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FEDERACIO N INTERNACIONAL DE LCHERIA (FIL):

El Comité hatratado, en diversas reuniones, el tema de los nombres genéricos parala
proteina lactea/ productos con proteina lactea. En la 292 sesidon del CCFL, laFIL propuso
una solucion que consideraba las diferentes opiniones expresadas con anterioridad.
Apuntaba a que d nombre fuese “proteina lactea” o “ productos con proteina lactea’, con
porcentgjes correspondientes al 35% o0 50%, respectivamente. No se llegd a ningun
CONSeNso, pero parecia que la gran mayoria de las delegaciones preferia un solo nombre y
un solo porcentge.

Para progresar en el tema, laFIL ha estudiado la situacion del mercadoy ha analizado €
asunto de nuevo. Teniendo en cuentalo deliberado en la Gltimareunion dd CCFL, laFIL
propondria la siguiente enmienda ala Norma Genera del Codex sobre d etiquetado de
los alimentos preenvasados:

Seccién 4.2. Listadeingredientes

4.2.2.1. Los siguientes nombres genéricos podran ser utilizados para designar a los
ingredientes que caigan dentro de estas categorias. Proteina Lactea: Productos lacteos
gue contengan un minimo del 50% de proteina lactea (m/m) en materia seca.*

*Calculo del contenido de la proteina lactea: Kjeldahl nitrogen x 6,38

LaFIL esconsciente de que hay productos en el mercado gque contienen menos del 50%
de proteina lactea, y que quedan excluidos de la definicion arriba expuesta. Para estos
productos habria que utilizar un nombre técnico. Algunos ejemplos de estos términos
técnicos se exponen en la siguiente pagina (ver Apéndice). S esnecesario ,y s € CCFL
lo desea, la FIL estaria dispuesta a aportar mas asistenciacon € fin de encontrar una
solucion a este tema.

Pueden encontrar més informacidn sobre nuestra propuesta en la siguiente pagina de este
documento.
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Apéndice
Informacion Adicional sobre laPropuesta del Establecimiento de un Nombre
Genérico parala Proteina L actea.

En los dltimos afios, la industria lactea hatenido éxito a avanzar tecnol6gicamente en €
proceso de convertir su materia prima basica, laleche, en unaamplia variedad de
productos destinados a la transformacidn secundaria. En particular, lafraccion de
proteina de la leche ha dado lugar a un gran nimero de ingredientes con propiedades
funcionales especificas, deseables para la produccién de innumerables productos
alimenticios. Ademas, estos ingredientes derivados de la proteina |actea son muy
valorados por los fabricantes de aimentos, ya que pueden contribuir , en gran medida, a
lacalidad nutriciond globd dd producto find.

Losingredientes derivados de la proteina lactea que han sido resultado de los progresos
tecnol6gicos obtenidos en los procesos de separacion, concentracion y secado, incluyen:
concentrados de proteina lactea, caseina, caseinatosy varias combinaciones de los antes
mencionados. Como ya se ha comentado, | os fabricantes de alimentos utilizan dichos
ingredientes con diversos fines, incluyendo la mejora del sabor, latextura, laaparienciay
lacalidad nutriciond.

Al mismo tiempo, la promulgacion de tan vasto despliegue de ingredientes con proteina
l&ctea ha dado lugar a la presentacion de una amplia variedad de nombres técnicosy
guimicos relacionados con cada uno de estosingredientes. Estas descripci ones pueden
dividirse principalmente en dos categorias:

e Uso deun adjetivo para especificar lafuncionalidad (por gemplo., soluble o
soluble en agua), calidad (comestible o categoria de producto) o método de
produccion (por gemplo, acido, cuajado o evaporado);

e Uso de diferentes nombres genéricos u otros términos descriptivos, incluyendo:
- Caseina, caseinato o fosfocaseinato
- Suero proteinico y lactalbumina
- Proteina lactea
- Proteina lactea total o co-precipitado
- Compuesto, concentrado, aislado, concentrado de suero proteinico, aislado de
suero proteinico de leche.

Lo que tienen en comUn todos estos productos es que son derivados exclusivamente de la
leche, y que son valorados por su contenido proteinico. Debe puntualizarse que no son, ni
se pretende, que sean 100% proteina lactea. El porcentaje restante estd compuesto por
otros congtituyentes de la leche, como la lactosay los minerales. Ademas, es importante
recordar gue estos productos, por s mismos, no estan dirigidos a su uso como alimentos
preenvasados parala venta a consumidores.

Mientras que estas des gnaci ones pueden aplicarse para uso técnicoy comercial, no
siempre son practicas, comprensibles o necesarias para la informacién del consumidor.

Conrelacién ala propuesta del establecimiento de un Unico nombre genérico parala
“Proteina Lactea’, el término “lactea” indicariael origen del ingrediente, mientras que el
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término “proteina’ caracteriza € principad y esencid componente delos ingredientes en
cuestion. Ladesignacion “Proteina Lactea’ identificaria claramente el origen de las
proteina, importante desde € punto devistade la alergiaaimenticia, y que puede ser
facilmente estudiada por |os consumidores.



