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Asunto NQ56
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES
MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS
MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA Y PESCA

Montevideo, 21 DCZE

VISTO: el Reglamento Brcmatolégico Nacional, aprobado por el Decreto
N° 315/994, de 5 de julio de 1994 ;----mmmmmmmmm oo
RESULTANDO: |I) que es necesario actualizar los articulos 16.2.6,

16.2.7 de la Seccidn 2, capitulo 16, “Leche y Derivados”y el articulo 70
del Decreto 163/009, de 30 de marzo de 2009, en lo que respecta a la
Tabla positiva de aditivos alimentarios referente a las leches

aromatizadas;----------=---=m-m-mmommme- e

1)} que el Departamento de Alimentos,
Domisanitarios ha recabado la opinién de los organismos publicos
vinculados con el tema a partir del trabajo de un grupo técnico
multidisciplinario integrado por el Ministerio de Ganaderia, Agricultura
y Pesca (MGAP), Intendencia de Montevideo (IM), Laboratorio
Tecnoldgico del Uruguay (LATU) y Ministerio de Salud Puablica (MSP);-—-
CONSIDERANDO: 1) que el Reglamento Bromatolégico Nacional se

encuentra en permanente actualizacion;

I) que el proyecto elaborado respeta las
caracteristicas propias del pais y resulta conciliable con las previsiones
del Codex Alimentarius (FAO/OMS);

II1) que se han desarrollado productos para los cuales

es necesario definir su reglamentacion especifica;-----------

IV) que la actualizacion de la Normativa sobre
alimentos permite un mayor y mas fluido relacionamiento comercial
entre paises, circunstancia que beneficia el comercio interior y exterior

de nuestro Pais;-------------mm-mememmmeeeee

Cosmeéticc



V) que la Direccion General

Ministerio de Salud PuUblica y la Asesoria Letrada no formulan

objeciones a 10 SOlCIta00;-=-m-mmmmmmmmmmmmmm e
ATENTO: a lo precedentemente expuesto y a lo establecido por el art.
168 de la Constitucion de la Republica, Ley 9.202, de 12 de enero de

1934 (Orgénica de Salud Publica) y demas normas concordantes y

complementarias;- e
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA

DECRETA:
Articulo 1°. Modificanse los articulos 16.2.6 y 16.2.7 del Capitulo
16, “Leches 'y derivados” del Reglamento

Bromatoldégico Nacional, aprobado por el Decreto N°
315/994, de 5 de julio de 1994 y el articulo 70 del
Decreto 163/009, de 30 de marzo de 2009, los que
quedaran redactados de la siguiente manera:-------------

CAPITULO 16

LECHE Y DERIVADOS
Seccién 2
Derivados lacteos
Leche s&borizada o aromatizada, leche con agregados y bebida lactea.

Definiciones
16.2.6 Se entiende por leche saborizada o
aromatizada, leche con agregados y bebida lactea a
los productos definidos a continuacion:
16.2.6.1 Leche saborizada o aromatizada es el
producto elaborado con no menos del 90 % de leche o
leche reconstituida (entera, descremada 0
parcialmente descremada) adicionada de sustancias
aromatizantes naturales o sintéticas de uso

permitido. Serd sometida a tratamiento térmico u otro

de

la Salud d
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proceso tecnologico adecuado que asegure
condiciones equivalentes al tratamiento térmico.

Se denominara “Leche sabor a ...” indicando el
nombre del sabor al cual se imita. Los caracteres
serdn los mismos en cuanto a tipo y tamafio de la
letra, color, contraste al fondo del ro6tulo y que
garantice la visibilidad y legibilidad de la informacidn.
No podra incluirse en el rotulo representaciones
graficas del producto cuyo sabor se imita.

Ingredientes opcionales:

a) edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total o parcialmente por miel;

b) Almidon o almidones modificados;

c) Maitodextrina;

16.2.6.2 Leches con agregados: dentro de esta
categoria se incluye:

16.2.6.2 .1. Leche chocolatada o achocolatada. Es
el producto elaborado con no menos de 85 % de leche
o leche reconstituida, (entera, descremada o
parcialmente descremada) adicionada de uno o mas
de los siguientes ingredientes:

a) pasta de cacao;

b) torta de cacao;

c) torta de cacao desgrasada;

d) cacao en polvo;

e) cacao desgrasado en polvo;

f) cacao soluble en polvo;

g) manteca de cacao;

h) manteca de cacao desodorizada.



Sera sometida a tratamiento térmico u otro proceso
tecnolégico adecuado que asegure condiciones
equivalentes al tratamiento térmico. Se denominaréa
leche chocolatada o achocolatada, con los mismos
caracteres en cuanto al tipo y tamafio de la letra,
color contrastante al fondo del rétulo y que garantice
la visibilidad y legibilidad de la informacién. En caso
de adicionarse s6lo manteca de cacao podra
denominarse “leche chocolatada blanca o leche con
chocolate blanco”. No se permite el agregado de
colorantes.

Ingredientes opcionales:

aj Edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total o parcialmente por miel;

b) Edulcorantes no nutritivos;

c) Sustancias aromatizantes naturales y/o sintéticas
autorizadas. No se permite el sabor artificial a
chocolate, chocolate blanco;

d) Almidén o almidones modificados;

e) Maitodextrina.

16.2.6.2.2 Café con Leche, o Leche con Café: es el
producto elaborado con no menos de 85 % de leche o
leche reconstituida, (entera, descremada 0
parcialmente descremada) adicionada de café
instantaneo, o0 extracto de café sometida a
tratamiento térmico u otro proceso tecnoldgico
adecuado que asegure condiciones equivalentes al
tratamiento térmico. El contenido de cafeina no podra
ser superior a 200 mg de cafeina/kg del producto. Se

denominara café con leche o leche con café con los
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mismos caracteres en cuanto al tipo y tamafio de la
letra, color contrastante al fondo del rotulo, que
garantice la visibilidad y legibilidad de la informacion.

Ingredientes opcionales:

a) Edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total o parcialmente por miel;

b) Edulcorantes no nutritivos;

c) Sustancias aromatizantes naturales y/o sintéticas
autorizadas. No se permite el sabor artificial a café;

d) Almidén o almidones modificados;

e) Maltodextrina.

16.2.6.2.3 Leche con fruta u hortaliza o Leche con
jugo de fruta u hortaliza: es el producto elaborado
con no menos de 85 % de leche o leche reconstituida,
(entera, descremada o parcialmente descremada) en
un porcentaje minimo de 5 % masa/masa respecto a
la leche, adicionado de uno o mas de los siguientes
ingredientes:

a) pulpa de fruta;

b) jugo de fruta;

c) pulpa de hortaliza;

d) jugo de hortaliza;

e) cremogenado de fruta;

f) cremogenado de hortaliza.

Sera sometida a tratamiento térmico u otro proceso
tecnolégico adecuado que asegure condiciones
equivalentes al tratamiento térmico.

Se denominara: Leche con .... (indicar el nombre del o
los ingredientes listados) con los mismos caracteres

en cuanto al tipo y tamafio de la letra, color



contrastante al fondo del r6tulo, que garantice la
visibilidad y legibilidad de la informacion. Se debe
indicar, ademaéas el porcentaje de pulpa, jugo o
cremogenado de fruta u hortaliza adicionado.
Ingredientes opcionales:

a) Edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total, o parcialmente por miel;

b) Edulcorantes no nutritivos;

c) Sustancias aromatizantes naturales y/o sintéticas
autorizadas;

d) Almidén o almidones modificados;

ej Maltodextrina.

16.2=6,2,4 Leche con (nombre del ingrediente
agregado que le dara la caracteristica, por
ejemplo: dulce de leche, ...) es el producto elaborado
con no menos de 85 % de leche o leche reconstituida,
(entera, descremada o parcialmente descremada)
adicionada del ingrediente que le dard la
caracteristica a la denominacion y sometida a
tratamiento térmico u otro proceso tecnoldgico
adecuado que asegure condiciones equivalentes al
tratamiento térmico.

Se denominard Leche con ... (indicar el nombre del
ingrediente) con los mismos caracteres en cuanto al
tipo y tamafio de la letra, color contrastante al fondo
del rétulo, que garantice la visibilidad y legibilidad de
la informacion.

Ingredientes opcionales:

a) Edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser

reemplazados total o parcialmente por miel;
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b) Sustancias aromatizantes naturales y/o sintéticas
autorizadas;

c) Almidon o almidones modificados;

d) Maltodextrina.

16.2.6.3 Bebida lactea: es el producto resultante de
la mezcla de leche, o leche reconstituida, o leche
fermentada y otros derivados de origen lacteos con o
sin el agregado de otras sustancias alimenticias. La
base lactea representa por lo menos el 51 % masa
/masa del total de los ingredientes del producto en el
momento de la elaboracion. En las bebidas lacteas el
contenido de proteina lactea debera ser como minimo
1g/ 100 gen el producto final listo para el consumo.
Las bebidas lacteas se denominardn de acuerdo con
la siguiente clasificacion:

16.2.6.3.1 Bebida lactea saboreada o aromatizada:
es la bebida lactea adicionada de sustancias
aromatizantes naturales o sintéticas de uso
permitido. No se permite el sabor artificial a leche,
crema y/o crema. Serd sometida a tratamiento
térmico u otro proceso tecnolégico adecuado que
asegure condiciones equivalentes al tratamiento
térmico. Se denominard “Bebida lactea sabor a ...”
indicando el nombre del sabor al cual se imita. No
podrd incluirse en el rétulo representaciones graficas

del producto cuyo sabor se imita.



Ingredientes opcionales:

a) edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total o parcialmente por miel;

b) Almid6n o almidones modificados;

c) Maltodextrina.

16.2.6.3.2 Bebida Lactea con agregados: dentro de

esta categoria se incluye:

16.2.6.3.2.1 Bebida Lé&ctea Chocolatada o

Achocolatada: es la bebida lactea adicionada de uno

o mas de los siguientes ingredientes:

a) pasta de cacao;

b) torta de cacao;

c) torta de cacao desgrasada;

d) cacao en polvo;

e) cacao desgrasado en polvo;

i) cacao soluble en polvo;

g) manteca de cacao;

h) manteca de cacao desodorizada.

Sera sometida a tratamiento térmico u otro proceso

tecnolégico adecuado que asegure condiciones

equivalentes al tratamiento térmico.

Se denominard bebida lactea chocolatada o

achocolatada con los mismos caracteres en cuanto al

tipo y tamafio de la letra, color contrastante al fondo

del rétulo, que garantice la visibilidad y legibilidad de

la informacion.

En caso de adicionar s6lo manteca de cacao podra

denominarse “bebida lactea chocolatada blanca o

bebida con chocolate blanco” No se permite el

agregado de colorantes.
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Ingredientes opcionales:

a) Edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total o parcialmente por miel,

b) Edulcorantes no nutritivos;

c) Sustancias aromatizantes naturales y/o sintéticas
autorizadas. No se permite el sabor artificial a
chocolate, chocolate blanco;

d) Almidon o almidones modificados;

e) Maltodextrina.

16,2.6.3.2,2. Bebida lactea con Café: es la bebida
lactea adicionada de café instantaneo, o extracto de
café sometida a tratamiento térmico u otro proceso
tecnolégico adecuado que asegure condiciones
equivalentes al tratamiento térmico.

El contenido de cafeina no podréd ser superior a 200
mg de cafeina/kg de producto.

Se denominara bebida lactea con café con los mismos
caracteres en cuanto al tipo y tamafno de la letra,
color contrastante al fondo del rotulo, que garantice la
visibilidad 'y legibilidad de la informacion.
Ingredientes opcionales:

a) Edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total o parcialmente por miel,;

b) Edulcorantes no nutritivos;

c) Sustancias aromatizantes naturales y/o sintéticas
autorizadas. No se permite el sabor artificial a café;

d) Almidén o almidones modificados;

e) Maltodextrina.



16.2,6.3,2.3. Bebida Lactea con fruta u hortaliza;
es la bebida lactea adicionada de uno o mas de los
siguientes ingredientes:

a) Pulpa de fruta;

b) Pulpa de hortaliza;

c) jugo de hortaliza,;

d) cremogenado de fruta;

e) cremogenado de hortaliza.

El porcentaje minimo es de 5% masa/masa respecto a
los ingredientes iniciales. Sera sometida a tratamiento
térmico u otro proceso tecnoldogico adecuado que
asegure condiciones equivalentes al tratamiento
térmico.

Se denominara bebida lactea con ...(indicar el nombre
de las frutas y/u hortalizas adicionadas) y el
porcentaje de pulpa, jugo o cremogenado de fruta u
hortaliza adicionado con los mismos caracteres en
cuanto al tipo y tamafo de la letra, color contrastante
al fondo del rétulo, que garantice la visibilidad y
legibilidad de la informacion.

Ingredientes opcionales:

a) Edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total o parcialmente por miel;

b) Edulcorantes no nutritivos;

c) Sustancias aromatizantes naturales y/'o sintéticas
autorizadas;

d) Almidon o almidones modificados;

e) Maltodextrina.

16.2.6.3.2.4 Bebida lactea con (nombre del

ingrediente agregado que le daréa la caracteristica,
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por ejemplo dulce de leche, ...) es la bebida lactea
adicionada del ingrediente que le dard |la
caracteristica a la denominacion y sometida a
tratamiento térmico u otro proceso tecnoldgico
adecuado que asegure condiciones equivalentes al
tratamiento térmico.

Puede adicionarse de:

a) Edulcorantes nutritivos autorizados, pudiendo ser
reemplazados total o parcialmente por miel;

b) Sustancias aromatizantes naturales y/o sintéticas
autorizadas;

c) Almidon o almidones modificados;

d) Maltodextrina.

Se denominara bebida lactea con ... seguida del
nombre del ingrediente que la caracteriza con los
mismos caracteres en cuanto al tipo y tamafio de la
letra, color contrastante al fondo del rétulo, que
garantice la visibilidad y legibilidad de la informacion
16.2.6.3.3 Bebida Lactea fermentada: es la bebida
lactea descripta en los puntos 16.2.6.3.1. y al
16.2.6.3.2.4. fermentada mediante la accion de
cultivo de  microorganismos especificos, y/o
adicionada de leche fermentada sin adicién. No podra
ser sometida ai tratamiento térmico después de la
fermentacion. EIl conteo total de bacterias lacticas
viables debe ser como minimo de 106 UFC/g en el
producto final para los cultivos lacteos especificos
empleados durante todo el plazo de vida util. En el

caso que se mencione el uso de bifidobacterias el
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recuento sera de un minimo de 106 UFC/g de
bifidobactenas.

16.2,6,3.4 Bebida lactea fermentada tratada
térmicamente: es el producto definido en el punto
16.2.6.3.3 el cual ha sido sometido posteriormente a
un tratamiento térmico adecuado. En estos casos se
denominara igual que la bebida lactica fermentada
con el agregado de la expresion “SIN FLORA LACTICA
ACTIVA” en el mismo tamafo, color, visibilidad y
realce. No puede utilizar representaciones gréaficas,
términos o leyendas que sugieran que se trata de
productos fermentados con bacterias lacticas viables
0 se confundan, con los mismos como por ejemplo
utilizarse las palabras YOGUR, YOGHURT o Leche
fermentada o Leche cultivada o leche acidéfila o leche
acidificada o kéfir o kumis o cuajada o similar en su
denominacidn, entre otros.

Disposiciones generales para Leches saboreadas,
leches con agregados, y Bebidas lacteas

16.2.7 Los productos Leches saborizadas, leches con
agregados, y Bebidas lacteas deben cumplir con las
siguientes disposiciones generales.

16.2,7.1 Requisitos especificos de rotulacion:

aj Las leches saborizadas y las leches con agregados
deben declarar en la denominacion del producto la
denominacion respecto al contenido graso de acuerdo
con la leche utilizada para su elaboracion, con igual
realce, tamafio y color de letra. Para la denominacion
debe utilizarse la clasificacién segun contenido graso
para la leche UAT.
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b) Las leches saborizadas, las leches con agregados,
las bebidas lacteas excepto las bebidas lacteas
fermentadas deben indicar en la denominacion del
producto con igual realce, tamafio y color de letra el
proceso térmico o proceso tecnologico equivalente
utilizado.

c) En las bebidas lacteas se debe incluir en la cara
principal junto a la denominacion del producto en
igual tamafio, color y realce de letra la leyenda “no es
un sustituto de la leche”. Se prohibe ademas en la
rotulacion de estos productos otras leyendas o
representaciones graficas que sugieran que se trata
de leche.

d) En los productos definidos en la presente seccion
no se autoriza el agregado grasas de origen diferente a
la grasa lactea, ni la sustitucion de la grasa lactea.
Con excepcion de la manteca de cacao en caso de los
productos con chocolate.

16.2.7.2 Requisitos microbioldgicos

Las leches saborizadas o aromatizadas, las leches con
agregados, las bebidas lacteas saborizadas, las
bebidas lacteas con agregados y bebidas Lacteas
fermentadas tratadas térmicamente deberdn cumplir
los parametros microbioldgicos establecidos para las
leches tratadas térmicamente de acuerdo con el
proceso térmico utilizado. En el caso de utilizarse otro
proceso tecnoldgico equivalente al proceso térmico, en
el momento de aprobarse el proceso, o de registrarse
el producto se establecerdn los parametros

microbioldégicos que le corresponden, siguiendo los



lincamientos de los pardmetros horizontales
establecidos en el Reglamento Bromatolégico
Nacional.

Las Bebidas Lacteas fermentadas deberdn cumplir los
mismos pardmetros microbioldgicos establecidos para
las leches fermentadas.

16.2.7.3 Aditivos;; En la elaboracion de leches
saborizadas o aromatizadas, leches con agregados y
bebidas lacteas, se admite el uso de ios aditivos que
se indican en la tabla siguiente en las
concentraciones maximas indicadas en el producto
final y con las consideraciones que se establecen en
las notas correspondientes.

ASIGNACION DE ADITIVOS - LISTA POSITIVA DE ADITIVOS

INS ADITIVO Concentracién maxima NOTA

1
i

mag/kg
AROMATIZANTES/ SABORIZANTES
Los autorizados en la reglamentacion especifica excepto (@.s. Excepto en
sabor de leche, crema de leche, leche condensada o lacteo aquellos productos

en los que no se

autoriza atexto

expreso
ACIDULANTE Y REGULADORES DE ACIDEZ
Todos los autorizados como BPF g.s.
ANTIOXIDANTES
Todos los autorizados como BPF g.s.
3077 d-alfa-tocoferoi 200 solos o combinados, Sobre ja base de las
307b Tocoferol concentrado, mezcla expresados como grasas o ios aceites

307c dl-alfa-Tocoferol tocoferoles totaies
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EDULCORANTES

Los autorizados en la reglamentacion especifica Valores especificados en
la reglamentacion
correspondiente.

COLORANTES

No se permite el agregado de colorantes en la leche chocolatada, bebida lactea chocolatada y bebida lactea

fermentada chocolatada con o sin tratamiento térmico

123 Amaranto 10
104 Amarillo de quinoleina 300
122 Azorrubina 150
110 Amarillo ocaso FCF 300
1619 Cantaxanatina 15
150b Caramelo ii (Caramelo caustico de sulfito) 2000
Para las bebidas lacteas
a base de leche
150 fermentada tratadas o
no tratadas
térmicamente
150c Caramelo jii (Caramelo aménico) 2000
150d Caramelo iv (Caramelo amonico de 2000
sulfito)
120 Carmines (Cochinilla, acido carminico, 150 Como acido carminico
carmines)
160e 150
Para las bebidas lacteas
Carotenal, beta-apo-8' 100 a base de leche
fermentada con o sin
tratamiento térmico.
160a(j) Carotenos, beta- sintético 50

160a(ij) Carotenos, beta-, vegetales 50



141 i, ii Clorofilas y clorofilinas complejos clpricos 50 Para las bebidas lacteas
a base de leche
500 fermentada con o sin

tratamiento térmico.

100 i Curcumina 150
100 Para las bebidas lacteas

a base de leche
fermentada con o0 sin
tratamiento térmico

163 i Extracto de piel de uva (Antocianinas) 100

160 b i Extractos de annato, base de bixina 20 Como bixina.

160 bii Extractos de annato, base de norbixina 10 Como norbixina

132 Indigotina (carmin de indigo) 300

161 bi Luteina de Tagetes erecta 100

155 Marrén HT 150

151 Negro brillante (Negro PN) 150

172 iiii Oxidos de hierro 20
Para las bebidas lacteas
a base de leche

100 fermentada con o sin

tratamiento térmico

124 Ponceau 4R (Rojo de cochinilla A) 150

101 i iiiii Riboflavinas 300

129 Rojo allura AC 300

102 Tartrazina 300

143 Verde sdélido FCF 100

161 hi Zeaxantina, sintética 100

ESTABLIZANTES /ESPESANTE

Todos los autorizados como BPF g.s.

405 Alginato de propilenglicol 1300 Excepto las bebidas
lacteas a base de leche
fermentada con o sin

tratamiento térmico



481 i

482 i

477

491

492

493

494

495

472 e

475

ESTABILIZANTES

338

339 (i)

339 (jii)
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Estearoillactilato de sodio
Estearoillactilato de calcio

Esteres de propilenglicol de 4cido grasos
Monoestearato de sorbitano

Triestearato de sorbitano

Monolaureato de sorbitano

Monooleato de sorbitano

Monopalmitato de sorbitano

Esteres mono y diacetil tartaricos de los

monos y diglicéridos de acidos grasos

Esteres poliglicéridos de &cidos grasos

Acido fosférico

Dihidrégeno fosfato de sodio (Fosfato

monosoédico)

Fosfato trisédico

& U/deea

1000

1000

5000

5000

5000

5000

5000

5000

5000

10.000

2000

1500

1000

1500

1000

1500

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o0 sin

tratamiento térmico.

Como fésforo.

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o0 sin

tratamiento térmico.

Como fésforo.

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.



340 (i)

340 (iii)

341 (i)

341 (iii)

342 (i)

Dihidrégeno fosfato de potasio (Fosfato

monopotasico)

Fosfato tripotasico

Dihidrégeno fosfato de calcio (Fosfato

monocélcico)

Fosfato tricalcico

Dihidrégeno fosfato de amonio (Fosfato

monoamdanico)

1000

1500

1000

1500

1000

1500

1000

1500

1000

1500

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidaslacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidaslacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.



342 (ij)

343 ()

343 (iii)

450 (i)

450 (iii)

i/(ttes(eri>de jSalud SBifldiea

Hidrégeno fosfato de diamonio

(Fostafodiaménico)

Dihidrégeno fosfato de magnesio (Fosfato

monomagnésico)

Fosfato trimagnésico

Difosfato disédico

Difosfatotetrasédico

1000

1500

1000

1500

1000

1500

1000

1500

1000

1500

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o0 sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o0 sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o0 sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o0 sin

tratamiento térmico.

Como fésforo



450 (v)

450 (vij)

450 (ix)

451 (i)

Difosfatotetrapotasico

Dihidrégeno difosfato de calcio

Dihidrégeno difosfato de magnesio

(Difosfato magnésico de dihidrogeno)

Trifosfatopentasédico

1000

1500

1000

1500

1000

1500

1000

1500

1000

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas
a base de leche
fermentada con o sin

tratamiento térmico.



451 (if)

452 (i)

452 (v)

542

432

433

434

r (/¢ fn'siterio de jSalud

Trifosfatopentapotasico

Polifosfato sédico

Polifosfato de amonio

Fosfato tribasico de calcio

Monolaureato de
sorbitanopolioxietilenado (Polisorbato 20)
Monooleato de sorbitanopolioxietilenado
(Polisorbato 80)

Monopalmitato de

sorbitanopolioxietilenado (Polisorbato 40)

Iftul/tc a

1500

1000

1500

1000

1500

1000

1500

1000

3000

3000

3000

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o0 sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o0 sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.

Como fésforo

Solo o combinado.

Para las bebidas lacteas

a base de leche

fermentada con o sin

tratamiento térmico.



435

436

473

474

473 a

Articulo 2°.

Monoestearato de 3000
sorbitanopolioxietilenado (Polisorbato 60)
Triestearato de sorbitanopolioxietilienado 3000

(Polisorbato 65)

Sucroésteres de acidos grasos 5000
Sucroglicéridos 5000
Oligoésteres de sacarosa, Tipo 1y II 5000

Comuniquese, etc.

Solo o] combinados:
sucroésteres de &cidos
grasos (SIN 473),
oligoésteres de sucrosa
tipo 1y Il (SIN 473a) y
sucroglicéridos (SIN 474)
Solo o] combinados:
sucroésteres de &cidos
grasos (SIN 473),
oligoésteres de sucrosa
tipo 1y Il (SIN 473a) y
sucroglicéridos (SIN 474)
Solo o] combinados:
sucroésteres de &cidos
grasos (SIN 473),
oligoésteres de sucrosa
tipo 1y Il (SIN 473a) y

sucroglicéridos (SIN 474)

%



