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PROYECTO

PROPUESTA DE MODIFICACION

JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA

RESPUESTA DEL CCONNSE Y DEL CCNNA

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-
181-SCFI/SAGARPA-2017, YOGURT-DENOMINACION,
ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS, INFORMACION COMERCIAL Y
METODOS DE PRUEBA

Prefacio
Con objeto de elaborar el presente Proyecto de Norma Oficial

Mexicana, se constituydé un Grupo de Trabajo con la
participacion voluntaria de los siguientes actores:
. Asociacion Nacional de Ganaderos Lecheros, A.C.
(ANGLAC)
. Céamara Nacional de la Industria de Transformacion
(CANACINTRA)
. Camara Nacional de Industriales de la Leche
(CANILEC)
. Confederacion de Céamaras Industriales de los
Estados Unidos Mexicanos (CONCAMIN)
. Confederaciéon  Nacional de  Organizaciones
Ganaderas (CNOG)
. Facultad de Quimica de la Universidad Nacional
Auténoma de México (UNAM)
o Departamento de Alimentos y Biotecnologia
. Federacién Mexicana de Lecheria, A.C.
. Gremio de Productores Lecheros de la Republica
Mexicana, A.C.
. Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacién (SAGARPA)
o Subsecretaria de Alimentacion y
Competitividad
Coordinacion General de Ganaderia
Direccion  General de  Normatividad
Agroalimentaria
. Secretaria de Economia
o Direccion General de Normas
. Secretaria de Salud
o Comisién Federal para la Proteccion contra

Riesgos Sanitarios (COFEPRIS)

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Prefacio

Con objeto de elaborar el presente
Proyecto de Norma Oficial Mexicana, se
constituyé un Grupo de Trabajo con la
participacion voluntaria de los siguientes
actores:

. Federacion  Mexicana de
Lecheria, A.C. (FEMELECHE)

Federacion Mexicana de Lecheria,
A.C. (FEMELECHE)

Comentario de forma, para referirse a las
siglas de la Federacion.

FEMELECHE

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, y quedo de la
siguiente manera:

Se adiciona el acrénimo de la Federacion Mexicana
de Lecheria, A. C. (FEMELECHE).

Asimismo, se corrigié el error en la descripcion de la
Direccién General de Normalizaciéon Agroalimentaria
de la SAGARPA.
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. Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO)

o Laboratorio Nacional
Consumidor

de Proteccion al
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ARTICULO TRANSITORIO

1. Objetivo y campo de aplicacion

Este Proyecto de Norma Oficial Mexicana establece la
denominacion, las especificaciones fisicoquimicas,
microbiolégicas y la informacién comercial que debe cumplir el
producto denominado yogurt, asi como los métodos de prueba

que deben aplicarse para comprobar dichas especificaciones.

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana es
aplicable al yogurt que se comercializa dentro del territorio de
los Estados Unidos Mexicanos.

Instituto Nacional de Nutricion
Utilizar yogur para referirse al producto
objeto del proyecto de norma como el
vocablo preferido en la redaccion del

proyecto de norma.

Instituto Nacional de Nutricién

De acuerdo con la Real Academia
Espafiola (2005)1 el

corresponde con la adaptacion espafiola

vocablo yogur

de la voz de origen turco que designa
cierto producto lacteo que se obtiene de
la leche fermentada. Su plural es

yogures. Deben evitarse las grafias

yoghourt, yogourt, yoghurt y yogurt, poco

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

la Ley Federal sobre Metrologia vy

Con la finalidad de dar certeza juridica y continuidad a

los términos aprobados en la Norma Oficial Mexicana
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acordes con el sistema gréafico espafiol y

gue son usadas en

otras lenguas como el francés o el inglés.

vigente NOM-181-SCFI-2010.

2. Referencias normativas

Los siguientes documentos referidos o los que le
sustituyan, son indispensables para la aplicacion de este
Proyecto de Norma Oficial Mexicana.

COFOCALEC
2. Referencias normativas

Los siguientes documentos referidos o
los que le sustituyan, son
indispensables para la aplicacion de
este Proyecto de Norma Oficial
Mexicana.

2.1 NOM-051-SCFI/SSA1-2010
Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados- Informacion
comercial y sanitaria. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 5 de
abril de 2010.

2.2. NOM-086-SSA1-1994 Bienes Yy
Servicios-Alimentos 'y bebidas no
alcohdlicas con modificaciones en su
composicién- Especificaciones
nutrimentales. Publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 26 de junio
de 1996 y su madificacién publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 22
de diciembre de 2010.

2.3. NOM-155-SCFI-SCFI-2012 Leche-
Denominaciones, especificaciones
fisicoquimicas, informacién comercial y
métodos de prueba. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 3 de
mayo de 2012.

2.4. NOM-243-SSA1 Diario Oficial de la
Federacién el 20 de marzo de 2014.

2.6. NMX-F-490-1999-NORMEX
Alimentos-Aceites y grasas-
Determinaciéon de la composicion de
acidos grasos a partir de C6 por
cromatografia de gases. Declaratoria
de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 2 de marzo

COFOCALEC

Se sugiere retirar del capitulo de
referencias normativas las Normas
Oficiales Mexicanas NOM-002-SCFI-
2011, NOM-008-CFI-2002 y NOM-030-
SCFI-2006, ya que las mismas no se
encuentran descritas en el contenido
del Proyecto-NOM y las mismas ya
estan referidas en la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010

Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizaciéon articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
6.2.2.

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo:

Se eliminan las referencias normativas: NOM-002-
SCFI-2011

NOM-008-SCFI-2002

NOM-030-SCFI-2006

Debido a que las anteriores ya se encuentran
referenciadas dentro de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
y no existe una referencia especifica a esas normas
dentro de la Norma Oficial Mexicana.
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de 1999.

2.7. Acuerdo por el que se determinan
los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso Yy disposiciones
sanitarias, emitido por la Secretaria de
Salud. Publicado en el Diario Oficial de
la Federacion el 16 de julio de 2012 y
sus subsecuentes reformas. -2010
Productos y servicios. Leche, formula
lactea, producto lacteo combinado y
derivados lacteos. Disposiciones y
especificaciones sanitarias. Métodos de
prueba. Publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 27 de septiembre
de 2010.

2.5. NMX-F-703-COFOCALEC-2012
Sistema Producto Leche-Alimentos-
Lacteos-Leche y Producto Lacteo (o
Alimento Léacteo)-Fermentado o
Acidificado-Denominaciones,
Especificaciones y Métodos de Prueba.
Declaratoria de vigencia publicada en el

2.1 NOM-002-SCFI-2011

Productos preenvasados-Contenido neto-Tolerancias y
métodos de verificacion. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 10 de agosto de 2012.

2.2 NOM-008-SCFI-2002

Sistema General de Unidades de Medida. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 27 de noviembre de 2002.

2.3. NOM-030-SCFI-2006
Informacién comercial-Declaracion de cantidad en la etiqueta -
Especificaciones. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 6 de noviembre de 2006.

2.4. NOM-051-SCFI/SSA1-2010

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacién comercial y
sanitaria. Publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 5 de
abril de 2010.

2.5. NOM-086-SSA1-1994
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Bienes y Servicios-Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicion-  Especificaciones
nutrimentales. Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
26 de junio de 1996 y su modificacion publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 22 de diciembre de 2010.

2.6. NOM-155-SCFI-SCFI-2012
Leche-Denominaciones, especificaciones  fisicoquimicas,
informaciéon comercial y métodos de prueba. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 3 de mayo de 2012.

2.7. NOM-243-SSA1-2010

Productos y servicios. Leche, féormula lactea, producto lacteo
combinado y derivados  lacteos.
especificaciones sanitarias. Métodos de prueba. Publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 27 de septiembre de 2010.

Disposiciones vy

2.8. NMX-F-703-COFOCALEC-2012

Sistema Producto Leche-Alimentos-Lacteos-Leche y Producto
Lacteo (o Alimento L&cteo)-Fermentado o Acidificado-
Denominaciones, Especificaciones y Métodos de Prueba.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 20 de marzo de 2014.

2.9. NMX-F-490-1999-NORMEX

Alimentos-Aceites y grasas-Determinaciéon de la composicion
de &cidos grasos a partir de Cs por cromatografia de gases.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 2 de marzo de 1999.

2.10. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, emitido
por la Secretaria de Salud. Publicado en el Diario
Oficial de la Federacion el 16 de julio de 2012 y sus
subsecuentes reformas.

3. Términos y definiciones

Para los propdsitos de este Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, se aplican los términos, y definiciones siguientes:

Batido

Bebible

UPIBI-IPN

UPIBI-IPN

Se sugiere incluir la definicion de los
conceptos batidos y bebibles, considerar
las caracteristicas fisicoquimicas de cada

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
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uno de ellos.

comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que este Proyecto de Norma normaliza la
denominacion o identidad del producto, y no su
proceso de elaboracion.

3.1 aditivo alimentario

cualquier sustancia que como tal no se consume normalmente
como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en
alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion al producto
con fines tecnolégicos en sus fases de produccion,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o pueda
preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente)
por si o sus subproductos, en un componente del producto o
un elemento que afecte a sus caracteristicas (incluidos los
organolépticos). Esta definicion no incluye "contaminantes" o
sustancias afiadidas al producto para mantener o mejorar las
cualidades nutricionales.

3.2 cultivo lactico

la poblacién de células microbianas inocuas utilizadas
para la fermentacion de los productos objeto de este Proyecto
de Norma Oficial Mexicana.

UPIBI-IPN
3.2. Cultivo lactico
La poblacion de células microbianas
inocuas y viables utilizadas para la
fermentacion de los productos objeto de
este Proyecto de Norma Oficial Mexicana.

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

3.2. Cultivo lactico

La poblacién de células microbianas inocuas y viables
utilizadas para la fermentacion &cido lactica de la
leche para la elaboracion de yogurt.

3.3 estandarizacion de la leche
ajuste del contenido de grasa butirica al nivel

correspondiente de acuerdo con la denominacion.

CANACINTRA y CANILEC

3.3 Estandarizacién de la leche

Estandarizacion de la leche es el ajuste
del contenido de grasa y so6lidos no
grasos a una proporcion determinada de
los componentes propios de la misma.

SIGMA
3.3 estandarizacion de la leche

CANACINTRA y CANILEC

Esta definicion se encuentra ya
contenida en la NOM vigente y cumple
con el objetivo para elaborar los
productos correspondientes.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedé de la siguiente manera:
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ajuste del contenido de grasa y solidos no
grasos a una proporcion determinada de
los componentes propios de la misma.

SIGMA

Esta definicion se encuentra ya
contenida en la NOM vigente, es mas
adecuada para el proceso que se lleva a
cabo y cumple con el objetivo para
elaborar los productos correspondientes.

3.3
estandarizacion de laleche

es el ajuste del contenido de grasa y solidos no
grasos a una proporcion determinada de los
componentes propios de la misma.

3.3 estandarizacién de la leche

COFOCALEC
3.3 Estandarizacion de la leche
Estandarizacion de la leche es el ajuste
del contenido de grasa y sélidos no
grasos a una proporcién determinada de
los componentes propios de la misma.
[NOM-181-SCFI-2010]

LALA, Comercializadora de Lacteos y

Derivados S.A. de C.V.
Se sugiere incluir en la misma definicion
0 en un apartado adicional los
ingredientes permitidos para elevar el
contenido de proteinas, ya que en el
Proyecto de norma no se encuentra
ningin apartado que mencione los
ingredientes permitidos.

COFOCALEC
Se sugiere acotar la definicion de
estandarizacion de leche, al alcance del
PROY-NOM
Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacién articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
6.3.1.

LALA, Comercializadora de Lacteos y Derivados
S.A.de C.V.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo:

la Ley Federal sobre Metrologia vy

El Proyecto de Norma no considera ingredientes
distintos a la leche para elevar el contenido de
proteina en el yogurt.

3.4 fermentacién
la transformacion de los componentes de la leche, por

accion del metabolismo de microorganismos especificos.

UPIBI-IPN
3.4 Fermentacion
Transformacion  bioquimica de los
componentes de la leche, por accion del
metabolismo de microorganismos

especificos.

UPIBI-IPN
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, y qued6 de

la Ley Federal sobre Metrologia vy

a

siguiente manera:
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34

fermentacion

la transformacion bioquimica de los componentes de
metabolismo  de

la leche, por accion del

microorganismos especificos.

3.5 grasa butirica

es la grasa que se obtiene de la leche y que se caracteriza
por ser la Unica grasa comestible que contiene acidos grasos
de cadena corta, y una alta proporcién de acidos grasos de
cadena mediana, con una relacion 2:1 de saturados a
insaturados

SIGMA

3.4 grasa butirica

es la grasa que se obtiene de la leche, la
cual se caracteriza por contener acidos
grasos saturados incluyendo el &cido
butirico.

SIGMA
Homologando definicion con NOM 155
vigente.

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedé de la siguiente manera:

35

grasa butirica

es la grasa que se obtiene de la leche y que se
caracteriza por ser la Unica grasa comestible que
contiene &cidos grasos de cadena corta, y una alta
proporcion de &cidos grasos de cadena mediana,
incluyendo el &cido butirico.

3.6 leche

es el producto obtenido de la secrecién de las glandulas
mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido
a tratamientos térmicos u otros procesos que garanticen la
inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras
operaciones tales como clarificaciéon, homogeneizacion,
estandarizacién u otras, siempre y cuando no contaminen al
producto y cumpla con las especificaciones de su
denominacion.

CANACINTRA y CANILEC

3.6 leche es el producto obtenido de la
secrecion de las glandulas mamarias de
las vacas, sin calostro el cual debe ser
sometido a tratamientos térmicos u otros
procesos que garanticen la inocuidad del
producto; ademas puede someterse a
otras operaciones tales como
clarificacion, homogeneizacion,
estandarizacién u otras, siempre y cuando
no contaminen al producto.

SIGMA
3.6 leche es el producto obtenido de la
secrecion de las glandulas mamarias de
las vacas, sin calostro el cual debe ser

CANACINTRA y CANILEC
No es una norma de denominacién de
leche para venta al consumidor, es la
norma de yogurt, usa leche como
materia prima, por lo que se solicita
eliminar la parte “y cumpla con las
especificaciones de su denominacion.”

SIGMA
Esta definicion viene de la NOM 155 que
establece la denominacion de la leche

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lII,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

3.6

leche

es el producto obtenido de la secrecién de las
glandulas mamarias de las vacas, sin calostro el cual
debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros
procesos que garanticen la inocuidad del producto;
ademas puede someterse a otras operaciones tales
como clarificacién, homogeneizacién, estandarizacion
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sometido a tratamientos térmicos u otros
procesos que garanticen la inocuidad del
producto; ademas puede someterse a
otras operaciones tales como
clarificacion, homogeneizacion,
estandarizacién u otras, siempre y cuando
no contaminen al producto.

COFOCALEC
3.6 Leche
Es el producto obtenido de la secrecion
de las glandulas mamarias de las vacas,
sin calostro, el cual debe ser sometido a
tratamientos térmicos u otros procesos
que garanticen la inocuidad del producto;
ademas puede someterse a otras
operaciones tales como clarificacion,
homogeneizacién, estandarizacion u
otras, siempre y cuando no contaminen al
producto.
[NOM-181-SCFI-2010]

para consumo humano.

Como el presente proyecto es de yoghurt
y no de denominacién de leche, ademas
de que el yoghurt es un derivado de la
leche y la utiliza como materia prima, por
lo que se solicita eliminar la parte “y
cumpla con las especificaciones de su
denominacién.”

COFOCALEC
Se sugiere acotar la definicién de leche,
al alcance del PROY-NOM.
Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizaciéon articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
6.3.1.

u otras, siempre y cuando no contaminen al producto.

3.7 proteina de la leche

las proteinas de la leche de bovino se dividen en dos grandes
grupos o fracciones: las caseinas y las proteinas del suero en
una relacion aproximada de 80:20. Las seis principales
proteinas de la leche son -lactoalbimina (-LA) y -lactoglobulina
(iError! Marcador no definido.-LG) en el suero, y las
caseinas: si-caseina (s1-CN), s2-caseina (s2-CN), -caseina (-CN)
y -caseina (-CN).

UPIBI-IPN

3.7 Proteina de la leche

Macromoléculas compuestas por
aminoacidos propios de la leche,
conformados por caseinas y proteinas del
suero en una relacién aproximada de
80:20 y cuya proporcion debe mantenerse
durante el proceso de fabricacion del
yogurt.

UPIBI-IPN
Se sugiere cambio en la definicion de
proteina de leche, ya que solo se hace
referencia a la leche de bovino, ademas
de que no es una definicién de la misma.

CANACINTRA y CANILEC

En el texto citado en el Proyecto de NOM
no se indica qué es la proteina de la
leche, sblo se comenta cudles son,
ademas so6lo se considera la leche de
bovino y no otras especies, por lo que se
solicita eliminar, toda vez que no se trata
de una definicion.

CANACINTRA

CANILEC

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

3.7

proteina de la leche

macromoléculas compuestas por aminoacidos y
conformadas por caseinas y proteinas del suero, las
proteinas de la leche de bovino se dividen en dos
grandes grupos o fracciones: las caseinas y las
proteinas del suero en una relacién aproximada de
80:20. Las seis principales proteinas de la leche son
a-lactoalbimina (a-LA) y B-lactoglobulina (B-LG) en el
suero, y las caseinas: as1-caseina (as1-CN), as2-
caseina (as2-CN), B-caseina (B-CN) y K-caseina (K-
CN).

3.8 sélidos lacteos no grasos
son los componentes propios de la leche, con excepcion
de la grasa y el agua, por ejemplo: proteinas lacteas, lactosa,

S BIX3S)

-UQ1993

(eunadsap

VIOI40 Olyvid

9T0Z 9P 2IGUIIAOU 3P OF SSUIBIA



sales minerales, entre otros.

3.9 Unidades Formadoras de Colonias (UFC)
término que debe utilizarse para reportar la cuenta de
colonias en placa, las cuales pueden surgir de una célula o
de un cimulo de células.

3.10 viable

la facultad de los microorganismos de manifestar actividad
biolégica al encontrarse en condiciones favorables de
desarrollo.

4. Simbolos y abreviaturas
Para los propoésitos de este Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, se aplican simbolos y abreviaturas siguientes:

m/m masa por masa

pH potencial de hidrégeno

UFC unidades formadoras de colonias

UFC/g unidades formadoras de colonias por gramo
UFC/ml unidades formadoras de colonias por mililitro
% porcentaje

max. maximo

min. minimo

5. Clasificacion y denominacion
5.1 Denominacién

UPIBI-IPN
5.1 Denominacion
5.1.1.1. Yogurt batido
5.1.1.2. Yogurt bebible

UPIBI-IPN
Se sugiere incluir las definiciones de
Yogurt batido y Yogurt bebible indicar
sus caracteristicas fisicoquimicas.

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que este Proyecto de Norma normaliza la
denominacién o identidad del producto, y no su
proceso de elaboracién.

5.1.1 Yogurt es el producto obtenido de la fermentacién de
la leche, estandarizada o no, por medio de la acci6on de
microorganismos Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii subespecie bulgaricus, y teniendo como resultado
la reduccién del pH.

NOTA 1: Cuando en el presente Proyecto de Norma
Oficial Mexicana se utilice la denominacién yogurt, se debe
entender como yogur, yogurt, yoghurt, yoghurth o yogurth.

5.1.2. Se permite la adicion de otros cultivos alternativos
de los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium, ver Apéndice A
(Informativo).

Instituto Nacional de Nutricién

Eliminar 5.1.2
S . s )

Instituto Nacional de Nutricién

La adicion de cultivos diferentes a los
cultivos lacticos del yogur generalmente

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
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persigue fines probidticos, lo que implica
beneficios para la salud tal como se
definen por la Organizaciéon de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (2006)

2. Por tal motivo, se considera que su
adicion no es de indole comercial.
Ademas, la lista de bacterias lacticas del
Apéndice A no estd sustentada
bibliograficamente.

comentario y decidieron no aceptarlo.

Ya se encuentra regulado el uso de cultivos lacticos a
través de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y la cual se
encuentra referenciada en este Proyecto de Norma.

5.1.2.1 En caso de que el producto contenga algin cultivo
lactico adicional, se denominara a través del uso del nombre
cientifico o un calificativo adecuado del cultivo conjuntamente
con la palabra yogurt.

El calificativo seleccionado no debe inducir a error al
consumidor. El término "yogurt en base a cultivos alternativos"
no se aplica como denominacion.

CANACINTRA y CANILEC

5.1.2.1 En caso de que el producto
contenga algun cultivo lactico adicional,

se denominard a través del uso del
nombre genérico de las especies o
nombre cientifico o un calificativo

adecuado del cultivo conjuntamente con
la palabra yogurt.

El calificativo seleccionado no debe
inducir a error al consumidor. El término
"yogurt en base a cultivos alternativos” no
se aplica como denominacion.

SIGMA

5.1.2.1 En caso de que el producto
contenga algin cultivo lactico adicional,
se denominard a través del uso del
nombre genérico de las especies 0
cientifico o un calificativo adecuado del
cultivo conjuntamente con la palabra
yogurt.

El calificativo seleccionado no debe
inducir a error al consumidor. El término
"yogurt en base a cultivos alternativos” no
se aplica como denominacion.

Instituto Nacional de Nutricion

Eliminar 5.1.2.1

CANACINTRA y CANILEC

Ademés del nombre cientifico, se debe
considerar la opcién de utilizar el nombre
genérico, que en algunos casos puede
informar mejor al consumidor que el
primero.

SIGMA
Que se establezca la factibilidad de
utilizar el nombre genérico de las
especies adicionales utilizadas que son
mucho mas faciles de entender para el
consumidor. Ej. Bifidobacterias.

Instituto Nacional de Nutricion

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

Instituto Nacional de Nutricién

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

5.1.2.1 En caso de que el producto contenga algun
cultivo lactico adicional, se denominara a través del
uso del nombre cientifico o0 nombre genérico de las
especies del cultivo conjuntamente con la palabra
yogurt. El término "yogurt en base a cultivos
alternativos" no se aplica como denominacion.
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Con base en la explicacién anterior,
tampoco se considera viable
comercialmente la denominacién de la
adicion de tales cultivos, mucho menos
el uso de calificativos adecuados ya que
puede recurrirse al uso del vocablo
probiético o de otros calificativos que por
lo general pueden orientar de manera
implicita una propiedad fisiol6gica.

5.2 Clasificacion

5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt natural; yogurt
endulzado o saborizado; yogurt con fruta u otros alimentos,
conforme a las siguientes definiciones:

Yogurt natural Es aquel que no contiene
edulcorantes, azucares
afladidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, y pueden
contener aditivos permitidos
conforme a la normatividad
nacional vigente.

Es el yogur natural al que se le
adiciona cualquier tipo de
edulcorantes, azucares
afladidos y puede contener
aditivos permitidos conforme a

Yogurt endulzado o
saborizado.

la normatividad nacional
vigente.
Yogur con fruta u otros | Es el yogur al que se le
alimentos adiciona ingredientes
saborizantes, aromatizantes,
azucares afiadidos,

edulcorantes, frutas, vegetales,
puré de frutas, pulpa de frutas,
zumo (jugo) de frutas, miel,
chocolate, cacao, nueces, café,
cereales, especias y demas
ingredientes no lacteos,
pueden  contener  aditivos
permitidos __conforme _a _la

CANACINTRA y CANILEC

5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado; yogurt con fruta u otros
alimentos, conforme a las siguientes
definiciones:

SIGMA
5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado; yogurt con fruta u otros
alimentos, conforme a las siguientes
definiciones:

COFOCALEC
5.2 Clasificacién
5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt
natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos,
conforme a las siguientes definiciones:

Es el yogurt que no contiene
edulcorantes, azucares
afadidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, y puede
contener aditivos permitidos
conforme a los ordenamientos
legales y normativos aplicables
vigentes
Es el yogurt al que se le
adicionan edulcorantes, azucares
ylo  saborizantes 'y puede
contener  aditivos  permitidos
conforme a los ordenamientos
legales y normativos aplicables
vigentes

CANACINTRA y CANILEC

Dadas las nuevas tecnologias y los retos
a los que se enfrenta la industria
alimentaria, resulta necesario separar
yoghurt natural endulzado de yoghrt
saborizado.

SIGMA
Se propone incluir Yoghurt natural
endulzado ya que es un producto que
indica al consumidor que no contiene
ningln sabor y que solo esta endulzado.
Actualmente el  consumidor  esta
familiarizado con este descriptivo
“natural” para el producto no saborizado.
Dadas las nuevas tecnologias y los retos
a los que se enfrenta la industria
alimentaria, resulta necesario separar
yoghurt endulzado de yoghrt saborizado.

COFOCALEC
Se sugiere mejorar la descripcion de los
productos
Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacién articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
4.3.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

5.2.1 El yogurt se clasifica en: yogurt natural; yogurt
natural con endulzantes; yogurt saborizado, y yogurt
con fruta u otros alimentos, conforme a las siguientes
definiciones:

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedé de la siguiente manera:

Clasificacion Definicion
Yogurt natural Es aquel que no contiene
edulcorantes azucares
afadidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o]
aromatizantes, 'y  pueden
contener aditivos” permitidos
conforme a la legislacion

nacional vigente.

Yogurt natural

Es el yogurt natural que solo se
con endulzantes

mezcla con azucares (o]

edulcorantes con el fin de
endulzarlo, %/ que puede
contener aditivos” permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.

Yogurt Es el yogurt al que se e

saborizado adiciona’ ‘cualquier  tipo de
edulcorantes, . azlcares
afiadidos, saborizantes o]

aromatizantes, y que puede
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normatividad nacional vigente.

Es el yogurt al que se le
adicionan edulcorantes, azlcares,
aromatizantes, saborizantes,
frutas y/o vegetales (en forma de
puré, pulpa, zumo o jugo), miel,
chocolate, cacao, café, cereales,
nueces, frutos secos y especias,
y puede contener aditivos
permitidos  conforme a los
ordenamientos legales y
normativos aplicables vigentes.

contener _adiivos Per_mmqgs
conforme a la legislacion
nacional vigente.

Yogur con fruta u
otros alimentos

Es el yogurt al que se le
adicionan edulcorantes,
azlcares, aromatizantes,
saborizantes, frutas o vegetales
(en forma de puré, pulpa o
]ug%q), miel, chocolate, cacao,
café, cereales, nueces, frutos
secos y especias y que puede
contener aditivos’ permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.
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Yogurt natural

Es aquel que no contiene
edulcorantes, azucares
afladidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, y pueden
contener aditivos permitidos
conforme a la normatividad
nacional vigente

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

Yogurt endulzado o
saborizado.

Es el yogur natural al que se le
adiciona cualquier tipo de
edulcorantes, azucares
afladidos, y puede contener
aditivos permitidos conforme a
la normatividad nacional
vigente.

Yogur con fruta u otros
alimentos

Es el yogur al que se le

adiciona ingredientes
saborizantes, aromatizantes,
azucares afadidos,

edulcorantes, frutas, vegetales,
puré de frutas, pulpa de frutas,
zumo (jugo) de frutas, miel,
chocolate, cacao, nueces, café,
cereales, especias y demas

ingredientes no lacteos,
pueden  contener  aditivos
permitidos conforme a la

normatividad nacional vigente.

Yogurt natural

Es aquel
contiene
edulcorantes
caléricos y/lo no
caléricos, azlcar, o
azucares afadidos,

que no

frutas, vegetales,
cereales,
saborizantes o
aromatizantes, y
pueden contener
aditivos  permitidos
conforme a la
normatividad

nacional vigente.

Yogurt natural
endulzado

Es el yogur natural
al que se le
adicionan
edulcorantes
caléricos ylo no
caldricos, azlcar, o,
azucares y puede
contener aditivos
permitidos conforme
a la normatividad
nacional vigente.

Yogurt
saborizado

Es el yogurt natural
al que se e
adicionan
edulcorantes
caléricos y/o no
caléricos, azucar, o
azlcares,
saborizante y puede
contener aditivos
permitidos conforme
a la normatividad
nacional vigente.

Yogur con fruta
u otros
alimentos

Es el yogur al que
se [e adiciona
ingredientes
saborizantes,
aromatizantes,
edulcorantes
caléricos  y/o no
caléricos, azlcar o,
azucares azlcares,
frutas, vegetales,
puré de frutas, pulpa
de frutas, zumo
(jugo) de frutas, miel,

chocolate, cacago,
nueces, café,
cereales, especias
entre otros
ingredientes no

lacCteos, y que puede
contener ~ aditivos
permitidos conforme
a la normatividad
nacional vigente.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita la division entre yoghurt
natural endulzado y yoghurt saborizado.
Para el caso de yogurt natural endulzado
y saborizado. Se solicita modificar la
definicion de ambos para dar claridad a
cada uno.

SIGMA
Se solicita la division entre yoghurt
natural endulzado y yoghurt saborizado.
Se modifican las definiciones de ambos
para que las diferencias sean mas
claras.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA
UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,

64 de

la Ley Federal

sobre Metrologia y

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedé de la siguiente manera:

Clasificacién

Definicion

Yogurt natural

Es aquel que no contiene
edulcorantes, azucares
afiadidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, y pueden
contener aditivos permitidos
conforme a la legislacién
nacional vigente.

Yogurt natural
con endulzantes

Es el yogurt natural que solo
se mezcla con azlcares o
edulcorantes con el fin de
endulzarlo, y que puede
contener aditivos permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.

Yogurt
saborizado

Es el yogurt al que se le
adiciona cualquier tipo de
edulcorantes, azlcares
afiadidos, saborizantes o
aromatizantes, y que puede
contener aditivos permitidos
conforme a la legislacién
nacional vigente.

Yogur con fruta
u otros
alimentos

Es el yogurt al que se le
adicionan edulcorantes,
azucares, aromatizantes,
saborizantes, frutas 0
vegetales (en forma de puré,
pulpa o jugo), miel, chocolate,
cacao, café, cereales, nueces,
frutos secos y especias y que
puede  contener  aditivos
permitidos conforme a la

legislacion nacional vigente.
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UPIBI-IPN

5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt
natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos,
conforme a las siguientes definiciones:

Yogurt natural | Es aquel que no
contiene
edulcorantes,
azucares afadidos,
frutas, vegetales,

cereales,
saborizantes o
aromatizantes, y

pueden contener
aditivos  permitidos
conforme al Acuerdo
de Aditivos y sus
actualizaciones.

Yogurt Es el yogur natural
endulzado o | al que se le adiciona
saborizado. cualquier tipo de

edulcorantes,
azucares afiadides,
y puede contener
aditivos  permitidos
conforme al Acuerdo
de Aditivos y sus
actualizaciones.

Yogur con | Es el yogur natural

fruta u otros | al que se le adiciona

alimentos ingredientes
saborizantes,
aromatizantes,

azucares afadides,
edulcorantes, frutas,
vegetales, puré de
frutas, pulpa de
frutas, zumo (jugo)
de frutas, miel,
chocolate, cacao,
nueces, café,
cereales, especias y
demas ingredientes
no lacteos, pueden
contener aditivos

permitidos al
Acuerdo de Aditivos
y sus

actualizaciones.

UPIBI-IPN
Consideramos que la referencia debe
hacerse con base al instrumento
normativo vigente, mismo que es el
Acuerdo de Aditivos y sus
actualizaciones respectivas.

En el caso de Yogurt endulzado o
saborizado y Yogurt con fruta u otros
alimentos se cita desde un inicio la
palabra  “adiciona” por lo que
consideramos que la palabra “afiadidos”
después de azucares es redundante e
innecesaria, ademas de que por
definicibn en Yogurt natural, se
especifica que no contiene
edulcorantes y azucares afiadidos.

Finalmente, en la definicién Yogurt con
fruta u otros alimentos es pertinente
incluir la palabra “natural” a fin de tener
congruencia en todo el texto.
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UPIBI-IPN
5.2.1. Yogurt griego

LALA, Comercializadora de Lacteos y
Derivados S.A. de C.V.

Yogurt Es aquel que no
natural contiene edulcorantes,
azucares afiadidos,
frutas, vegetales,

cereales, saborizantes
0 aromatizantes, y
pueden contener
aditivos permitidos
conforme a la
normatividad nacional
vigente.

Yogurt
endulzado o
saborizado.

Es el yogur natural al
que se le adiciona
cualquier tipo de
edulcorantes
(naturales o
artificiales, caléricos o
no caléricos) y puede
contener aditivos
Permltldos conforme a
a normatividad
vigente.

Yogur con
fruta u otros
alimentos

Es el yogur al que se
le adiciona
ingredientes
saborizantes,
aromatizantes,
azucares afiadidos,
edulcorantes, frutas,
vegetales, puré de
frutas, pulpa de frutas,
zumo (jugo? de frutas,
miel, chocolate, cacao,
nueces, café,
cereales, especias y
demas ingredientes no

lacteos, pueden
contener aditivos
Permltldos conforme a
a normatividad

nacional vigente.

UPIBI-IPN
Consideramos que ésta definicion se
debe incluir ya que conlleva un proceso
extra, el cual es concentrar el yogurt
natural.

Se debe aclarar que su presentacion
puede ser solo, saborizado, o con frutas
u otros alimentos.

LALA, Comercializadora de Lacteos y
Derivados S.A. de C.V.

Se solicita madificar la definicion ya que
la norma no es clara sobre si también se
consideraran en esta clasificacién los
yogurts endulzados con edulcorantes no
caldricos. Al no estar definido este punto
se podria generar confusion en la
industrial y con el consumidor.

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Ill,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que no se presentan estudios técnicos y
actualmente no existen estudios técnicos en el
mercado nacional para determinar las
especificaciones fisicoquimicas que debe cumplir
una clasificaciéon adicional para este proyecto de
norma.

LALA, Comercializadora de Léacteos y Derivados,
S.A.deC. V.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que en la definicion de yogurt con
endulzantes ya se encuentra contemplado el uso de
cualquier tipo de edulcorantes para su elaboracion.
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Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Yogurt Es aquel que no
natural contiene edulcorantes,
azucares afiadidos,
frutas, vegetales,

cereales, saborizantes
o aromatizantes, y
pueden contener
aditivos permitidos
conforme a la
normatividad nacional
vigente.

Es el yogur natural al
que se le adiciona
cualquier tipo de
edulcorantes,
azucares afadidos, y
puede contener
aditivos permitidos
conforme a la
normatividad nacional
vigente.

Es el yogur al que se
le adiciona

Yogurt
endulzado o
saborizado.

Yogur con
fruta u otros
alimentos ingredientes
saborizantes,
aromatizantes,
azucares afiadidos,
edulcorantes, frutas,
vegetales, puré de
frutas, pulpa de frutas,
jugo de frutas, miel,
chocolate, cacao,
nueces, café,
cereales, especias y
demas ingredientes no
lacteos, pueden
contener aditivos
permitidos conforme a
la normatividad
nacional vigente.

Federacion Mexicana de Lecheria,
A.C. (FEMELECHE)

Se solicita cambiar la palabra zumo por
jugo, debido a que en México el nombre
de este alimento es jugo. Norma Oficial
Mexicana NOM-173-SCFI-2009.

Federacion Mexicana de Lecheria, A. C.

(FEMELECHE)

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il

64 de

la Ley Federal

sobre Metrologia y

Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, y quedé de la

siguiente manera:

Yogur con fruta
u otros
alimentos

Es el yogurt al que se le
adicionan edulcorantes,
azlcares, aromatizantes,
saborizantes, frutas o]
vegetales (en forma de puré,
pulpa o jugo), miel, chocolate,
cacao, café, cereales, nueces,
frutos secos y especias y que
puede  contener  aditivos
permitidos conforme a la

legislacién nacional vigente.

5.2.1.1 El yogurt natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos deben cumplir las
especificaciones que se indican en la Tabla 1.

CANACINTRA y CANILEC

5.2.1.1 El yogurt natural; yogurt natural
endulzado; yogurt saborizado; yogurt con
fruta u otros alimentos deben cumplir las
especificaciones que se indican en la
Tabla 1.

SIGMA
5.2.1.1 El yogurt natural; yogurt natural
endulzado; yogurt saborizado; yogurt con
fruta u otros alimentos deben cumplir las
especificaciones que se indican en la
Tabla 1.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita la divisién entre yogurt natural
endulzado y yoghurt saborizado

SIGMA
Se solicita la division entre yoghurt
endulzado y yoghurt saborizado.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il

64 de

la Ley Federal

sobre Metrologia y

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo, debido a que
esta informacion ya se encuentra descrita en el
numeral 6.1.1, por lo cual se elimina este numeral en
la Norma Oficial Mexicana.
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5.2.2 Para su comercializacion el yogurt natural; yogurt
endulzado o saborizado, y el yogurt con fruta u otros alimentos,
se permiten presentarse como batido, bebible, entre otros.

CANACINTRA y CANILEC

5.2.2 Para su comercializacién el yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado, y el yogurt con fruta u otros
alimentos, se permiten presentarse como
batido, bebible, entre otros

SIGMA
5.2.2 Para su comercializacion el yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado, y el yogurt con fruta u otros
alimentos, se permiten presentarse como
batido, bebible, entre otros

UPIBI-IPN
5.2.2 Para su comercializacion el
yogurt natural; yogurt endulzado o
saborizado, y el yogurt con fruta u otros
alimentos, se permiten presentarse como
batido, bebible, entre otros.

COFOCALEC
5.2 Clasificacién
5.2.2 De acuerdo a su proceso de
elaboracion, cualquiera de las variedades
de yogurt descritas en el punto anterior,
pueden presentarse como producto batido
o bebible, entre otros.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita la divisién entre yoghurt
natural endulzado y yoghurt saborizado

SIGMA
Se solicita la divisién entre yoghurt
endulzado y yoghurt saborizado.

UPIBI-IPN
(A qué se refiere con la palabra entre
otros?

COFOCALEC
Se sugiere mejorar la descripcién del
punto.
Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion articulo 28
inciso lll; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedé de la siguiente manera:

5.2.2 Para su comercializacion y de acuerdo con su
proceso de elaboracién, cualquiera de las
presentaciones de yogurt descritas en el punto
anterior, pueden presentarse como producto batido o
bebible, entre otros.

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron la
consulta y aclara lo siguiente:

Debido a la innovaciéon y desarrollo de nuevos
productos, se introduce la palabra entre otros, para no
limitar nuevos procesos de elaboracion para la
industria.
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4.1

6. Especificaciones

6.1 Fisicoquimicas

6.1.1 El yogurt natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos deben cumplir con las
siguientes especificaciones fisicoquimicas:

CANACINTRA y CANILEC

6. Especificaciones

6.1 Especificaciones fisicoquimicas
6.1.1 El yogurt natural; yogurt natural
endulzado; yogurt saborizado; yogurt con
fruta u otros alimentos deben cumplir con
las siguientes especificaciones
fisicoquimicas:

SIGMA
6. Especificaciones
6.1 Especificaciones fisicoquimicas
6.1.1 El yogurt natural; yogurt natural
endulzado; yogurt saborizado; yogurt con
fruta u otros alimentos deben cumplir con
las siguientes especificaciones
fisicoquimicas:

COFOCALEC
6. Especificaciones
6.1 Fisicoquimicas
Tabla 1. Especificaciones
fisicoquimicas para yogurt

El contenido de proteina especificado
para el yogurt endulzado o con sabor y el
yogurt con fruta y otros alimentos, es muy
bajo, no corresponde a la naturaleza y
composiciéon del mismo.

Por otra parte, tampoco debe ser
diferente el contenido de proteina entre
un yogurt batido y un yogurt bebible de la
misma variedad (endulzado, con sabor o
con fruta y otros alimentos).

La leche utilizada en la elaboracion del
yogurt puede ajustarse al nivel de grasa
deseado (adicionando crema o]
descremando la leche), y enriquecer su
contenido de sélidos no grasos (por
concentracion de la leche o adicionando
sélidos de leche).

La composicion final del yogurt sera
similar a la de la leche de la cual procede.
El principal valor nutrimental del yogurt
reside en su contenido de proteina.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita la division entre yoghurt
natural endulzado y yoghurt saborizado

SIGMA
Se solicita la division entre yoghurt
endulzado y yoghurt saborizado

COFOCALEC

Revisar los valores de proteina vy
adecuarlos a la naturaleza y composicion
del producto.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedé de la siguiente manera:

6. Especificaciones
6.1 Fisicoquimicas
6.1.1 El yogurt natural; yogurt natural con

endulzantes; yogurt saborizado y yogurt con fruta u
otros alimentos deben cumplir con las siguientes
especificaciones fisicoquimicas:

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se incrementa el valor de proteina para el yogurt
saborizado y el yogurt con frutas u otros alimentos, en
presentacion batido, para establecerlo en un valor
minimo de 2.10. En el caso de la nueva clasificacion
de yogurt natural con endulzantes, se considera
incrementar el valor de proteina para igualarlo al
mismo valor del yogurt natural que es de 3.1 % m/m,
como se muestra a continuacion:

Con fruta u otros

Saborizado
alimentos

Especificacién Natural*

Presentacion Batido Bebible Batido Bebible
Proteina de la Min. Min. Min. Min. Min.
leche 1,2

(%m/m) 31 210 1.60 210 1.60
Grasa butirica (%

ps Max. 7 Max. 7 Max. 7 Max. 7 Max. 7
Acidez titlable

expresada como

porcentaje de Min. 0.5 Min. 0.5 Min. 0.5 Min. 0.5 Min. 0.5
Acido Léctico (%

mim)

Sélidos lacteos 525

no grasos

* El yogurt natural con endulzantes debe cumplir con
las mismas especificaciones fisicoquimicas descritas
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en la clasificacién para yogurt natural.

Tabla 1. Especificaciones fisicoquimicas para yogurt

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

Tabla 1. Especificaciones
fisicoquimicas para yogurt

Especificaci6 | Natura | Endulzad | Con fruta | Métod
n | o o con|y otros|o de
sabor alimento | prueba
s
Presentacion Bati | Be | Bat | Beb
do bibl | ido | ible
e
Proteina de la NOM-
leche 1,2 Min. Min. | Mi | Mi | Min | 155-
(%m/m) 31 |19 | n | n | . |SCF-
Min |16 1.9 |16 |2012
24 |0 |0 |0 |er
Mi | Mi |Min |26
n n 2.1
21|24
Grasa butirica | Max. 7 | Max. | Ma | M4 | Max | NOM-
(% m/m) 7 X 7| X .7 | 086-
7 SSA1-
1994
(ver
2.5)
Acidez NOM-
titulable Min. Min. | Mi | Mi | Min | 243-
expresada 0.5 0.5 n. n. . SSAl-
como 0.5 |05 |05 |2010
porcentaje de (ver
Acido Léctico 2.7)
(% m/m)
Solidos NOM-
lacteos no 8.25 - - - - 155-
grasos SCFI-
2012
(ver
2.6)

Especifi | Nat | Natur | Con Mét
cacion ural | al fruta | odo
endul |y de
zado | otros | pru
o] alime | eba
sabor | ntos
izado
Presenta B [B|[B|B
cién ati|e|a|e
do [b [ti | bi
i bl
blofe
|
e
Proteina NO
de la | Min |Mi|[M|M|M|M-
lechet2 | . n |i]|i]in]|155
(%om/m) | 30 [1. |n|n -
/.| .]1]SC
1|1]6 |F-
. |. o |201
6|9 2
0|0
Grasa Max |M M| M| M | NO
butirica .7 ax |4 |a|a | M-
(% m/m) 7| x | x| x | 086
R P I A
717 SS
Al-
199
4
Acidez NO
titulable | Min | Mi [ M| M| M | M-
expresa | . n. |i |7 |in]243
da como 05 |0. [n|n|. |-
porcenta 5 |.|.]o0. |SS
je de o|lo|5 |Al-
Acido . 201
Lactico 5|5 0
(% m/m)
Solidos NO
lacteos g2 | - |-1-1]-]M-
no 5 155
grasos -
SC
Fl-

CANACINTRA y CANILEC

Establecer en yoghurt natural como
minimo un valor de proteina de 3,0 %
m/m), ya que es el valor de la leche.
(NORMA Oficial Mexicana NOM-155-
SCFI-2012, Leche-Denominaciones,
especificaciones fisicoquimicas,
informacion comercial y métodos de
prueba)

En la columna ESPECIFICACIONES,
fila, Proteina; eliminar en los indices
“1,2”. Se requiere un valor de proteina
propia de la leche Unicamente.

En la columna de yoghurt endulzado o
con sabor indicar “endulzado o
saborizado”.

SIGMA
El nivel de 3.1 en el yoghurt natural es un
nivel que no existe a nivel internacional,
por lo que ya no se deberia continuar
separando la legislacién nacional de la
regulacion internacional.

UPIBI-IPN
A fin de ser congruentes con la
informacion de la tabla se sugiere
agregar las especificaciones para yogurt
natural batido y yogurt natural bebible.

UPIBI-IPN
Durante la fermentacion de la leche, se
produce éacido lactico que reduce el pH
del yogurt y a su vez desestabiliza a la
caseina cuando se alcanzan valores de
pH de 5.1 a 52 y la coagulacion
completa a un valor de pH de 4.6. La
produccién de &cido lactico es importante
para obtener un yogur de alta calidad
con sabor propio, cuerpo y textura, que
ademas influye en la sinéresis durante el

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Permanece el valor de 3.1 % m/m como valor minimo
de proteina contenida en el yogurt natural y yogurt
natural con endulzantes, debido a que este valor ya
estd considerado en la normatividad vigente a través
de la “NOM-155-SCFI-2012, Leche -
Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacién comercial y método de prueba”, y la leche
al ser el insumo principal para la elaboracién de
yogurt, no deberia contener un valor distinto de
proteina, por lo anterior, no se considera adecuado
eliminar las referencias a las notas 1, 2, para
especificar que los valores de proteina deben ser
propias de la leche.

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

El yogurt natural y yogurt natural endulzado no se
considera apropiado dividirlo en esa division en la
forma de presentacion, ya que estos tipos de yogurt
debe tener la consistencia propia de la fermentacion
natural de la leche, sin recibir un proceso de
elaboracién en especifico.

No se acepta adicionar la acidez titulable expresada
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201

almacenamiento del producto. Por otra
parte, el pH es un buen indicador del

como porcentaje de acido lactico y pH, derivado que

UPIBI-IPN
Tabla 1. Especificaciones fisicoquimicas
para yogurt

Especificacion Natural

Presentacion Batido Bebible

UPIBI-IPN
Tabla 1. Parametro Acidez titulable

expresada como porcentaje de &cido
lactico y pH

estado general del producto, ya que tiene
influencia en mdltiples procesos de
alteracion y estabilidad de los alimentos,
asi como en la proliferacion de
microorganismos. Es una medida de la
concentraciéon de iones H* presentes en
el sistema y tiene una relacion directa en
el punto isoeléctrico de la proteina, que
ocasiona la desestabilizacion de la
proteina y su precipitacion. Mientras que
la acidez titulable esté relacionada con la
cantidad de &cido lactico presente en el
yogurt. De acuerdo con todo lo anterior
mencionado, consideramos que ambos
parametros son importantes de medir en
el yogurt, para lo cual se sugiere poder
establecer una relacion entre el valor
(intervalo) del pH y la acidez titulable.

Sello Rojo del Norte S.A. de C.V.

En la edicion de la NORMA Oficial
Mexicana NOM-181-SCFI-2010, Yogurt-
Denominacion, especificaciones
fisicoquimicas y microbiol6gicas,
informacién comercial y métodos de
prueba los parametros del contenido de
proteina resultan ser 5.2.1.1 El yogurt
saborizado o con fruta podra contener
hasta 50% (m/m) de ingredientes no
lacteos, a saber: edulcorantes, frutas y
verduras, asi como jugos, purés, pastas,
preparados y conservadores derivados
de los mismos, cereales, miel, chocolate,
frutos secos, café, especias y otros
alimentos aromatizantes naturales e
inocuos y/o sabores. Los ingredientes no
lacteos pueden ser afiadidos antes o
luego de la fermentacion, el contenido de
yogurt corresponde a un producto lacteo
compuesto segun sefiala el Codex
Alimentarius, Codex Stan 243-2003
Norma del Codex para * Leches
Fermentadas.

Bajo este concepto la tabla 1 del
proyecto del contenido de proteina del
“yogurt” bebible para los productos
Endulzado o con sabor y con fruta y
otros alimentos, no deberian de tener un
contenido minimo de 1,60 % m/m de
proteina, debiendo adoptar la

el pH es un parametro interno de la industria para la
elaboracion del yogurt, este no se encuentra vinculado
como un parametro de calidad para el producto y que
el consumidor deba de conocer. Ademéas de lo
anterior, estad considerado en la NOM-243-SSA1-
2010, en su numeral 11.11, que evallda la calidad
microbiolégica de los productos y esta correlacionado
con la acidez titulable.

Sello Rojo del Norte, S. A. de C. V.

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

En el mes de mayo del afio 2017, la Procuraduria
Federal del Consumidor elaboré un estudio de lo se
ofrece en el mercado del yogurt para los
consumidores, en el cual, se analizaron a 52 marcas y
se realizaron 7,926 pruebas. El estudio arrojé que
existen marcas en el mercado en presentacion bebible
que cumplen con la normatividad vigente para
ostentar la denominacion de yogurt, pero al tener
adiciones de otros productos no lacteos, la
composicion del valor proteinico no puede ser igual a
un yogurt natural (no contiene adicion de otros
ingredientes no lacteos), y existen marcas en el
mercado con un minimo de 1.60% m/m de proteina,
por lo cual, para no afectar la estructura de mercado
actual que cumple con la normatividad vigente, es que
no se acepta elevar el valor de proteina para el yogurt
en presentacion bebible.
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denominacion  de
compuesto debido al
ingredientes no lacteos.

producto  lacteo
contenido de

Sello Rojo del Norte S.A. de C.V.

Espe | Natur [ Endul | Con |Méto
cifica |al zado |fruta |do de
cion ocon|y prueb
sabor |otros |a
alime
ntos
Prote | 3.0 2.4 2.1 NOM
ina Mini | Mini | Mini | 155
de la|mo mo mo SCFI
leche 2012
(%
m/m)

En la norma mexicana NMX-F-703-
COFOCALEC-2012 Sistema producto
leche-Alimentos-Lacteos-Leche
Eroducto lacteo (o alimento lacteo)-
ermentado o] _acidificado-
Denominaciones. Especificaciones g
métodos de prueba, se sefiala en 7.2.
Por su composicion, la leche fermentada
y la leche acidificada deberan cumplir
con lo establecido en la Tabla 4.

TABLA 4. Especificaciones paraleche
fermentada y leche acidificada

Espe | Simp | Endu | Con

cifica [le o |lzada | fruta

cion natur s,

al veget

ales,
cerea
les
sabo
rizad
a ylo
arom
atiza
da

Sélid

0s no

graso (8.3 | ceemeem | cmemeee

S | min. -

propi

os de

la

leche

%

m/m

Prote

fnas |30 |25 |22

propi | min. | min. | min.

as de

leche

%

m/m

Acide

z

(expr 105 |05 |05

esad | min. | min. | min.

a

como

acido

lactic

0) %

m/m

LALA, Comercializadora de Léacteos y Derivados,
S.A.deC. V.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

No se acepta adicionar la acidez titulable expresada
como porcentaje de &cido lactico y pH, derivado que
el pH es un parametro interno de la industria para la
elaboracion del yogurt, este no se encuentra vinculado
como un parametro de calidad para el producto y que
el consumidor deba de conocer. Ademas de lo
anterior, esta considerado en la NOM-243-SSA1-
2010, en su numeral 11.11, que evallda la calidad
microbiolégica de los productos y esta correlacionado
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con la acidez titulable.

LALA, Comercializadora de Lacteos y
Derivados S.A. de C.V.

1) Antiguos métodos vs los nuevos
métodos. La acidez es la forma
antigua con la que se media el nivel
de fermentacion de un yogurt.
Recientemente son escazas las
empresas que utilizan este método.
La acidez es un pardmetro que
indica solamente el grado de
produccién de A&cidos organicos,
pero no indica precisamente el
grado de apertura (precipitacion) de
las  proteinas, lo cual es
determinante para un adecuado
corte del yogurt. EI pH es un
indicador fiable del grado de
precipitacion las proteinas. El corte
define textura, sabor y estabilidad
del gel de yogurt por lo que es
preferible utilizar el método de pH en
lugar de acidez.

2) Nuevas generaciones de cepas
acidolacticas: El consumidor
moderno prefiere un yogurt menos
acido y con mayor textura. Esto ha
obligado a fabricantes de cultivos y
de yogurt a utilizar cultivos menos
post-acidificantes, generalmente
mediante el control de la proporcion
entre el Streptococcus thermophilus
y el Lactobacillus bulgaricus,
reduciendo los lactobacillus que son
los principales productores del sabor
acido y sabor a yogurt
predominando mas los
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Streptococcus los cuales dan mayor
aroma y textura.

Derivados S.A. de
Tabla 1. Especificaciones fisicogquimicas

LALA, Comercializadora de Lacteos y
de C.v.

para yogurt

Espe | Nat [ Endulz | Con Mét
cifica |ura |ado o |frutay |od
cion | con otros [e]
sabor | alimen | de
tos pru
eba

Prese Ba|B |B |B

ntacié tid [e |ati|eb

n o bi | d |ibl

bl |o |e

e

Protei NO
na de | Min | Mi | M Mi | M-
Iah . n.|in|in|n |155
eche 131 | 1. . R T
1.2 90 [ 1. | 1. |60 |SC
(%om/ 5 |9 Fl-
m) o |o %01
ver
.6)
Grasa NO

butiric | M& M |M[M|M M-

a (% |x.7|ax | ax | ax |ax | 086
m/m) 2 e A
7 |7 SS
Al-
199
4
ver
.5)
Ma [M [M |M M | Pot
pH X ax | ax [ax | ax [ enc
48 | 4. |4 (4. |4 [i6m
Min | 6 6 |6 |6 etro
4.0 | Mi | Mi | Mi | Mi
n |n|n|n
4. | 4. [4. |4
0 |0 [0 |0
Sélido NO
S 82| - | -] -|-|M
lacteo 5 155
s no -
graso SC
S FI-

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

1) Valores de proteina reales de

diferentes tipos de yoghurt que

actualmente se encuentran en el

mercado.
Se tomaron muestras  de diferentes
denominaciones comerciales de yoghurt
que se presentan en el Proyecto de
Norma Oticial Mexicana del yoghurt, que
se encuentran en el anaquel de un
autoservicio, con caducidad vigente.

A)  Para el yoghurt batido
EI 100 por ciento del yoghurt saborizados
0 con otros alimentos supera el 1.9% de
proteina propuesto en el presente
proyecto de NOM, tanto en lo declarado
en [a etiqueta, como en el valor obtenido,
por tanto, nuestra solicitud es cambiar a
2.2% es un valor que representa la
actualidad de los productos ademés es
alcanzable y medible.

B) Para el yoghurt batido
De los valores reportados por el
laboratorio se tiene que 89% estan por
encima de 1.75% del yoghurt saborizado,
y solo dos productos” (misma marca) no
alcanzan este valor, no obstante uno de
estos productos declara en su etiqueta
mayor contenido de proteina que la
encontrada. Por tanto, la modificacién a
1.75% es alcanzable, dado a que el
promedio encontrado es de 2.32% (sin
tomar en cuenta el yoghurt bebible estilo
griego, el cual es alto en proteina).

Instituto Nacional de Nutricién

El yogur presenta un perfil de nutrientes
similar al de la leche debido a que es un
producto obtenido de la fermentaciéon de
la misma, lo que hace que el yogur
también sea percibido por el consumidor
como un alimento fuente de proteina.

El Codex Alimentarius, en su norma
CAC/GL 23-1997, establece los
pardmetros siguientes para considerar
un alimento con un contenido basico de
proteina, los cuales no son cumplidos
con los valores de proteina de la leche
que se establecen en el proyecto de
norma (excepto para el yogur natural),
tomando de referencia una ingesta diaria
recomendada de 51 g de proteina/dia
para un adulto, varén, de 31 a 51 afios
de edad, con 61.35 kg de peso corporal,
ni siquiera tomando de referencia una
ingesta diaria recomendada ponderada
para la poblacién mexicana de 43 g de
proteina/dia, calculado con base en la

FEMELECHE

Instituto Nacional de Nutricién

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se incrementa el valor de proteina para el yogurt
saborizado y el yogurt con frutas u otros alimentos, en
presentacion batido, para establecerlo en un valor
minimo de 2.10. En el caso de la nueva clasificacion
de yogurt natural con endulzantes, se considera
incrementar el valor de proteina para igualarlo al
mismo valor del yogurt natural que es de 3.1 % m/m,
como se muestra a continuacion:

Nat . Con frutau
ural Saborizado otros
* alimentos

Especifi
cacion

Presenta Bati Bebi Bati Bebi
cién do ble do ble

Proteina

de la ; ; ; ; ;
Min. Min. Min. Min. Min.
leche 31 | 210 | 1.60 | 2.10 | 1.60

1,
(%em/m)

Max

Grasa
Pt Max. . | Max. Max. Max.
butirica 7 7 7 7

(% m/m) 7

Acidez
titulable
Sapresa | Min. | Min. | Min. | Min. | Min.
porcenta 0 0 0 .
e de 5 5 5 5 5
Lactico
(% m/m)

Is;ﬁlj[dos
acteos
no 8.25

grasos

* El yogurt natural con endulzantes debe cumplir con
las mismas especificaciones fisicoquimicas descritas
en la clasificacién para yogurt natural.

En el mes de mayo del afio 2017, la Procuraduria
Federal del Consumidor elaboré un estudio de lo se
ofrece en el mercado del yogurt para los
consumidores, en el cual, se analizaron a 52 marcas y
se realizaron 7,926 pruebas. El estudio arrojé gue
existen marcas en el mercado en presentacion bebible
que cumplen con la normatividad vigente para
ostentar la denominacion de yogurt, pero al tener
adiciones de otros productos no lacteos, la
composicion del valor proteinico no puede ser igual a
un yogurt natural (no contiene adicion de otros
ingredientes no lacteos), y existen marcas en el
mercado con un minimo” de 1.60% m/m de proteina,
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2
be)

informacién contenida en Bourges
52001%8) 3 y en el Censo de poblacién

por To cual, para no afectar la estructura de mercado
actual que cumple con la normatividad vigente, es que
no se acepta elevar el valor de proteina para el yogurt
en presentacion bebible.
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Especi | Nat | En | Con fruta | Mét
ficacié [ura [du |y otros | od
n | Iza | alimentos | o
do de
o pru
co eba
n
sa
bo
r
Presen Ba | B| Bat | B
tacion tid [e|ido | e
o |b bi
i bl
b e
|
e
Protein NO
adela|Min|Mi|M Mi|M]|M-
leche . n.[i| n |in|155
1,2 n -
Gomim 3.1 % . 2.2 1 |sc
Fl-
HoolL
7 2
5 (ver
2.6)
Grasa |Ma |M |M Ma |M [ NO
butirica | x. 7 | &x | &| x ax | M-
(% LT x| 7 . 086
m/m) . 7 |-
7 SS
Al-
199
4
(ver
2.5)
Acidez NO
titulabl | Min | Mi | M Mi | M | M-
e . n |ifn |in |243
expres (05 | 0. |n|05 |. -
ada 5 i 0. | SS
como 0 5 | Al-
porcen . 201
taje de 5 0
Acido (ver
Lactico 2.7)
(%
m/m)
Solidos NO
lacteos | 82 | - |-| - - | M-
no 5 155
grasos -
SC
Fl-
201
2
(ver
2.6)

* No menos del 10 % del valor
nutrimental de referencia en 100 g
(solidos)s No menos del 5 % del valor
nutrimental de referencia en 100 ml
(liquidos)

* O no menos del 5 % del valor
nutrimental de referencia por 100 kcal

« O no menos del 10 % del valor
nutrimental de referencia por porcién de
alimento

Asimismo, de acuerdo con la
clasificacion y con la denominacién del
yogur

establecida en el proyecto de norma, se
aprecia que el yogur es el componente
principal de cada clasificacion de yogur.
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Federaciéon Mexicana de Lecheria, A.C.

(FEMELECHE)

Instituto Nacional de Nutricion
Especifi | Nat | Endul | Con Mét
cacion ural | zado | fruta | odo

ocon|y de
sabor | otros | pru
alime | eba
ntos
Presenta B [B|[B|B
cion ati|e|a|e
do b [ti |bi
i [d]|bl
blo|e
|
e
Proteina NO
de la | Min | Mi|[M|M|[M|M-
leche 1,2 X n.|ili]in] 2155
(%m/m) | 32 |2 |nin| . |-
88| . |.|2 |SC
2|21 |Fk-
o |. |8 [201
4|5 2
5|6 (ver
2.6)
Grasa Max |M [M| M| M | NO
butirica .7 ax |4 |a|a | M-
(% m/m) 7| x | x| x | 086
7 -
717 SS
Al-
199
4
(ver
2.5)
Acidez NO
titulable Min [Mi|M|M|M | M-
expresa . n. i i in | 243
da como 05 |0. [n|n|. |-
porcenta 5 0. | SS
je de o|lo|5 |Al-
Acido 201
Lactico 5|5 0
(% m/m) (ver
2.7)
Sélidos NO
lacteos g2 | - |-1-1-]|M-
no 5 155
grasos -
SC
Fl-
201
2
(ver
2.6)

(eunadsa\-ugId23S BIXBS)

VIOI40 Olyvid

9T0Z 9P 2IGUIIAOU 3P OF SSUIBIA



NOTA 1. La caseina debe constituir al menos el 80 % de
la proteina lactea en el producto final.

NOTA 2. La proporcion de proteina lactea respecto a los
sélidos lacteos no grasos totales contenidos en el yogurt
no debe ser menor respecto de la proporcién de proteina
lactea presente originalmente en la leche.

NOTA 3. Aquel yogurt con mayor cantidad de proteina en
su composicion, debe indicarlo en la etiqueta.

CANACINTRA y CANILEC
Se solicita eliminar las tres NOTAS

Actualmente en cumplimiento con la
legislacion nacional se declara la
proteina en la etiqueta de los yogurts por
lo que esta de méas la NOTA 3.

SIGMA

Se solicita eliminar los superindices ya
gue no existe un sustento internacional
que establezca que en este derivado de
la leche debe tener esta proporcién y es
limitante para la innovacion.

Se solicita eliminar la NOTA 2 ya que
actualmente todas las etiquetas de los
yogurt en cumplimiento con la legislacion
nacional declaran la proteina en la
etiqueta.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se retira la Nota 3 al considerarse que ya se
encuentra suficientemente regulado el tema del
etiquetado a través de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
En el caso de las notas 1y 2, no se acepta retirarlas
debido a que estas obligaciones ya se encuentran
contenidas dentro de la normatividad vigente a través
de la NOM-181-SCFI-2010 y de la NOM-155-SCFI-
2012.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA
El yogurt en cualquiera de sus
clasificaciones, podra ser deslactosado

para lo cual deberda contener como
méaximo 10 g/kg de lactosa.

Instituto Nacional de Nutricién

Eliminar la nota 3.

NOTA-3-Agquel-yogurt-con-mayer-cantidad

CANACINTRA y CANILEC

Insertar, como punto de referencia para
los productos deslactosados.

SIGMA
Que se incluya la categoria de yoghurts
deslactosados y limite de lactosa en el
mismo que ya existen en la actualidad.

Instituto Nacional de Nutricién

Indicar en la etiqueta de forma obligatoria
que el yogur presenta un contenido
mayor de proteina tomando de referencia
el valor minimo de proteina de la leche
establecido en la Tabla 1, representa una
declaracion

de propiedades comparativas que no
cumple con lo establecido por el Codex
Alimentarius, en su norma CAC/GL 23-
1997.

Adicionalmente, se reitera que los
valores minimos de proteina de la leche
establecidos en la Tabla 1 del proyecto
de norma para cada clase de yogur se
consideran bajos.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, para
quedar como sigue:

Se adiciona la Nota 3:

NOTA 3. El yogurt deslactosado debe cumplir con las
especificaciones descritas en la Tabla 1, segin su
clasificacion, y el limite de lactosa debe ser maximo
10g/L conforme a lo establecido en 7.3.1 de la
Referencia normativa 2.3

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lil,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se retira la Nota 3 al considerarse que ya se
encuentra suficientemente regulado el tema del
etiquetado a través de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
Los valores de proteina fueron incrementados para el
yogurt en presentacion batido y el yogurt natural con
endulzantes se establecié que deberia de cumplir con
las mismas especificaciones fisicoquimicas del yogurt
natural, lo que se traduce en un incremento con
respecto al Proyecto de Norma inicial, que se
consideraba un valor de 1.60 para el yogurt endulzado
en presentacion bebible.
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6.2 Microbiolégicas

6.2.1 Microorganismos viables

El yogurt debe contener como minimo 107 UFC/g de la
suma de Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii subespecie bulgaricus viables, conforme al método
de prueba de bacterias que fermentan los productos, del
numeral 8 de la NMX-F-703-COFOCALEC-2012 (ver 2.8
Referencias normativas).

En caso de contener cultivos alternativos adicionales,
éstos deben estar en valores de 106 UFC/g viables de cultivos
lacticos, como minimo.

Los microorganismos deben permanecer viables, activos y
abundantes hasta la fecha de caducidad del producto.

UPIBI-IPN

El yogurt debe contener como minimo 107
UFC/g ...

En caso de contener cultivos alternativos
adicionales, éstos deben estar en valores
de 10° UFC/g.... (cuidar los
superindices)

UPIBI-IPN

Es importante mencionar que entre los
beneficios de consumir yogurt se
encuentran: los microorganismos
probiéticos que contiene ayudan a
reducir intolerancia a la lactosa, asi
como, equilibrar la flora intestinal por
mencionar solo 2. En este contexto, es
importante considerar que el &cido
clorhidrico en el estbmago y la bilis en el
duodeno, pueden afectar a éstas
bacterias  probidticas  (Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus delbrueckii
subespecie bulgaricus), reduciendo su
efecto probidtico en el organismo del
consumidor. Se sugiere revisar la
concentracion en que deberan estar los
probiéticos, para que éstos tengan el
efecto deseado en el organismo, ya que
la norma menciona en el numeral 6.2.1
que “... minimo 107 UFC/g de la suma de
Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus  delbrueckii  subespecie
bulgaricus viables...” y dicha cantidad
podria no ser suficiente.

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Comentario de redaccién: pasar la cifra
de bacterias expresadas en UFC/g a
base 10, representada por el nimero en
superindice.

UPIBI-IPN

FEMELECHE

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo para quedar como
sigue:

6.2.1 Microorganismos viables

El yogurt debe contener como minimo 107 UFC/g de
la suma de Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus  delbrueckii  subespecie bulgaricus
viables, conforme al método de prueba de bacterias
que fermentan los productos, del numeral 8 de la
NMX-F -703-COFOCALEC-2012 (ver 2.5 Referencias
normativas).

En caso de contener cultivos alternativos adicionales,
éstos deben estar en valores de 10° UFC/g viables de
cultivos lacticos, como minimo.

Los microorganismos deben permanecer viables,
activos y abundantes hasta la fecha de caducidad del
producto.

Federacién Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

6.2 Microbiol6gicas

6.2.1 Microorganismos viables
El yogurt debe contener como minimo 107
UFC/g de la suma de Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus delbrueckii
subespecie bulgaricus viables, conforme
al método de prueba de bacterias que
fermentan los productos, del numeral 8 de
la NMX-F-703-COFOCALEC-2012 (ver
2.8 Referencias normativas).
En caso de contener cultivos alternativos
adicionales, éstos deben estar en valores
de 10° UFC/g viables de cultivos lacticos,
como minimo.
Los microorganismos deben permanecer
viables, activos y abundantes hasta la
fecha de caducidad del producto.

COFOCALEC
Se sugiere corregir las cifras referidas en
este punto.

Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacién articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
4.1.

Instituto Nacional de Nutricién

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

No se adiciona un método de prueba para medir el
valor minimo de cultivos alternativos adicionales, ya
que actualmente no existe un método de prueba
oficial para realizarlo.
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COFOCALEC
6.2 Microbioldgicas
6.2.1 Microorganismos viables
El yogurt debe contener como minimo 107
UFC/g de la suma de Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus delbrueckii
subespecie bulgaricus viables, conforme
al método de prueba de bacterias que
fermentan los productos, del numeral 8 de
la NMX-F-703-COFOCALEC-2012 (ver
2.8 Referencias normativas).
En caso de contener cultivos alternativos
adicionales, éstos deben estar en valores
de 10° UFC/g viables de cultivos lacticos,
como minimo.

Instituto Nacional de Nutricién

Eliminar parrafo 2 de 6.2.1:

: )
En-case de'e,e tener eultivos alternatives
adicionales-éstos-deben-estar en-valo ES’

En la propuesta 2 se sefiala eliminar la
adicion de cultivos alternativos.

Ademas, no obstante que se establece
un valor minimo de cultivos alternativos
adicionales, no se detecta en el proyecto
de norma el método de prueba para la
verificacién de esta especificacion
microbioldgica.

6.3 Las especificaciones de la Tabla 1 deben cumplirse,
aunque el producto sea modificado en su composicion,
conforme a los parametros permitidos por la NOM-086-SSA1-
1994 (ver 2.5).

6.4 Aditivos

Los aditivos permitidos para el yogurt seran los
establecidos en los ordenamientos legales y normativos
aplicables, emitidos por la Secretaria de Salud. Su uso sera
conforme a dichos ordenamientos.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron aclarar
la redaccién de este numeral para quedar como sigue:

6.4 Aditivos

Los aditivos permitidos para el yogurt seran los
establecidos en los ordenamientos legales vy
administrativos aplicables, emitidos por la Secretaria
de Salud. Su uso serd conforme a dichos
ordenamientos.

Lo anterior, debido a que los ordenamientos legales
también son normativos, por lo que se trataria de un
pleonasmo si deja con la misma redacciéon y se
modifica la palabra “normativos”, por “administrativos”.

7. Muestreo
El muestreo estard sujeto a las disposiciones legales y
reglamentarias aplicables.

8. Métodos de prueba

Para la verificacion de las especificaciones debe ser
conforme al capitulo 6 del presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, se deben utilizar los métodos de prueba de las
Normas Oficiales Mexicanas y las Normas Mexicanas requisito
indicado en el capitulo 2 del presente Proyecto de Norma
Oficial Mexicana, asi como el numeral 8 de la NMX-F-703-
COFOCALEC-2012 (ver 2.8).
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9. Evaluacién de la conformidad

La evaluacion de la conformidad de los productos objeto
de este Proyecto de Norma Oficial Mexicana se deben llevar
en términos de lo dispuesto por la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion y su Reglamento.

La certificacién de las denominaciones de los productos
contenidos en este proyecto de NOM-181-SCFI/SAGARPA-
2017, se puede llevar a cabo a través de un esquema
voluntario, por las personas acreditadas y aprobadas por la
Secretaria de Economia, en los términos de lo dispuesto por la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion y su
Reglamento.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron modificar
la estructura de los numerales, para que el numeral 9
sea Informacion Comercial y el numeral 10 sea
Evaluaciéon de la Conformidad, lo anterior de
conformidad con la estructura y redaccién establecida
en la NMX-Z-013-SCFI-2015, Guia para la
estructuracion y redaccion de Normas (Cancela a la
NMX-Z-013/1-1977), asimismo, se elimina la
referencia al esquema voluntario para otorgar certeza
juridica y de conformidad con la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion, para quedar como sigue:

“10 Evaluacion de la conformidad

La evaluacion de la conformidad de los productos
objeto de esta Norma Oficial Mexicana se debera
llevar en términos de lo dispuesto por la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacién y su Reglamento.

La certificacion de las denominaciones de los
productos contenidos en esta Norma Oficial Mexicana,
se puede llevar a cabo, por las personas acreditadas y
aprobadas por la Secretaria de Economia, en los
términos de lo dispuesto por la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion y su Reglamento.”

10. Informacion comercial

10.1 La informacién contenida en las etiquetas de los
productos objeto del Proyecto de Norma Oficial Mexicana,
debe cumplir con lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 (ver 2.4 Referencias normativas) y lo que a continuacién
se enuncia:

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron modificar
la estructura de los numerales, para que el numeral 9
sea Informacién Comercial, lo anterior de conformidad
con la estructura y redaccion establecida en la NMX-
Z-013-SCFI-2015, Guia para la estructuracion y
redaccion de Normas (Cancela a la NMX-Z-013/1-
1977), asimismo se adiciona el numeral 9.2.1, para
dar certeza juridica y ser congruentes con lo descrito
en el numeral 5.2 Clasificacion, para quedar como
sigue:

9 Informacién comercial

9.1 La informacién contenida en las etiquetas de los
productos objeto de la Norma Oficial Mexicana, debe
cumplir con lo establecido en la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010 (ver 2.1 Referencias normativas) y
lo que a continuacion se enuncia:

9.2 Indicar la denominacion conforme a la clasificacion
establecida en el numeral 5.2, la cual se debe indicar
en la cara principal de exhibicion de la etiqueta.

9.2.1 Para el yogurt natural se debe indicar la leyenda
“yogurt natural”.

9.2.2. Para el yogurt natural con endulzantes se debe
indicar la leyenda “yogurt natural con endulzantes”.
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9.2.3 Para el yogurt saborizado se debe indicar
cualquiera de las leyendas “sabor a (nombre
del sabor)” o “sabor (nombre del sabor)”.

9.2.4 Para el yogurt con fruta u otro alimento, se debe
indicar la leyenda “yogurt con (nombre de la
fruta)’; en caso de otro alimento se debe indicar la
leyenda “yogurt con (nombre del alimento)”.

10.2 Indicar la denominacién comercial conforme a los
capitulos 5 y 6; asi como lo establecido en la Tabla 1.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

Eliminar
Se repite en numeral 10.3

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, para
quedar como sigue:

9.1 La informacién contenida en las etiquetas de los
productos objeto de la Norma Oficial Mexicana, debe
cumplir con lo establecido en la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010 (ver 2.1 Referencias normativas) y
lo que a continuacién se enuncia:

9.2 Indicar la denominacién conforme a la clasificacion
establecida en el numeral 5.2, la cual se debe indicar
en la cara principal de exhibicion de la etiqueta.

10.3 Las leyendas de denominacién comercial y de
clasificacion (yogurt natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos) deben indicarse en la cara
principal de exhibicion de la etiqueta.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

10.3 Las leyendas de denominacion
comercial y de clasificacion (yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado; yogurt con fruta u otros
alimentos) deben indicarse en la cara
principal de exhibicién de la etiqueta.

CANACINTRA y CANILEC

Sin comentarios al numeral, Gnicamente
separar al yogurth natural endulzado y
yogurt saborizado.

SIGMA
Se separa al yoghurt natural endulzado y
yoghurt saborizado en congruencia con
lo solicitado previamente en este
proyecto.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lII,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, para
quedar como sigue:

9.2 Indicar la denominacién conforme a la clasificacion
establecida en el numeral 5.2, la cual se debe indicar
en la cara principal de exhibicién de la etiqueta.
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10.3.1 Para el yogurt endulzado se debe indicar la leyenda
“yogurt endulzado”.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron adicionar
el numeral 9.2.1y 9.2.2, para dar certeza juridica y ser
congruentes con lo descrito en el numeral 5.2
Clasificacion, para quedar como sigue:

“9.2.1 Para el yogurt natural se debe indicar la
leyenda “yogurt natural”.

9.2.2. Para el yogurt natural con endulzantes se debe

indicar la leyenda “yogurt natural con endulzantes”.

10.3.2 Para el yogurt saborizado se debe indicar la
leyenda de “sabor a (nombre del sabor)”.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

103.2 Para el yogurt saborizado se debe
indicar cualquiera de las leyendas “sabor
a 6 sabor seguida del
nombre del sabor”.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita incluir la palabra “sabor”
después de “sabor a”, para proporcionar
una opcién de eleccion de parte de los
productores.

SIGMA

Se solicita incluir una opcién adicional
para la declaracion del sabor sin que
tenga la palabra “a” que es como
generalmente se utiliza. Asi se podria
declarar como “sabor fresa” o “sabor a
fresa”.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, para quedar como
sigue:

9.2.3 Para el yogurt saborizado se debe indicar
cualquiera de las leyendas “sabor a (nombre
del sabor)” o “sabor (nombre del sabor)”.

10.3.3 Para el yogurt con fruta u otro alimento, se debe
indicar la leyenda “yogurt con fruta (nombre de la
fruta)” e indicar el porcentaje de la misma; en caso de otro
alimento se debe indicar la leyenda “yogurt con
(nombre del alimento)” e indicar el porcentaje del mismo.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

10.3.3 Para el yogurt con fruta u otro
alimento, se debe indicar la leyenda
“yogurt con (nombre de la
fruta)”; en caso de otro alimento se debe
indicar la leyenda “yogurt con

(nombre del alimento)”.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita eliminar las leyendas “e
indicar el porcentaje de la misma” y “e
indicar el porcentaje del mismo”, dado
que es un lineamiento contemplado ya
en la norma de etiquetado, no sélo para
yogurt sino para todos los productos
alimenticios.

SIGMA

“

Se solicita eliminar las leyendas “e
indicar el porcentaje de la misma” y “e
indicar el porcentaje del mismo”, dado
gue es un requisito ya contemplado en la

norma de etiquetado (NOM 051-
SCFI/SSA1-2010), no sélo para yogurt
sino para todos los productos
alimenticios.

Dicha norma ya esta referenciada para
su cumplimiento en este proyecto y en la
norma vigente de yogurts.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, para quedar como
sigue:

9.2.4 Para el yogurt con fruta u otro alimento, se debe
indicar la leyenda “yogurt con (nombre de la
fruta)”; en caso de otro alimento se debe indicar la
leyenda “yogurt con (nombre del alimento)”.
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10.4 Se debe declarar, en todo momento, la lista de
ingredientes, el nimero de lote y la fecha de caducidad o la de
fecha consumo preferente, como se especifica en los
numerales 4.2.2, 4.2.6 y 4.2.7 de la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 (ver 2.4 Referencias normativas). Considerando la
excepcion establecida en el numeral 4.2 de dicha norma para
las clasificaciones de yogurth natural o yogurt endulzado o
saborizado.

SIGMA
10.4 Se debe declarar, en todo momento,
el lote y la fecha de caducidad o la fecha
de consumo preferente, como se
especifica en los numerales 4.2.2, 4.2.6 y
4.2.7 de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
(ver 2.4 Referencias normativas).

CANACINTRA y CANILEC

Incluir la excepcion de tamafio

mencionada en NOM-051

A menos de que se trate de especias y
de hierbas aromaticas, los productos
pequefios en que la superficie mas
amplia sea inferior a 10 cm? podran
quedar exentos de los requisitos: lista de
ingredientes e instrucciones de uso, lote
y fecha de caducidad o de consumo
preferente. (NOM.051 26-oct-2010)

SIGMA

Incluir la excepcién de tamafio
mencionada en NOM-051-SCFI-SSA1-
2010 inciso 4.2 para la lista de
ingredientes.

A menos de que se trate de especias y
de hierbas aromaticas, los productos
pequefios en que la superficie mas
amplia sea inferior a 10 cm2 podran
quedar exentos de los requisitos: lista de
ingredientes e instrucciones de uso, lote
y fecha de caducidad o de consumo
preferente.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se elimina el numeral 9.4, debido a que al estar
referenciada en esta Norma la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010, se debe atender la normatividad contenida en la
misma y no es necesario adicionar mayor
normatividad en el tema de etiquetado, con lo cual, se
atiende la peticion de considerar las excepciones
contenidas en la norma de referencia.

10.5 Se debe indicar el contenido de azucares totales
diferentes a la lactosa, en la superficie principal de exhibicién
del mismo tamafio que el contenido neto.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita que se elimine este numeral
dado que es discrecional y
discriminatorio ya que se aplicaria
Unicamente a este tipo de alimentos.
Adicionalmente la cantidad de azlcares
se especifica en la tabla nutrimental y en
las GDAs como lo indica la legislacion
nacional vigente.

SIGMA

Se solicita que se elimine este numeral
dado que es discrecional y
discriminatorio ya que se aplicaria
Unicamente a este tipo de alimentos.
Adicionalmente la cantidad de azucares
se especifica en la tabla nutrimental y en
el etiquetado frontal nutrimental como lo
indica la legislacion nacional vigente.

NOM 051-SCFI/SSA1-2010 4.2.8'y 4.2.9.

Sello Rojo del Norte S.A. de C.V.
La propuesta es que se sefiale en el
apartado de la informacién nutrimental
bien sea en la tabla o el apartado del
etiquetado, la declaracion en el tamafios
seflalado es confusa, la NOM 051
SCFI/SSAL 2010 en el requerimiento de
la declaracion nutrimental frontal obliga a
declarar el contenido de azucares totales
que es la referencia para el consumidor
para una correcta seleccién del alimento.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

LALA, Comercializadora de Lacteos y Derivados
S.A.de C.V.

FEMELECHE

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Il
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo:

Se elimina el numeral 9.5, debido a que al estar
referenciada en esta Norma la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010, se debe atender la normatividad contenida en la
misma y no es necesario adicionar mayor
normatividad en el tema de etiquetado.
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LALA, Comercializadora de Lacteos y
Derivados S.A. de C.V.
Eliminar numeral

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Actualmente se reporta este valor
conforme lo establecen los criterios
nutrimentales del etiquetado frontal en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010, con lo cual
se cumple con la funcion de informar al
consumidor del contenido de azlcar y
deméds componentes de interés
nutrimental.

LALA, Comercializadora de Lacteos y

Derivados S.A. de C.V.
Se recomienda eliminar el inciso 10.5,
debido a que no es claro el objetivo de
incluir el contenido de azucar afiadidos
en la superficie principal pues ya se
encuentra la informacion de azucares
totales en la tabla nutrimental (en
gramos) y en las pilas nutrimentales (en
calorias 'y porcentaje). Esta leyenda
adicional mas all4 de informar, causara
confusion en el consumidor, pues
ademdas de saturar el etiquetado, el
consumidor  promedio no  posee
habilidades en temas de nutricion para
distinguir la diferencia entre el azlcar
total declarado en la tabla nutrimental
con el de las pilas y ahora el de la
propuesta de la leyenda en la superficie
principal de exhibicién, ademéas de que
cada uno esta declarado en diferentes
unidades.

11. Verificacion y vigilancia

La verificacion y vigilancia estara a cargo de la Secretaria
de Economia y la Procuraduria Federal del Consumidor,
conforme a sus respectivas atribuciones.

11.1 La utilizacién de proteinas propias de la leche en la
elaboracion de yogurt esta sometida a un control de balance de
materiales.

Federaciébn Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

11.1 El contenido de proteinas propias de
la leche en el yoghurt, debe verificarse en
el yoghurt antes de mezclarse con otro
alimento o edulcorante, y por balance de
materiales

CANACINTRA y CANILEC
Eliminar

SIGMA
Eliminar
Al dia de hoy la autoridad competente
(Profeco) revisa los productos y
formulaciones si es que lo requiere.

Federacién Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Con la medicién de la proteina del
yoghurt antes de mezclarse con otro
alimento se evita las interferencias que
se presentan en la del yoghurt ya
mezclado en la medicién de la proteina
propia de la leche, por los componentes
y aditivos permitidos que pueden
presentar el otro alimento o alimentos
que participan en la mezcla en la
presentacion final.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

FEMELECHE

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lil,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo:

Se elimina el numeral 11.1 de la Norma, debido a que
no es necesario especificar una forma de verificar y
vigilar la Norma, debido a que la Procuraduria Federal
del Consumidor cuenta con atribuciones para verificar
y vigilar el cumplimiento.
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11.2 Se debe llevar un control de balance de materiales CANACINTRA y CANILEC CANACINTRA

que permita comprobar la cantidad de yogurt, conforme a las Eliminar CANILEC
cantidades de leche adquiridas o proteina propia de la leche SIGMA
utilizada.

SIGMA FEMELECHE

Federacién Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

11.2 Se debe llevar un control de balance
de materiales que permita comprobar la
cantidad de yogurt, conforme a las
cantidades de leche adquiridas o proteina
propia de la leche utilizada, en funcién a
lo establecido en las tablas 1y 2.

Eliminar dado que no toda la leche que
se compra se destina a este derivado
lacteo. Al dia de hoy la autoridad
competente (Profeco) revisa los
productos y formulaciones si es que lo
requiere.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lIl,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo:

Se elimina el 11.2 de la Norma, debido a que no es
necesario especificar una forma de verificar y vigilar,
debido a que la Procuraduria Federal del Consumidor
cuenta con atribuciones para verificar y vigilar el
cumplimiento.

12. Concordancia con normas internacionales

8T0Z 3P IGUIIAOU 3P OF SAUIBIA

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana no es
equivalente (NEQ) conforme a la Norma Internacional CODEX
STAN 243:2003 Norma del Codex para Leches Fermentadas.

APENDICE A
(Informativo)
Bacterias lacticas mas comunes

Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium longum
Bifidobacterium breve
Bifidobacterium animalis
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus helveticus spp.jugurti
Lactobacillus casei
Lactobacillus casei spp.paracasei
Lactobacillus casei Shirota
Lactobacillus lactis
Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus GG
Lactobacillus plantarum
Lactobacillus johnsonii
Lactobacillus defensis.
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus reuteri

O 0O 0O 0O 00O 0O O0OO0OO0OO0OO0OOo0OOoO OoOOoO o

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

APENDICE A
(Informativo)
Bacterias lacticas mas comunes no
limitativo
Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium longum
Bifidobacterium breve
Bifidobacterium animalis
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus helveticus spp.jugurti
Lactobacillus casei
Lactobacillus casei spp.paracasei
Lactobacillus casei Shirota
Lactobacillus lactis
Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus GG
Lactobacillus plantarum
Lactobacillus johnsonii
Lactobacillus defensis.
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus reuteri

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

Considerar que el listado puede sumar
otro tipo de bacterias a través de nuevos
descubrimientos y  desarrollo  de
tecnologias.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lII,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aclararlo:

El Apéndice A (Informativo) de la Norma tiene fines
informativos y no normativos, por lo cual, no se limita
el listado a estas bacterias lacticas, y al ser con fines
informativo no se requiere presentar bibliografia al
respecto.

VIOI40 Olyvid
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Instituto Nacional de Nutricién

Eliminar el Apéndice A (informativo)

o L actobacillus-defi

; .

Instituto Nacional de Nutricién

No hay un sustento bibliogréafico de la
lista de bacterias lacticas del Apéndice A

(informativo).

13
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sustancial y dar mayor certeza juridica a los
particulares, para quedar como sigue:
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Productos y Servicios, fecha de publicacién en el
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y sus reformas.

. Codex Alimentarius, Codex Stan 243-2003
Norma del Codex para Leches Fermentadas,
adoptada en 2003.
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Nutritional Properties of Probiotics in Food Including
Powder Milk with Live Lactic Acid Bacteria, American
Cordoba Park Hotel, Cérdoba, Argentina

ARTICULO TRANSITORIO

Primero. El presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, una vez que sea publicado en el Diario Oficial de la
Federacién como Norma definitiva, entrara en vigor a los 180
dias naturales siguientes al dia de su publicacion.

Segundo. ElI presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, una vez que sea publicado en el Diario Oficial de la
Federacion como norma definitiva, cancelaré y sustituira a la
Norma Oficial Mexicana NOM-181-SCFI-2010.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA
ARTICULOS TRANSITORIOS
PRIMERO: EI presente Proyecto de
Norma Oficial Mexicana, una vez que sea
publicado en el Diario Oficial de la
Federacion como Norma definitiva,
entrard en vigor a los 365 dias naturales

siguientes al dia de su publicacién.

SEGUNDO. - Previo a la fecha de entrada
en vigor de la presente madificacion, se
podra solicitar a la Direccion General de
Normas un periodo de prérroga.
TERCERO: EI presente Proyecto de
Norma Oficial Mexicana, cancelara y
sustituird a la Norma Oficial Mexicana
NOM-181-SCFI-2010 al momento de su
entrada en vigor.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita modificar la redaccién del
primer transitorio para ampliar la entrada
en vigor de la aplicacién de la norma en
virtrud de reformulacién 'y nuevo
etiquetado de algunos productos.

Se solicita incluir cambiar el segundo
transitorio donde se contemple el tiempo
necesario para agotar inventarios de
etiquetas, por medio de una solicitud de
prérroga para dar cumplimiento a la
norma.

El segundo transitorio cambiara a tercer
transitorio

SIGMA
Se solicita modificar la redaccién del
primer transitorio para ampliar la entrada
en vigor de la aplicacién de la norma.
Se solicita incluir cambiar el segundo
transitorio donde se contemple el tiempo
necesario para agotar inventarios de
etiquetas, por medio de una solicitud de
prérroga para dar cumplimiento a la
norma.
El segundo transitorio cambiara a tercer
transitorio.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia Yy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, para
gquedar como sigue:

“Primero. La presente Norma Oficial Mexicana, una
vez que sea publicada en el Diario Oficial de la
Federacion como Norma definitiva, entrara en vigor a
los 180 dias naturales siguientes al dia de su
publicacién, con excepcion de lo sefialado en el
Transitorio Segundo.

Segundo. El capitulo 9 de la presente Norma Oficial
Mexicana entrara en vigor a los 180 dias naturales
posteriores a la entrada en vigor de la presente Norma
Oficial Mexicana.

Tercero. La presente Norma Oficial Mexicana, una
vez que entre en vigor como Norma definitiva, cancela
a la Norma Oficial Mexicana NOM-181-SCFI-2010.
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Ciudad de México a 31 de octubre de 2018.- El Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de la Secretaria de
Economia, Alberto Ulises Esteban Marina.- Ruabrica.- El Director General de Normalizacion Agroalimentaria y Secretario Técnico del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion Agroalimentaria, de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién, Luciano Vidal Garcia.- Rubrica.
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retaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, Luciano Vidal Garcia.- Ribrica.
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