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Hidrata, aporta proteínas de alta calidad y minerales, ayuda a la recuperación tras el ejercicio físico… La ciencia ha demostrado que 
son muchas las razones por las que este alimento no debería faltar en tu alimentación. 

No es una moda, ni el último grito en TikTok. No, la leche ha formado parte de nuestras vidas desde que tenemos uso de razón (o 
casi). Es el primer alimento que tomamos nada más al nacer y también lo primero que bebíamos (y bebemos) cada día cuando nos 
levantábamos con sueño para ir al colegio. No faltaba en las meriendas de casa de la abuela ni en las noches de invierno, cuando 
la tomamos bien caliente para reconfortarnos antes de irnos a dormir…

Beber leche es una tradición que forma parte de nuestra geografía emocional, pero no es ése el principal motivo por el que la toma-
mos, sino porque está cargada de ventajas para nuestra salud. Así lo demuestran multitud de estudios científicos en los que se 
desmontan una por una las mentiras en los que basan su posicionamiento los detractores del consumo leche.

Las ventajas para la salud de beber leche

Por ejemplo, no cabe duda de que la leche nos aporta nutrientes como el calcio, fundamental para la formación, el mantenimiento 
y la prolongación de la vida de los huesos. Especialmente durante nuestra primera etapa como niños y hasta los 30 años, cuando 
nuestra estructura ósea está en formación. La leche es, en consecuencia, uno de los principales alimentos que ayudan a que dispon-
gamos de reservas cálcicas para buena parte de nuestra vida.

Si realizamos bien la fase anterior, en nuestra etapa adulta tendremos una mejor masa ósea y las proteínas de alto valor biológico 
que aporta la leche contribuirán a frenar el proceso de pérdida de masa muscular que, inevitablemente, padeceremos a medida 
que pase el tiempo. Es más, algunos estudios aseguran que el consumo de lácteos reduce el riesgo de hipertensión, por lo que la 
recomendación de consumo en personas mayores es entre 2 y 4 raciones de leche y sus derivados, aportando entre un 60 y un 75% 
del calcio total recomendado y ayudando a reducir su presión arterial.

Además de su importancia en las diferentes fases vitales, la leche es un alimento natural, con un perfil nutricional completo, ya que 
contiene todos los grupos de nutrientes, entre ellos, proteínas de alto valor biológico. En este sentido, la leche contiene una serie 
de moléculas denominadas aminoácidos, de los cuales, los denominados aminoácidos esenciales han de ser aportados a través de 
nuestra dieta. «Los lácteos, y en concreto la leche, son alimentos interesantes por su alto valor nutritivo en poco volumen, pero son 
prescindibles en cualquier etapa de la vida. Más allá de la lactancia materna, no necesitamos consumir lácteos, pero eso no significa 
que no debamos, ya que son alimentos muy potentes en cuanto a su contenido en vitaminas, minerales, proteínas de alta calidad 
y antioxidantes», asegura Andrea Calderón, docente del Grado de Nutrición y del Grado de Enfermería de la Universidad Europea 
de Madrid.

El otro pilar fundamental de la leche es su aporte de calcio. Tanto es así, que, a través de ella, podemos obtener fácilmente la canti-
dad diaria recomendada de una forma rápida, en mayor cantidad que otros alimentos, pero con menos ingesta de calorías y de una 
manera más saludable. De hecho, si tomamos un vaso de leche descremada (200 ml), estaremos aportando a nuestro organismo 
la misma cantidad de calcio que 100 g de almendra cruda y solo 68 kcal frente a las 472 kcal del fruto seco. Este hecho convierte a 
la leche en un alimento perfecto para incluir en una dieta equilibrada o en dietas para perder peso.

Fuente:https://www.fedeleche.cl/
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Se une a la pena que embarga y expresa sus 
condolencias a la familia Corral del Cueto y en especial a 
su amigo el Lic. José Antonio Corral del Cueto por el 
lamentable fallecimiento de su mamá

Elevando nuestras plegarias para su eterno descanso

Querétaro, Qro. mayo 2023

Le recordaremos con aprecio

Querétaro, Qro., mayo 2023

Se une a la pena que embarga y expresa sus 
condolencias a la familia Fernández Rincón, por el 
lamentable fallecimiento del señor 

DON RAMÓN FERNÁNDEZ GONZÁLEZDOÑA JOSEFINA DEL CUETO  VDA. DE CORRAL

Se unen a la pena que embarga y expresan 
sus condolencias a todos los integrantes de la 
familia PÉREZ GÓMEZ por el lamentable 
fallecimiento de nuestro socio

Rogando a Dios por su eterno descanso y la pronta 
resignación de todos sus familiares

Querétaro, Qro., junio 2023

Holstein de México, A.C.
Su Consejo Directivo, sus socios y su personal

Holstein de México, A.C. 

Su Consejo Directivo, sus socios y su personal

Uniendo nuestras oraciones para que Dios le brinde el eterno
descanso y la tenga en su gloria

Querétaro, Qro., junio 2023

Se unen a la pena que embarga y expresan sus 
condolencias a las familias ESCOBAR VALDEZ y 
ESCOBAR CASTRO por el lamentable fallecimiento de 
la señora

Madre de socio nuestro y amigo Ing. Rómulo Escobar 
Váldez y abuela de nuestro tesorero Lic. Rómulo 
Escobar Castro

DOÑA YOLANDA VALDEZ VDA. DE ESCOBAR

DON J. GUADALUPE PÉREZ GUTIÉRREZ 
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En las últimas décadas se ha publicado mucha información 
sobre el efecto negativo del estrés por calor veraniego en 
las características productivas y reproductivas de las vacas 
de alto rendimiento. Sin embargo, existe información muy 
limitada, hasta los últimos años, sobre el efecto del estrés 
por calor en la eficiencia alimenticia de las vacas (estimada 
por la relación alimento/leche). Conocer el alcance total de 
las pérdidas económicas causadas debido a la carga de 
calor puede ayudar a presentar a los productores lecheros 
sus pérdidas y, por lo tanto, ayudar a convencerlos de 
invertir en la instalación y operación adecuada de medios 
de mitigación de calor en sus granjas.

Una publicación especial de la NRC, de principios de los 
años ochenta, mostró que, en comparación con las vacas 
en condiciones normales, los requisitos de energía para el 
mantenimiento de las vacas en ordeño son un 20% más 
altos cuando se exponen a temperaturas ambientales de 
30°C, y un 35% más altos, para aquellas expuestas a 
temperaturas de 40°C. Los requerimientos de energía de 
las vacas de alto rendimiento que comen dietas de 
mantenimiento múltiple      y están expuestas a condiciones 
de estrés por calor aumentarán en un 5-10% por encima de 
las vacas mantenidas en condiciones térmicas normales.

Estudios llevados a cabo en las instalaciones de la granja 
experimental de la Secretaria de Agricultura de los Estados 
Unidos  USDA, mostraron que la relación alimento-leche 
era un 10% más alta en las vacas que parían en verano, en 
comparación con las que parían en invierno. El contenido 
de energía de la leche fue solo el 60% de la energía 
consumida, cuando las vacas estaban en condiciones 
normales, pero solo el 35% cuando las vacas estuvieron 
expuestas durante 2 semanas a condiciones de estrés por 
calor en cámaras climáticas (32°C). En una encuesta a gran 
escala realizada en 13 granjas lecheras comerciales en 
Alabama, las vacas produjeron 1.4 kg de leche por cada kg 
de MS que consumieron, en los meses de invierno, en 
comparación con solo 1.3 kg de leche en los meses de 
verano (disminución del 5% en "eficiencia alimenticia").

Investigadores de la Universidad de Arizona publicaron un 
estudio realizado en sus nuevas cámaras climáticas 
ubicadas en Tucson. Las vacas de alto rendimiento 
mantenidas en condiciones climáticas normales, y cuyo 
consumo de alimento se restringió al de las vacas 
estresadas por calor, redujeron su producción a solo la 
mitad de la caída obtenida en las vacas estresadas por 
calor (30 y 15% en las vacas estresadas por calor y 
restricción alimenticia), respectivamente. En otras palabras, 
la caída en el consumo de alimento de las vacas estresadas 
por el calor puede explicar sólo la mitad de la disminución 
en la producción de leche, suponiendo que la mitad restante 
se puede atribuir al hecho que parte de la energía 
consumida se haya utilizado para la activación de 
mecanismos corporales para disipar el calor, así como a 
otros cambios metabólicos en el sistema digestivo de la 
vaca. En otras palabras, el estrés por calor causa 
“ineficiencia nutricional”.

Haciendo uso del mismo protocolo experimental, llevamos 
a cabo hace unos años en Israel, una investigación 
realizada en las instalaciones de la granja lechera 
experimental del ministerio de agricultura. Dos grupos de 21 
vacas de alto rendimiento cada uno, con un promedio de 45 
kg/d, fueron alimentados ad libitum, una ración TMR 
(proporcionada en cajas de alimentación individuales 
pesadas diariamente) y ordeñadas 3 veces al día. Todas las 
vacas fueron enfriadas intensivamente por una 
combinación de rociadores y ventilación forzada, durante 6 
horas acumulativas por día, en 8 "sesiones de 
enfriamiento". A mediados del verano, el tratamiento de 
enfriamiento se detuvo gradualmente en uno de los grupos, 
mientras que el suministro de alimento a las vacas del otro 
grupo, donde continuó el enfriamiento, se restringió (por 
parejas) al consumido por las vacas no enfriadas y 
estresadas por calor. Al igual que en el estudio en Arizona, 
también en nuestra investigación, la disminución del 20% 
en el consumo de alimento (de 24.4 a 19.4 kg/vaca/día), 
causado por el estrés por calor, podría explicar solo la mitad 
de la disminución en la producción de leche. La caída en la 

Los efectos del estrés por calor y del enfriamiento en 
la  eficiencia alimenticia - factores importantes en la 

economía de las granjas lecheras en climas cálidos
Israel Flamenbaum, PhD
Cow Cooling Solutions, Ltd, Israel.
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producción de leche en las vacas estresadas por calor fue casi el doble de la obtenida en vacas enfriadas y restringidas en 
su consumo de alimento (14 y 8 kg/vaca/día), respectivamente. En otras palabras, enfriar las vacas en el verano puede 
mejorar la eficiencia alimenticia de las vacas en un 5-10%, casi lo mismo que se puede obtener con vacas en condiciones 
climáticos normales.

Es bien sabido que también se obtiene un deterioro en la eficiencia alimenticia por efecto directo de la más baja producción 
anual de leche de las vacas debido al calor estival, lo que es aditivo al obtenido por el efecto directo del estrés calórico sobre 
la eficiencia alimenticia, presentado hasta ahora. Sabemos que el requerimiento energético para el mantenimiento es 
constante y la misma cantidad requerida para mantener vacas que producen 10 ó 40 kg de leche por día. Por lo tanto, los 
gastos de energía para el mantenimiento por unidad de leche producida serán menores en vacas de alto rendimiento, ya 
que se "reparten" en más litros de leche por día. En una encuesta realizada en Israel con 40 granjas lecheras y durante un 
período de 20 años, se registró la cantidad de materia seca por litro de leche producido anualmente en granjas cuya 
producción anual osciló entre 9,000 y 14,000 kg. En esta encuesta se encontró que se requieren 0.78 kg de MS para 
producir 1 kg de leche a un rendimiento anual de 10,000 kg, mientras que a un rendimiento anual de 12,000 kg, solo se 
necesitan 0.70 kg de alimento (10% menos). 

Basado en un artículo bien citado, publicado hace casi 20 años por St. Pierre de la Universidad de Ohio, se puede esperar 
una caída de 2,000 kg de leche por vaca al año en las granjas lecheras del sur de los Estados Unidos, debido al calor del 
verano y la falta del uso eficaz de los medios de mitigación del calor. Hoy sabemos, en base a nuestra experiencia en Israel, 
que la implementación adecuada de medios de enfriamiento puede evitar la mayor parte de esta disminución. Agregar 2,000 
kg a la producción anual de vacas en estos climas significa una reducción del 10–15% en los gastos anuales de 
alimentación para la producción de la misma cantidad de leche, cuando como se mencionó, esta mejora en la eficiencia es 
adicional y se suma a la mejora descrita anteriormente.

Para ilustrar al lector el significado económico de la caída en la eficiencia alimenticia y el beneficio que surge del 
enfriamiento de las vacas, hice un cálculo basado en los resultados de los estudios presentados anteriormente. Describo un 
escenario donde el costo diario de alimentación por vaca es de 8 USD, una granja lechera ubicada en una región con 150 
días de verano estresantes (Israel, sur de Estados Unidos y sur de Europa y gran parte de America Latina), y donde la 
eficiencia alimenticia anual cae aproximadamente un 15%. En este caso, el enfriamiento adecuado de las vacas tiene el 
potencial de aumentar la ganancia anual por vaca en cerca de 400 USD, más de 3 veces la inversión requerida para enfriar 
las vacas en el verano. Supongo que podemos esperar entre la mitad y dos tercios de este beneficio en las granjas lecheras 
ubicadas en zonas más frías como son América y Europa del Norte.

En conclusión, la caída en la eficiencia alimenticia bajo condiciones de estrés por calor tiene un impacto significativo en la 
economía de la granja lechera, especialmente para aquellas granjas ubicadas en climas cálidos, pero también para aquellas 
ubicadas en regiones templadas. La presentación de estos números, así como el beneficio esperado del enfriamiento 
intensivo y adecuado de las vacas, alentará a los productores de leche de todo el mundo a invertir en la implementación y 
operación adecuada de los medios de mitigación del calor. Esto será, en primer lugar y sobre todo, en beneficio del 
ganadero, pero también del medio ambiente, ya que se puede producir leche con menos vacas, menos alimentos para el 
mantenimiento y la producción, y al mismo tiempo también, menos emisiones de GEI a la atmósfera.
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AVISO IMPORTANTE
Debido a ajustes en la reprogramación del sistema 
informático de Holstein d México, este mes de junio no 
se publicarán en la revista México Holstein Vol. 54 No. 
6 los cuadros de Control de Producción.

Reanudando el próximo mes de julio su publicación en 
la revista, la cual será impresa y distribuida entre los 
asistentes del 12avo. FONAHolstein.

Agradecemos su atención

AVISO IMPORTANTE 25
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GINA GUTIÉRREZ
LA VIDA LÁCTEA 
lavidalactea1@gmail.com
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DE CÓMO 
NOS FUE



El mes pasado, el 1° de junio, se celebró a nivel global, el Día Mundial de la Leche. Me da gusto poder com-
partir, aunque es temprano todavía para poder darles cifras más específica, que tuvimos un año más en el 
que superamos los millones de impresiones en redes sociales, esto es, el número de personas alcanzadas, 
personas que ese día aprenden que la leche es un alimento completo y nutritivo, que debe estar presente en 
nuestra dieta en todas las etapas de la vida, que detrás de cada vaso de leche y porción de queso, yogurt, 
mantequilla, helado, leche en polvo y otros derivados, está el trabajo de una familia ganadera, que trabaja con 
su comunidad para nutrirnos a todos, mientras cuidan los recursos naturales y el medio ambiente, fomentan-
do la generación de empleos, el desarrollo de comunidades y la reducción de la pobreza.

Si me preguntan ¿cómo nos fue?, la respuesta es ¡muy bien!

Van tres años seguidos en los que superamos esa cifra y, además, de lo que he visto en estos años de colabo-
ración con Global Dairy Platform y el despacho Emerging Ag (quienes llevan la campaña), los ataques han 
disminuido considerablemente. Esto no es poca cosa porque, como ya he compartido antes, hay grupos que 
buscan "aniquilar" la ganadería en todas sus formas, y la presión ha ido creciendo. Vean el caso de Irlanda, 
por ejemplo, donde el plan que tienen para cumplir con sus metas ambientales es mandar al rastro a 200,000 
vacas, en un periodo de 3 años. La comunidad lechera de ese país fue incentivada a crecer después de que 
se eliminaran las cuotas europeas, así que los ganaderos invirtieron en maquinaria, equipo e instalaciones 
para poder producir más y cubrir mercados deficitarios (Irlanda exporta 90% de su producción), pero ahora 
con estás regulaciones, temen la bancarrota y la escasez de un alimento tan importante como la leche. 

El año pasado nos maravillamos al ver cómo los productores de los Países Bajos tomaban calles, carreteras, 
fronteras y las plazas principales de distintas ciudades en protesta por las regulaciones ambientales que los 
obligaban a reducir sus operaciones. De no haber protestado así, gran parte de la Comunidad Europea habría 
seguido esas mismas medidas. Por eso es que siempre intento alentar a mis amigos, colegas y todos los 
productores de alimentos a que hablemos de lo que hacemos porque si no lo hacemos, no sólo son los 
ataques anti-leche, ni anti-ganadería, serán ataques a toda la producción de alimentos porque, aunque suene 
exagerado, los grupos que empujan esas medidas quieren que comamos productos de laboratorio e insectos, 
"y les va a gustar" como dijo el mayor impulsor de esta agenda que, más que parecer "ambientalista", parece 
más de control y sumisión.

Nos fue bien, pero no es suficiente. 

Estar en redes sociales es muy fácil y necesario y, aunque no tenemos que aflojar ahí porque finalmente éstas 
influencian la opinión pública, tanto de consumidores como de otros actores, incluidas las autoridades, debe-
mos hacer mucho más y estar dispuestos a ayudarnos. Estamos acostumbrados a dejar que unos pocos sean 
los que salgan a hablar, los que se arriesguen a las críticas y hasta burlas, y por eso no avanzamos, porque 
no estamos lo suficientemente involucrados y lo que es peor, estamos muy divididos.

No saben las campañas que veo a nivel global donde no importa quién seas, puedes y debes participar en la 
campaña, porque es para beneficio de todos. He visto colaboraciones que parecerían imposibles pero que, al 
final del día, resultan en mensajes positivos, congruentes y beneficiosos para la ganadería lechera y los 
alimentos que producimos, y no sólo para beneficio de una persona u organización que busca posicionarse 
de alguna forma y quedar bien con otros pocos cuantos. Si estuviéramos más informados, no dejaríamos que 
unos pocos, que a veces están poco informados, nos representen porque significaría estar más involucrados, 
y nos iría mejor a todos. 

Nos fue bien, pero ¿por qué no desear que nos vaya mejor? ¿Por qué no sumarse a esos pocos para que 
seamos más? ¿Por qué no desear estar mejor representados? ¿Por qué no hacer algo más?

Cada año los invito a participar y cada año me decepciona el bajo nivel de involucramiento, y créanme, lo revi-
samos, porque no hay que tener cuentas con muchos seguidores para hacer una diferencia. Yo inicié La Vida 
Láctea con la convicción de que me daba por bien servida si una sola persona veía mis publicaciones y, 8 
años después, sigo pensando lo mismo. Basta una persona que lea que la leche es buena y la ganadería tam-
bién, para tener un impacto positivo, y basta una persona que lo ponga para animar a otros. Quizá yo no sea 
la persona indicada para animarlos a ustedes, pero lo he sido para otros, así que también a mí me va muy 
bien, pero quiero que nos vaya mejor a todos. ¿Me ayudan?
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Directora de Normalización y Evaluación de la Conformidad del 
Consejo para el Fomento de la Calidad de la Leche y sus Derivados, 
A.C. (COFOCALEC), CFC-GN/DG-006-23

Anteproyecto de Norma Mexicana 
Proy-NMX-F-703-COFOCALEC-2023 

Sistema Producto 
Leche – Alimentos – Lácteos – Leche 

Fermentada y Leche Acidificada – 
Denominaciones, Especificaciones y 

Métodos de Prueba

El pasado mes de febrero los integrantes del Subcomité Técnico de Normalización de Producto del Organismo 
Nacional de Normalización (ONN) de COFOCALEC iniciaron la revisión del Anteproyecto de Norma Mexicana 
PROY-NMX-F-703-COFOCALEC-2023, Sistema Producto Leche – Alimentos – Lácteos – Leche fermentada y 
Leche acidificada – Denominaciones, Especificaciones y Métodos de Prueba, con el fin de actualizar la Norma 
Mexicana NMX-F-703-COFOCALEC-2012, vigente, y modificar su alcance. 

En el Subcomité Técnico de Normalización de Producto del ONN de COFOCALEC participan representantes 
del sector, como: productores, industria, academia, investigación, dependencias gubernamentales y personal 
técnico de COFOCALEC.

El objetivo y campo de aplicación del Anteproyecto de Norma Mexicana 
PROY-NMX-F-703-COFOCALEC-2023, es establecer las denominaciones de leche fermentada y leche 
acidificada, las especificaciones que aplican a dichos productos y los métodos de prueba usados para su 
evaluación. Este Anteproyecto de Norma Mexicana aplicará en territorio de los Estados Unidos Mexicanos.

Las Normas Internacionales tomadas como referencia son:

-CODEX STAN 243-2003 Norma para Leches Fermentadas.

-ISO 7889:2003 (IDF 117:2003) Yogurt – Enumeration of characteristic microorganisms – Colony-count 
technique at 37ºC.

Para la correcta aplicación del presente Anteproyecto de Norma Mexicana deben consultarse las siguientes 
Normas Oficiales Mexicanas y Normas Mexicanas vigentes:

-NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas 
preenvasados-Información comercial y sanitaria.

-



NOM-086-SSA1-1994 Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohólicas con modificación en su 
composición. Especificaciones nutrimentales.

-NOM-155-SCFI-2012 Leche – Denominaciones, especificaciones fisicoquímicas, información comercial y 
métodos de prueba.

-NOM-181-SCFI/SAGARPA-2018  Yogurt - Denominación, especificaciones fisicoquímicas y microbiológicas.

-NOM-243-SSA1-2010 Productos y servicios. Leche, fórmula láctea, producto lácteo combinado y derivados 
lácteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

-NOM-251-SSA1-2009 Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. 

-NMX-F-490-1999-NORMEX Alimentos – Aceites y grasas – Determinación de la composición de ácidos grasos 
a partir de C6 por cromatografía de gases.

-NMX-F-718-COFOCALEC-2017 Sistema Producto Leche - Alimentos – Lácteos – Leche y productos de 
leche – Guía de muestreo.

A continuación, se describen las denominaciones de los productos objeto del presente Anteproyecto de Norma 
Mexicana:

Leche fermentada, es el producto obtenido por la fermentación de la leche pasteurizada, entera, parcialmente 
descremada o descremada, por la acción de microorganismos adecuados y teniendo como resultado la 
reducción del pH con o sin coagulación. Estos cultivos de microorganismos serán viables, activos y en un 
contenido mínimo de 107 ufc/g en fábrica y 106 ufc/g en punto de venta. Si el producto es tratado térmicamente 
luego de la fermentación, no aplica el requisito de microorganismos viables y deberá declararse, junto a la 
denominación del producto el tratamiento térmico al que fue sometido el mismo.

Leche acidificada, es el producto obtenido por la acidificación de la leche entera, parcialmente descremada o 
descremada, pasteurizada, con agentes acidulantes y teniendo como resultado la reducción del pH con o sin coagulación.

Cualquiera de dichos productos puede clasificarse en:

Natural, al que no se le han añadido edulcorantes, fruta, vegetales, cereales, saborizantes ni aromatizantes, y 
puede contener aditivos permitidos. Estos productos pueden ostentar junto a su denominación los términos: 
“sin saborizantes ni edulcorantes” o “natural”.

Endulzado, al que se le han añadido uno o más azúcares y/o edulcorantes, y puede contener aditivos 
permitidos. Estos productos deben ostentar junto a su denominación, según sea el caso, los términos: “con 
azúcar”, “azucarado” o “endulzado”. 

Saborizado, al que se le han añadido saborizantes y/o aromatizantes, azúcares y/o edulcorantes, y puede 
contener aditivos permitidos. Estos productos deben ostentar junto a su denominación, según sea el caso, los 
términos: “con sabor a ____”, o “sabor ____”.

Con fruta, vegetal u otros alimentos, al que se le han añadido ingredientes tales como: fruta, vegetales, puré 
de fruta, pulpa de fruta, zumo (jugo) de fruta, miel, chocolate, cacao, nueces, café, cereales, especias, azúcares 
y/o edulcorantes y otros ingredientes, saborizantes y aromatizantes autorizados, y puede contener aditivos 
permitidos. Estos productos deberán ostentar junto a su denominación, según sea el caso, los términos: “con 
____ (fruta, vegetal, cereal y/u otros alimentos)”.

Asimismo, de acuerdo con su proceso de elaboración, cualquiera de los productos antes mencionados puede 
presentarse como batido o bebible, entre otros.

Los productos cuyo contenido de lactosa sea menor al 1% m/m en producto terminado puede considerarse 
deslactosado.
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Las especificaciones fisicoquímicas que aplican a los productos objeto de este Anteproyecto de Norma 
Mexicana se describen en la siguiente tabla.

Especificaciones para leche fermentada y leche acidificada

Además, los productos objeto de este Anteproyecto de Norma Mexicana deben cumplir con las especificaciones 
sanitarias y microbiológicas descritas en las Normas Oficiales Mexicanas NOM-243-SSA1-2010 y 
NOM-251-SSA1-2009.

Los productos objeto de este Anteproyecto de Norma Mexicana que han sido modificados en su composición, 
deben cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-086-SSA1-1994.

Las etiquetas de los productos objeto del presente Anteproyecto de Norma Mexicana deben cumplir con las 
disposiciones establecidas en las Normas Oficiales Mexicanas vigentes NOM-051-SCFII/SSA1-2010, 
NOM-086-SSA1-1994  y NOM-181-SCFI/SAGARPA-2018.

Las personas interesadas en participar en las actividades del ONN de COFOCALEC pueden comunicarse a los 
correos electrónicos normalizacion@cofocalec.org.mx y/o contacto@cofocalec.org.mx.

Especificación Natural Endulzado  Saborizado Con fruta o vegetal u otros alimentos 

Sólidos lácteos 
no grasos % m/m

Proteína de la 
leche % m/m

Grasa butírica % m/m

Acidez (expresada
como ácido láctico)
% m/m

8.3  mín.

3.1 mín.

7 máx.

0.5 mín.

8.3  mín.

3.1 mín.

7 máx.

0.5 mín.

2.5 mín.

7 máx.

0.5 mín.

2.2 mín.

7 máx.

0.5 mín.
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PARA MAYOR INFORMACIÓN
TELS: 442 212 0269 /442 212 64 63

www.holstein.mx

TRABAJANDO PARA USTED, UTILICE

NUESTROS SERVICIOS


