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Resumen

El sector de derivados lacteos, en particelatel yogur y otras leches fermentadas es
muy dinamicoy con elevada frecuencia ofertaevos productosl consumo de yogur

y de nuevas variedades de leches fermentadasbifmiobacterias ha aumentado
enormemente en los Ultimos 20 afieketiquetado de los productos alimenticios es uno
de los instrumentos mas importantes para la proteccion de los consuraidtaésnion

Europea.

En este trabajo se ha estudiado el gradousieplimientode la informacién obligatoria
gue debe aparecer en el etiquetado del yogur y otras leches fermeetadasrdo con

la legislacion vigente y la presencia de declaraciones nutricionales.

En los resultados obtenidos se observa que la mayerias muestrasumplen con la
normativa actualLas declaraciones nutricionalemcontradas hacen referencia a la

condiciones sin grasdluenteindeatibamés ya
pr ot e Tales detlaraciones nutricionales nongiee se ajustan a la legislacion
vigente, ya que pueden inducir a error al consumidor por hacerle creer que estas marcas

poseen caracteristicas especiatesando son similares a otras de su misma categoria.

Palabras clavesyogur, leche fermentada, etiqado, declaraciones nutricionales.

Abstract

The dairy productssector,in particularyoghurt and other fermentedilk products
sectoris very dynamic andrequentlyoffers new productsThe consumption of ydwirt
andnew varieties of fermenteahilk productsby bifidobacteriumhashighly increased
in the last 20 yearsThe food products labellings one of the most important

instruments for theeonsumeprotectionin the European Union.

The aim of thisprojecthas beerto studythe degree ofmeetng the mandatory food
information requirementghat must beon labelling of yoghurt and othergermented
milk productstaking into accounturrent legislationand the presence afutrition

claims.

The obtained results showhat the samplesmostly meetcurrent legislation. The
nutrition claimsthat have been found in this project make reference to the conditions
“ffatewithno” added s udfibre’” a“nsdopwbiidi.e§uchniutrition



claims do not alwayseetthe legislationby suggestinghat these productpossesses
special characteristics wheim fact, all similar productspossess such characteristics

which may confuse the consumer

Keywords: yoghurt, fermented milproductsJabelling, nutrition claims.
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Judith Rodriguez Diaz Il. Objetivos

En el presentd FM se ha recopilado la normativa alimentaria vigente aplicada al yogur

y otras leches fermentadas en nuestro pais, con los siguientes objetivos:

1. Estudiarel grado de cumplimiento de la informacion obligatoria que debe
aparecer en el etiquetado del yogur y otras leches fermentadémme al
Reglamento (EU) N°1169/2011 del Parlamento Europsobre la informacién
alimentaria failitada al consumidor y otsanormas especificaaplicablesa la

categoria del alimento

2. Analizar las declaraciones nutricionalegie pueda estar presentesen el
etiquetadp en baseal Reglamento marco (CE) N° 1924/2006 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 20 de diciembr0@6, relativo a las declaraciones

nutricionales y de propiedades saludables en los alimentos.

La informacion nutricional en la legislacion alimentaria 15






CAPITULO 1

Yogur y otras leches fermentadas
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1.1 INTRODUCCION

Las leches fermentadas sonsumen desde la antigiiedagheeialmente en los paises
orientales (Asia y Europa central), y no se extendieron a Occidente hasta principios de
siglo XX impulsados por unos trabajos realizados por el cientifico ruso Metchnikoff
(PremioNobelen 1908)gue demostraban los beneficubslas bacterias del yogur en el
tratamieno de lasdiarreas en lactanteEn 1917, Isaac Carasso comeraroducir
yogures en Bamlona utilizando procedimientosndustriales que se vendian
exclusivamenten farmaciaskn los afios 50 el yogur empez06 ardisirse en lecherias

y posteriormente en tiendas de alimentati®u popularidad empieza a extenderse
influenciado por la publicidad y la aparicion de nuevas variedamlesrtiendose en la

actualidad en un aliment@hbitual en la cesta de la compra
12 DEFINICION DE LAS LE CHES FERMENTADAS

Bajo la denominacién dieches fermentada se engloba una serie de productos que se
obtienenpor la fermentaciome la lecheal adicionammicroorganismos especificogie

la acidifican yson responsables de las transformacioedos carbohidratos, las
proteinas y los lipidos, que conducen al desarrollo de su sabor y texaateristicos.

La transformacion mas importante es la fermentacion lactica que utiliza la lactosa de la
leche com sustrato. Principalmente la glucosa procedente de la hidrélisis de la lactosa
da lugar a acido lactico y a pequeias cantidades de una serie de compuestos que
contribuyen al aroma. Como consecuencia del descenso del pHjlseel desarrollo

de microorgnismospatégenosel calcio y fosforo coloidales de la leche pasan a la
forma soluble y las proteinas mayoritarias, las caseinas, libres de calcio precipitan en
forma de un coagulo fino, lo que facilita la accion de las enzimas proteoliticas humanas

y enconsecuencia se favoeeta digestibilidadl

La Federacion Internacional de Lecheria (FIL) clasifica las leches fermentadas segun el

tipo de fermentacién en las siguiefites

La informacion nutricional en la legislacion alimentaria 19



Judith Rodriguez Diaz Capitulo 1

A Mediante microorganismos terméfildementacion entre 385 °C). Ejemplos

- Yogur. obtenido por la accion de las bacteliastobacillus delbrueckisubsp.
bulgaricusy Streptococcus salivariusubsp.Thermophilus

- Leche acidofila: obtenida paactobacillus acidophilus
A Mediante microorganismos meséfilos (fermentacion por debajo 48)30

- Por fermentacién lactica (ejemplo: leche acidificadalfamtococcus lactjs

- Por fermentacion lactica y alcohdlica (ejemplos: kéfir y koumis)

Entre las leches fermentadas, destaca el yogur y otras leches fermentadas con adicion de

microorganismogrobibticos.

A Yogur. El RealDecreto 271/201% por el que se apruebaNmrma de Calidad para

el yogur, li corjunta de lag umgcroofganismos productores de la
fermentacion lactica deben ser viables y estar presentes en la parte lactea del
producto terminado en cantidad minima Hepor 10’ unidades formadoras de
colonias por gramo o mililitro .

A Yogur pasterizado después de la fermentacianEl Real Decreto 271/2034
igualmente, autoriza la denominacionedte productd.a diferencia principal entre

los dos productos es que el yogur pasterizado después de la fermentacion, al ser
sometido a un tratamientértnico,para alargar su vida comercial y no necesitar frio
para su conservacigdestruye practicamente todas las bacterias lacticas especificas
del yogur, y por tanto, todo aquel beneficio para la salud que pueda estar

relacionado con la existencia de teai@slacticas vivas se pierfle

A Leches fermentadas comrobioticos. Seha desarrollado una nueva generacién de
leches fermentadaguya principal caracteristica es que a los fermentos lacticos
tradicionales se les asocian otros microorganismos vivos con ofectose

probidticos, que pertenecen a los généaagobacillusy Bifidobacterium.

La FAOOOMS define |1 os probiéticos como “micr
admi ni stran en cantidades adecuadas, con
Estos micoorganismos deben ser capaces de sobrevivir en el sistema digestivo y ser

capaces dproliferar en el intestino

La informacion nutricional en la legislacion alimentaria 20
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1.3 CONSUMO DE YOGUR Y OTRAS LECHES FERMENTADAS

El sector de las leches fermentadas se ha convertido en uno de los mas dinamicos de la
industria lacteagon unaamplia gama de productos y variedagasbuscan adaptarse a

las exigencias del consumidor y que suponen en la mayoria de los casos, una fuerte
inversion en |+D+i (investigacion, desarrollo e innovaci@m) huevas tecnologias y en
publicidad. El consumo de derivados lacte@n Espafiaha experimentado un
importante incremento, triplicandose en los ultimos 20 afos, y siendo el grupo de las

lechesfermentadas uno de los princip&les

No obstante,el consumo de leche y derivados lacteos muestra una tendencia
descendente a lo largo de los ultimos afas.eE dltimo informe delconsumo de
alimentos en Espafi§2016), indica que kconsumo doméstico deerivados lacteos
decrece, tanto en valor como en volumen, un Cg@%omparacién con el afio 2015,
(Figura 1).
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Figura 1. Evolucion anual de total comprasde derivados lacteogmillones L-Kg) en el periodo
20082016/ La lecturadel eje de la izquierda se corresponde con los siguientes tipos: batidos, queso,
postres lacteos, mantequilla, leches fermentadas, nata, helados y tartas. La lectura del eje de la derecha
se corresponde con el total derivados lacteos

Teniendo en cuenta faoporcion de compras en volumdurante el afio 2016, el orden
de importancia dentro del segmento de leches faadas es el siguiente: el yogur
asume el 65,2% del volumen de leches fermentaldasleches fermentadas con
bifidobacteriasabarca el 20,8% otras leches fermentadas el 14% restante. Si bien, el
peso en valor es distinto, ya que el 51,8% del valor de leches fermarda@aponde a
yogur, el 24,8% das leches fermentadas con thdbacteriag el 234% a otras leches

fermentadas, tal como ssuestra en la Figura 2.
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% Valor (€) | % Volumen (L/Kg) }

% Variacién sobre el mismo

Pt s s mm

YOGUR 1,5% 1,1%

LECHES FERMENTADAS
CON BIFIDOBACTERIAS

® 0. LECHES FERMENTADAS -7,9%  -7,7%

-3,6% -2,8%

Figura 2. Consumo de yogur, leches fermentadas con bifidobacterias y otras leches fermentadas,
2016.

1.4 VALOR NUTRICIONAL DE LAS LECHES FERMENTADAS

La leche y los productos lacteos constituyen ueolas grupos de alimentos mas
completos y equilibrados, ya que proporcionan umaele contenido en nutrientes en
relacién con su contenido calérfc&l valor nutritivo de los productdécteos depende
principalmente de la leche de partida que se utilice en su elaboracion, aunque también
se ved influido por los efectos dgbrocesado (tratamiento térmico, almacenado,
desnatado, etc.).

8 )i

Seguln l a “Guia alimentar™,a @laal@orlaa ap pk
Colaborativo de la Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria (SEENG)licadoen
diciembre 2016, establece la nueva pirdmide de la alimentacién saludable que se

muestra en la Figura

La informacion nutricional en la legislacion alimentaria 22
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SUPIEMENTNg pusei 4o 1ae

CONSUMO OPCIONAL,
OCASIONAL Y MODERADO

BEBIDAS FERMENTADAS
CONSUNG GFCIONAL. NODERADD
¥ RESPONSABLE EN ADULTOS

09

CONSUMO VARIADO DIARIO
1-3 AL DIA (ALTERNAR)

DE ACTIVIDAD
FSICA

MANTENER
ESTILOS DEVIDA
SALUDABLES
Activicad Equlbrno  Balanca Técnicas AGAA; 4-6 vasoes al dfa”
faica diara emecional Energdtico Culingnias o) bgeste el segen s Privade
60 min. saludabks e b Metratacion Sabchtbe SINC.
SENC 2015°

Figura 3. Pirdmide de la Alimentacion Saludable. Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria
(SENC), 2015.

En dicha Giia se recomienda el consumo de lacteos de buena calidad, entre dos y cuatro
raciones al dfa priorizando las preparaciones bajagesa y sin azéges afadidos.

El grupo de lacteos incluye dee, quesos y leche fermentada qoe sina fuente
importante de calcio, siendo fundamental este grupo de alimentos para cubrir las
necesidades en este mineral en la poblacién. Contienen proteinas de alto valor
bioldgico, grasa, lactosa y contienen vitamina A y D, vitamigayB/itamina B>,

fésforo, pdasio y colina, principalment®. estima para el conjunto de derivados lacteos

un consumo medio cercano a 100 g/pc/dia, sobre todo a partir del consumo de yogur,
leches fermentadas y queos

La informacién nutricional en la legislacién alimentaria 23
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En el caso concreto del yogur, y las leches fermentadas en general, la actividad de los
microorganismos responsables de la fermentacion también repercute sobre el valor

nutricional y bioldgico de los diferentes nutrientes epretiucto final.

Tanto el valor energético como la composicion en macronutrisetexpone en la
Tabla 1

Tabla 1. Composicion nutricional en agua, energia y macronutrientes de la leche liquida, yogur y
leche fermentada con bifidobacterias(modificado®).

Producto Agua (g) Valor energético | Proteinas | Hidratos de | Lipidos
9 9 (kcal) (9) carbono (g) (9)
Leche entera 88,4 65,9 3,1 4,7 3,8
Leche desnatada 91 37,6 3,9 4.9 0,2
Yogur natural entero 87,9 64,4 4 5,5 2,6
Yogur natural desnatado 89,1 47,8 4,3 6,3 0,32
Leche fermentada con 88,6 62,6 36 4.4 3.4
bifidobacterias entera
Leche fermentada con 89 3 44.3 49 55 03
bifidobacteriasiesnatada ' ' ' ' '

15 LEGISLACION

Las pincipales normativas nacional, comunitaria e internaciapbtables al yogur y
otras leches fermentadase encuetran detalladas en el Anexo Hel presente

documento.

La informacion nutricional en la legislacion alimentaria 24
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21 LA IMPORTANCIA DEL E TIQUETADO

Con eletiqguetadase puede conocer el alimento, su origen, su modo de conservacion, los
ingredientes que lo componen o los nutrientes que aportan a la Eataanto,
constituye un importante instrumento para la proteccién de los consumydoeasite

realizar su adquisiobn y consumo con pleno conocimiento de causa.

El Reglamento (UEN® 1169/201%" constituye la normativa que armoniza en la Unién
Europea los requisitos que rigen la informacion alimenfadgitadaal consumidory,

en particular, eletiguetado de los alimentos. Asimismimcluye la informacién
nutricional en la lista de mencioneasbligatorias de informacid alimentaria, con
exigibilidad desdel 13 de diciembre de 2016.

El etiquetado de los productos alimenticios y la infacidn almentariague se ha de
facilitar al consumidor,quedaenmarcada dentro de las disposicioreogidas en el
Anexas Il del presente documentAdemas, sespecificaotra indicacion obligatoridel
etiquetado, egible en el marco de otras normas sobre Inigig £guridad alimentaria,

el Reglamento (CE) 853/2084 por el que se establecen normas especificas de higiene

de los alimentos de origen animal
2.2 INFORMACION NUTRICIONAL

El consumidor es cada vez mas consciente de la relacion que existe entre alimentacion y
salud. Por ello, desea escoger los alimentos disponiendo de informacién para poder
decidir. La informacién nutricionab etiguetadmutricional es toda linformacion @

relacin con el valor energético y loaitrientes que compen al alimento y representa
unavaliosa herramientagpa ayudar a los consumidoretomar decisiones informadas

acerca de su dieta y estilo dda.

La informacién nutricional obligatoriadebe incluir, por este orden: valor energético

(expresado en kilojuti [kJ] y kilocalorias kcal]) y las cantidades de grasagasas

La informacion nutricional en la legislacion alimentaria 27
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saturadas hidratos de carbono, azlcares, proteinas y Esth informacion podra

completarse con la inchcion de la cantmd de una ovarias de las sustancias

especificadas en la Tablal2a presentacion obligatoria de informacion nutricional en el

envase debe ayudar a actuar en el &mbito de la educacion del pablico sobre Hutricién

como parte de la politicaedsaludp G bl i c a.

Tambi

en el

Co mi s de®dde mayo de 2007, acerca de la Estrategia Europea sobre Problemas de

Salud relacionados con la Alimentacion, el Sobrepeso y la Obesidad, se sefial6 que el

etiquetado sobre propiedades nutritivasuesmétodo importante para informar a los

consumidores sobre la composicion de los alimentos y para ayudattesar una

decision adecuada.

Tabla 2. Informacién nutricional del etiquetado alimentario™.

Obligatoria

Voluntaria

Valor energético

Grasas
de las cuales:
Saturadas

Hidratos de carbono
de los cuales:
Azlcares

Proteinas

Sal

Acidos grasos monoinsaturados
Acidos grasos poliinsaturados
Polialcoholes

Almidoén

Fibra alimentaria

*Vitaminas

*Minerales

*(Obligatorio en los alimentos enriquecidos cof

estos nutrientes).

A Ingestas recomendadas

Las Ingestas Recomendadas (IR) ks valores de referencia (Tabla 8gfinidas como

la cantidad de energia y/o nutrientes que se recomienda ingerir para cubrir las

necesidadeswutricionales de practicamente la totalidad de la poblacion. Estas, son

referidas a grupos de poblacién sdriguran en el etiquetado con las sigdBRN (valor

de referencia del nutriezit e IR (ingest de referencia).

Tabla 3. Ingestas de referencia del valor energético y los nutrientes distintos de vitaminas y
minerales parte B del Reglamento N 1169/2011).

Valor energético/nutriente

Ingesta de referencia (adulto)

Valor energético

8400 K/ 2000kcal

Grasa total 709
Grasas saturadas 209
Hidratos de carbono 260 g

La informacién nutricional en la legislaciéon alimentaria
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Valor energético/nutriente Ingesta de referencia (adulto)
Azlcares 90 g
Proteinas 504g
Sal 69

2.3 DECLARACIONES NUTRIC IONALES DE LOS ALIME NTOS

Las declaraciones nutricionatéssfirman o dan a entender que el alimento posee
propiedades beneficiosas especifidabidas a su compmion con motivodel aporte
energéticqproporciona, o0 no, o en gradeducido o incrementadoy,de los nutrientes

u otras sustancias (que contiere que no, 0 en proporciones reducidas o
incrementadas)Estas declaraciones y las caridnes que se les aplican fan en el
Reglamentanarco(CE) N° 1924/2008 relativo a las declaraciones nutricionales y de
propiedales saludables en los alimentos y eRegjlamento (UEN® 1169/201Y, sobre

informacién alimentariasfcilitada alconsumidor.
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Cartel publicitario Yoghurt Orientale Arkanianl900-1950
(Fuente: http://www.comune.torino.it/archiviostorico/mostre/tavola_2004/pannello5.Html
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3.1 REVISION BIBLIOGRAFI CA

Se ha realizado una revision bibliografica en el buscad®edersos de la Biblioteca

de la Universidad de La Laguna (Punto Q) con la patableaves leches fermentadas

yogur, obteniéndose 15 resultados. Asimismo, se ha realizado una busqueda en el
buscador académico de Google (Goo@ehola), con la palabmsa claves leche
fermentadasyogur, obteniéndose 5.930 resultados; por lo que se hace una busqueda
mas detallada en ambos buscadores empleando palabras clave como etiquetado leches
fermentadas yogur, valores nutricionales leches fermentadas yogur. Para recopilar los
articulos seleccimados para la elaboracion del trabajo se han empleado también los
buscadores del Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medioambiente y de
la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion. Con estas
busquedas se ha conseguidmoplar articulos acerca del consumodéeivados lacteos

en nuestro pais.

Para la revision bibliogréfica acerca de la normativa vigente que se alpliogur y
otras leches fermentadas, asi como para el etigugtdéclaraciones nutricionales
usé elbuscador de EUReX, utilizandolas siguientes palabras claves: informacion
alimentaria, etiquetado, leche y derivados lacteos y declaraciones nutriciseafes)
recopilado todos los documentos correspamigs a la normativa aplicabtemunitaria

y elbuscador del BOE para la normativa a nivel nacional
3.2 DISENO DEL ESTUDIO

El estudio se llevo a cabo recogiendo la informacndrigatoria presente en el
etiquetado de Byogures y otrateches fermentadas en verga concretgarayogures
desnataddkeches fermentadas desnatadasleches fermentadas desnatadas con
bifidobacterias Se recogieron36 muestras de etiqueta§abla 4) en los centros
comerciales visitado§3 hipermercados y 1 supermercadmn el fin de estudiael
grado del cumplimientaormativo(Anexos | yll).
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3.2.1 Recogida de datos

Para la recogida de datos disefié undficha (ver Anexolll: Ficha de informacion
presente en el etiquetgdy se analizé lainformacion alimentaria facilitada al
consumidor Los datos recogidos corresponden a la informacion obligatoria que debe
aparecer en el etiguetado de estos productos, ademés de todo tipo de declaraciones
nutricionales o publicidad presente en dichos productos, setggidacionvigente.Al

hacer losregistros de los productos no se tuvieron en cuenta las diferencias entre
sabores o variedades de frutas o cereales denti® mésma tipologia del producto,
Tabla4.

Tabla 4. Numero de etiquetas recogidas por tipologia de producto

Marcas

A B C D E F G H | J
Producto

Yogur desnatadoatural 1 1 1
/leche fermentadnatural

Yogur desnatadale sabords
leche fermentada desnatadg 2 1 1 1 1 1 1 1 1
desabores

Yogur desnatadaon frutas
y/o cerealeSleche 2 1 1 4 1
fermentadalesnatada con
frutas y/o cereales

Leche fermentada con 1 1 1 1 1
bifidobacteriasabores

Leche fermetada con
bifidobacterias con frutas y/¢ 2 1 3 1 1
cereales

o
Total n° productos 36

3.3 ANALISIS DE DATOS Y ESTUDIO DEL ETIQUE TADO

Para analizar la informacion recopilada se realiz6 un analisis cuantitativo meshante
hoja de calculo en eprograma ofimatico Excel, y un estudio cualitativdizando la

legislacion vigent¢Anexas 1 yll).
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4.1 RESULTADOS

Se recogieron un total &6 etiquetasen las que se analizé el gradoalenplimiento
legislativo de la informacidénalimentaria facilitada alkconsumidoy la informacién
nutricional ylas declaraciones nutricionald2ara ello, & realizé un estudio estadistico
de los diferentes parametros presentes en el etiquetda® rdeestras analizadas (Tabla
5).

Tabla 5. Analisis de los parametrosobligatorios presentes en las etiquetas del producto alimenticio.

Numero de muestras que | Porcentaje de muestras que
PARAMETRO incluyen el parametro enla | contienen el parametro en
etiqueta la etiqueta (%)
Denominacién del alimento 36 100
Lista de ingredientés 36 100
Alérgenos y agentes de intolerancia* 32 88,9
Cantidad de determinados ingredient 17 472
o categoria de ingredientes '
Cantidad neta 36 100
Fecha dg duracion minima o la fecha 36 100
decaducidad
C(ln.ndlc.l?nes de conservacién y/o de 36 100
utilizacién
Nombre o razpn somgl y direccién de 36 100
la empresa alimentaria
Pais de origen o lugar de procedenci 36 100
Informacién nutricional 36 100
Lote 36 100
Otras indicacionesobligatorias
Marca dedentificacion 36 100

* Todas las proteinas de la leche (caseinas, caseinatos y proteinas del suero y del lactosuero) y sus
mezclaglesignan coméProteinas de lale h e 0

** | eche y sus derivados (incluida lactosa)

Una vez realizadel andlisis del etiquetado y la infoacion obligatoria al consumidor

se destacan las siguientes observaciones:
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Denominacion del alimentdas 17 muestragjueaplicanl a denomi naci Or

fer ment ada yieesnouedandrelyirse’endanominaciorde yogur ni
enla denominaciorde leches fermentadas con bifidobactenaspuede saberse si
contienendnicamentel.. bulgaricusy S. termophilus si también contieneatros
microorganismosii su cantidagoues en sus listas diegredientes 46 figura que

contienen fermentos lacticos sgmalizar ningunatraespecificacion.

Alérgenos y agentes de intolerandiy determinadas muestras que no sélo indican

la leche como alérgeno, sino que tambiérdizan sin gluten (33,3%) parasla
muestras deyogures/leches fermentadashes fermentadas con bifidobacterias
aromatizaddson frutas. El 13, 9% indica que puede contener trazas de soja, frutos
de cascara y huevo pdms yogureleches fermentadas aromatizadas/frutas El

19,4% indi@a que puede contener trazas de cereales y frutos de cascara para la
categoria de leches fermentadas con bifidobacterias y aromatizadas/aanEirut
100% de las muestras de yogures/leches fermeditedss fermentadas con

bifidobacteriagjue contieneceealessefialan éste alérgeno.

Cantidad de determinados ingredientes o categoria de ingredi&iles.las

muestras (47,2%) que corresponden a yogures/leches ferméetduzs
fermentadas con bifidobacterias y con frutas/cereales indican la cantidad de

ingredientes.

Declaraciones nutricionaleEn el etiguetadae las muestras analizadagiran las
siguientes dclaraciones nutricionales. 0% materrasg(100 % muestrasfuente

de fibra (13,9% muestras)alto contenido en proteing43,9%) Y sin azlcares
afiadidog11,1% muestras).

Simbolos Un simbolo o un dibujo se considera una declaracion de tipo general
Estas menciones no siempre estan directamente relacionadas con las caracteristicas
del producto, sino que se refieren al fabricante o al en&sdas muestras

analizadase pueden visualizar los siguienfEgyura4):
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El puntoverdeinforma que el fabricanteparticipafinancieramente
en un Sistema Integrado de Gestion (SGI) organizadopor el

organanismdcoembesen el &mbitoespanial

El anillo o circulo de Mébius, simbolo internacional del reciclajtla,
indica que el envase esta hecho con materiales que pueden ser

reciclables.

v,

-~

l
Simbolo internacional del Poliestireno (PS), material utilizado en
la fabricacion del envase.

)

1 El simbolo "Tidyman", una figura humana que deposita un resilduo

en una papelera, indica al consumidor que se responsabilice de

) deshacerse del mismo en un lugar adecuado.

0% materia grasa; 0% Azucares afadidos*.

-~

|

¥

(.

| la dieta de personas con intolerancia al gluten.

) . ’ ’ . .
Una espiga barrada dentro de un circulo es el simbolo mternaklonal

sin gluten. En un producto, indica que el alimento es adecuadT para

-
(.

N
ELABORADO EN

T\
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Mar ca
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ecti

vV a

“ EI

abor ado

eln Car

gue han sido totalmente producidos o transformados en las Islas

) Canatrias.

4.2

Figura 4. Simbolos presentes en el etiquetado del yogur y otras leches fermentadas.

DISCUSION DE LOS RESULTADOS

A continuacion se detallan y discuteada uno de los parametros que deben estar

presentes en el etiquetado de forma obligatoria o facultativa.
4.2.1 Informacion obligatoria

A. Denominacion del producto

Ademas de la denominacidel alimento como establecé Beglamento (UE) N°
11692011 se debera indicar conforme d@Reglamento (CE)N° 13312008° las

siguientes declaraciones segun proceda:
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- “con edul corante(s)”; & k| tdanomdhaciéorl det a c i

alimento cuando el alimento contenga uno o mas edulcorantes autarizados

- “con azuar ( es) y edul corante(s)”; laest a
denominacion del alimentouando el alimento contenganto un azucar o

azucares afadidos como un edudowe o edulcorantes autorizados.

Todas las muestras analizadas cumplen con la normativatelige® utilizando las

siguientes denominaciones del producto:

Yogur o yoghouttleche fermentadaleche fermentada desnatada con bifidobacterias

segun corresponda mas:

- sabor a..., seguida del nombre de la fruta o producto al que corresponda el agente

aromatico utilizado. Con azucar y/ o edulcorante cuando procede.

- con...,, seguida del nombre especifico de las frutas, zumos o productos
i ncorporados o el geneér i c Gonadzcar‘yfa ut a:

edulcorante cuando procede.
B. Lista de ingredientes

El 100% de las muestras analizadas cumptene&cReglamento (UE) N° 1169/2011

en el que se indicque h lista de ingredientes estara encabezada o precedida por un
titulo adecuadowpi ncl uya | a pal. &baeallase incluranrtoedbs e nt e
ingredientes del alimentoerf orden decreciente de pgsp los ingredientes que

constituyan menos del 2% podraruenerarse en un orden diferente.

Con respecto a0k aditios que pertenezcan a alguda lascategorias del anexo'il

deben designarse obligatoriamente con el nombre de su categoria seguido de sus
nombres especificos o del nimeZ& y el Reglamento (UE) N° 1129/20%%n laParte

E- categorias de alimentof).1) productos lacteos y sucedaneos fijan los aditivos
alimentaios permitidosLos aditivos especificados en las muestras analizadaplen

estos requisitos, $e detallan en la Tabla 6

Tabla 6. Aditivos especificados en las muestras analizadas.

Carmines E120 (conlimite maximo, 150 mg/kg)
Colorantes alimentarios Curcumina E100 (con limite maximo 150 mg/kg)
Caramelo amoénico-#50c.

Conservador Sorbato potasico 202
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Gelificante

Carragenanos-207
Goma xantana#15
Pectinas 440

Estabilizador:

Sl niiE Fosfatidos de amonio-B42.
Acidulante: acido citrico E330

Acido citrico E330
Corrector de acidez: Citratos de sodio 831

Acido malico E296.
No se exige indicacién del nombre especifico o del nimer
pero deberd completarse siempre con la indicacion deigen
vegetal especifico, cuando dicho ingrediente puede con
gluten.

Aspartamo E951 (dosis maxima 1000 mg/kg)

Edulcorante: Acesulfamo potasico-850 (dosis maxima 350 mg/kg)
Sucralosa B55 (dosis maxima 400 mg/kg).

Almidén modificado

Aditivos distintos de los

E-920 L-cisteina.
colorantes y edulcorantes

C. Alérgenosy agentes de intolerancia

Segun el articulo 21 del Capitulo t%¢| Reglamento (UE) N° 1169/20%1a sustancia o
producto que cause alergias o intolerandielse destacarsetravés de undipografia
que lodistinga del resto de la lista de ingredientes embargo, también hace una
precision el articulo 21.1lgue indica queuando ladenominacién del alimento haga
referencia clara a lgustancia o producto que causlergias o intoleranas, no es
necesario etiquetar kustancia o el producto en cuestiBor tanto, aunque 8B,%6 de

las muestras destacan la palal@@heen la lista de ingredientes, no seria obligatorio

hacerlo.

En el Anexo Il del Reglamento (UE) N° 1169/201keindica la lista de sustancias o
productos que causan alergias o intoleranda@as muestras analizadas indican los

siguientes:
- EI 100 % de las muestras indiezhe y sus derivados (incluida la lactosa)

- El 13,9 % indica que puede contener trazas de Bajas de cascara y huevo para
las categorias de yogur/leche fermentada desnatada aromatizada/cony frunas
19,4% indica que puede contener trazas de cereales y frutos de cascara para la
categoria de leches fermentadas con bifidobactgrem®matizaddson frutas. El
etiquetado precautorio solo debe realizarse cuando tras un analisis exhaustivo del

riesgo de contaminacion cruzada, todavia existe un riesgo demostrable y
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significativo de dicha contaminacion, que debera tener caracter inevitable y
esporadio no debiendo en ningln caso servir para enmascarar malas practicas de
fabricacion. Los operadores de empresas alimentarias deberan crear, aplicar y
mantener un procedimiento o procedimientos permanentes basados en los principios
del APPCC.

- El 33,3% de la muestras de las categorias de yogur/leche fermentada desnatada
aromatizada/con frutas y leches fermentadas con bifidobacterias aromatizadas/con
fruta destacan en su etiquetado “SIN GlI
El articulo 7 del ReglamentoJE) N° 1169/201% indica que la informacion
alimentaria no debe inducir a error al insinuar que un alimento posee caracteristicas
especiales, poniendo de relieve la ausencia de determinados ingredientes o

nutrientes.

- El 100% de las muestrade las categofas de yogur/leche fermentada/leche
fermentada con bifidobacteriasn cereales indican la presencia de frutos de cascara

y cereales.
D. Cantidad de determinados ingredientes o categoria de ingredientes

Segln el Reglamento (UEY° 1169/201%" sera necesario indicar la cantidad de un
ingrediente o de una categoria de ingredientemdofigure en la denominacion del

alimento o el consumidor lo asocie normalmente con dicha denominacion

El 47,2% de las muestras analizadague corresponden a yogaileches
fermentada$tches fermentadas con bifidobacterias con frutas y/o cerespesifican

el contenido de leche, fruta y cereales.

Las marcas “ A", “H” y “J7 gue utilizan

ar omata“zyaodgou”r con frutas
del Real Decreto 271/20%4n cuanto a:

d e b e narticuompt i r c

A Art.5 Adiciones facultativas

- Gelatina, unicamente en los yogures con fruta y en los aromatizados, con una

dosis maxima de 3 g/kg de yogur.

Las muestrasanalizadasndican en su lista de ingredientes gelatina pero no especifican

la cantidad.
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A Art.6 Contenido en yogur

- Para los yogures con frutas, zumos y/u otros alimentos, la cantidad minima de

yogur en el producto terminado sera del 70 por 100. m/m

Las muestras analizadas indican un 80% de leche ddapatatanto, cumplen con los

factores esenciales demposicion y calidad.

Para las muestras deches fermentadas con bifidobacterias, segun la Norma de
CODEX STAN 2432003 (son de aplicacién vohtaria y no vinculantejuando en el
etiquetado se realiza una declaracion de contenido que se refiere a la presencia de un
microorganismo especifico (aparte de aquedlspecificados en la seccién 2dgbe

figurar la cantidad del microorganismo etiquietaminimo 16 ufc/g, en totalDe las 13

muestras anal@as para esta categoria sélo 1 indica la cantidad.
E. Cantidad neta

Cuando un articulo envasado esté constituido por dos 0 mas envases individuales que no
se consideren unidades de venta, se indieacantidad neta mencionando la cantidad
neta total y el nimero total de envases individdalesl 100% de las muestras

analizadas cumptela normativa-
F. Fecha de duracién minima o, emsu caso, la fecha de caducidad

Pese a que éhrt. 53 delReal Decretal76/2013", ha derogado l@specificidad del
etiquetado de la fecha de caducidad delyogsi como el limite de vende veintiocho
dias desde su fecha de fabricacith100% de las muestras analizadas indican la fecha
de caducidacen cadauno de losenvass individuales que configuran la unidad de
ventg conforme al Reglament® 1169/2011" que especificaque cuando la duracién

del producto sea inferior a tres meses bastara indicar el dia y mes.
G. Condiciones especiales de conservacion y de iaticion

El 100% de las muestramnalizadasindican que debe mantenerse a temperaturas
comprendidas entre°C y 8°C como establece la normativa*

H. Nombre o razédn social y direcion de la empresa alimentaria

El 100% de las muestras analizadas cumplen cesplecificadd”.
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I. Pais de origen o lugar de procedencia

En base al citado Reglamento (U89 1169/2011!, actualmente, la indicacién del pais
de origen en el etiquetado de la leche y de la leche como ingrediente de productos

lacteos, en principio, es unaformacion voluntariadado que la Comision, una vez

presentado el informe al Parlamento Europeo y al Consejo, sobre la posibilidad de
ampliar el etiquetado obligatorio del origen a la leche y la leche como ingrediente de
productos lacteos, al que se eedi el articulo 26.5, b) y c) del citado reglamento, hasta

el momento, no hadaptado ningun acto legislativo. No obstantel@0% de las
muestras analizkas cumplen con lo especificado, mediante la marca de identifiGacion

marca de salubridad
J. Informacié n nutricional

El 100 % de las muestras analizadas muestran la informacténiond para el valor
medio 100 gde alimentatal como establece el Reglamento (UE) N°1169/20para
facilitar la comparacion de los productos.

EI639 % de | as muestras que corresponden
sefalania informacion nutricional para valor medio 18%orrespondiental envase,

(concaracter voluntarid).

El 41,7% de las muestras analizadpst € cor responde”g ’intidas mar
los valores IR%(ingesta de referencia), que es de caracter voluntard@,nyencion

i ngesta de referencia parkel tal comafijael t o n
Reglamentd\® 1169/2011"

A Indicaciones de nutrientes

i. Calcio: el 36,1% delas muestras analizadas que corresponden a las marcas
“C”,7” D”, " EihdjcdnHste natriefitd €n su etiquetado con un valor de
referencia del nutriente (VRN): 12660 mg por 100 g. Sin embargo, solo el
19,4 % proporcion&l valor delR% (1520%)eind ca | a menci é6n *

referencia para un adulto medio 8400 |

ii.  Fosforo: el 13,8 %de las muestras dimadas que corresponde a la matca ”
indica este nutriente en su etiqguetado con un valor de referencia del nutriente
(VRN): 117 (17%) mgpor 100 gper o no realiza | a me
referencia para un adulto medio 8400 kJ/2000’kcal
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iii.  Cloruro: el 13,8 %de las muestras dimadas que corresponde a la mdrc& ”
indica este nutriente en su etiquetado con un valor de referencia del autrient
(VRN): 100 (120) mgpor100y real i za | a menci 6n “in
un adulto medio 8400 kJ/2000 KtalNo obstante no alcanza la cantidad

significativa marcada ela normativa(15% del VRN)

iv. Vitamina D3: el 22,2% de las muestras analizadg® corresponden a las

marcas “B”,”"F”,”G” y “H” indican este
de referencia del naénte (VRN):0,751 pg por 100 15-20%). Solo el 11,%
hace | a menci 6n “ingesta de /2080fkehr enc i :

K. ldentificacion del lote

La indicacién del lotees la base de la trazabilidad en la cadena alimentasa y
efectuar4d de conformidad con lo dispoeen el Ral Decreto 1808/199%° que
contempla que lelote debe figurar en cada uno de los envasdsviduales que
conformen la unidad de vent&l 100% de las muestras analizadas muestran la

identificacion del lote.
4.2.2 Indicaciones obligatorias adicionales

El Reglamento (CE)N°13312008° establece que losrgouctos alimenticios que
contienencomo edulcoranteaspartamoo sal de aspartarracesulfamoindicaran:
“contiene fuent el 38,8% deelasi rmuadtraanalizadas’'que

correspondea | as marcas “A”,”"H” e “17 indican

cumplen con la mencién gacificada.
4.2.3 Declaraciones nutricionales

En el anexo del Reglamento (CE) N° 1924/20G6sus modificacionesaparecen las
declaraciones nutricionales y las condiciones que se les .aplicantinuacion se

detallan &s declaraciones nutricionales prass @ las muestras analizadas.
A Declaraciones referentes a la cantidad de matergrasa

El 100% de losnuestras de yogurésches fermentaddsches fermentadas desnatadas
con bifidobacteriapresenta en su etiquetado este tipo de declaracignesumplen al

presentav al ores < 0,5 g de g loadiancgnan loghtpd g.
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“ %" en sus envases, pese a que la normativa prohibe relalizateclaraciones
expresadas como “X % sin grasa’”

A Decl ar aci on e Sinaziecdres Aagidode s a i

El 11,11% de las muestras analizadas realizan esta declaracion nutricional, y aunque en
su lista de ingredientes presemtedulcorantes (aspartamo, acesulfamo potasico,

sucralosa), estos soaditivos alimentarios que no excluyen el empleo de esta

declaraciénSin embargo, se observa que el resto de muestras de otras pneseasan
estas caracteristicas con valores de azu¢gyesr 100 g del producto iguales o incluso

inferioresy no realizan esta declaracinatricional.
A Declaracionegreferentes al enriquecimiento en fibra

Paradeclararse que un alimento ‘daente de fibra, asi como efectuarse cualquier otra
declaracién que pueda tener el mismo significado para el consumiadrprsiducto

contiene como minimo 3 g de fibra por 100 g o, como minimo, 1,5 g de fibra por 100
kcal. B 13, 9 % delas muestrasue dest acan “fuente de filk

de fibra por 100 g, incumpliendo con la normativa.
A Declaraciones referents a dto contenido de proteinas

Paradeclararse que un alimento posee un alto contenido de proteinas, las proteinas
deben aportatomo minimo el 20 % del valor energético del alimento.

Para comprobar si se cumple con la normativa, serd necesario ubidiZiactores de
conversidon para calcular el valor energético, que vienen establecidos en el anexo XIV
del Reglamento (UE) N° 1169/20%1Entre todas las muestras analizad#s]3,9%

hace esta declaracidwtricional Al contener 4,3 g de proteinas y sabie que 1 g de
proteha aportad kcal, se puede calcular que aportan 184, lo que supone un 46%

del valor energético del alimento, muy por encima del 20% establecido para que sea
considerado como un alimento de alto contenido en proteinas. Sin embargo, se observa
queel resto de muestras de otras marcas tienen los mismosswalsuperiorey no

realizanesta declaracion nutricional.
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A El grado de cumplimiento de la informacion obligatoria que debe aparecer en el
etiquetado del yogur y otras leches fermentadasneg alta Sin embargo la
informacion nutricional adicional aportada (que éi@aracter voluntariajon mayor
frecuencia en k& leches fermentadas con bifidobacterias, no siempre es completa.

En especial, cuando se indica la ingesta diaria recomendada (IR%).

A Debido a la ausencia de normativa especifica que regulesto deleches
fermentadasa excepcion de ldNorma de CODEX pa leches drmentadas.
CODEX STAN 24320032 que es de caracter voluntario y no vinculasgeobserva
una falta de criterios unanimes aplicados por la industria al presestias
productos.Esta ausencia de legislacion provoca que se encuentre en admerc
productos diferentes en carga microbiana, y por tanto con composiciones diferentes,
con denominacion y publicidad similardo mas correcto para la denominacion
“l eches fermentadas, . .’ seria denomina
suficientenente precisa para permitir al consumidor conocer su naturaleftipeal

y carga microbianatal comose contempla para el yogur.

A Todas las muestramalizadas presemtalguna declaracion nutricional. Al realizar
el estudio para productos desnatados, las referencias al contenido en materia grasa
son del 100%La industria alimentaria ha conseguido reducir en todo lo posible la
cantidad de materia grasa en estoslpctosllegando al @, g de grasas totales por
cada 100 g de product&ste es urindicativo de la importancia actual que el
consumidor otorga astos alimentos bajos en grafambién se observan en menor
medidaotras declaraciones nutricionales corfuente defibra, alto contenido en
proteinas o ausencia de azucar afiadifi@es declaraciones nutricionales no
siempre se jastan a la legislacion vigente, ya que pueden inducir a error al
consumidor por hacerle creer que estas marcas poseen caractertgimades,
incumpliendo con el articulo 7 del Reglamef(ittE) N° 1169/201F. Este mismo
articulo se puede aplicar a la declaracdm“ s i n g | unuahas’marcps e
presentan en yogures y leches fermentadas aromatizadas/con frutas y que no forma

parte de la amposicion habitual de los ingredientes de este tipo de productos.
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¢ Aditivo alimentario*® toda sustancia que normalmente no se consuma como
alimento en si misma ni se use como ingrediente caracteristico de los alimentos,
tenga o0 no valor nutritivo, y cuya adicion intencionadacon un proposito
tecnolégico— a un alimento durante su fabricati@ransformacion, preparacion,
tratamiento, envasado, transporte o almacenamiento tenga por efecto, o quepa
razonablemente prever que tenga por efecto, que el propio aditivo 0 sus

subproductos se conviertan directa o indirectamente en un componenieleical

1 Alérgeno™ se trata de la sustancia que puede causar una reaccién alérgica. En
algunas personas, el sistema inmunitario reacciona con el consumo de determinados

ingredientes de los alimentos (alérgenos).

¢ Alimento envasadd®: cualquier unidad de wea destinada a ser presentada sin
ulterior transformacion al consumidor final y a las colectividades, constituida por un
alimento y el envase en el cual haya sido acondicionado antes de ser puesto a la
venta, ya recubra el envase al alimento por entesol@ parcialmente, pero de tal
forma que no pueda modificarse el contenido sin abrir o modificar dicho envase; la
definicb n de “ al i menotincluyeelosvadinseatas oqlie se envasen a
solicitud del consumidor en el lugar de la venta 0 se envasenspareenta
inmediata

1°* el consumidor Gltimo de un producto alimenticio, que no

1 Consumidor fina
empleara dicho alimento como parte de ninguna operacioén o actividad mercantil en
el sector de la alimentacion.

I'- es cualquier declargn que afirme, sugiera o dé a

1 Declaracion nutriciona
entender que un alimento posee propiedades nutricionales benéficas especificas con
motivo del aporte energético (que proporciona o no) o de los nutrientes u otras
sustancias (que contiene 0 no) o que aporta en grado reduaigtmentado, como

por ejemplo “light” y “fuente de fibra”

¢ Denominacién juridica: la denominacién de un alimento prescrita en las
disposiciones de la Unién aplicables al mismo o, a falta de tales disposiciones de la
Union, la denominacién prevista en las leyes, los reglamentos y las disposiciones
administrativas aplicables en el Estatgembro en que el alimento se vende al

consumiar final o a las colectividades.
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¢ Denominacién habitual: cualquier nombre que se acepte como denominacion del
alimento, de manera que los consumidores del Estado miembro en que se vende no

necesiten ningunatra aclaracion.

1 Denominacién descriptivd™: cualquier denominacién que proporcione una
descripcion del alimento y, en caso necesario, de su uso, que sea suficientemente
clara para permitir a los consumidores conocer su verdadera naturaleza y

distinguirlode otros productoson los que pudiera confundirse.

1 Etiqueta™: los letreros, marcas comerciales o de fabrica, signos, dibujos u otras
descripciones, escritos, impresos, estarcidos, marcados, grabados o estampados en

un embalaje o envase alimentario, o ggemparie al mismo.

¢ Etiquetado'™ las menciones, indicaciones, marcas de fabrica o comerciales, dibujos
o0 signos relacionados con un alimento y que figuren en cualquier envase,
documento, rotulo, etiqueta, faja o collarin, que acompafien o se refieramoa dic

alimenta

1 Fecha de duracién minima de un alimentt: la fecha hasta que el alimento

conserva sus propiedades especificas cuando se almacena correctamente.

1 Gluten®: una fraccién proteinica del trigo, el centeno, la cebada, la avena o sus
variedades hilistas y derivados de la fraccion proteinica, que algunas personas no

toleran y que es insoluble en agua y en solucion de cloruro sodico de 0,5 M

1 Informacion alimentaria'®: la informacién relativa a un alimento y puesta a
disposicion del consumidor fingbor medio de una etiqueta, otro material de
acompafiamiento, o cualquier otro medio, incluyendo herramientas tecnolégicas

modernas o la comunicacion verbal

¢ Informacién alimentaria obligatoria®": las menciones cuya comunicacién al

consumidor final es exigadpor las disposiciones de la Union.

¢ Ingrediente':: cualquier sustancia o producto, incluidos los aromas, los aditivos
alimentarios y las enzimas alimentarias y cualquier componente de un ingrediente
compuesto que se utilice en la fabricacién o la elai@made un alimento y siga
estando presente en el producto acabado, aunque sea en una forma modificada; los

residuos no se consideraran ingredientes
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¢ Ingrediente primario™: un ingrediente o ingredientes de un alimento que
representen mas del 50 % del mismque el consumidor asocia generalmente con
su denominacién y respecto al cual se requiere normalmente una indicacion

cuantitativa

1 Intolerancia alimentaria®* reaccion adversa frente a la ingesta de un alimento. No
existe una respuesta del sistema inmunitario sino un fallo en la correcta digestion o

metabolizacion del alimento.

¢ Lote™: un conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio, producido,

fabricado o envasado en circunstancias practicamente idénticas.

¢ Nutriente: protefna, hidratos de carbono, grasa, fibra, sodio, vitaminas y
mineralesenumerados en el punto 1 de la parte A del anexo XIlI del Reglathento

y las sustancias que pertenecenm@mmponetes de una de dichas categorias.

La informacién nutricional en la legislaciéon alimentaria 52



V. ANEXOS




Judith Rodriguez Diaz V. Anexos

ANEXO I: INFORMACION ALIMENTA RIA OBLIGATORIA

En los alimentos envasados destinados al consumidor sera obligatorio mencionar las
indicaciones recogidas enTabla7 y 8. Toda la informacién nutricional obligatona
la voluntaria que se adjuntgg incluiran en el mismo campo visual enfermato claro

y ordenado.

Tabla 7. Menciones obligatorias para alimentos envasados destinados al consumidor, incluidas
colectividades (Art. 9.1 del Reglameto N°1169/2011").

Informacién alimentaria obligatoria

Denominacion del alimento.

Lista de ingredientes.

Ingredientes o coadyuvantes tecnoldgicos presentes en el Anexadetive de ung
sustancia o producto que figaren dichoAnexoque cause alergias o intcd@cias y
se utiliceen la fabricacién o la elaboracién de un alimento y sffando presente ¢
el productcacabado, aunque sea en una forma modificada

Cantidad de determinados ingredientekealeterminadasategorias de gredientes

Cantidad neta del alimento.

Duraciéon minima o fecha de caducidad.

Condiciones especiales de conservacion y/o las condiciones de utilizacion.

Nombre o razén social y la direccién del operador de la empresa alimentaria.

Pais de origen o lugae procedencia cuando asté previsto en érticulo 26

Modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta informacién, fuera difig
un uso adecuado del alimento

Grado alcohdlico:especto a las bebidas que tengan méas de un 1,2 % en valarn
alcohol, se especificard el grado alcohdlico volumétrico adquirido

Informacién nutricional (obligatorio desde el 13 de diciembre de 2016).

Tabla 8. Menciones obligatorias para alimentos envasados destinados al consumidor, undas
colectividades(Articulo 5.1.j del R 1334/199%).

Informacidn alimentaria obligatoria

Lote
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Otras indicaciones obligatorias

A continuacidn se recoge otra indicacion obligatatéd etiquetado, agible en el

marco de otras normas sobre higiene y seguridad alimentaria, distintas del Reglamento
(UE) N° 1169/201%

Reglamento (CE) 853/2084en su articulo 5%stablece la obligatoriedad del
marcado sanitario de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

Debe constar | a marca de identificaci
Unién Europea donde se ubica la planta productora, con saddstras o abreviado

en un codigo de dos letras, el nUmero de registro sanitario que comienza por 15
(codigo de industrias lacteas) y por ultimo, las siglas de la Union Europea (Figura

5).

ESPANA ES
00.000.000/LO 00.000.000/LO
CE CE

Figura 5. Marca de identificacion.
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ANEXO lI: LEGISLACIO N APLICADAEN EL TFM .

Legislacion general del etiquetado.

Tras la publicacién de diversas Normatiy@®munitarias y Nacionales), etiquetado

de los productos alimenticios y la infaagion alimentaria que se ha de facilitar al

consunidor, ha quedado enmarcada dentro de las siguientes disposiciones

Reglamento (UE) N° 1169/20%1del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de

octubre de 2011, sobre la informacion alagia facilitada al consumidor.

Real Decreto 1808/19%7 de 13 @ diciembre, por el que se regulan las menciones

0 marcas que permiten identificar el lote al que pertenece un producto alimenticio

Real Decreto 1334/1989 de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de

etiquetado, presentacion y publiaidde los productos alimenticios

Real Decreto 126/201% de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general
relativa a la informacion alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar
para la venta al consumidor final y a las colectividadeslod envasados en los
lugares de venta a peticion del comprador, y de los envasados por los titulares del

comercio al por menor.

Legislacion basica relativa al yogur y otras leches fermentadas.

Real Decreto 271/2034de 11 de abril (B.O.E. 28/04/2014), por el que se aprueba
la Norma de Calidad para el yogur o yoghourt. Correccién de erratas B.O.E n° 112,
de 8/05/2014.

Real Decreto 176/2013 de 8 de marzo, por el que se derogan total o parcialmente
determinadas régmentaciones técniesanitarias y normas de calidad referidas a
productos alimenticios. Derogé parcialmente la Norma de Calidad para el yogur o
yoghourt aprobada por el Real Decreto 179/2003, de 14 de febrero, por el que se

aprueba la Norma de Calidad@a!| yogur o yoghourt.
A Normas del Codex Alimentarius

- Norma de CODEX para lechesrfnentadas. CODEX STAN 249032,
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II. Legislacion referente a las declaraciones nutricionales

- Reglamento (CE) N° 1924/2086lel Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de
diciembre de 2006, relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades

saludables en los alimentos.
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ANEXO 111: FICHA DE INFORMACI ON PRESENTE EN EL ETIQUETADO .

V. Anexos

PRODUCTO MARCA
Etiquetado General si no Informacién Nutricional
1. Denominacion de venta ] ] Valor energético[kJ],Kcall
Yogur ] ] Contenido en grasg]
Leche fermentada ] ] Contenido en grasas
Leche fermentada con bifidobacterias | [ ] ] Ac. Grasos saturaddg]
“con edulcorantes” [] ] Monoinsaturads[g]
“con azucares y/o [ ] Poliinsaturado[g]
2. Lista de ingredientes ] ] Hidratos de carbono
3. Alérgenosy agentes de intolerancia [] ] Contenido en hidratos de carbono
4. Cantidad de ingredientes ] ] Azlcares [g]
5. Cantidad neta ] ] Polialcoholes [g]
6. Fecha caducidad ] ] Almidén [g]
7. Condiciones especiales de : . :
conservacion ] ] Fibra alimentaria [g]
8. Nombre o razon sociglla direccién .
del operador de la empresa aliment: N N Pl )
9. Pais de origen o lugar de procedenc [] ] Sal [g]
10. Lote ] ] Vitaminas y minerales
Aspartamo “contien [] ] Calcio (% VRN)
Marca de identificacion ] ] Fosforo (%VRN)
Aditivos: Vitamina D (% VRN)
] ]
............................................. ‘ingesta de r
adulto medio (8400 kJ/2000: [] ]
Declaraciones nutricionales kcal) ”
] ]
.............................................. Otros (% VRN)
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