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Decreto 414/997.- Ad6ptase el Reglamento Técnico de Identidad
y Calidad de los Caseinatos Alimentarios aprobado por la Resolu-
tién N° 16/994 del grupo Mercado Comun del MERCOSUR, que
se anexa al presente Decreto; y deréganse los articulos que se
determinan del Reglamento Bromatol6gico Nacional
(Decreto N° 315/994).

(2.865*R)

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES
MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERIA
MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA Y PESCA

Maontevideo, 4 de noviembre de 1997

VISTO: 11 rasolucidn No. 16/94 del Grupo Mercade Comun del

MERCOSUR por la que s¢ aprucba el Reglamento de [dentidad y Cali-
dad de los Caseinatos Alimenticios;

RESULTANDQ: que conforme a lo dispuesto 2n ¢l articujo 38 del
Protoculy Adicional al Tratade de Asuncidén sobre la Eatructuig
Institucicnal del Mercosur -Protocolo de Ouro Preto-, aprabade por 12
Ley No, 16.712 de 1o. de setiembre de 1993, los Estados Parte se com-
prometen a adopiar todas las medidas necesarias para asegurar en sus
respectivos territorios ¢f cumplimiento de las nermas emanadas de los
organos dal Mereosur previsins en el articulo 2° del referido Proroealo;

CONSIDERANDO: que 25 ngcesario proceder de acuerdo al compro-
miso asumide por la Repiblica Oriental del Uruguay en ¢l Protocolo ut-
supra mencionado. poniendo en vigencia en el Derecho Positivo Nacional
las normas emanadas dei Grupe Mercado Coman referidas en ¢l VISTO;

ATENTO: 2 lo establecide por ef articulo 19 de |z Ley No. 9.202 -Ley
Organica de Salud Publica- de 12 de enero de 1934 y el Decreto No. 95/
94 de 2 de marzo de 1994:

EL PRESIDENTE DE LA REFUBLICA
DECRETA:

Articulo Jo.-Adoptase el Reglamente Téenico de [dentidad y Calidad
de los Caseinatos Alimentarios aprobada por [a Reco.
juctdn No. 16/94 del Grupo Mercade Comin dei
MERCOSUR, que se anexa al presente Decreto y for-
ma paric integral del mismo.

Articuly 2o.- Derdgansc los articulos 16.5.3, 16.5.8, 16.5.9, 16.5.10
y 16.5.11 det Reglamento Bromatalégico Nacionai (De-
creta Mo. 115/994 de 5 de julio de 1994).

Articulo 3o.-En relacién a la rotulacion, esios alimentos deberan cum-
plir ademds con todes los requisitos establecides en sl
precitado Decreto.

Articulo 40.- El presente Deereto zegird a partir de su publicacin en
et Diario Oficial.

Articulo S0.- Comuniquese, publiquese, ¢tc., Dése cuentaa la Secre-
taria Administrativa del MERCOSUR. SANGUINETTI
- RAUL BUSTOS - ALVARD RAMOS - JULIO
HERRERA - CARLOS GASPARRI

REGLAMENTO TECN{CO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DE CASEINATOS ALIMENTICIOS

. ALCANCE

1.1. Objetivo.
Fijar la identidad y los requisitos minimos de calidad a que debe-
rin abedecer los cascinatos alimenticios destinados a consumo
humanu.

1.2 Ambito de aplicacion.

E! presente Reglamento sc refiere a los cascinatos alimenticios
comercializados an el MERLCOSUR.

. DESCRIPCION

(2N

2.1 Definicién.

Con ¢l nombre. de caseinata alimenticio, se entiende et producto ob-
tenido por reaccién de la cascina alimenticia o la cuajada de caseina
alimenticia fresca, con soluciones de hidraxidos o sales alcalinas o
alcalinotérreas, o de amonio de calidad alimentaria y posterior lavado
y secado. mediante procesos tecnoldgicamente adecuados.

2.2. Clasificacion.
2.2.1. Segin el procedimients de secade se clasifican en:

2.2.1.1. Caseinato alimenticio desecado por pulverizacion 0
“spray”.

2 2.1.2. Caseinato alimenticio desecado en rodillos 0 "rofler”.



.

N°24.919 - Noviembre 26 de 1997

- DIARIO QFICIAL =

ROSS——
iy
ro—

419-A

2.3 Designacidn {denominacidn de venta).

Se designara como Caseinato, seguido del catién adicienado y a con-
tinuacién se indicara el proceso de secado segan la clasificacion 2.2

Par Ejemplo:

Caseinato de calcio desecado por spray, caseinato de cal¢io de-
secado por roller. etc.

3. REFERENCIAS

APIA 1992, Cap. 24
CODEX ALIMENTARIUS, CAC/Vol, A 1985

FIL 20B: 1993
FIL 50B: 1985
FIL 73A: 1985
It 788: 1980
FIL 90: 1979
FIL 93A: 1983
FIL 1008B: 1991
FIL 106: 1982
FIL 107: 1982
FIL T13A: 1989
FIL 127A: 1988
FIL 138: 1986

4. COMPQOSICION Y REQUISITOS
4.1 Composicion
4.1.1 Ingredientes obligatorios
4 1 1 | Caseina almenticia o enajada de eaceina alimenticia fresca.

4.1.1.2 Hidrdxidas, carbonatos, fosfatos o citratos alcalinos o
alcalinatérreos o de amonio de calidad alimentaria.

4.2 Requisitos
4.2.1 Caracteristicas sensoriales
4.2.1.1 Aspecto
Pulvu titne de grumos y partivulas duras,
4.2.1.2 Color
Blanco o blanco amarilteato.
4.2.1.3 Sabor y aroma

Sabor suave, caracteristico, libre de sabores y olores exlrafos o
desagradables.

4.2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Método
Limite analitico
Maleria grasa {%, m/m) max. 2.U FIL 127A: 1988
Humedad (%, m/m) max. 8,0 FIL 78B: 1980
Proteina (%, m/m min. 88,0 FIL 20B: 1993
baac 3cca)
pH maéx. 7,5 FIL 115A: 1989
[.actosa monohidrato
{%a. m/m) max 1.0 FIL INA- 19%2
Cenizas (%, m/m) max. 5,0 FIL 90: 1979
Sedimento caseinato max. disco C FIL 107:1982
(Particulas "spray"
quemadas)
caseinato
"rotler" max. disco D FIL 107: 1982

4.2.3 Acondicionamicnio
Deberd ser envasada con materiales adecuados para las condiciones
de almacenamiento previsias y que confieran al producto una pro-
teccion adecuada.
5. ADITIVOS ¥ COAYUVANTLES DE TECNOLOGIA /ELABORACION
No se acepta ¢l usoe de aditivos ni coadyuvantes.
6. CONTAMINANTES
Los contaminantes arganices ¢ inorganicos presentes no deben supe-
rar los limies establecidos por el Reglamenio MERCOSUR corres-
pondiente,
7. HIGIENE
7.1 Consideraciongs gengrales,
Las practicas de higiene para la elaboracion del producto
estardn de acuerdo a lo que ce gstablece en 2l Cédige Interna-
cienal Recomendado de Pricticas. Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/YOL A 1985).
7.2 Criterios macroscopicos y microseopicos.

Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafios.

7.3 Critcrios microbiolégicos y tolerancias.

MICROORGAMISMOS CRITERIODE CATEGORLA METODO
ACEPTACION LCMSF ANALISES

Coliformes n=5 c¢=2 5 FIL 73A: 1985

al3(°Clg m=10 M=100

Coliformes n=5 c=2 3 APHA 1992,

ad45°Clg m<3 M=10 Cap. 24*

Estatilococos

Conagniaca n=4% e=1 2 FIL i12:1084

positiva/g m=10 M=100

Salmonella n=3% ¢=0 10 FIL 93A: 1985

spp/23g m=0

Acrobios mesof, n=5 c¢=2

vinbles/g m=30000 M=100000 2 FIL 100B: 1991

{*) Compendium of Methods for the Microbiclogical Examination of
Foods

8. PESOS Y MEDIDAS

Se aplicard el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
Y. RUITULALO
9.1 S¢ aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9.2 Se designard como "Caseinato de ...", segln lo establecidoen 2.2. ¥ 2.3.

CARILLA N 17



