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CONSULTA PÚBLICA DE PROPUESTA DE MODIFICACIÓN DEL REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS, TITULO VIII DE LAS LECHES Y PRODUCTOS DE LÁCTEOS, Párrafo v dE los productos LÁCTEOS ARTÍCULOS 214 Y 219
	RSA vigente
	Propuesta 
	Justificación

	ARTÍCULO 214.- Leches concentradas son aquellas que han sido privadas parcialmente de su contenido de agua, se clasifican en: 

a) leche evaporada es el producto líquido obtenido por eliminación parcial del agua de la leche;

b) leche condensada azucarada es el producto proveniente de la leche obtenido por evaporación parcial del agua y adición de azúcar y/o dextrosa;

La acidez de las leches concentradas no excederá de 50 ml de hidróxido de sodio 0,1 N/100 g y la prueba de fosfatasa deberá ser negativa.


	ARTÍCULO 214.- Leches concentradas son aquellas que han sido privadas parcialmente de su contenido de agua, se clasifican en:

a) leche evaporada es el producto líquido obtenido por eliminación parcial del agua de la leche;

b) leche condensada es el producto proveniente de la leche obtenido por evaporación parcial del agua, de consistencia espesa que usualmente es de sabor dulce, pudiendo tener adición de azúcares, edulcorantes, polioles u otros ingredientes permitidos; 
La acidez de las leches concentradas no excederá de 50 ml de hidróxido de sodio 0, 1 N/ 100 g y la prueba de fosfatasa deberá ser negativa. 
	Se requiere poder generar alternativas de reformulación en estos productos y poder disminuir contenidos de azúcares al permitir el uso de otros ingredientes.

Existen opciones de productos en el mercado en versiones sin azúcar o bien con otros ingredientes que permiten reducir su aporte. Ej.: leche condensada con tagatosa.
 Codex Stan 192, categoría 01.3.1

CXS 282_ 1971 Norma Codex para las leches condensadas.



	ARTÍCULO 219.- Manjar o dulce de leche es el producto obtenido a partir de leches adicionadas de azúcares que por efecto del calor adquiere su color característico. El contenido de sólidos totales de leche será 25,5% como mínimo y no contendrá más de 35% de agua. Se le podrá adicionar sustancias amiláceas, sólo al producto destinado a repostería.
	ARTÍCULO 219.-  Manjar o dulce de leche es el producto obtenido a partir de leches cocidas adicionados o no de azúcares, edulcorantes, polioles, fibras u otros ingredientes permitidos que por efecto del calor adquiere su color característico. El contenido de sólidos totales de leche será 25,5% como mínimo y no contendrá más de 35% de agua.
Se le podrá adicionar sustancias amiláceas, sólo al producto destinado a repostería. . Esta condición debe declararse en el envase, con una frase como “manjar de repostería” u otra similar.

	Se requiere poder generar alternativas de reformulación en estos productos y poder disminuir contenidos de azúcares al permitir el uso de otros ingredientes.

Existen opciones de productos en el mercado en versiones sin azúcar o bien con otros ingredientes que permiten reducir su aporte.



