
 
 

PROPUESTA DE MODIFICACIÓN DEL ARTÍCULO 216 DEL REGLAMENTO SANITARIO 

DE LOS ALIMENTOS 
 
 
 
Es de interés del Ministerio de Salud armonizar la clasificación de crema y leche en polvo, según 
su contenido de grasa, con lo señalado en la norma del Codex Alimentarius Codex Stan 207 – 
1999. Lo anterior con el fin de evitar que las leches que tienen entre más de un 1,5% y 26% de 
materia grasa puedan denominarse leches semidescremadas y restringir el uso de este término 
solo a aquellas leches que contienen entre 14 y 16% de materia grasa tal cual lo indica la norma 
citada más arriba. Además, se han separado las clasificaciones con puntos aparte para una 
mejor lectura. 
 
 
 

RSA vigente Propuesta  

ARTÍCULO 216.- La leche en polvo y la crema 
o nata de leche en polvo son los productos 
obtenidos por la eliminación parcial del agua 
que contiene la leche; contendrán un máximo 
de 5% de humedad, sin considerar el agua de 
cristalización de la lactosa, y el contenido 
mínimo de proteínas de la leche en el extracto 
seco magro no deberá ser menor a 34% m/m 
incluyendo el agua de cristalización de la 
lactosa. Leche entera en polvo es aquella que 
contiene un mínimo de 26% m/m de materia 
grasa de la leche. Leche en polvo 
parcialmente descremada o semidescremada 
es aquella que contiene más del 1,5% y 
menos del 26% m/m de materia grasa de la 
leche. Leche en polvo descremada es aquella 
que contiene un máximo de 1,5% m/m de 
materia grasa de la leche. La crema o nata en 
polvo deberá contener, como mínimo, un 42% 
m/m de materia grasa de la leche. El contenido 
de grasa y/o proteínas podrá ajustarse, 
únicamente, para cumplir con los requisitos de 
composición estipulados en este artículo, 
mediante incorporación y/o extracción de los 
constituyentes de la leche, de manera que no 
se modifique la proporción entre la proteína del 

ARTÍCULO 216.- La leche en polvo y la crema 
o nata de leche en polvo son los productos 
obtenidos por la eliminación parcial del agua 
que contiene la leche; contendrán un máximo 
de 5% de humedad, sin considerar el agua de 
cristalización de la lactosa, y el contenido 
mínimo de proteínas de la leche en el extracto 
seco magro no deberá ser menor a 34% m/m 
incluyendo el agua de cristalización de la 
lactosa. 
La crema o nata en polvo deberá contener, 
como mínimo, un 42% m/m de materia grasa 
de la leche. 
Leche entera en polvo es aquella que contiene 
un mínimo de 26% y, como máximo, menos de 
42% m/m de materia grasa de la leche. 
Leche en polvo parcialmente descremada es 
aquella que contiene más del 1,5% y menos 
del 26% m/m de materia grasa de la leche. La 
leche en polvo parcialmente descremada podrá 
denominarse “leche en polvo semidescremada” 
siempre y cuando el contenido de materia 
grasa de la leche no exceda del 16 % m/m y no 
sea inferior al 14 % m/m. 
Leche en polvo descremada es aquella que 
contiene un máximo de 1,5% m/m de materia 



 
 

suero y la caseína de la leche utilizada como 
materia prima. 

Podrá agregársele fluoruro bajo los límites que 
señale la norma técnica que, para estos 
efectos, dicte el Ministerio de Salud. 

grasa de la leche. 
El contenido de grasa y/o proteínas podrá 
ajustarse, únicamente, para cumplir con los 
requisitos de composición estipulados en este 
artículo, mediante incorporación y/o extracción 
de los constituyentes de la leche, de manera 
que no se modifique la proporción entre la 
proteína del suero y la caseína de la leche 
utilizada como materia prima. 
Podrá agregársele fluoruro bajo los límites que 
señale la norma técnica que, para estos 
efectos, dicte el Ministerio de Salud. 

 
 
 

Justificación de la propuesta 
 
Se requiere establecer condiciones igualitarias y estándarizadas para la clasificación de la leche 
en polvo conforme a lo estipulado en la Norma para las Leches en Polvo y la Nata (Crema) en 
Polvo - CXS 207-1999, en el punto 3.2 sobre composición de la leche señala lo siguiente: 
 
3.2 Composición 
 

Nata (crema) en polvo  
Contenido mínimo de materia grasa de la 
leche  
Contenido máximo de agua(a)  
Contenido mínimo de proteínas de la leche 
en el extracto seco magro de la leche(a)  

Leche entera en polvo  
Materia grasa de la leche  
Contenido máximo de agua(a)  
Contenido mínimo de proteínas de la leche 
en el extracto seco magro de la leche(a)  

Leche en polvo parcialmente desnatada 

(descremada)  
Materia grasa de la leche  
Contenido máximo de agua(a)  
Contenido mínimo de proteínas de la leche 
en el extracto seco magro de la leche(a)  

Leche en polvo desnatada (descremada)  
Contenido máximo de materia grasa de la 

 
42% m/m 
 
5% m/m 
34% m/m 
 
 
Mínimo 26% y menos del 42% m/m 
5% m/m 
34% m/m 
 
 
 
Más del 1,5% y menos del 26% m/m 
5% m/m 
34% m/m 
 
 
1,5% m/m 



 
 

leche  
Contenido máximo de agua(a)  
Contenido mínimo de proteínas de la leche 
en el extracto seco magro de la leche(a)  

 

 
5% m/m 
34% m/m 

 
(a) El contenido de agua no incluye el agua de cristalización de la lactosa; el contenido de 

extracto seco magro incluye el agua de cristalización de la lactosa. 
 
Por otra parte en el punto 7.1 del mismo documento se indica lo siguiente: 
 
7.1 Denominación del alimento 
 
La denominación del alimento deberá ser: 
- Nata (crema) en polvo 
- Leche entera en polvo 
- Leche en polvo parcialmente desnatada 
(descremada) 
- Leche en polvo desnatada (descremada) 

 
 
De conformidad con la composición 
especificada en la Sección 3.2 

 
La leche en polvo parcialmente desnatada (descremada) podrá denominarse “leche en polvo 
semidesnatada (semidescremada)” siempre y cuando el contenido de materia grasa de la leche 
no exceda del 16 % m/m y no sea inferior al 14 % m/m. 
Si lo permite la legislación nacional, o si el consumidor puede identificarlo de otra manera en el 
país donde se vende el producto, la “leche entera en polvo” podrá denominarse “leche en polvo 
con toda la grasa”, y la “leche desnatada (descremada) en polvo” podrá denominarse “leche en 
polvo de bajo contenido de grasa”. 
 
 


