos puede requerir medidas preventivas adicionales 

en la preparación de las muestras, de cara a evitar pérdidas o a evitar contaminaciones con uno o más de los analitos 
objeto de estudio. 

 
 

2 Normas para consulta 

No hay normas para consulta en este documento. 
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