MERCOSUR\GMC\RES 31/93

VISTO : El art. 13 del Tratado de Asuncion, el art. 10 de la Decisién N° 4/91 del
CI\IIIC, la SesoluciOn N°® 18/92 del Grupo Mercado Comtuin y la Recomendacién N° 27/93
del SGT N° 3.

CONSIDERANDO :

Que es necesario fijar la Identidad y Calidad de la leche en polvo y la leche
instantanea destinada al consumo humano.

+ Que la armonizacion de los reglamentos técnicos propendera a eliminar los
obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos técnicos nacionales, dando
cumplimiento a lo establecido por el Tratado de Asuncién.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE :

ART. 1- Los Estados Partes no podran prohibir ni restringir por razones de identidad y
calidad la comercializacion de la leche en polvo que cumpla con lo establecido en
el Anexo de la presente Resolucion.

ART.2- Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente
Resolucién y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado Comun a
través de la Secretaria Administrativa.

ART.3- Lo establecido en el art. 1 de la presente Resolucion no se aplicara
obligatoriamente a la leche en polvo destinada a la exportacion a terceros paises.

ART. 4- La presente Resolucién comenzara a regir el 31 de Diciembre de 1993.



. o ANEXD 1

»

Realamento técnico para la_fijacion de identidad vy calidad de

1. Alcance. : f
1.1 Objetivao.

Fijar la identidad y las caracteristicas minimas de calidad
a las que deberd obedecer 1la leche en polvo y la leche en polvo
instantanea destinada al consumo humano, con excepcién de la
destinada para formulaciones para lactantes y farmacéuticas.

1.2 Ambito de aplicacién.
El presente reglamento se refiere a la leche en polvo Yy la

leche en polvo instantanea destinada al consumo humanao, con
excepcién de la destinada para formulaciones para lactantes V4

- farmacéuticas, a ser comercializada en el MERCOSUR.

2. Descripcién.
2.1 Definicion.

Se entiende por leche en polvo al producto que se obtiene
por deshidratacién de 1la leche de vaca » entera, descremada o
parcialmente descremada y apta para la alimentacien humana,

mediante procesos tecnolégicamente adecuados.

2.2 Clasificacion.
2.2.1 Por contenido de materia grasa en:

2.2.1.1 Entera (mayor o igual que 26.0%)

¢}

e 2.1.2 Parciélmente descremada (entre 1,5 y 23,9%4)
2.2.1.3 Descremada(menor que 1,5%) -

2.2.2 De acuerdo al tratamiento termico mediante el cual ha
sido procesada la leche en Polvo descremada, se clasifica en:

2.2.2.1 De bajo tratamiento, cuyo contenido de nitrégeno de

la 'proteina de suero no denaturalizada es mayor o igual que 6,00

mg/g (ADMI 9164).

2.2.2.2 De tratamiento mediano, cuyo contenido de nitrogeno

54

de la proteina de suero no denaturalizada esta comprendido entre-

1,51 y 5,99 mg/g (ADMI 916).

2.2.2.3 De alto tratamiento, cuyo contenido de nitrdgeno de
la proteina de suero no denaturalizada es menor que 1,50 mg/g

(ADMI 916).

2.2.3 De acuerdo a su bumectabilidad y dispersabilidad se
puede clasificar en instantanea o no (ver punto 4.2.2).
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: 2.3 Designacion (denominacidn de venta).

#1 oproducto debera ser denominado " leche en " polvo
entara’. "lecho en polvo parcialmente descremada” o "leche en
polvo descremada".

l.a palabra "instantanea” se agregard a la designacidn si
correspondiera. .

En el caso de leche en polvo descremada podrd utilizarse
la designacidn de alto, mediano o bajo tratamiento, segun la
clasificacion (2.2.2). .

El producto gque presente un minimo de 12,0 42 y un méximo
de 14,0 % de materia grasa podra, opcionalmente, ser denominado
como "leche en polvo semidescremada'.

3. Referencias.
ADMI, 1971, Bulletin 916.
ACAC, '15th. Ed., 1998, 930.30.
CODEX ALIMENTARIUS, vol. H. CAC/RCP 31-1983.
FIL 9Cs:s 1987
26 1962 .
60A: 1978
- 73A: 1988
81 1981
@ . s52n: 1987 .
v 8é 1981
‘a7 1979
F3A: 1985 -«
Cl00A: 1987 .

129A: 1988 '
APHA. Standard Methods

for the Examination of Dairy Products.
1976, Vol.24. -

4. Composicidn vy requisitos.

4.1 Composicidén.

4.1.1 Ingredientes obligatorios.

Leche de vaca.

4.2 Requisitos.

4.2.1 Caracteristicas sensoriales.

4.2.1.1 Aspecto: Folvo uniforme sin

‘ grumos.No
contendrd sustancias

extrafas macro vy microscépicamente visibles.

,4;2.1.2 Color: Blanco amarillento.

4,2.1.3 - Sabor vy olor: Agradable, no rancio,

semejante a la leche fluida. K : !
. ' Y



4,2.2 Caracteristicas fisico-auwimicas.

l.a leche en wvolvo
AZUCAres., Qrasnas
proporciones relativas,

lag mismas
REQUISITOS

.Materia grasa
(Z m/m)

Humedad (Z:m/m),

v otras sustancias minerales
salvo por

ENTERA -

mayor o iaual

que 26,0

max. 3,5

Acldex titulable(ml NaUH

B.AN/LIO g

s6lidos no grasos)max. 18,0

.Indice de
solubllidad (ml)

Al "Lr--;waqr
- 1988 ' ‘

Leches de alto

MAaY . 1.0

_tratamiento térmico

Farticulas
quemadas (mg)

Ma . Disco E

Para leche aen polvo

instantéanea

Humectabilidad

.Dispersabilidad

4.2.3 Acondicionamiento.

max(s) 60

(Zem/m) 83

1,5 a 25,9

4,0

18,0

Disco B

60

@

debera contener solamehte las proteinés,
de la leche

Yy n

las modificaciones
oiriginadas por un proceso tecnoldgicamente adecuado.

PARCIALMENTE DESCREMADA METDDD
DESCREMADA

DE

~ ANALISIS

menor que FIL 9C:

1,5

4,0

18,0

Diasco B

=1"]

90

1987
FIL 263
1982

FIL 86:

1981

FIL 81

1981

FIL 129

ADMI
?16

FIL
87:
1979

l.as leches en polvo deberan ser envasadas en recipientes de

primar uso, herméticos.

adecuados para las condiciones

previstas

de almacenamiento v que confieran una protecc1bn apropxada contra

la contaminacion

3. Aditivos v coadvuvantes de tecnologia/elaboracion.

9.1 Aditvos.

Ye aceptard como aditivos Unicamente:

1.1 La lecitina

como emulsionante
leches xnstantanpas en una proporcidn maxima de 8 g/kg.

<

para elaboraciéon de

A
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° leche en polQo a ser utilizada en maquinas de venta automatica.

Hilicatos de aluminio. calcio,
molos » magnesio v sodio—aluminio.
combinacidn.
Foafato tricalcico.
LDidnido de silicio.
. Carbonato- de calcio.
Carbonato de magnesio.
Fosfato de magnesio traibasico.
3.2 Coadyuvantes de tecnologia/elaboracion.

No se autorizan.

6. Contaminantes.

l.os contaminantes oraanicos e inorgancos

Maximo

ldem.
ldem.
Idem.
Idem.

Idem.

ho deben
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10g/kg,

o an

estar

prasentes an cantidades superiores a los limites establecidos por.

el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
7. Higiene.

* 7.1 Consideraciones generales.

l.os edificios vy las practicas de elaboracion,

ani como

las medidas de higiene, estaran de acuerdo a lo que se establece

en @l Codigo Internacional Recomendado de Practicas

para la Leche en Polvo (CAC/KCP 31-1983).

7.2 Criterios microbioldgicos v tolerancias.

MICROORGANISMOS CRITERIO DE CATEGORIA

ACEFPTACION I1.C.M.
(CODEX. vol.H
CAC/RCP 3I1-1983)

Microorgdninmos
aerobios mesdfilos
viables/g n=%, c=2., m=30 QOO =
. M=100 QWO .
Coliformes
totales/g N=5, c=%, m=10 S
M=13@
Coliformes/qg
(a 44,5° C) n=3, c=2, m<3
M=10 S
Estafilococos Nn=3, c=1, m=10 a
COaY .pOKR./Q M=100

Salmonella spp/2%g n=10, c=0, m=0 11

S.F.

de Higiene

METODO DE
ENSAYO

FIL 100:A
1987

FIL 73A:
1983

St.Meth.
APHA 1976
Cap.24

FIL 60A:
1978

FIL 93A:

1963

.
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e



. N
o o .

N
R v
JUMOUE

8. Fesos v medidas.

He aplicara ellﬂeqlamento MERCOSUR correspondiente.

9. Rotulado.

e aplicara el Reolamento MERCUOSUR correspondiente.

Deberd indicarse en el réotule de "leche en polvo
parciralmente descremada" v " leche semidescremada" el porcantajq}
de materia grasa correspondiente. . f{
10. Métodos de analisis. o

l.os métodos de analisis

correspondientes son los indidadosf‘
en los puntos 4.2.2 v 7.2
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11. Muestreo.

Hae sequirdn los procedimientos recomendados en la norma FILw
Sk 1989, N '
12. Bibioarafia.

Codax Alimentarius, Norma A-S

aﬁ"#ﬁv o -
R SR TR I Sl A Age
AR Wb cbinns o w0 3NT K v

ERRVEpUEAE

ol




