


























  COMENTARIOS TÉCNICOS POR APARTADO AL PROYECTO DE NOM‐190‐SCFI‐2012 

ANEXO 1 
Página 1 de 18 

 

 

Dice Debe decir  Justificación /Comentarios 
Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-190-SCFI-2012, 
Mezcla  de leche con grasa vegetal-denominaciones, especificaciones  
fisicoquimicas, informacion comercial y metodos de prueba 
 

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-190-
SCFI-2012, PROY-NOM-190-SCFI-2012, Mezcla  de leche y con 
grasa vegetal-denominaciones, especificaciones  fisicoquimicas, 
informacion comercial y metodos de prueba. 
 

Se solicita que se cambie  tanto en el titulo 
como en todo el contextos de la norma ya 
que en las normas de referencia del Codex 
Alimentarius STAN 250 y STAN 251, asi se 
contempla. 
 

1. Objetivo 
El presente proyecto de norma oficial mexicana establece las 
denominaciones comerciales de los diferentes tipos de mezcla de 
leche con grasa vegetal, que se comercializan dentro del territorio de 
los Estados Unidos Mexicanos, así como las especificaciones 
fisicoquímicas que deben reunir esos productos para ostentar dichas 
denominaciones, los métodos de prueba para demostrar su 
cumplimiento y la información comercial que deben contener las 
etiquetas de los envases que los contienen. 

1. Objetivo 
El presente proyecto de norma oficial mexicana establece las 
denominaciones comerciales de los diferentes tipos de mezcla de 
leche y con grasa vegetal, que se comercializan dentro del territorio 
de los Estados Unidos Mexicanos, así como las especificaciones 
fisicoquímicas que deben reunir esos productos para ostentar dichas 
denominaciones, los métodos de prueba para demostrar su 
cumplimiento y la información comercial que deben contener las 
etiquetas de los envases que los contienen. 
 

Se solicita se adecue a lo indicado 
internacionalmente 
 

2. Campo de aplicación 
El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana es aplicable a los 
diferentes tipos de mezcla de leche con grasa vegetal, que se 
comercializan dentro del territorio de los Estados Unidos Mexicanos, 
cuya denominación comercial debe corresponder a las establecidas 
en el presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana. 

2. Campo de aplicación 
El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana es aplicable a los 
diferentes tipos de mezcla de leche y con grasa vegetal, que se 
comercializan dentro del territorio de los Estados Unidos Mexicanos, 
cuya denominación comercial debe corresponder a las establecidas 
en el presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana. 

Se solicita se adecue a lo indicado 
internacionalmente 
 

3. Referencias 
Para la correcta aplicación de este proyecto de norma oficial 
mexicana se deben consultar las siguientes normas oficiales 
mexicanas y normas mexicanas vigentes o las que la sustituyan: 

 
NOM-155-SCFI-2012, Leche-Denominaciones, especificaciones 
fisicoquímicas, información comercial y métodos de prueba, publicada 
en el Diario Oficial de la Federación el 3 de mayo de 2012 
 
NOM-183-SCFI-2012, Producto lácteo y producto lácteo combinado-
Denominaciones, especificaciones fisicoquímicas, información 
comercial y métodos de prueba, publicada en el Diario Oficial de la 
Federación el 3 de mayo de 2012 

Se solicita incluir las NOM-155 y NOM-183. 
Ya que son normas ligadas en el marco 
jurídico 

4. Definiciones 
Para efectos del presente proyecto de Norma Oficial Mexicana aplican 
las definiciones siguientes: 

 Se solicita que se eliminen definiciones que 
esta consideraras en los ordenamientos que 
están en las referencias, además de que se 
eliminen las referencias a la denominación 
en las definiciones. 
 
Asimismo, se considera inadecuado repetir la 
denominación de los productos objeto de la 
norma en cada una de las definiciones, estas 
debieran ser generales  
 

4.1 Aditivo  
Cualquier substancia permitida que, sin tener propiedades nutritivas, 
se incluya en la formulación de los productos y que actúe como 
estabilizante, conservador o modificador de sus características 
organolépticas, para favorecer ya sea su estabilidad, conservación, 
apariencia o aceptabilidad. 

 
Se solicita que se maneje la definición del ACUERDO POR EL QUE 
SE DETERMINAN LOS ADITIVOS Y COADYUVANTES EN 
ALIMENTOS, BEBIDAS Y SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS, SU USO 
Y DISPOSICIONES SANITARIAS 
 

Solicita que se incluya la definición que esta 
en el documento que se ha trabajado en el 
acuerdo de aditivos 
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4.1 Aditivo  
Aditivo alimentario (Aditivo): Cualquier sustancia que en cuanto tal no 
se consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como 
ingrediente básico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya 
adición al producto con fines tecnológicos en sus fases de producción, 
elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, 
transporte o almacenamiento, resulte o pueda preverse 
razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por sí o sus 
subproductos, en un componente del producto o un elemento que 
afecte a sus características (incluidos los organolépticos). Esta 
definición no incluye "contaminantes" o sustancias añadidas al 
producto para mantener o mejorar las cualidades nutricionales; 
 

4.2 Agua para uso y consumo humano 
Aquella que no contiene contaminantes objetables ya sean químicos o 
agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos al ser humano. 

4.1 Agua para consumo humano, a la que para su 
comercialización no debe contener materia extraña, ni contaminantes, 
ya sean químicos, físicos o microbiológicos, de acuerdo a los límites 
establecidos en esta norma, que puede ser sometida a tratamiento 
fisicoquímico para eliminar éstos, y que puede ser carbonatada o 
adicionarle minerales, así como las definidas en el Reglamento. 

Solicita que se incluya la definición que esta 
en el PNOM-201 
 
 
 
 

4.8 Clarificación 
Proceso por el cual se eliminan de la mezcla de leche con grasa 
vegetal las impurezas macroscópicas, los grumos y de manera parcial 
los microorganismos, leucocitos y otras células, principalmente 
mediante una centrifugación continua. 

4.8 Clarificación 
Proceso por el cual se eliminan de la mezcla de leche con grasa 
vegetal las impurezas macroscópicas, los grumos y de manera parcial 
los microorganismos, leucocitos y otras células, principalmente 
mediante una centrifugación continua. 
 

Se propone que se elimine dado que es un 
tema que compete a la norma NOM-155 
 
 

4.9 Colorante 
Sustancia natural o sintética que imparte color a los alimentos, tales 
como tartracina, eritrosina, betacaroteno y extractos de origen 
vegetal. 

4.9 Colorante 
Sustancia natural o sintética que imparte color a los alimentos, tales 
como tartracina, eritrosina, betacaroteno y extractos de origen 
vegetal. 

Se solicita que se eliminen los ejemplos de 
esta definición 

4.10 Concentración 
Proceso por el que se disminuye la cantidad de agua de la mezcla de 
leche con grasa vegetal manteniendo una cierta cantidad de humedad 
por el proceso de evaporación, ósmosis inversa, ultrafiltración, adición 
de sólidos lácteos u otros procesos. 

 
4.10 Concentración 
Proceso por el que se disminuye la cantidad de agua del producto de 
la mezcla de leche con grasa vegetal manteniendo una cierta cantidad 
de humedad por el proceso de evaporación, ósmosis inversa, 
ultrafiltración, adición de sólidos lácteos u otros procesos. 
 

La propuesta es que se maneje el cambio de 
definición incluyendo sólo producto 
 

4.13 Contenido neto 
Cantidad de mezcla de leche con grasa vegetal preenvasada que 
permanece después de que se han hecho todas las deducciones de 
tara cuando sea el caso. 

4.13 Contenido neto 
Cantidad de producto preenvasado mezcla de leche con grasa 
vegetal preenvasada que permanece después de que se han hecho 
todas las deducciones de tara cuando sea el caso. 
 
 

Se solicita que se elimine la denominación 
del producto 

4.14 Denominación 
Nombre asignado a la mezcla de leche con grasa vegetal a partir del 
proceso al que son sometidos y a sus especificaciones fisicoquímicas 
(ver definición de proceso). 

4.14 Denominación 
Nombre asignado del producto la mezcla de leche con grasa vegetal a 
partir del proceso al que son sometidos y a sus especificaciones 
fisicoquímicas (ver definición de proceso). 
 

La propuesta es que se maneje el cambio de 
definición incluyendo sólo producto 
 

4.15 Deshidratación 
Método de conservación de la mezcla de leche con grasa vegetal que 
consiste en reducir su contenido de agua hasta un límite máximo de 

4.15 Deshidratación 
Método de conservación del producto de la mezcla de leche con 
grasa vegetal que consiste en reducir su contenido de agua hasta un 

La propuesta es que se maneje el cambio de 
definición incluyendo sólo producto 
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4%. límite máximo de 4%. 
 

4.16 Edulcorante 
Sustancia que produce la sensación de dulzura, de origen natural 
Ejemplos: sacarosa, fructuosa, glucosa, miel, melazas o sintéticos 
Ejemplo: sacarina, aspartamo (aspartame), acesulfamo K (acesulfame 
K). 

4.16 Edulcorante 
Sustancias diferentes de los mono y discáradidos, que imparten un 
sabor dulce a los productos.  

Se solicita que se elimine los ejemplos 
 
 

4.17 Embalaje 
Material que envuelve, contiene y protege a la mezcla de leche con 
grasa vegetal preenvasada, para efectos de su almacenamiento y 
transporte. 

4.17 Embalaje 
Material que envuelve, contiene y protege al producto la mezcla de 
leche con grasa vegetal preenvasada los productos preenvasados, 
para efectos de su almacenamiento y transporte. 
 

Se solicita que se elimine la denominación 
del producto 
 
 

4.18 Envasado aséptico 
Al proceso que reúne las condiciones de esterilidad comercial para 
evitar la presencia de microorganismos en el producto durante el 
envasado. 

 Se solicita que se elimine dado que no 
aparece en el cuerpo de la norma 

 4.XX  Estandarización: Ajuste del contenido de grasa y sólidos lacteos 
para cumplir con las características de acuerdo a su denominación. 
 

Se solicita incorporar la definición de 
Estandarización de acuerdo a lo establecido 
en la norma del Codex STAN 250 y Codex 
Stan 251 por lo que propone la redacción. 
 
 

4.20 Etiqueta 
Cualquier rótulo, marbete, inscripción, imagen u otra materia 
descriptiva o gráfica, escrita, impresa, estarcida, marcada, grabada en 
alto o bajo relieve, adherida o sobrepuesta al envase de la mezcla de 
leche con grasa vegetal preenvasada o, cuando no sea posible por 
las características del producto de que se trate, al embalaje. 

 
 

 
Se solicita que se elimine la denominación 
del producto dentro de la definición y que se 
maneje la definición de la   NOM-051-
SCFI/SSA1-2010 
 

4.21 Evaporación 
Proceso térmico por el cual se elimina gradualmente agua de la 
mezcla de leche con grasa vegetal en forma de vapor, obteniendo un 
producto concentrado. Dicho proceso puede ir acompañado de la 
aplicación de vacío. 

4.21 Evaporación 
Proceso térmico por el cual se elimina gradualmente agua del 
producto de la mezcla de leche con grasa vegetal en forma de vapor, 
obteniendo un producto concentrado. Dicho proceso puede ir 
acompañado de la aplicación de vacío. 
 

Se solicita que se elimine la denominación 
del producto 
 
 

4.24 Filtración 
Proceso por el cual se separan de la mezcla de leche con grasa 
Vegetal, las partículas microscópicas ajenas o no al producto. 

4.24 Filtración 
Proceso por el cual se separan del producto de la mezcla de leche 
con grasa Vegetal, las partículas microscópicas ajenas o no al 
producto. 
 

Se solicita que se elimine la denominación 
del producto 
 
 

4.25 Grasa vegetal 
Es el producto obtenido de la extracción de los aceites comestibles de 
las plantas permitidas para consumo humano, que haya sido 
sometido a extracción y, en su caso, refinación, lavado, deodorizado, 
blanqueo, hibernación o desencerado, winterización, entre otros 
procesos. 

4.X Aceite y grasa vegetal 
Es el producto obtenido a partir de las plantas permitidas para aceites 
vegetales comestibles, aptos para consumo humano, que haya sido 
sometido a extracción y, en su caso, refinación, lavado, deodorizado, 
blanqueo, hibernación o desencerado, winterización, entre otros 
procesos. 
 

Se solicita que se revise los aceites y grasas 
que pueden ser empleados, por lo que se 
propone una mejor redacción 
 
 

4.31 Mezcla de Leche con grasa vegetal para consumo humano  
Es la mezcla de leche con grasa vegetal que debe ser sometida a 
tratamientos térmicos u otros procesos que garanticen la inocuidad del 
producto; además puede ser sometida a operaciones tales como 

 
4.31 Mezcla de Leche y  grasa vegetal 
Es el alimento resultante de la mezcla de leche  y con  grasa vegetal 
que debe ser sometida a tratamientos térmicos y tecnológicos propios, 

Se solicita que esta definIción se debe ajustar 
a lo establecido en el Codex STAN 250 
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clarificación, homogeneización u otras, siempre y cuando no 
contaminen al producto y cumpla con las especificaciones de su 
denominación. 

pudiendo ser entre ellos, homogenización,  concentración, 
evaporacón, etc. y que cumpla con las especificaciones de su 
denominación.  
 
  

 

4.32 Microfiltración 
Es el procedimiento mediante el cual se concentran las moléculas 
suspendidas y se lleva a cabo por una membrana de 0,05 micrones a 
10 micrones de porosidad, de tal forma que sólo quedan retenidas las 
moléculas suspendidas, lo cual se logra con presiones de 10 kPa a 50 
kPa (0,1 kgf/cm2 a 5 kgf/cm2). 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 

4.33 Muestra 
Total de unidades de producto provenientes de un lote y que 
representan las características y condiciones del mismo.. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 

4.34 Nutrimento  
Cualquier sustancia incluyendo a las proteínas, aminoácidos, 

grasas o lípidos, carbohidratos o hidratos de carbono, agua, vitaminas 
y nutrimentos inorgánicos (minerales) consumida normalmente como 
componente de un alimento o bebida no alcohólica que: 

a) Proporciona energía; o 
b) Es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el  
    mantenimiento de la vida; o 
c) Cuya carencia haga que se produzcan cambios químicos o  
    fisiológicos característicos. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 y NOM-051-SCFI/SSA 

4.35 Osmosis inversa 
Sistema de concentración de líquidos, que consiste en hacer pasar a 
través de una membrana semipermeable (0,1 a 1,0 nanómetros de 
porosidad) aplicando una presión hidráulica para contrarrestar la 
presión osmótica del líquido. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 

4.36 Pasteurización 
Al tratamiento térmico al que se somete la mezcla de leche con grasa 
vegetal, consistente en una relación de temperatura y tiempo que 
garantice la destrucción de microorganismos patógenos y la 
inactivación de algunas enzimas. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 

4.37 Proceso 
Conjunto de actividades relativas a la obtención, elaboración, 
fabricación, preparación, conservación, mezclado, acondicionamiento, 
envasado, manipulación, transporte, distribución, almacenamiento y 
expendio o suministro al público de la mezcla de leche con grasa 
vegetal. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 

4.38 Producto preenvasado  
El producto que es colocado en un envase de cualquier naturaleza, en 
ausencia del consumidor, y la cantidad de producto contenido en él no 
puede ser alterado, a menos que el envase sea abierto o modificado 
perceptiblemente. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 y NOM-051-SCFI/SSA 

4.40 Sólidos lácteos 
Son los componentes propios de la leche como: proteínas, caseína, 
lactoalbúminas, lactosa, grasa, sales minerales, entre otros. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 

4.41 Suero de leche 
Líquido obtenido de la coagulación de la caseína de la leche, 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 
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mediante la acción de enzimas coagulantes de origen animal, vegetal 
o microbiano, por la adición de ácidos orgánicos o minerales de grado 
alimentario; acidificación por intercambio iónico hasta alcanzar el 
punto isoeléctrico de la caseína. 
4.42 Ultrafiltración 
Proceso de concentración semejante a la ósmosis inversa, pero que 
se lleva a cabo por una membrana de 1 nanómetro a 200 nanómetros 
de porosidad, por lo que sólo quedan retenidas las moléculas de alto 
peso molecular. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 

4.43 Ultrapasteurización 
Proceso al cual es sometido el producto a una adecuada relación de 
temperatura y tiempo, envasado asépticamente para garantizar la 
esterilidad comercial. 

 Eliminar por estar considerada en la NOM-
155 

5. Símbolos y abreviaturas 
Cuando en este proyecto de Norma Oficial Mexicana se haga 
referencia a los siguientes símbolos y abreviaturas se entiende por: 

 Sin comentarios de esta sección 

6. Denominación comercial y clasificación 
6.1 Denominación comercial 

  

6.1.1 La mezcla de leche con grasa vegetal se denomina 
comercialmente conforme a la descripción de la tabla 1: 

6.1.1 La mezcla de leche y con grasa vegetal se denomina 
comercialmente conforme a la descripción de la tabla 1: 
 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

6.1.1.1 Mezcla de Leche con grasa vegetal 
Para efectos de este Proyecto de Norma Oficial Mexicana, es el 
producto elaborado a partir de la leche, con agua potable, o por 
extracción parcial del agua y adición de aceite vegetal comestible, 
grasa vegetal omestible o una mezcla de ambos, en las cantidades 
necesarias para ajustar el producto a las especificaciones de 
composición y sensoriales propias de su denominación. 
 
 
 
 
 
 

6.1.1.1 Mezcla de Leche con grasa vegetal 
Para efectos de este Proyecto de Norma Oficial Mexicana, es el 
producto elaborado a partir de la leche de acuerdo a la clasificación 
de la NOM-155, con agua potable, o por extracción parcial del agua y 
adición de aceite vegetal comestible, grasa vegetal omestible o una 
mezcla de ambos, en las cantidades necesarias para ajustar el 
producto a las especificaciones de composición y sensoriales propias 
de su denominación. 
 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

Tabla 1.- Denominaciones comerciales de las mezclas de 
leche con grasa vegetal 

Denominación Definición 
Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
pasteurizada 
 

La que ha sido sometida al proceso de 
pasteurización, para cumplir con las 
especificaciones descritas en la tabla 
3. 

Mezcla de leche con 
grasa vegetal 
ultrapasteurizada 

La que ha sido sometida al proceso de 
ultrapasteurización, para cumplir con 
las especificaciones descritas en la 
tabla 3. 

Mezcla de leche con 
grasa vegetal 
microfiltrada 

La que ha sido sometida al proceso de 
microfiltración, para cumplir con las 
especificaciones descritas en la tabla 
3. 

Mezcla de leche con La que ha sido obtenida por la 

Tabla 1.- Denominaciones comerciales de las mezclas de 
leche y grasa vegetal 

Denominación Definición 
Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
pasteurizada 
 

La que ha sido sometida al proceso de 
pasteurización, para cumplir con las 
especificaciones descritas en la tabla 
3. 

Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
ultrapasteurizada 

La que ha sido sometida al proceso de 
ultrapasteurización, para cumplir con 
las especificaciones descritas en la 
tabla 3. 

Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
microfiltrada 

La que ha sido sometida al proceso de 
microfiltración, para cumplir con las 
especificaciones descritas en la tabla 
3. 

Mezcla de leche y con La que ha sido obtenida por la 

Solicita cambiar el nombre alineando las 
denominaciones de acuerdo a la NOM-155-
SCFI 
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grasa vegetal 
evaporada 

eliminación parcial del agua de la 
mezcla de leche hasta obtener una 
determinada concentración de sólidos 
de leche no grasos y adicionada con 
grasa vegetal para cumplir con las 
especificaciones de la tabla 4. 

Mezcla de leche con 
grasa vegetal 
condensada 
azucarada 

La que ha sido obtenida mediante la 
evaporación del agua de la mezcla de 
leche a través de presión reducida, a 
la que se le ha agregado grasa 
vegetal, sacarosa y/o dextrosa u otro 
edulcorante natural, hasta alcanzar 
una determinada concentración de 
solidos totales, ajustándose a las 
especificaciones descritas en 
la tabla 4. 

Mezcla de leche con 
grasa vegetal en polvo 
o Mezcla de leche con 
grasa vegetal 
Deshidratada 

La que ha sido sometida a un proceso 
de deshidratación, para cumplir con las 
especificaciones descritas en la tabla 
4. 

Mezcla de leche con 
grasa vegetal 
rehidratada 

La que se obtiene mediante la adición 
de agua para uso y consumo humano 
o purificada a la mezcla de leche con 
grasa vegetal en polvo, en las 
cantidades suficientes para que 
cumpla con las especificaciones 
descritas en la tabla 5. 
 
 
 
 

Mezcla de leche con 
grasa vegetal 
reconstituida 

La que se obtiene mediante la adición 
de agua para uso y consumo humano 
o purificada a la mezcla de leche con 
grasa vegetal en polvo, en las 
cantidades suficientes para que 
cumpla con las especificaciones 
descritas en la tabla 5. 

Mezcla de Leche con 
grasa vegetal 
deslactosada 

La que ha sido sometida a un proceso 
de transformación parcial de la lactosa, 
por medios enzimáticos, en glucosa y 
galactosa; para cumplir con las 
especificaciones descritas en las 
tablas 5 y 8. 

Mezcla de leche con 
grasa vegetal 
concentrada 

La que se obtiene por la remoción 
parcial del agua de la mezcla de leche 
con grasa vegetal, ya sea por 
ultrafiltración, ósmosis inversa o por la 
adición de  productos propios de la 

grasa vegetal 
evaporada 

eliminación parcial del agua de la 
mezcla de leche hasta obtener una 
determinada concentración de sólidos 
no grasos de leche no grasos y 
adicionada con aceites o grasa vegetal 
para cumplir con las especificaciones 
de la tabla 4. 

Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
condensada 
azucarada 

La que ha sido obtenida mediante la 
evaporación del agua de la mezcla de 
leche a través de presión reducida, a 
la que se le ha agregado grasa 
vegetal, sacarosa y/o dextrosa u otro 
edulcorante natural, hasta alcanzar 
una determinada concentración de 
solidos totales, ajustándose a las 
especificaciones descritas en 
la tabla 4. 

Mezcla de leche y con 
grasa vegetal en polvo 
o Mezcla de leche y con 
grasa vegetal  
Deshidratada 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La que ha sido sometida a un proceso 
de deshidratación, para cumplir con las 
especificaciones descritas en la tabla 
4. 

Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
rehidratada 

La que se obtiene mediante la adición 
de agua para uso y consumo humano 
o purificada a la mezcla de leche con 
grasa vegetal en polvo, en las 
cantidades suficientes para que 
cumpla con las especificaciones 
descritas en la tabla 5. 

Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
reconstituida 

La que se obtiene mediante la adición 
de agua para uso y consumo humano 
o purificada a la mezcla de leche con 
grasa vegetal en polvo, en las 
cantidades suficientes para que 
cumpla con las especificaciones 
descritas en la tabla 5. 

Mezcla de Leche y con 
grasa vegetal 
deslactosada 

La que ha sido sometida a un proceso 
de transformación parcial de la lactosa, 
por medios enzimáticos, en glucosa y 
galactosa; para cumplir con las 
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leche hasta alcanzar la concentración 
deseada, para cumplir con las 
especificaciones descritas en la tabla 
4. 

Mezcla de leche con 
grasa vegetal 
saborizada 
(Con sabor a ... o 
sabor a ...) 

Cualquiera de las denominaciones 
incluidas en el presente Proyecto de 
Norma Oficial Mexicana, a la que se 
ha incorporado otro ingrediente como 
saborizantes, edulcorantes y 
colorantes naturales o artificiales, y 
que contiene al menos 85% de 
mezcla de leche con grasa vegetal 
apta para consumo humano, para 
cumplir con las especificaciones 
descritas en las tablas 6, 7, 8 y 9. 

 

especificaciones descritas en las 
tablas 5 y 8. 
 

Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
concentrada 

La que se obtiene por la remoción 
parcial del agua de la mezcla de leche 
y con grasa vegetal, ya sea por 
ultrafiltración, ósmosis inversa o por la 
adición de sólidos lácteos  productos 
propios de la leche hasta alcanzar la 
concentración deseada, para cumplir 
con las especificaciones descritas en 
la tabla 4. 
 
 

Mezcla de leche y con 
grasa vegetal 
saborizada 
(Con sabor a ... o 
sabor a ...) 

Cualquiera de las denominaciones 
incluidas en el presente Proyecto de 
Norma Oficial Mexicana, a la que se 
ha incorporado otro ingrediente como 
saborizantes, edulcorantes y 
colorantes naturales o artificiales, y 
que contiene al menos 85% de mezcla 
y con leche con grasa vegetal apta 
para consumo humano, para cumplir 
con las especificaciones descritas en 
las tablas 6, 7, 8 y 9. 
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6.2 Clasificación 
Las clasificaciones de la mezcla de leche con grasa vegetal para 
consumo humano, son las que se escriben en la tabla 2: 
 
 

Tabla 2.- Clasificación para la mezcla de leche con grasa 
vegetal 

 Tipo 
de 

grasa 

Proceso  
primario 

Proceso 
secundario 

Sabor 

Mezcla  
de  
Leche 

Vegetal Rehidratada 
Reconstituida 
Deslactosada 

Pasteurizada 
Ultrapasteurizada 
Microfiltrada Ultra 
Evaporada 
Condensada 
Azucarada 
Deshidratada 
o en polvo 
Concentr
ada 

Con sabor 
a … 
Sabor a … 

Nota: La denominación del producto debe incluir, de haberlo, algún proceso 
primario y en todos los casos, debe incluir cuando menos un proceso 
secundario y para el caso de la mezcla de leche con grasa vegetal saborizada, 
indicarlo en la etiqueta. 

 
Tabla 2.- Clasificación para la mezcla de leche y grasa 

vegetal 
 

 Tipo 
de 

grasa 

Proceso 
primario 

Proceso secundario Sabor 

Mezcla  
de  
Leche y 
grasa 
vegetal 

Vegetal Rehidratada 
Reconstituida 
Deslac
tosada 

Pasteurizada 
Ultrapasteurizada 
Microfiltrada Ultra 
Evaporada 
Condensada 
Azucarada 
Deshidratada 
o en polvo 
Concentrada 

Con sabor 
a … 
Sabor a … 

Nota: La denominación del producto debe incluir, de haberlo, algún proceso 
primario y en todos los casos, debe incluir cuando menos un proceso 
secundario y para el caso de la mezcla de leche y con grasa vegetal saborizada, 
indicarlo en la etiqueta. 
 

 

 
Plantea que la denominación tiene que incluir 
el proceso de inocuidad antes del proceso de 
secundario (tecnológico) incluyendo el 
contenido de grasa 
 
Mezcla de Leche y grasa vegetal 
Pasteurizada sabor a …… 
 
Leche con grasa vegetal pasteurizada sabora 
a …. 
 
Este argumento se alinea a la postura de la 
autoridad 
 
Se solicita se anexe también grasa butírica, 
ya que estas mezclas consideran ambos 
tipos de grasas, butírica y vegetal, 
precisamente por ser una mezcla. 
 
  

7. Especificaciones 
La mezcla de leche con grasa vegetal objeto de este Proyecto de 
Norma debe cumplir con las disposiciones y requisitos establecidos en 
las normas oficiales mexicanas vigentes (ver capítulo 3. Referencias); 
así como las especificaciones que se indican en las tablas 3 a 11 del 
presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana. 

7. Especificaciones 
La mezcla de leche y con grasa vegetal objeto de este Proyecto de 
Norma debe cumplir con las disposiciones y requisitos establecidos en 
las normas oficiales mexicanas vigentes (ver capítulo 3. Referencias); 
así como las especificaciones que se indican en las tablas 3 a 11 del 
presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana. 
 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

7.1 Mezcla de Leche con grasa vegetal pasteurizada, 
ultrapasteurizada y microfiltrada ultra. 
Estas deben cumplir con las especificaciones contempladas en la 
tabla 3 del presente proyecto de Norma Oficial Mexicana. 

7.1 Mezcla de Leche y con grasa vegetal pasteurizada, 
ultrapasteurizada y microfiltrada ultra. 
 
Estas deben cumplir con las especificaciones contempladas en la 
tabla 3 del presente proyecto de Norma Oficial Mexicana. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

Tabla 3.- Especificaciones de mezcla de leche con grasa 
vegetal pasteurizada, ultrapasteurizada y microfiltrada 

ultra 

Tabla 3.- Especificaciones de mezcla de leche con grasa 
vegetal pasteurizada, ultrapasteurizada y microfiltrada 

ultra 

 
Se plantea que los parámetros de densidad, 
acidez y punto crioscópico no se consideren 
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Especificaciones  Límite Método de prueba 

Densidad a 15 °C, g/ml.  1,029 mín Véase inciso 8.8 
Grasa g/L Lo declarado en la 

etiqueta 
Véase incisos 

8.7 y 8.9 
Acidez (expresada 

como ácido láctico) g/L 
0,9 mín. 
1,5 máx. 

Ver inciso 8.3 

Sólidos no grasos, g/L 83 mín. Ver inciso 8.4 
Punto crioscópico °C 

(°H) 
Entre 

-0,510 (-0,530) 
y -0,536 
(-0,560) 

Ver inciso 8.1 

Lactosa g/L 43 mín. 
50 máx. 

Ver inciso 8.6 y 8.10 

Proteínas propias de la 
leche g/L 

30 mín. Véanse incisos 8.5 

Caseína g/L 24 mín. Ver inciso 8.2 
 

Nota 1: La mezcla de leche con grasa vegetal ultrapasteurizada y microfiltrada ultra debe 
tener un punto crioscópico de entre - 0,499 °C (- 0,520 °H) y - 0,529 °C (- 0,550 °H). 
Nota 2: En la mezcla de leche con grasa vegetal, la relación caseína proteína debe ser al 
menos de 80% (m/m). 

 

 
Especificaciones  Límite Método de prueba 

Densidad a 15 °C, g/ml. 1,029 mín Véase inciso 8.8 
Grasa g/L Lo declarado en la 

etiqueta 
Véase incisos 

8.7 y 8.9 
Acidez (expresada 

como ácido láctico) g/L 
0,9 mín. 
1,5 máx. 

Ver inciso 8.3 

Sólidos no grasos, g/L 83 mín. Ver inciso 8.4 
Punto crioscópico °C 

(°H) 
Entre 

-0,510 (-0,530) 
y -0,536 
(-0,560) 

Ver inciso 8.1 

Lactosa g/L 43 mín. 
50 máx. 

Ver inciso 8.6 y 8.10 

Proteínas propias de la 
leche g/L 

30 mín. Véanse incisos 8.5 

Caseína g/L 24 mín. Ver inciso 8.2 
 
 
 

Especificaciones  Límite Método de prueba 
Proteínas de la leche 

expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín Véase inciso 8.5 

 

Nota 1: La mezcla de leche con grasa vegetal ultrapasteurizada y microfiltrada ultra debe 
tener un punto crioscópico de entre - 0,499 °C (- 0,520 °H) y - 0,529 °C (- 0,550 °H). 
Es necesario revisar la estadística nacional y las referencias internacionales, ya que en este 
caso es un parámetro que no esta especificado en la Norma Stand 250. 
 
Nota 2: En la mezcla de leche y con grasa vegetal, la relación caseína proteína debe 

ser al menos de 80% (m/m). 
 

 

en el producto terminado como descremado 
ya que su importancia no es como producto 
terminado. 
 
 
Asimismo, respecto a la caseína.- Es 
necesario revisar la estadística nacional y las 
referencias internacionales, ya que en este 
caso es un parámetro que no esta 
especificado en la Norma Stand 250 y Stand 
251. 
 
Proteínas de la leche.-  expresada en solidos 
lácteos no grasos % (m/m), Se incorpora 
esta especificación que es lo que establece 
el Codex Alimentarius STAND 250. 
 
 
  

7.2 La mezcla de leche con grasa vegetal evaporada, condensada 
azucarada, en polvo o deshidratada y concentrada, debe cumplir con 
las especificaciones establecidas en la tabla 4. 
 

7.2 La mezcla de leche y con grasa vegetal evaporada, condensada 
azucarada, en polvo o deshidratada y concentrada, debe cumplir con 
las especificaciones establecidas en la tabla 4. 
 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
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Tabla 4.- Especificaciones de la mezcla de leche con grasa 
vegetal evaporada, condensada azucarada, en polvo o 

deshidratada y concentrada 
Especificaciones  Límite Método de prueba 
Evaporada y/o 
concentrada 

  

Grasa g/L Lo declarado en la 
etiqueta 

NOM-086-SSA1-1994 y 
ver inciso 8.7 

Sólidos totales 
provenientes de 
la leche % (m/m) 

20 mín. 
. 

NOM-116 SSA1-1994 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

29 mín. Ver inciso 8.2 

 
 

Conndensada 
azucarada 

  

Grasa g/L Lo declarado en la 
etiqueta 

NOM-086-SSA1-1994 y 
ver inciso 8.7 

Sólidos totales 
provenientes de 
la leche % (m/m) 

24 mín. 
. 

NOM-116 SSA1-1994 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

27 mín. Ver inciso 8.2 

 
 
 

  

Grasa g/L Lo declarado en la 
etiqueta 

NOM-086-SSA1-1994 y 
ver inciso 87 

Humedad % (m/m) 4 mín. 
. 

NOM-243-SSA1-2010 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

27 mín. Ver inciso 8.2 

 
 
 
 

Tabla 4.- Especificaciones de la mezcla de leche y grasa vegetal 
evaporada, condensada azucarada, en polvo o deshidratada y 

concentrada 
Especificaciones  Límite Método de prueba 
Evaporada y/o 
concentrada 

  

Grasa g/L Lo declarado en la 
etiqueta 

NOM-086-SSA1-1994 y 
ver inciso 8.7 

Sólidos totales 
provenientes de 
la leche % (m/m) 

20 mín. 
. 

NOM-116 SSA1-1994 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

29 mín. Ver inciso 8.2 

 
 

Conndensada 
azucarada 

  

Grasa g/L Lo declarado en la 
etiqueta 

NOM-086-SSA1-1994 y 
ver inciso 8.7 

Sólidos totales 
provenientes de 
la leche % (m/m) 

20 mín. 
. 

NOM-116 SSA1-1994 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

27 mín. Ver inciso 8.2 

 
 

 
 

  

Grasa g/L Lo declarado en la 
etiqueta 

NOM-086-SSA1-1994 y 
ver inciso 87 

Humedad % (m/m) 5 max. 
. 

NOM-243-SSA1-2010 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

27 mín. Ver inciso 8.2 

 
 
 

Se solicita cambiar: 
 
Evaporada y/o concentrada 
 
Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto. 
 
Sólidos totales provenientes de la leche.- Se 
debe ajustar el valor a lo indicado en la 
norma internacional del Codex STAND 250 
quedando 17,5 mín.  
 
Caseína.- Es necesario revisar la estadística 
nacional y las referencias internacionales, ya 
que en este caso es un parámetro que no 
esta especificado en la Norma STAND 250. 
  
Para ajustar al contenido minimo que se 
tiene en la norma de referencia internacional 
quedando 28,6 mín. 
 
Condensada azucarada 
Sólidos totales provenientes de la leche.- Se 
debe ajustar el valor a lo indicado en la 
norma internacional del Codex STAND 252 
quedando 20,0 mín.  
 
Caseína.- este parámetro no esta 
contemplado en la norma de referencia 
Codex STAND 252-2006 Es necesario 
eliminarlo o justificar porque se pone esta 
contenido. 
 
 
En polvo (deshidratada) con o sin sabor  
Se solicita revisar: 
Si lleva sabor, las especificaciones deben ser 
diferentes tal y como se indica en la 
definiciones de la tabla uno. 
 
Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto 
 
Humedad.- La norma internacional del Codex 
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Notas: - Para expresar el contenido de proteínas de la mezcla de leche y con 
grasa vegetal en relación a sólidos no grasos utilizar la siguiente fórmula: 
- % de proteína m/m = [Proteína % / Sólidos no grasos %] 100 
- Para determinar los sólidos totales provenientes de la mezcla de leche y 
con grasa vegetal condensada azucarada, se debe considerar el valor del 
azúcar adicionado, el cual se resta al valor de los sólidos totales del alimento 
producto. Para la determinación de azúcares se aplica el método de prueba 
descrito en 8.6. 
- En la mezcla de leche y con grasa vegetal, la relación caseína proteína 
debe ser al menos  de 80% (m/m)

 
 
 

Alimentarius contempla otra especificación 
quedando 5,0% máx. 
 
Caseína.- Es necesario revisar la estadística 
nacional y las referencias internacionales, ya 
que en este caso es un parámetro que no 
esta especificado en la Norma Stand 251.  
Para ajustar al contenido minimos que se 
tiene en la norma de referencia internacional 
 
 
Es necesario revisar la estadística nacional y 
las referencias internacionales, ya que en 
este caso es un parámetro que no esta 
especificado en la Norma STAND 251. 
 
Esta es una nueva clasificación, es 
importante que todos los tipos de mezcla de 
Leche y grasa vegetal se puedan adicionar 
de sabor. 
 
Nota: La disminución del valor de la proteína 
debe estar en proporción directa al 
porcentaje de ingredientes adicionados al 
producto para conferir sabor, el cual debe ser 
no mayor al 15% de acuerdo a la 
denominación comercial de Leche con sabor. 
 
Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto 
 
Humedad.- La norma internacional del Codex 
Alimentarius contempla otra especificación. 
 

7.3 La mezcla de leche con grasa vegetal rehidratada y deslactosada 
debe cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 5. 

7.3 La mezcla de leche y con grasa vegetal rehidratada y 
deslactosada debe cumplir con las especificaciones establecidas en la 
tabla 5. 
 
 
 
 
 
 
 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
Solicita cambiar a Leche con grasa vegetal 
 

Tabla 5.- Especificaciones para la mezcla con leche con grasa 
vegetal rehidratada, reconstituida y deslactosada 

Tabla 5.- Especificaciones para la mezcla y con leche con grasa 
vegetal rehidratada, reconstituida y deslactosada 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

Especificaciones  Límite Método de prueba 
Mezcla de leche con 

grasa vegetal 
  

 NESTLE (110612): 
Se solicita revisar: 
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rehidratada 
Densidad a 15 °C, g/ml.  1,029 mín Véase inciso 8.8 

Grasa g/L Lo declarado en la 
etiqueta 

Véase incisos 
8.7 y 8.9 

Acidez (expresada 
como ácido láctico) g/L 

0,9 - 1,5 Ver inciso 8.3 

Sólidos no grasos, g/L 83 mín. Ver inciso 8.4 
Lactosa g/L 43 mín. 

50 máx. 
Ver inciso 8.6 y 8.10 

Proteínas propias de la 
leche g/L 

30 mín. Véanse incisos 8.5 

Caseína g/L 24 mín. Ver inciso 8.2 
Mezcla de leche con 

grasa vegetal 
reconstituida 

  

Densidad a 15 °C, g/ml.  1,029 mín Véase inciso 8.8 
Grasa g/L Lo declarado en la 

etiqueta 
Véase incisos 

8.7 y 8.9 
Acidez (expresada 

como ácido láctico) g/L 
0,9 - 1,5 Ver inciso 8.3 

Sólidos no grasos, g/L 83 mín. Ver inciso 8.4 
Lactosa g/L 43 mín. 

50 máx. 
Ver inciso 8.6 y 8.10 

Proteínas propias de la 
leche g/L 

30 mín. Véanse incisos 8.5 

Caseína g/L 24 mín. Ver inciso 8.2 
Mezcla de leche con 

grasa vegetal 
deslactosada 

  

Densidad a 15 °C, g/ml.  1,029 mín Véase inciso 8.8 
Grasa g/L Lo declarado en la 

etiqueta 
Véase incisos 

8.7 y 8.9 
Acidez (expresada 

como ácido láctico) g/L 
0,9 mín. 
1,5 máx. 

Ver inciso 8.3 

Sólidos no grasos, g/L 83 mín. Ver inciso 8.4 
Lactosa g/L 10 máx. Ver inciso 8.6 y 8.10 

Proteínas propias de la 
leche g/L 

30 mín. Véanse incisos 8.5 

Caseína g/L 24 mín. Ver inciso 8.2 
   

 

 
 Mezcla de leche y con grasa vegetal 
rehidratada 
 
Densidad.- Es necesario revisar si esto se 
requiere como característica importante para 
el consumidor final. 
 
Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto 
 
Acidez.- Es necesario revisar si esto se 
requiere como característica importante para 
el consumidor final y si tiene alguna 
afectación para la denominación del 
producto. 
 
Mezcla de leche y con grasa vegetal 
reconstituida  
 
Densidad.- Es necesario revisar si esto se 
requiere como característica importante para 
el consumidor final. 
 
Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto 
 
Acidez.- Es necesario revisar si esto se 
requiere como característica importante para 
el consumidor final y si tiene alguna 
afectación para la denominación del 
producto. 
 
Mezcla de leche y con grasa vegetal 
deslactosada  
 
Densidad.- Es necesario revisar si esto se 
requiere como característica importante para 
el consumidor final. 
 
Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto 
 
Acidez.- Es necesario revisar si esto se 
requiere como característica importante para 
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el consumidor final y si tiene alguna 
afectación para la denominación del 
producto. Independientemente que este tema 
es sanitario y esta esta blecido en el 
reglamento de control de esta blecimientos 
productos y servicios 
 
 

7.4 Mezcla de leche con grasa vegetal con sabor 7.4 Mezcla de leche y con grasa vegetal con sabor Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

7.4.1 La mezcla de leche con grasa vegetal saborizada debe cumplir 
como mínimo con las especificaciones técnicas del producto a que 
corresponda (mezcla de leche con grasa vegetal pasteurizada, 
ultrapasteurizada, microfiltrada ultra, rehidratada, condensada 
azucarada, deslactosada), conforme a las especificaciones 
establecidas en las tablas 6, 7, 8 y 9 del presente Proyecto de Norma 
Oficial Mexicana. 
La disminución del valor de la proteína debe estar en proporción 
directa al porcentaje de ingredientes adicionados al producto para 
conferir sabor, el cual debe ser no mayor al 15% de acuerdo a la 
denominación comercial de mezcla de leche con grasa vegetal con 
sabor. 

7.4.1 La mezcla de leche y con grasa vegetal saborizada debe cumplir 
como mínimo con las especificaciones técnicas del producto a que 
corresponda (mezcla de leche y con grasa vegetal pasteurizada, 
ultrapasteurizada, microfiltrada ultra, rehidratada, condensada 
azucarada, deslactosada), conforme a las especificaciones 
establecidas en las tablas 6, 7, 8 y 9 del presente Proyecto de Norma 
Oficial Mexicana, salvo en el caso de 
La disminución del valor de la proteína donde se debe estar en 
proporción directa al porcentaje de ingredientes adicionados al 
producto para conferir sabor, el cual debe ser no mayor al 15% de 
acuerdo a la denominación comercial de mezcla y con leche con grasa 
vegetal con sabor. 
 

Solicita cambiar la redacción 
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Tabla 6.- Especificaciones para la mezcla de leche con grasa 
vegetal pasteurizada, ultrapasteurizada, microfiltrada ultra y 

rehidratada, con sabor 

Tabla 6.- Especificaciones para la mezcla de leche y con grasa 
vegetal pasteurizada, ultrapasteurizada, microfiltrada ultra y 
rehidratada, con sabor 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

Especificaciones  Límite Método de prueba 
Grasa g/L Lo declarado en la 

etiqueta 
NOM-086-SSA1-1994 y 

ver inciso 8.7 
Proteínas propias de la 

leche g/L 
25,5 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína g/L 20,4 mín. Ver inciso 8.2 
 

 
 
 
 
 
 
 

Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto 

Tabla 7.- Especificaciones para la mezcla de leche con grasa 
vegetal condensada azucarada con sabor 

Tabla 7.- Especificaciones para la mezcla de leche y con grasa 
vegetal condensada azucarada con sabor 

 

Especificaciones  Límite Método de prueba 
Grasa % m/m Lo declarado en la 

etiqueta 
NOM-086-SSA1-1994 y 

ver inciso 8.7 
Sólidos totales 

provenientes de 
la leche % (m/m) 

17 mín. 
. 

NOM-116 SSA1-1994 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

27 mín. Ver inciso 8.2 

 

 Solicita cambiar el nombre del producto. 
 
Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto. 
 
Caseína.- Es necesario revisar la estadística 
nacional y las referencias internacionales, ya 
que en este caso es un parámetro que no 
esta especificado en la Norma CODEX 
STAND 252. 
 
 

Tabla 8.- Especificaciones para la mezcla de leche con grasa 
vegetal deslactosada con sabor 

Tabla 8.- Especificaciones para la mezcla y con leche con grasa Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

Especificaciones  Límite Método de prueba 
Grasa g/L Lo declarado en la 

etiqueta 
NOM-086-SSA1-1994 y 

ver inciso 8.7 
Proteínas propias de la 

leche, g/L 
25,5 mín. 

. 
Ver inciso 8.5 

Caseína, g/L 20,4 mín. Ver inciso 8.2 
Lactosa, g/L 8,5 máx. Ver inciso 8.6 

 

Especificaciones  Límite Método de prueba 
Grasa g/L Lo declarado en la 

etiqueta 
NOM-086-SSA1-1994 y 

ver inciso 8.7 
Proteínas propias de la 

leche, g/L 
25,5 mín. 

. 
Ver inciso 8.5 

Caseína, g/L 20,4 mín. Ver inciso 8.2 
Lactosa, g/L 10  máx. Ver inciso 8.6 

Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto 
 
Lactosa.- Es necesario revisar este valor, ya 
que la deslactosación, se debiera mantener 
con un nivel máximo como en una leche sin 
saborizar. 
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Tabla 9.- Especificaciones para mezcla de leche con 
grasa vegetal evaporada o concentrada, con sabor 

Tabla 9.- Especificaciones para mezcla de leche y 
grasa vegetal evaporada o concentrada, con sabor 

Solicita cambiar el nombre del producto. 
 

Especificaciones  Límite Método de prueba 
Grasa % m/m Lo declarado en la 

etiqueta 
NOM-086-SSA1-1994 

Sólidos totales 
provenientes de 
la leche % (m/m) 

19 mín. 
. 

NOM-116 SSA1-1994 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

27 mín. Ver inciso 8.2 

 

Especificaciones  Límite Método de prueba 
Grasa % m/m Lo declarado en la 

etiqueta 
NOM-086-SSA1-1994 

Sólidos totales 
provenientes de 
la leche % (m/m) 

17 mín. 
. 

NOM-116 SSA1-1994 

Proteínas de la leche 
expresadas en sólidos 
lácteos no grasos % 

(m/m) 

34 mín. Ver inciso 8.5 

Caseína expresada en 
sólidos lácteos no 
grasos, % (m/m) 

27 mín. Ver inciso 8.2 

 

Se solicita revisar: 
 
Grasa.- Esto debe estar ligado a la obligación 
de declarar el contenido de cada uno de los 
contenidos de grasas que se tengan en el 
producto 
 
Sólidos totales provenientes de la leche.- Se 
debe ajustar el valor a lo indicado en la 
norma internacional del Codex Stand 250 
quedando 17 
 
Caseína.- Es necesario revisar la estadística 
nacional y las referencias internacionales, ya 
que en este caso es un parámetro que no 
esta especificado en la Norma STAND 250. 

   
8. Métodos de prueba 
Para la verificación de las especificaciones que se establecen en este 
Proyecto de Norma, se deben aplicar las normas mexicanas que se 
indican en el capítulo 3, Referencias, o los métodos de prueba que a 
continuación se establecen: 

 Solicita que no se consideren los métodos de 
acidez, densidad y crioscopia. 

8.4.4. Procedimiento 
Determinar los sólidos totales de acuerdo con la NOM-116-SSA1-
1994 y el contenido de grasa de acuerdo con el inciso 8.9 del 
presente proyecto de norma, o la NMX-F-744-COFOCALEC-2011, o 
la NOM-086-SSA1-1994, según sea el caso. 

 Se debe restar en algunos casos la humedad 
por lo que se debería revisar el calculo 

8.4.5. Cálculos y expresión de resultados 
Los sólidos no grasos presentes en la muestra, expresados en 
porcentaje, se calculan utilizando las siguientes fórmulas: 
 

 
 

 
 
Para convertir el % de sólidos totales en g/L se utiliza la siguiente 
fórmula: 
 

 
 
donde:  
 
La expresión “densidad de la mezcla de leche con grasa vegetal” se 
determina con el método de prueba NMX-F-737-COFOCALEC-2010. 

 Cambiar de con grasa a y grasa 
 
Es necesario corregir la redacción 
 
Se solicita que se revise los métodos NMX 
dentro de las normas NOM dado el costo que 
implica. 
 
 
 

8.10 Determinación de reductores directos (Lactosa)  Consideramos que no se requiere este 
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método cuando se tiene el indicado en el 
inciso 8.6, se solicita eliminar 
 

9. Información comercial 
Las etiquetas de los productos objeto de este proyecto de norma, 
además de cumplir con las disposiciones establecidas en las normas 
oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-1993, NOM-008-SCFI-2002, 
NOM-030-SCFI-2006; disposiciones de etiquetado de la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010 y, en su caso, con la NOM-086-SSA1-1994 y NOM-
243-SSA1-2010 (véase 3. Referencias), deben indicar lo siguiente: 

Nueva redacción Se solicita incorporar las normas NOM-155 y 
NOM-183 
 
 

9.1 Denominación comercial   
9.1.1 La denominación del producto objeto de este proyecto de 
norma, deberá corresponder a lo establecido en el apartado 6.2 de 
este ordenamiento, de forma tal que sea clara y visible para el 
consumidor. 

 Se solicita eliminar 
 
 
 
 

9.1.2 La denominación comercial, debe aparecer en el envase con un 
tamaño de por lo menos el 25% mayor del tamaño en que se exprese 
el contenido neto, de conformidad con lo establecido por la NOM-030-
SCFI-2006. 
 

 Se solicita mantener para establecer claridad 
en el mercado respecto a las 
denominaciones 
 

9.2 Deberá declararse la lista de ingredientes, el número de lote y la 
fecha de caducidad o la de consumo preferente, como se especifica 
en los numerales 4.2.2, 4.2.6 y 4.2.7 de la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010. 
Adicionalmente, se debe incluir la declaración de la cantidad de leche 
que contiene el producto, mediante la siguiente frase: “Este producto 
contiene ____ % de leche”, misma que no admite el uso de frases 
análogas. 
Esta leyenda debe aparecer en el envase con un tamaño de por lo 
menos el 25% mayor del tamaño en que se exprese el contenido 
neto, de conformidad con lo establecido por la NOM-030-SCFI-2006. 

 Es claro que esta disposición se debe 
mantener, pero se debe hacer una indicación 
de cómo se debe calcular, por lo que 
proponermos: 
% leche en Mezcla de leche y grasa vegetal 
se calcula como: 
Sólidos no grasos de la leche (g/L) /  83 g/L 
 
Nota: Los valores de lactosa y proteínas 
lácteas no deben exceder los límites 
establecidos en la tabla 3. 
 

  Es importante definir como se va a informar al 
consumidor el contenido de grasa butírica y 
grasa vegetal, consideramos que se debe 
incorporar un texto que lo obligue al menos al 
final de la lista de ingredientes o como un texto 
separado  
 
Ejemplo  9.2.8  de la NOM 155-SCFI-2003 
9.2.8 Información nutrimental 
Los productos objeto de esta Norma deben 
declarar en su etiqueta el contenido y origen de 
grasa ….
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10. Evaluación de la conformidad   
10.1 La evaluación de la conformidad del producto objeto del 
presente proyecto de norma oficial mexicana se debe llevar a cabo 
en términos de lo dispuesto por la Ley Federal sobre Metrología y 
Normalización y su Reglamento. La veracidad de la información 
comercial no es certificable. 
La certificación de las denominaciones de los productos contenidas 
en este proyecto de norma oficial mexicana, se podrá llevar a cabo a 
través de un esquema voluntario, por las personas acreditadas y 
aprobadas por la Secretaría de Economía, en términos de lo 
dispuesto por la Ley Federal sobre Metrología y Normalización y su 
Reglamento. 

 Sin comentarios 

10.2 Para la determinación del origen de la grasa contenida en los 
productos objeto de esta norma, puede utilizarse la metodología 
descrita en el inciso 8.7 del presente proyecto de norma oficial 
mexicana. 

 Sin comentarios 

10.3 Cuando en la información comercial de los productos sujetos al 
cumplimiento de este proyecto de norma oficial mexicana, se 
declaren parámetros no especificados en la misma, se debe verificar 
su veracidad tomando como referencia los valores declarados en el 
etiquetado del producto, aceptándose una tolerancia de más menos 
10% para parámetros estandarizados en la línea de producción, y de 
más menos 20% para parámetros naturales del producto. 
 

 Para poder cumplir con esta disposición se 
debe definir que se entiende por 
estandarización de acuerdo a lo establecido 
en el Codex Alimentarius y la FDA, por lo que 
se ha establecido una propuesta adecuada 
de definición. 

11. Verificación y Vigilancia 
La verificación y vigilancia del presente proyecto de norma oficial 
mexicana, estará a cargo de la Secretaría de Economía, la 
Procuraduría Federal del Consumidor y la Comisión Federal para la 
Protección contra Riesgos Sanitarios, conforme a sus respectivas 
atribuciones. 
 

 Sin comentarios 

APENDICE NORMATIVO A 
Complemento del método de prueba descrito en el inciso 8.7 
“Caracterización del perfil de ácidos 
 

 Se solicita que se elimine y se complemente 
en el inciso 8.7 o como otro inciso dentro de 
los métodos de prueba. 

12. Bibliografía  Sin comentarios 
13. Concordancia con normas internacionales 
Este proyecto de norma oficial mexicana coincide básicamente con 
las normas internacionales CODEX STAN 250-2006 Norma del 
CODEX para mezclas de leche evaporada desnatada (descremada) 
y grasa vegetal, CODEX STAN 251-2006 Norma del CODEX para 
mezclas de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo 
y CODEX STAN 252-2006 Norma del CODEX para mezclas de 
leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa 
vegetal. 

 No se cumple con lo establecido con el 
articulo 28 del reglamento de la ley Federal 
de Metrologia y normalización, no existe 
coincidencias básicas. 
 
Se requiere que se cambie la frase a 
“concordancia parcial o total”. 

APENDICE INFORMATIVO A   
Las unidades °H (grados Horvet) no pertenecen al Sistema General Las unidades °H (grados Horvet) no pertenecen al Sistema General Se solicita eliminar dado lo comentado en el 
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de Unidades de Medida (NOM-008-SCFI-1993). En el cuerpo de 
este proyecto de norma oficial mexicana aparecen entre paréntesis 
sólo para fines prácticos, ya que las unidades para temperatura que 
deben emplearse son K (unidades Kelvin) o °C (grados Celsius). 
 

de Unidades de Medida (NOM-008-SCFI-1993). En el cuerpo de este 
proyecto de norma oficial mexicana aparecen entre paréntesis sólo 
para fines prácticos, ya que las unidades para temperatura que deben 
emplearse son K (unidades Kelvin) o °C (grados Celsius). 

tema de si es necesario este parámetro 
 
 
 

ARTICULO TRANSITORIO 
PRIMERO: El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana, una 
vez publicado como Norma Oficial Mexicana definitiva, entrará en 
vigor a los 60 días naturales posteriores a su publicación en el Diario 
Oficial de la Federación. 
México, D.F., a 24 de mayo de 2012.- El Director General de 
Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de 
Normalización de Seguridad al Usuario, Información Comercial y 
Prácticas de Comercio, Christian Turégano Roldán.- Rúbrica. 

 Revisar si por ajuste de etiquetas no se 
requiere dar una entrada en vigor 
escalonada.  


