Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos
y

Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO
Resolucion Conjunta 252/2014 y 218/2014
Modificacion.

Bs. As., 22/7/2014

VISTO el Expediente N° 1-0047-2110-6624-07-1 del Registro de la Administracién Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT); y

CONSIDERANDO:

Que las presentes actuaciones se originan a raiz de la solicitud efectuada por el Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial (INTI) Lacteos que propone incorporar al Articulo 555 del Codigo Alimentario
Argentino (CAA) estandares de calidad e identidad para la leche de otras especies distinta de vaca.

Que la Comision Nacional de Alimentos (CONAL) solicitd al referido Instituto que remita una
propuesta con las especificaciones particulares de la leche de las diferentes especies.

Que segln consta en el Acta N° 94 de la CONAL la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca se
ofrecid a colaborar en la busqueda de informacién y en la elaboraciéon de la propuesta,

Que en ese marco tomaron participacion representantes del Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria (INTA), del INTI y de las Provincias de Catamarca, Cérdoba, Formosa, Jujuy, Neuquén,
Rio Negro, Santiago del Estero, Tierra del Fuego y Tucuman.

Que de acuerdo a las constancias del Acta CONAL N° 95 se acordd continuar con la propuesta para
leche de cabra, quedando el tratamiento del tema leche de oveja y bufala a la espera de contar con
la informacion requerida.

Que habiendo evaluado los antecedentes ut supra mencionados, la CONAL considera adecuado
proceder a la modificacién de los articulos 555, 556 bis, 556 tris y 561 del CAAy a la incorporacién de
los articulos 556 quinto y 560 tris.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los Organismos involucrados han tomado la intervencion
de su competencia.

Que se actua en virtud de las facultades conferidas por el Decreto N° 815/99.
Por ello,
EL SECRETARIO DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS

Y



EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANAERIA'Y PESCA
RESUELVEN:

Articulo 1° — Sustitlyese el Articulo 555 del Codigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado
de la siguiente manera: “Articulo 555: La leche destinada a ser consumida como tal o la destinada a la
elaboracion de leches y productos lacteos, debera presentar las siguientes caracteristicas fisicas y

guimicas:
Requisito Valores aceptados

Densidad a 15°C 1,028 a 1,034 AOA(
Materia grasa (*) (9/100cm3) Min. 3,0 I1ISO 1
Extracto Seco No Graso (**) (g/100g) Min. 8,2 I1ISO €
Acidez (g. Acido lactico/100cm3) 0,14 a0,18 AOA(
Descenso crioscopico Max. -0,512°C (equivalente a -0,530°H) ISO &
Proteinas Totales (N x 6,38) (**) (g/ 100g) Min. 2,9 I1ISO &

(*) En condiciones excepcionales podra ser comercializada leche con un contenido graso inferior al
3% si la autoridad sanitaria provincial, previo estudio de evaluacién, lo considera aceptable para su
jurisdiccion. En dicho caso el contenido de materia grasa debera ser declarado en el rotulado con
letras de buen tamafio, realce y visibilidad.

(**) Podra ser expresado en su equivalente en g/100cm3 tomando para la conversién el valor de
densidad (a 15°C) correspondiente.

La leche de cabra destinada a ser consumida como tal o la destinada a la elaboraciéon de leches y
productos lacteos, debera presentar las siguientes caracteristicas fisicas y quimicas:

Requisito Valores aceptados

Densidad a 15°C 1,027-1,039 AOA(

Materia grasa (*) (9/100cm3) Min. 3,0 ISO 1




Extracto Seco No Graso (*) (9/100g) Min. 9,0 ISO ¢

Acidez (g. Acido lactico/100cm3) 0,14-0,22 AOA(
Descenso crioscopico Max. -0,540 °C (equivalente a -0,559°H) ISO &£
Proteinas Totales (N x 6,38) (*) (g/ 100g) Min. 2,8 ISO &

Método de toma de muestra: ISO 707 - IDF 50:2008.

(*) La Autoridad Sanitaria Nacional podra considerar otros valores como validos cuando se
demuestre fehacientemente que se corresponde a valores de distintas cuencas y razas lecheras del
pais.

a) La genuinidad de la leche se determinara al comprobar la ausencia de proteinas lacteas de otras
especies. La determinacion podra realizarse por isoelectroenfoque, HPLC (Cromatografia Liquida de
Alta Resolucidn), PCR (Reaccién en cadena de la polimerasa).

b) Determinacion de grasa de origen vegetal: Negativo.

Método: Deteccidn de grasas vegetales en grasa de leche por cromatografia en capa delgada de los
esteroles (FIL 38: 1966, confirmada 1983) y/o Deteccidn de grasas vegetales en grasa de leche por
cromatografia gas liquido de los esteroles (FIL 54: 1969).

c) Determinacién rapida de desarrollo de acidez por accidn microbiana: rango de pH entre 6,57-
6,96.”

Art. 2° — Sustituyese el Articulo 556bis del Codigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado
de la siguiente manera: “Articulo 556 bis: Se prohibe en todo el pais la venta al publico de Leche
cruda de cualquier especie.

En aquellas localidades donde no pueda abastecerse total o parcialmente a la poblacidn de leche
pasteurizada y/o sometida a tratamiento térmico autorizado, las autoridades locales deberan
solicitar a la autoridad sanitaria provincial la autorizacién correspondiente para su venta. La leche



cruda que se expenda bajo esta autorizacién debera presentar las caracteristicas fisicas y quimicas
establecidas en el Articulo 555.

Se consideraran como leches crudas no aptas para el consumo directo, debiendo ser decomisadas,
las indicadas en el Articulo 556 Incisos 1, 2, 3,4, 5,6, 8,9, 10, 11y 12, las que sometidas a prueba del
azul de metileno presentan un tiempo de decoloracidn menor de dos horas y revelen la presencia de
gérmenes patdgenos capaces de resistir las condiciones de hervido domiciliario.”

Art. 3° — Sustituyese el Articulo 556 tris del Codigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado
de la siguiente manera: “Articulo 556 tris: 1) Las leches de cualquier especie que respondan a lo
establecido en los articulos 554 y 555 segun corresponda y que no hayan sido consideradas no aptas
por aplicacion del articulo 556, y que hayan sido sometidas o no a filtracién simple y/o enfriamiento
y/o calentamiento a una temperatura no superior a 40°C o tratamiento de efecto equivalente,
deberan responder a los siguientes parametros de calidad higiénica segun corresponda:

1.a) Leche

El recuento de bacterias totales a 30°C debera cumplir con las siguientes condiciones:

El valor correspondiente a la media geométrica de los resultados de las muestras analizadas durante
un periodo de dos meses, con al menos dos muestras al mes, de la leche cruda en el momento de la
recepcion en el establecimiento de tratamiento térmico y/o transformacién, no debera superar el
limite méximo siguiente:

Parametro Limite maximo

Recuento Total a 30°C (ufc/cm3) 200.000

FIL 10C

El contenido de células somaticas no debe superar el limite maximo siguiente:

Parametro Limite maximo (*)

Contenido de células somaticas (por cm3) 400.000




(*) Valor correspondiente a la media geométrica de los resultados de las muestras analizadas durante
un periodo de tres meses, con al menos una muestra al mes, de la leche cruda en el momento de la
recepcion en el establecimiento de tratamiento térmico y/o transformacion.

1.b) Leche de cabra

El recuento de bacterias totales a 30°C debera cumplir con las siguientes condiciones:

El valor correspondiente a la media geométrica de los resultados de las muestras analizadas durante
un periodo de dos meses, con al menos dos muestras al mes, de la leche cruda en el momento de la
recepcion en el establecimiento de tratamiento térmico y/o transformacién, no debera superar el
limite mdximo consignado en la siguiente tabla:

Parametro Limite maximo Metodologia Entrada
Recuento Total a 30°C (UFC/cm3) 1.000.000 ISO 4833:2003 1 (un) afo a partir de la fecha de public
500.000 3 (tres) afios, a partir de la fecha de pu

El contenido de células somaticas no debe superar el limite maximo consignado en la siguiente tabla:

Parametro Limite Metodologia Entrada en vigencia
méaximo

Contenido de Células |2.000.000 Citometria de flujo con contador electrénico |1 (un) afio a partir de la fecha

Somaticas (por cm3) de células somaticas sobre la base del de publicacién en el B.O.
ADN
1.500.000 3 (tres) afios a partir de la
fecha de publicacion en el
B.O

2) En todos los casos, las muestras correspondientes deberan ser tomadas de cisterna de camién
proveniente de tambo, en condiciones de asepsia y en plataforma de recibo del establecimiento de
tratamiento térmico y/o transformacion.

3) Las empresas deberan llevar los registros de todos los datos individuales que dieron origen a las
medias geométricas. Los registros deberan conservarse por lo menos durante un afio.”



Art. 4° — Incorpérase al Cédigo Alimentario Argentino el articulo 556 quinto, el que quedara

redactado de la siguiente manera: “Articulo 556 quinto: La Leche de cabra fluida a granel de uso

industrial debera cumplir con lo establecido en el articulo 556 cuarto, a excepcion de las

caracteristicas fisicoquimicas, que responderan a las siguientes especificaciones:

Requisito

Valores aceptados

Densidad a 15°C 1,027-1,039 AOA
Materia grasa (*) (g/100cm3) Min. 3,0 ISO -
Extracto Seco No Graso (*) (9/100g) Min. 9,0 ISO ¢
Acidez (g. Acido lactico/100cm3) 0,14-0,22 AOA
Descenso crioscopico Max. -0,540°C (equivalente a -0,559°H) ISO !
Proteinas Totales (N x 6,38) (*) (g/ 100g) Min. 2,8 ISO

Método de toma de muestra: ISO 707 - IDF 50:2008.

(*) La Autoridad Sanitaria Nacional podra considerar otros valores como validos cuando se

demuestre fehacientemente que se corresponde a valores de distintas cuencas y razas lecheras del

pais.

Art. 5° — Incorpdrase al Cédigo Alimentario Argentino el articulo 560 tris, el que quedara redactado

de la siguiente manera: “Articulo 560 tris: La leche de cabra UAT debe cumplir con el articulo 560 bis

a excepcion de los incisos 1, 2, 5b) y 5c¢).

Debe responder a las siguientes caracteristicas:

Caracteristicas sensoriales:

-Aspecto: Liquido.

-Color: de blanco a amarillento.



-Sabor y olor: Caracteristico, sin sabores ni olores extranos.

Caracteristicas fisicoquimicas:

Requisitos Entera Semidescremada o parcialmente descremada Descre
Materia grasa (g/100cm3)* Min. 3,0 0,6a29 Max.
Acidez (g ac. lactico/100cm3) 0,12-0,20 0,14 - 0,22 0,12 -
Extracto seco no graso (g/100g) Min. 9,0 Min. 9,1 Min.

*Serdn admitidos valores inferiores a los establecidos para la variedad entera mediante la
comprobacién de que el contenido medio de materia grasa de un determinado rebafio no supera ese
valor.

Método de toma de muestra: ISO 707 - IDF 50:2008.”

Este producto se rotulara en el cuerpo del envase:

“Leche de cabra entera UAT”, “Leche de cabra parcialmente descremada (o semidescremada) UAT”,
“Leche de cabra descremada UAT”, segln corresponda, con caracteres de igual realce y visibilidad.
En todos los casos se podra reemplazar la expresion UAT por UHT.

Art. 6° — Sustituyese el Articulo 561 del Cédigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado de
la siguiente manera: “Articulo 561: Se entiende por Leche entera esterilizada, la leche que cumpla
con el Articulo 556 que haya sido envasada y posteriormente sometida a un proceso de esterilizacién
industrial que asegure la ausencia de gérmenes patégenos, toxicogénicos y de microorganismos
capaces de proliferar en ella, pudiendo ser previamente homogeneizada y estandarizada en su
contenido graso. La planta debera contar con la direccidn técnica de un profesional universitario.

Debera cumplir con las siguientes exigencias:



1. Presentar las caracteristicas fisicas y quimicas consignadas en el Articulo 555.

2. (Res 22, 30.01.95) “No precipitar cuando se mezcla con igual volumen de etanol de 70% V/V”.

3. Incubando dos muestras de leche esterilizada industrialmente en sus envases originales cerrados,
uno durante 14 dias a 30°C y otro durante 7 dias a 55°C, ambas deberan responder a las siguientes
exigencias:

a) No precipitar cuando se la mezcla con igual volumen de etanol de 68% v/v.

b) La acidez no debe ser superior en 0,02 expresada en gramos de acido lactico por 100 cm3 de leche
con respecto a la determinada en otra muestra original cerrada sin incubacién previa.

c) Presentar un recuento total en placa no mayor de 10 colonias de bacterias mesdfilas/0,10 cm3.

d) Los caracteres sensoriales no deben diferir sensiblemente de los de una leche esterilizada
industrialmente sin incubar.

4. El ensayo de turbidez realizado segun Aschaffenburg-Pien debe dar resultado negativo.

La leche de cabra debe cumplir con las exigencias descriptas en los incisos 1, 3c) y 3d) del presente
articulo.

Este producto se rotulard en el cuerpo del envase:

“Leche entera esterilizada” o “Leche de cabra entera, esterilizada” segun corresponda, con
caracteres de igual realce y visibilidad. Podra consignarse en el rétulo el sistema de esterilizacién
empleado.

Si hubiera sido homogeneizada debera consignar en el rétulo la denominacién Homogeneizada con
caracteres no mayores que los empleados en la designacién del producto.



Deberd consignarse de manera claramente visible la fecha de vencimiento (mes y afio). La misma
estara comprendida en un plazo maximo de 12 meses a partir de la fecha de elaboracidn.

A los fines del control de la fecha de vencimiento, las plantas elaboradoras deberan mantener
durante 12 meses un registro interno consignado en forma directa o en clave la fecha de elaboracién
de cada partida.

Art. 7° — La presente resolucion conjunta entrard en vigencia a partir del dia siguiente al de su
publicacidn en el Boletin Oficial.

Art. 8° — Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dése a la Direccion Nacional del Registro
Oficial para su publicacion. Cumplido, archivese. — Gabriel Yedlin. — R. Gabriel Delgado.



