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INTRODUCCION

La presente norma oficial mexicana establece las denominaciones comerciales de los
diferentes tipos de leche, que se comercializan dentro del territorio de los Estados Unidos
Mexicanos, asi como las especificaciones fisicoquimicas que deben reunir esos productos
para ostentar dichas denominaciones, los métodos de prueba para demostrar su
cumplimiento y la informacion comercial que deben contener las etiquetas de los envases

que los contienen.
DESARROLLO
Agua para uso y consumo humano

Aquella que no contiene contaminantes objetables ya sean quimicos o agentes infecciosos
y que no causa efectos nocivos al ser humano.

Azlcares

Todos los monosacaridos y disacaridos presentes en un alimento o bebida no alcohdlica.
Calostro

Secrecion de la glandula mamaria obtenida en el periodo comprendido de 5 dias antes a 5
dias después del parto, que difiere de la leche principalmente por su alto contenido de
inmunoglobulinas , células somaticas, cloruros y la presencia de eritrocitos, y cuyo color va
del amarillo al rosado.

Contenido

Cantidad de producto preenvasado que por su naturaleza puede cuantificarse para su
comercializacion, por cuenta numeérica de unidades de producto.

Contenido neto

Cantidad de leche preenvasada que permanece después de que se han hecho todas las
deducciones de tara cuando sea el caso.



Deshidratacion

Método de conservacion de la leche que consiste en reducir su contenido de agua hasta un
limite maximo de 4%.

Edulcorante

Sustancia que produce la sensacion de dulzura, de origen natural o sintéticos Ejemplo:
sacarina, aspartamo , acesulfamo K

Envasado aseéptico

Al proceso que reune las condiciones de esterilidad comercial para evitar la presencia de
microorganismos en el producto durante el envasado.

Envase

Cualquier recipiente o envoltura en el cual esta contenida la leche preenvasada para su
venta al consumidor.

Etiqueta

Cualquier rétulo, marbete, inscripcién, imagen u otra materia descriptiva o grafica, escrita,
impresa, estarcida, marcada, grabada en alto o bajo relieve, adherida o sobrepuesta al
envase de la leche preenvasada o0, cuando no sea posible por las caracteristicas del
producto de que se trate, al embalaje.

Evaporacion

Proceso térmico por el cual se elimina gradualmente agua de la leche en forma de vapor,
obteniendo un producto concentrado.

Fecha de consumo preferente
Fecha en que, bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira el periodo
durante el cual el producto preenvasado es comercializable y mantiene las cualidades
especificas que se le atribuyen tacita o explicitamente, pero después de la cual el producto
preenvasado puede ser consumido.

Filtracion

Proceso por el cual se separan de la leche, las particulas microscépicas ajenas o no al
producto.



Homogeneizacion

La homogeneizacién es el método de ruptura de gldébulos grasos aplicando una fuerza de
corte a una temperatura superior al punto de fusion de la grasa, para generar un mayor
namero de ellos de menor tamafio y que tiene como consecuencia estabilizar la emulsion.

Ingrediente

Cualquier sustancia o producto, incluidos los aditivos, que se emplee en la fabricacion,
elaboracion, preparacion o tratamiento de un alimento o bebida no alcohdlica y esté

presente en el producto final, transformado 0 no.
Lactosa

Azucar propia de la leche.
Lote

La cantidad de un producto elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades
homogéneas e identificado con un codigo especifico.
Microfiltracion

Es el procedimiento mediante el cual se concentran las moléculas suspendidas y se lleva a
cabo por una membrana de 0,05 micrones a 10 micrones de porosidad, de tal forma que
s6lo quedan retenidas las moléculas suspendidas, lo cual se logra con presiones de 10 kPa
a 50 kPa

Proceso

Conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboracion, fabricacién, preparacion,
conservacién, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion, transporte,
distribucion, almacenamiento y expendio o suministro al publico de la leche.
Saborizante

Sustancias que imparten sabor a los alimentos de origen natural o sintético

kgficm2 kilogramos fuerza por centimetro cuadrado;% porcentaje.

Leche pasteurizada



La que ha sido sometida al proceso de pasteurizacion, estandarizada o no, para cumplir
con las especificaciones descritas en la tabla 3.

Leche ultrapasteurizada

La que ha sido sometida al proceso de ultrapasteurizacion, estandarizada o no, para cumplir
con las especificaciones descritas en la tabla 3.

Leche microfiltrada ultra

Leche que se obtiene de la fase de leche descremada separada, microfiltrada y
pasteurizada y posteriormente adicionada o0 no de crema ultrapasteurizada.

Leche evaporada

La que ha sido obtenida por la eliminacion parcial del agua de la leche hasta obtener una
determinada concentracion de sélidos de leche no grasos y grasa butirica, estandarizada o
no, para cumplir con las especificaciones

CONCLUSION

La norma establece parametros especificos sobre la leche su contenido su valor
fisicoguimico, de calidad y que sea de total confianza para poder darselo a otra persona.
Es la forma en la que se puede verificar su cumplimiento y las autoridades o personas
facultadas que lo haran



