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RESOL UCION CONJUNTA 9/2018
SECRETARIA DE REGULACION Y GESTON SANITARIA (SRy G.S) - SECRETARIA DE
ALIMENTOSY BIOECONOMIA (SAyB.)

Cadigo Alimentario Argentino. Incorpérase el Articulo 578 al
Capitulo VIII Alimentos L acteos.
Del: 24/10/2018; Boletin Oficial 21/11/2018.

VISTO e Expediente N° 1-0047-2110-004228-17-2 del Registro de la ADMINISTRACION
NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOSyY TECNOLOGIA MEDICA, y
CONSIDERANDO:

Que € Centro de la Industria Lechera Argentina (CIL) presentd una nueva propuesta referida a la
incorporacion de los Articulos 578 y 578 bis en el Capitulo VIII del Codigo Alimentario Argentino
(CAA), sobre Bebidas L acteas y Polvos para preparar Bebidas L actess.

Que a causa de los avances tecnoldgicos en la Industria de Alimentos y Bebidas, se crea la necesidad
de incorporar estos productos en e mencionado Cédigo.

Que teniendo en cuenta que las Bebidas Lacteas pueden ser eventualmente fermentadas, resulta
necesario establecer en e CAA una diferenciacion legal entre la familia de las Bebidas Lacteas y la
familia de productos reglamentada como L eches Fermentadas.

Que el objetivo basico de la existencia de | as bebidas | acteas es aprovechar 10os macro y micronutrientes
de otros productos lacteos incluyéndolos como componentes mayoritarios, creando nuevos alimentos
|&cteos importantes por su aporte nutricional .

Que las bebidas lacteas son por definicion productos lacteos compuestos ya que incluyen en su
formulacion una cantidad mayoritaria de ingredientes lacteos, tal como lo establece el Codex
Alimentarius y diferenciandose claramente de otros productos alimenticios que pueden tener
ingredientes |&cteos minoritarios.

Que la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), destaco la
importancia de los sueros como una de las fuentes de proteinas de origen anima que no estan
plenamente integradas a las cadenas de produccién de alimentos para la poblacion humana.

Que asimismo, la Encuesta Nacional de Nutricién y Salud (ENNYS) realizada por e entonces
MINISTERIO DE SALUD durante el afio 2006, identificd a calcio como uno de los nutrientes criticos
entre la poblacion destino de dicha encuesta.

Que en € proyecto de resolucion conjunta tomé intervencion el CONSEJO ASESOR DE LA
COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS (CONASE) y se sometio ala Consulta Pablica.
QuelaCOMISION NACIONAL DE ALIMENTOS haintervenido, expidiéndose favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de |os organismos invol ucrados han tomado la intervencion de
Su competencia.

Que se actla en virtud de las facultades conferidas por los Decretos Nros. 815 de fecha 26 de julio de
1999, 174 de fecha 2 de marzo de 2018, sus modificatorios y complementarios y 802 de fecha 5 de
septiembre de 2018.

Por €llo,

La Secretaria de Regulacion y Gestion Sanitariay € Secretario de Alimentosy Bioeconomia resuelven:

Articulo 1°.- Incorporase el Articulo 578 a Capitulo VI1II “Alimentos Lacteos” del Cédigo Alimentario
Argentino (CAA), e que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 578: Se entiende por
Bebidas Lacteas los productos obtenidos a partir de la leche y/o leche reconstituidas y/o leches
fermentadas y/u otros derivados de origen lacteo, con o sin el agregado de otras sustancias alimenticias
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y en los que el contenido de ingredientes de origen lacteo es como minimo del 51% (m/m) de la
totalidad de los ingredientes del producto listo para consumo.

1. CLASIFICACION

Las Bebidas L &cteas se clasifican en:

1.1. Bebida L actea, cuando en su elaboracion se utilicen Unicamente ingredientes | acteos.

1.2. Bebida Léctea con agregados, cuando en su elaboracion ademas de ingredientes |&cteos, se utilicen
otros ingredientes opcional es no | &cteos.

1.3. Bebida L actea Fermentada, cuando en su elaboracion se utilicen Unicamente ingredientes lacteos y
se realice un proceso de fermentacion mediante la accién de cultivos de microorgani smos especificos.
1.4. Bebida Lactea Fermentada con agregados, cuando en su elaboracion se realice un proceso de
fermentacion mediante la accion de cultivos de microorganismos especificos y ademés de los
ingredientes | &cteos, se hayan adicionado otros ingredientes opcional es no |acteos.

En el caso de las Bebidas Lacteas Fermentadas y Bebidas Léacteas Fermentadas con agregados, |os
cultivos de microorganismos especificos utilizados en su elaboracion deben permanecer viables y
activos en e producto final y durante su periodo de validez. En € caso particular de utilizar bacterias
l&cticas y/o bifidobacterias, ademas deberén cumplir los criterios establecidos en el inciso 3.5 del
presente articulo.

2. DENOMINACION DE VENTA

Las denominaciones de los productos que se consignan en 1.3 y 1.4 del presente articulo estan
reservadas a los productos que no hayan sido sometidos a ningun tratamiento térmico luego de la
fermentacion.

2.1. El producto definido en 1.1 en cuya elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes
|&cteos, se denominara “Bebida Lactea”.

2.2. El producto definido en 1.2 se denominara “Bebida Léctea con...”, llenando € espacio en blanco
con e nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan a producto sus caracteristicas
distintivas.

En el caso particular en que la/s sustancials alimenticials adicionadas que otorga/n a producto sus
caracteristicas distintivas, sean Leches Fermentadas definidas en e presente Codigo, se denominaran
“Bebida Lactea con... (1)....”, llenando €l espacio en blanco (1) con € nombre de la/s Leche/s
Fermentada/s descripta/s en el presente Cédigo.

Podra ser mencionada la presencia de bacterias lacticas y/o bifidobacterias siempre que se cumpla con
lo establecido al respecto en 3.5.

2.3. El producto definido en 1.3 se denominara “Bebida Lactea Fermentada. Podra ser mencionada la
presencia de los microorganismos especificos utilizados en la fermentacion. En e caso particular de
tratarse de bacterias |acticas y/o bifidobacterias, ademés se deberd cumplir lo establecido en 3.5.

2.4. El producto definido en 1.4 se denominara “Bebida L &ctea Fermentada con...”, llenando €l espacio
en blanco con el nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan a producto sus
caracteristicas distintivas.

Podra ser mencionada la presencia de los microorganismos especificos utilizados en la fermentacion.
En € caso particular de tratarse de bacterias l4cticas y/o bifidobacterias, ademés se deberd cumplir o
establecido en 3.5.

Cuando los productos definidos en el inciso 1 sean elaborados con a menos 51% de leche y/o leche
reconstituida, en las denominaciones de venta se podra reemplazar la expresion “Bebida Lactea’ por
“Bebidade Leche” 0 “Bebidaabase de Leche”.

3. COMPOSICION Y REQUISITOS

3.1. Ingredientes obligatorios: Leche y/o leche reconstituida (estandarizadas o no en su contenido de
materia grasa) y/u otros derivados de origen lacteo. Leches fermentadas descriptas en el presente
Cadigo, para los casos particulares de 1.2 en que €l agregado distintivo sea/n leche/s fermentada/s. Los
productos clasificados en 1.3 y 1.4, ademéas deberan contener cultivos de bacterias especificas y/o
bifidobacterias.

3.2. Ingredientes opcionales. Leche o leche reconstituida (estandarizadas o no en su contenido de
materia grasa), cultivos de bacterias especificas y/o bifidobacterias, leches fermentadas, leche
concentrada, crema, manteca, grasa anhidra de leche o bulleroil, leche en polvo, dulce de leche,
caseinatos alimenticios, proteinas lacteas -concentradas 0 no- , otros derivados de origen lacteo, frutas
en diferentes formas, jugo u otros preparados a base de frutas.



Otras sustancias alimenticias tales como miel, coco, cereaes, vegetales en diferentes formas, aceites
vegetales (nunca como sustitutos de la grasa lactea), frutas secas, chocolate, especias, café, otros
ingredientes, solos 0 combinados. AzuUcares y/o glucidos. Almidones, dextrinas, maltodextrinas,
almidones modificados. Gelatina

3.3. Caracteristicas sensoriales. Aspecto: consistencia liquida, de distintos grados de viscosidad segun
su composicion. Color: blanco, blanco amarillento o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o
colorante(s) adicionados. Olor y sabor: Caracteristico o de acuerdo ala o las sustancias alimenticias y/o
saborizantes/aromatizantes adicionadas.

3.4. Requisitos Fisico Quimicos: Proteinas: Los productos definidos en el presente articulo deberdn
tener un contenido minimo de proteinas lacteas de 1 g/100 g en el producto final listo para consumo.
3.5. Recuento de microorganismos especificos: Cuando los productos definidos en 1.3y 1.4 hayan sido
elaborados con bacterias |cticas y/o bifidobacterias, deberan cumplir con los requisitos consignados en
laTabla 1 durante su periodo de validez.

Tablal

. Recuento de levaduras
Recuento de bacterias R

Acti IFCY especificas (UFC/g)
B i [lacticas totales (UFC/g)

Norma ISO 7889:2003 (IDFf\orma ISO 6611:2004

117:2003) (IDF 94:2004)
Bebidas Lacteas con

Min. 10%(*) Min. 10%(*%)
Leches Fermentadas
Bebidas Lacteas

Min. 107(*)

IFermentadas

(*) En el caso que se mencione el uso de bifidobacterias el recuento sera de un
minimo de 10° UFC de bifidobacterias / g.
(**) Para el caso en que las leches fermentadas utilizadas sean Kefir y/o Kumys

3.6. Tratamiento Térmico: Los productos que respondan a la clasificacion establecida en 1.3y 1.4 no
deberan ser sometidas a ningun tratamiento térmico luego de la fermentacion.

3.7. Acondicionamiento: Las Bebidas L acteas deberan ser envasadas con materiales adecuados para las
condiciones de amacenamiento previstas y que confieran a producto una proteccién adecuada.

3.8. Condiciones de conservacion y comercializacion: Las Bebidas Léacteas deberdn conservarse y
comercializarse en las condiciones necesarias para preservar sus caracteristicas durante su periodo de
validez.

4. ADITIVOSY COADYUVANTES DE TECNOLOGIA Y ELABORACION

4.1. Aditivos. En la elaboraciéon de Bebidas Lécteas se admitird €l uso de todos los aditivos que se
indican en la Tabla 2 en |as concentraciones méximas indicadas en el producto final. En todos los casos
se admitira la presencia de los aditivos transferidos a través de los ingredientes opcionales de
conformidad con & presente Codigo, y su concentracion en el producto final no debera superar la
proporcién que corresponda de la concentracion maxima admitida en el ingrediente opcional y cuando
se trate de aditivos indicados en e presente articulo, no debera superar los Limites méximos
autorizados en e mismo.

Tabla2
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MNimero INS

134

100
1011

101 i
o
120
122

124
129
131
132
133
1400
141i
141
143
150 a
150 b
150¢
150d
160 a i
160 a 1i
160 b
162

400
401
402
403
404
405
406
407
410
412
413
414
415
4o

Aditivo Concentracion Maxima

Funcion / Nombre o/ 100g, 100mi
AROMATIZANTE/SABORIZANTE quantim satis
ACIDULANTE Todas fos awlorizados como BPF quanitm saity
Acido Tartarico .5
REGULADOR DE ACIDEY YTodos lov auforfzodos como it
BEW LU SIS
COLORANTE
Circuma o curcumina 00,0080
Riboflavina 0,003
Riboflavina 5° - fosfato de sodio 0,003
Amarillo Ocaso 0,005
Carmin, &c. carminico, cochinilla 0,01 en ac. Carminico
Azormabina 0,005
Ponceau 41 0,005
Rajo 40 0,005
Azul patenta V 0,005
Indigating, carmin de indigo 0,005
Azul brillante FCF 0,005
Clorefila queeanfm safis
Clorofila ciprica 0,005
Clorofilina ciiprica 0,005
Verde ripido 0,005
Caramelo I simple (U SOl
Caramelo [ proceso sulfito caustico qieaifen Saris
Caramelo [1I proceso amonio 0,05
Caramelo [V proceso sulfito-amonio 0,05
Beta caroteno - sintético idéntico al natural 0,003
Carotenos, extractos naturales (alfa, beta v gamma) 0,005
Annato, bixina, norbixing, urucum, rocy 0,00095 como norhixing
Fojo de Remolacha GUCTITFIN S Ts
ESPESANTE/ESTABILIZANTE Todos los aprobados como .
BPF Guia i salis

Acido alginico

Alginaro de sodio

Alginato de potasio

Alginato de amaonio

Alginato de calcio

Alginato de propilenglicol

Agar

Carragenina ( incl furcellaran y sus sales de Na v K} b2 anlen Samiitiadas
Goma algarroba, garrofin, jatai ’
Goma guar

(ioma tragacanto

Goma ardbiga

Goma xantana

Goma karava
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418 Goma gellan

415 Croma konjac

440 Pectina y pectina amidada

460 i Celulosa microcrisialina

461 Metilcelulosa

: : ; 0,01

463 Hidroxipropileelulosa :

465 Metiletilcelulosa

466 Carboximetileelulosa sédica
Gelatina I
EMULSIOMNANTE Todos fos awforizades como BPF G sadis

322 Lecitina quanium salis

4811 Estearoil Lactilato de Ma I

4821 Estearoil Lactilato de Ca I

491 Moncestearato de sorbitan

402 Triestearato de sorbitan 0.15 solas o combinados

485 Monopalmitato de sorbitan
ESTABILIZANTE Todas los awtorizadas como BFPF quarig saiis

3391 Fosfato monosddico 0,1 en P20

339 1 Fosfato disodico ; :

339iii  Fosfato trisédico Solas o combinados ()

340 i Potasio fosfato dcido 0,1 {como P20s5)

340 0 Potasio dihidrogeno Monofosfato 0.1 {como Po0;)

509 Cloruro de calcio 0z

(*1 0,15 en P05 exclusivamente en los casos en que los sélidos totales sean superiores al 30%
CONSERVADOR -

200 Acido sorbico

201 Sorbato de sodio R s

= Eodbate ds pofais 0,03 en acido sdrbico

203 Sorbato de caleio

234 Misina 000125
ANTIOXIDANTE: Todos for auforizados como BPF GUETIN SaFi%

307 Tocoferal v alfa tocoferol 0,01 solos 0 en mezclas
ANTIESPUMANTE: Todos los autorizados como BPF qécnion ks
ESPUMANTE: Todos fox aufcrizidos como BPF
GASIFICANTE

200 Didoicde de Carbono G Kol

4.2. Coadyuvantes de Tecnologia/Elaboracion: Se admite € uso de la enzima B-gal actosidasa (L actasa).
5. CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los
limites establ ecidos por el presente Codigo.

6. HIGIENE

Las précticas de higiene para la elaboracion del producto estardn de acuerdo con lo establecido por €l
presente Codigo sobre las Condiciones Higiénico-Sanitarias y de Buenas Précticas de Fabricacion para
Establecimientos Elaboradores/industrializadores de Alimentos. La leche a ser utilizada deberd ser
higienizada por medios mecanicos adecuados y sometida a pasterizacion, o tratamiento térmico
equivalente para asegurar fosfatasa residual negativa (AOAC. 15° Ed. 1990,979.13, p. 823) combinado
0 No con otros procesos fisicos o bioldgicos que garanticen lainocuidad del producto.

6.1. Criterios macroscopicos y microscopicos. El producto no debera contener sustancias extrafias de
ninguna natural eza.

6.2. Criterios microbiol 6gicos.

Bebida lactea y bebida lactea con agregados (1.1 y 1.2): Se deberdindicar €l tratamiento térmico a que
han sido sometidos |os alimentos definidos en el presente articulo. De acuerdo al tratamiento térmico al
gue han sido sometidos (ver punto 7.4), deberan cumplir con los criterios microbiol dgicos especificados
en los articuos 558, 559 tris;, 560 bis y 561 segin  corresponda:


javascript:void(0);

Tipo de bebida lactea Proceso térmico recibido Criterio Microbiologico

Bebida lictea v Pasteurizacion Art. 558
RV ) Ultrapasteurizacion Art. 559 tris
Cy s UAT Art. 560 bis
Bebida lactea con a 5 e
¢bida lactea ¢ gregado Esterilizacion Art. 561

Ademés las bebidas definidas en los puntos 1.3 y 1.4 deberdn cumplir con los siguientes criterios
mi crobi ol 6gi cos:

Microorganismo Criterio de aceptacion Método de ensayo
Enterobacterias UFC/g [n=5, c=0, m=10 (*) [SO 21528 2:2017
Hongos y levaduras UFC/g (1) ||! 5, ¢=2,. m=50, M=200 |ISO 6611:2004

(*) como indicador; peligro bajo, indirecto

(1) Mo aplicable a las Bebidas Lacteas en las que se hayan utilizado Leches Fermentadas con cultivos de
hongos y/o levaduras especificas, 0 que se hayan adicionado estos cultivos en su elaboracian.

7. ROTULADO

Se aplicaralo establecido por € presente Cadigo.

7.1. Las denominaciones que se consignan en 1.3 y 1.4 del presente Articulo estan reservadas a los
productos que no hayan sido sometidos a ninguin tratamiento térmico luego de la fermentacion.

7.2. Los microorganismos de los cultivos especificos utilizados deben ser viables y activos en €
producto final y durante su periodo de validez. En e caso particular de bacterias lécticas y/o
bifidobacterias, ademés se debera cumplir |o establecido en 3.5.

7.3. Cuando estos productos sean elaborados con a menos 51% de leche y/o leche reconstituida, en las
denominaciones de venta se podra reemplazar la expresion “Bebida Léctea’ por “Bebida de Leche” o
“Bebida abase de Leche”.

7.4. En |las Bebidas L écteas correspondientes ala clasificacion 1.1y 1.2 se deberdindicar el tratamiento
térmico a que han sido sometidas pasteurizadas, o ultrapasteurizadas, o U.A.T. (UH.T.), o
esterilizadas, seguin corresponda.

7.5. Los productos que hayan sido fermentados o hayan utilizado Leches Fermentadas como
ingredientes, tratados térmicamente, deberan indicar “Sin flora activa’, con caracteres de igual tamafio,
realcey visibilidad.

7.6. Los productos gque respondan a las caracteristicas y exigencias consignadas en 1.3 y 1.4 que hayan
sido tratados térmicamente después de la fermentacion, no podrén utilizar las palabras Y ogur o Y oghurt
o logurte o Leche Fermentada o Leche Cultivada o Leche Aciddfila o Leche Acidofilada o Kefir o
Kumys o Cugjada o Coalhada o similar en su denominacion.

7.7. El envase de este tipo de bebidas no debera contener imégenes o leyendas que sugieran que se trata
deleche.

7.8. Se debe declarar en la cara principal del rétulo la leyenda: “No es sustituto de la leche” con
caracteres de igual tamario, realcey visibilidad.”

Art. 2°.- Incorpérase €l Articulo 578 bis al Capitulo VIII “Alimentos Lacteos’ del Codigo Alimentario
Argentino, € que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 578 his. Se entiende por Polvos
para preparar Bebida Lactea a los productos deshidratados que, reconstituidos de acuerdo a las
instrucciones de preparacion que se indiquen en el rétulo correspondiente, permitan la obtencion de un
producto listo para el consumo que responda a alguna de las categorias de la clasificacién establecida
en el Articulo 578.

1. DENOMINACION DE VENTA

En todos los casos, |la denominacion de venta de estos productos sera “Polvo para preparar...” seguida
de la denominacion correspondiente segun el Articulo 578, que corresponda a la clasificacion del
producto reconstituido.

2. COMPOSICION

Los ingredientes obligatorios y opcionales deberan estar presentes de acuerdo a los requisitos
establecidos en €l Articulo 578, de acuerdo alaclasificacion del producto reconstituido.

3. REQUISITOS FiSICO QUIMICOS
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L os productos tendrén una composicion tal que una vez reconstituidos de acuerdo alas instrucciones de
preparacion que se indiquen en € rétulo correspondiente, cumplan con los requisitos establecidos en el
inciso 1 del Articulo 578. Asimismo, deberan presentar un contenido méximo de humedad del 5%.

4. ACONDICIONAMIENTO, CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION
Los Polvos para preparar Bebida Lactea deberan ser envasados con materiales adecuados para las
condiciones de almacenamiento previstas y gque confieran a producto una proteccién adecuada. Se
deberédn conservar y comerciaizar en las condiciones necesarias para preservar sus caracteristicas
durante su periodo de validez.

5. ADITIVOS

Se admiten las mismas funciones y los mismos aditivos para cada funcién en cantidades tales que €l
producto, listo para consumo, contenga como maximo los limites establecidos en €l inciso 4.1 del
Articulo 578. Se admite también e uso de Antiaglutinantes/Antihumectantes, Humectantes en €l
producto listo parael consumo, como se indica a continuacion:

Tabla4

Numero  Aditivo Concentracion Maxima

INS Funcion / Mombre a/100g,100ml
ANTIAGLUTINANTEANTIHUMECTANTE Todos los 3

Eii ; B quanium satis

aitforizados como BPF
HUMECTANTE

480 Dioctil sulfosuccinato de Sodio 0,001

6. CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e Inorganicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los
limites establecidos por el presente Cédigo.

7. HIGIENE

Las practicas de higiene para la elaboracién del producto estardn de acuerdo con lo establecido por €l
presente Codigo sobre las Condiciones Higiénico-Sanitarias y de Buenas Précticas de Fabricacion para
Establecimientos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.1. Criterios macroscopicos y microscopicos. El producto no debera contener sustancias extrafias de
ninguna natural eza.

7.2. Requisitos microbioldgicos: Los productos envasados deberan cumplir con los siguientes criterios
mi crobiol 6gi cos:

Microorganismo Criterio de aceptacion Método de ensayo
n=5, ¢c=2,
Recuento de aerobios
m=30.000, 1SO 4833-1:2013
UFC/g
M=100.000
n=5, =0,
[Enterobacterias UFC/g im=10 [SO 21528 2:2017
£
n=3, c=1,
[Estafilococos coag. posit.
m=10, ISO 6888-1:1999
UFC/g
M=100
Salmonella spp/ 25 g n=>5, c=0 1SO 6579-1:2017

(") como indicador; peligro bajo, indirecto

8. ROTULACION
Se aplicaralo establecido por e presente Codigo.
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8.1. Estos productos se rotularan de acuerdo a la denominacion que corresponda a cada caso particular,
de acuerdo alo consignado en € articulo 578.

8.2. Los productos derivados de 1.3 y 1.4 del Articulo 578 que, una vez reconstituidos, no contengan
flora viable y/o no cumplan las exigencias del inciso 3.5, deberan indicar en su rétulo la expresion “Sin
floraactiva’, con caracteres de igual tamanio, realcey visibilidad. No podran utilizar las palabras Y ogur
0 Yoghurt o logurte o Leche Fermentada o Leche Cultivada o Leche Aciddfila o Leche Acidofilada o
Kefir o Kumys o Cuajada o Coalhada o similar en su denominacion.

8.3. El envase de este tipo de bebidas no debera contener imagenes o leyendas que sugieran que se trata
deleche.

8.4. Se debe declarar en la cara principa del rétulo la leyenda: “No es sustituto de la leche” con
caracteres deigual tamano, realcey visibilidad.

Art. 3°.- La presente resolucion entrara en vigencia a partir del dia siguiente a de su publicacién en €
Boletin Oficial.

Art. 4° .- Registrese y comuniquese a quienes corresponda. Dése a la DIRECCION NACIONAL DEL
REGISTRO OFICIAL parasu publicacién. Cumplido, archivese.

Josefa Rodriguez Rodriguez; William Andrew Murchison.
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