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Prefacio

El Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), es el organismo oficial que tiene a su cargo el estudio
y preparacién de las Normas Dominicanas (NORDOM) a nivel nacional. Es miembro de la Organizacion
Internacional de Normalizacién (ISO), Comisién Internacional de Electrotécnica (IEC), Comision del
Codex Alimentarius y Comisién Panamericana de Normas Técnicas (COPANT), representando a la
Republica Dominicana ante estos organismos.

La norma NORDOM 682 (1r2 Rev.) Mezclas de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en
polvo; ha sido preparada por la Direcciéon de Normalizacién del Instituto Dominicano para la Calidad
(INDOCAL).

El estudio de la citada norma estuvo a cargo del Comité Técnico CT 67:1 Leche y productos lacteos,
integrado por representantes de los sectores de produccién, consumo y técnico, quienes iniciaron su
trabajo tomando como base la NORDOM 682 {1ra—edicién,—2012} Mezclas de leche desnatada
(descremada) y grasa vegetal y el CXS 251-2006 (Enm. 2021) Mezclas de leche desnatada
(descremada) y grasa vegetal en polvo, de los cuales parti6 la propuesta a ser estudiada por el comité.

El comité acordé sustituir la denominacién de la NORDOM 682 (11 edicién, 2012) Mezclas de leche
desnatada (descremada) y grasa vegetal, por: Mezclas de leche descremada(desnatada) y grasa vegetal,
en polvo.

Dicha propuesta de norma fue aprobada como anteproyecto de norma por el comité técnico de trabajo,
en la reunion No. 408 de fecha 05 de abril 2023 y enviado a consulta publica por un periodo de 60 dias.

Formaron parte del comité técnico, las entidades y personas naturales siguientes:
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ANTEPROYECTO NORDOM 682(1r2 Rev.)

Mezclas de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo

1 Objeto y campo de aplicacion
1.1 Objeto

Esta norma especifica las caracteristicas de las mezclas de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal,
en polvo; destinadas al consumo directo o a la elaboracién posterior.

1.2 Campo de aplicacién
Esta norma se aplica a las mezclas de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo;

destinadas al consumo directo o la elaboracién posterior y que se ajustan a la definicién del apartado
3.1

2 Referencias normativas

Los siguientes documentos se mencionan en el texto de tal manera que parte o todo su contenido
constituyen requisitos de este documento. Para las referencias con fecha, sélo se aplica la edicién citada.
Para las referencias sin fecha, se aplica la ultima edicién del documento referenciado (incluidas las
enmiendas).

NORDOM 53, Etiquetado general de los alimentos preenvasados

NORDOM 56, Leche y productos lacteos. Determinacidn del contenido de grasa por el método de Gerber
NORDOM 57, Leche y productos lacteos. Determinacion de proteinas

NORDOM 152, Leche en polvo. Determinacién de la humedad

NORDOM CXS 192, Norma general para los aditivos alimentarios

NORDOM CXS 193, Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos

NORDOM 247, Leche y productos lacteos. Determinacion de coliformes

NORDO 248, Leche y productos lacteos. Determinacién de hongos y levaduras

Decreto 392-19 Reglamento sanitario de leche y productos lacteos de la Republica Dominicana
NORDOM 581, Principios generales de higiene de los alimentos

NORDOM 583, Cédigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos

NORDOM 591, Uso de términos lecheros

Compendio de métodos para el examen microbioldgico de los alimentos

Reglamento técnico 354-10 de Limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios y afines en
alimentos de origen animal



Reglamento 244-10 sobre Limites maximos de residuos de plaguicidas (LMR), (Decreto 244-10 del 27 de
abril 2010)

CXG 9-1987 Principios generales para la adicion de nutrientes esenciales a los alimentos

3 Términosy definiciones
Para los fines de este documento, se aplica el siguiente término o definicion:

31

Mezcla de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo

Producto preparado por medio de la extraccion parcial del agua de los componentes de la leche con la
adicion de aceite vegetal comestible, grasa vegetal comestible o una mezcla de ambos, para cumplir con
los requisitos de composicién descritos en el capitulo 4

3.2

Retentado de leche

Producto que se obtiene concentrando la proteina de la leche por ultrafiltraciéon de leche, leche
parcialmente descremada (desnatada), o leche descremada (desnatada)

3.3
Permeado de leche

Producto que se obtiene eliminando la proteina lactea y la grasa lactea de leche, leche parcialmente
descremada (desnatada), o leche descremada (desnatada) por ultrafiltracién

4 Composicion esencial y factores de calidad
4.1 Materias primas

Leche descremada o desnatada y leche descremada o desnatada en polvo?, otros sé6lidos lacteos
no grasos y grasas/aceites vegetales comestibles."

4.1.1 Se permiten los siguientes productos lacteos para ajustar el contenido de proteinas:

a) Retentado de leche

b) Permeado de leche

c) Lactosal

4.2 Nutrientes permitidos

Segin se permita con arreglo a la CXG 89-1987, la legislacion nacional puede establecer segun
corresponda a la necesidad del pais, niveles maximos y minimos de vitaminas A, D y otros nutrientes,
incluida, cuando corresponda, la prohibicién del uso de determinados nutrientes.

4.3 Composicion y/o requisitos quimicos

Las mezclas de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo; deberan cumplir con los
requisitos de composicion establecidos en la tabla 1.

1 Para especificaciones, véase la Norma Dominicana pertinente
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Tabla 1 - Composicion

Mezcla de Leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo

Parametros Limites permitidos Métodos
Total minimo de grasa Una fraccidon de masa de 26% NORDOM 56
Maximo de agua 2 Una fraccién de masa de 5% NORDOM 152
Minimo de proteina lactea en Una fraccién de masa de 34% NORDOM 57
sélidos lacteos no grasos 2

Mezcla reducida en grasa de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo

Parametros Limites permitidos Métodos

Total minimo de grasa Una fraccién de masa de mas del 1.5% y | NORDOM 56
menos del 26%

Maximo de agua Una fraccién de masa de 5% NORDOM 52

Minimo de proteina lactea en Una fraccién de masa de 34% NORDOM 57

solidos lacteos no grasos?

2 El contenido de sélidos lacteos y sdlidos lacteos no grasos incluye el agua de cristalizacion de la lactosa.

4.4 Requisitos microbioldgicos

Las mezclas de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo; deberan cumplir con los

requisitos microbioldgicos establecidos

en la tabla 2.

Tabla 2- Requisitos microbioldgicos

Parametros Plan de muestreo Limite (UFC/ g) Métodos
n C m M

Aerobios mesofilos 5 2 1x104 5x104 Compendio de métodos para el examen

(méximo) microbiolégico de los alimentos

Coliformes a 300 C 5 2 10 1x102 NORDOM 247, Leche y productos lacteos.
Determinacidn de coliformes

Staphylococcus aureus 5 1 10 1x102 AOAC 2003.08 Enumeracién de Staphylococcus

(coagulasa positiva) aureus en lacteos

Bacillus cereus 5 1 1x102 1x103 Compendio de métodos para el examen
microbiolégico de los alimentos

Salmonella sppen 25 g 10 0 Ausente Ausente | Manual analitico bacteriolégico (BAM), Cap. 5,
8va. Edicion

Mohos 5 2 1x102 1x103 NORDOM 248, Leche y productos lacteos.
Determinacién de hongos y levaduras

Clave

n: Nimero de muestras que deberan analizarse

m: valor del parametro microbioldgico para el cual o por debajo del cual el alimento no representa un riesgo para la salud
M: Valor del parametro por encima del cual el alimento representa un riesgo para la salud

c: Nimero de unidades permitidas entre m y M
UFC: Unidades formadoras de colonias




5 Aditivos alimentarios

5.1 Solo las clases de aditivos que se indican en la tabla 3 como justificados, se pueden utilizar en las
categorias de productos especificadas.

5.2 Los reguladores de acidez, antiaglutinantes y antioxidantes utilizados de conformidad con las tablas
1y 2 de la NORDOM CXS 192 en la categoria de alimentos 01.5.2 {[Productos andlogos a la leche y la
crema (nata) en polvo}] y solo determinados reguladores de acidez, antiaglutinantes, emulsionantes y
estabilizadores en la tabla 3 son aceptables para su uso en alimentos que corresponden a esta norma.

Tabla 3- Clase funcional de aditivos

Clase funcional de aditivos Uso justificado

Colorantes -

Blanqueadores -

Reguladores de acidez X

Estabilizadores X

Espesantes -

Emulsionantes X

Antioxidantes X

Conservantes -

Espumantes -

Antiaglutinantes X

Gases de envasado -

Clave
X El uso de aditivos pertenecientes a la clase se justifica tecnolégicamente
- El uso de aditivos pertenecientes a la clase no se justifica tecnolégicamente

6 Contaminantes

6.1 Los productos a los cuales se aplica la presente norma no deberdn exceder los niveles maximos
permitidos de contaminantes y toxinas especificados enla NORDOM CXS 193, vigente.

6.2 La leche utilizada en la elaboracion de los productos a los cuales se aplica la presente norma no
debera exceder los niveles maximos de contaminantes y toxinas especificados para la leche en la
NORDOM CXS 193 y no exceder los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios y
plaguicidas (LMR), establecidos en los reglamentos nacionales: Reglamento técnico 354-10 de Limites
méaximos de residuos de medicamentos veterinarios y afines en alimentos de origen animal- (Decreto
dado por la presidencia de la Republica Dominicana en fecha 28 de junio del 2010) y el Reglamento
244-10 sobre Limites maximos de residuos de plaguicidas (LMR), (Decreto 244-10 del 27 de abril 2010).



6.3 Los aceites/grasas vegetales utilizados en la elaboracién de los productos a los cuales se aplica la
presente norma no deberan exceder los niveles maximos de contaminantes y toxinas especificados para
aceites/grasas en la NORDOM CXS 193 y no exceder los limites maximos de residuos de plaguicidas
establecidos para aceites/grasas por la Comision del Codex Alimentarius CAC.

7 Higiene

Los productos abarcados por las disposiciones de esta norma deberan prepararse y manipularse de
conformidad con la NORDOM 581, la NORDOM 583 y el Decreto 392-19.

8 Etiquetado

Ademas de las disposiciones establecidas en la NORDOM 53 y en la NORDOM 591, se aplicaran las
siguientes disposiciones especificas:

8.1 Denominacion del alimento

La denominacién del alimento sera:

-Mezcla de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo; o

-Mezcla de leche descremada (desnatada) y grasa vegetal, en polvo; con contenido reducido de grasa.
8.2 Declaracion del contenido de grasa

8.2.1 El contenido total de grasa debera declararse, ya sea i) como porcentaje por masa o volumen, o
ii) en gramos por porcidn, segin se cuantifique en la etiqueta, siempre que en la misma se mencione la
cantidad de porciones.

8.2.2 En laetiqueta aparecera una declaracion con respecto a la presencia de grasa vegetal comestible
y/o aceite vegetal comestible. El nombre del alimento incluird el nombre comun del vegetal del que se
deriva la grasa o aceite, o este se colocara en la lista de ingredientes.

8.3 Declaracion del contenido de proteina lactea

El contenido de proteina lactea debera declararse, ya sea i) como porcentaje por masa o volumen, o
ii) en gramos por porcion, segun se cuantifique en la etiqueta, siempre que en la misma se mencione la
cantidad de porciones.

8.4 Lista de ingredientes

No obstante, la disposicion del apartado 5.2 de la NORDOM 53, no es necesario declarar los productos
lacteos que se utilizan sélo para ajustar el contenido de proteinas.

8.5 Advertencia

Deberd aparecer en la etiqueta una advertencia que indique que el producto no debera usarse como
sustituto de preparados para lactantes, por ejemplo "NO APTO PARA LACTANTES".

9 Métodos de ensayo y muestreo

Para comprobar el cumplimiento de esta norma deberan utilizarse la NORDOM 30, los métodos indicados
en las tablas 1 y 2, los métodos analiticos equivalentes aprobados por la Asociacién oficial internacional



de quimicos analiticos (AOAC), por la Comision internacional de especificaciones microbiolégicas en
alimentos (ICMSF) y otros métodos que cumplan con los criterios de especificidad y sensibilidad,
adoptados por otros organismos internacionales reconocidos.
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