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Camara Nacional de Industriales de |la Leche

CANILED

(L1812,
15 de octubre de 2012,

())L)C) |Z/C«-)(L“XA)

Lic. Alfonso Carballo Pérez

Director General

Comisidn Federal de Mejora Regulatoria (COFEME )
Secretaria de Economia \ 5 0oct, 201
Presente. ‘

Estimado Lic. Carballo:

Hage referencia al anteproyecto denominade Resefucion por fa que se fodifican las numerales
2,3.1, 3.5 3.6, Tabla 1 del numeral 6.1 y 10 de fa Norma Oficial Mexicarla NOM-181-SCFI-2010,
Yogurt-Denominacion, especificacionas fisicoquimicas y microfyoldgicas, hformacion comercial y
métodos de prusba, publicada en & Diario Oficial de la Federacion el 16 de noviembre de 2010,
que se encuentra en consulta piblica ante esa Comision. En representacion de la Camara
Macional de [ndustriales de la Leche (CANILEC), le hago llegar los siguientes comentarios,
solicitando sean considerados ya que algunas de las modificaciones que se proponen, presentan
inconsistencias con la regulacion vigente, no son congruentes con la legistacicn internacional y
ho existe una razdn técnica valida para dicho cambio.

1.- Sobre la propuesta de modificar la definicién de leche que considera ahora que se
debe cumplir con la NOM 155;

Dice:

3.6 Leche

Es el producto abtenido de la secrecion de las glandulas mamarias de las vacas, sin calostro el
cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otres procesos que garanticen la inocuidad del
producto; ademas puede someterse a ofras operaciones tales como clarificacién,
homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y
cumpla con las especificaciones de su denominacién, cenforme lo establecido en la NOM-155-

SCFL-2012,

La propuesta de CANILEC es que la definicién no sea modificada y quede tal y como
se encuentra actuvalmente definida en la NOM-181-SCFI-2010, Yogurt-
Denominacién, especificaciones fisicoquimicas y microbiolégicas, informacidn
comercial y métodos de prueba vigente, que a la letra indica:

3.6 Leche

Es al praducto obtenido de fa secrecicn de 1as glandulas mamarias de las vacas, sin calostro, e
cual debe

Coamara Central
Benjamnin Franklin o, 134 Col. Escandén 11800 México, D.F. Tel (E5)5271.2100 7 52712834 /52712791 Fax (55) 66166040

chnilecfecanilac org mx WL Canil ec.or.mx

https://mail.economia.gob.mx/owa/?ae=Item&(=IPM.Note&id=RgAAAADmMz8NzNIvnRZaa3Cthc... 15/10/2012



H Camara Nacional de Industriales de la Leche

b_ANlLEd b T S B T R PSR R L

ser somelido a lratamientos térmicos u otros procesos que garanticen la inocuidad del producto;
ademas

puede someterse a olras operaciones tales como clarificacion, homogeneizacion, estandarizacion
u otras,

siempre y cuando no contaminen al producto.

Las razones de nuestra propuesta son:

e La leche que se utiliza para elaborar el yogurt es leche cruda. La leche que se describe en
la NOM-155-SCFI-2012 es leche que ya lleva un proceso industrial para ser consumida tal
cual.

e Para la leche cruda ya existe la NMX-F-700-COFOCALEC-2012 SISTEMA PRODUCTO LECHE
— ALIMENTO - LACTEO - LECHE CRUDA DE VACA - ESPECIFICACIONES
FISICOQUIMICAS, SANITARIAS Y METODOS DE PRUEBA cuyos parametros difieren a los
de la NOM-155-SCFI-2012 ya que establece las diferentes calidades de la leche cruda
considerando la variabilidad y condiciones de la misma.

2.- Respecto al articulo 6.1 me permito expresar lo siguiente:

Dice:

6.1 Especificaciones fisicoquimicas

El yogurt debera cumplir con las especificaciones fisicoquimicas descritas en la siguiente Tabla

1.
Tabla 1. Especificaciones fisicoquimicas
Contenido Método de Prueba
Proteina Lactea. Minimo 2,9% 2 Determinacion de Proteina por Micro-
(% m/m) Kjedahl conforme a la
NOM-155-SCFI-2012, numeral 8.5
Grasa Butirica. Maximo 15,0% Método de Caracterizacion de acidos grasos
(% m/m) conforme a la NMX-F-490-1999-NORMEX,
Método para grasa butirica conforme a la
NOM-086-SSA1-1994 Apéndice normativo C
inciso 1.2 Hidrdlisis alcalina
Acidez titulable | Minimo 0,5% Método de prueba de bacterias que
expresada como fermentan los productos, del numeral 8 de
porcentaje de Acido la NMX-703-COFOCALEC-2004 o NOM-243-
Lactico (% m/m) SSA1-2010 Apéndice normativo B inciso
B.21
Solidos Lacteos no | Minimo 8,25% Determinacion de Soélidos no grasos
grasos conforme a la NOM-155-SCFI-2012,
numeral 8.4
! La relacién de la caseina proteina lactea presente en el producto final debe ser al menos de
80% (m/m).

? La proporcion de proteina lactea respecto a los solidos lacteos no grasos totales contenidos en
el yogurt, no debe disminuir respecto de la proporcion de proteina lactea presente originalmente
en la leche.
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La propuesta de CANILEC es que el porcentaje de caseina lactea presente en el
producto final que se propone, se mantenga tal y como esta en la NOM 181 vigente
(70% m/m), por las razones que a continuacion se describen:

o Existen proteinas funcionales del que pueden mejorar la textura de los productos. Con la
proporcion propuesta, se elimina la posibilidad de adicionar el uso de proteinas del suero.

o No hay sustento técnico para no utilizar las proteinas lacto-séricas en la elaboracion del
yogurt.

e Por otro lado su uso no demerita en absoluto la calidad nutrimental para el consumidor,
por el contrario la aumenta por su valor bioldgico, ya que tiene una digestibilidad suprior a
la de la caseina.

e EI CODEX y FDA permiten el uso de otros ingredientes lacteos para la elaboracion del
yogurt, incluido la proteina de suero. A continuacion se muestran algunas de las
regulaciones internacionales revisadas:

o NORMA DEL CODEX PARA LECHES FERMENTADAS (CODEX STAN 243-2003)

2.4 Las bebidas a base de leche fermentada son productos lacteos compuestos, segin se
definen en la Seccion 2.3 de la Norma General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX
STAN 206-1999), obtenidas mediante la mezcla de Leche Fermentada, segun se describen
en la Seccién 2.1, con agua potable, con o sin el agregado de otros ingredientes tales
como suero, otros ingredientes no lacteos, y aromatizantes. Las bebidas a base de leche
fermentada tienen un contenido minimo de leche fermentada del 40% (m/m).

Se podrian agregar otros microorganismos al margen de los que constituyen los cultivos
de microorganismos inocuos.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

ertas prima
Leche y/o productos obtenidos a partir de la leche.
Agua potable para usar en la reconstitucién o recombinacion.

' Ingredientes permitido
Cultivos de microorganismos inocuos incuyendo los especificados en la Seccidn 2;
Otros microorganismos aptos e inocuos (para productos incluidos en a Seccion 2.4);
Cloruro de Sodio; y
Ingredientes no lacteos tal como se listan en la Seccidn 2.3 (Leches Fermentadas
Aromatizadas);
Agua potable (para los productos incluidos en la Seccion 2.4);
Leche y productos lacteos (para los productos incluidos en la Seccién 2.4);
Gelatina y almidén en:
¢+ leches fermentadas tratadas térmicamente luego de la fermentacidn;
¢ leche fermentada aromatizada;
¢ bebidas a base de leche fermentada; y
¢ leches fermentadas simples si lo permite la legislaciéon nacional del pais de

venta al consumidor final;

siempre y cuando se agreguen solamente en cantidades funcionalmente necesarias
de acuerdo con las Buenas Practicas de Fabricacién, y tomando en cuenta todo
uso de estabilizantes/espesantes listados en la seccidn 4. Estas substancias podran
anadirse antes o después del agregado de los ingredientes no lacteos.
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5.2 Ingrédients laitiers

— Laits entiers ' ;

— Laits partiellement ou totalement écrémés ' ;

— Lails partiellement ou totalement déshydratés ' ;

— Laits concentrés ' :

— Laits reconstitués a partir de poudre de lait ' ;

— Créme et créme légére ;

— Préparations a base de protéines de lait {contenant au minimum 34 % de matiére azotée fotale) ;

— Babeurre liguide, partiellement ou totalement déshydraté.

Sin otro particular, reciba como siempre un cordial saludo.

Lic. José Garcia Gonzalez
Director General

c.c.p.  Mtro. Christian Turégano Roldan.- Director General de Normas y Presidente del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de Seguridad al Usuario, Informacion Comercial y
Practicas de Comercio.- SE.
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