FICHA TÉCNICA: LECHE DE SOYA

CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​

Denominación del bien
:
Leche de soya

Denominación técnica
:
Leche de soya

Segmento 50/ Familia 22 /Clase10 (ONU)
:

Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:


Código ONU
:

Unidad de medida
:
Litro
Descripción General
:
La leche de soya es un líquido de consistencia cremosa que se obtiene a partir del extracto acuoso del grano de soya (molienda y cocción de los granos de la soya).

CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Materias primas

Para la elaboración de la leche de soya, se debe ajustar a la utilización de  los siguientes ingredientes:
 Extracto de soya acuoso, agua potable y Azúcar

La leche de soya debe presentar aspecto normal, homogéneo, libre de sustancias extrañas.
Características físicas – organolépticas 

Apariencia: Homogénea y estable, libre de aglomeramientos y grupos a su apariencia general.


Olor: A vegetal propio del grano de soya

Sabor: Libre de sabores extraños

Color: blanquecino.
Característica química 

La leche de soya debe cumplir con los requisitos químicos anotadas en la tabla siguiente:

	Características
	Limites

	pH
	6,8 - 7,4

	Proteína
	Min 3,0 %

	Grasa
	Min 1,6 %

	Inactiva (Prueba Ureasa)
	pH 0,05 a 0,1


Clasificación

La leche de soya se clasifica de acuerdo al proceso tecnológico aplicado, no dejando lugar a dudas del producto que se trata.


Leche de soya homogenizada, pasteurizada

Leche de soya UHT

La leche de soya fluida pasteurizada  debe cumplir con los requisitos microbiológicos indicados en la tabla siguiente:
	Requisitos
	n
	c
	m
	M

	Recuento de bacterias Mesó filos, (ufc/Ml)
	5
	2
	100
	500

	Coliformes totales (UFC/mL)
	5
	0
	<10
	<10

	Mohos y levaduras (UFC/mL)
	5
	2
	100
	1 000

	Esporulados mesofilos
	5
	2
	100
	1 000


La leche de soya fluida UHT debe cumplir con los criterios microbiológicos indicados en la tabla siguiente:

	Micro organismos
	Especificación

	Recuento de bacterias Mesó filos, (ufc/Ml)
	10

	Coliformes totales (UFC/mL)
	< 1

	Mohos y levaduras (UFC/mL)
	< 1

	Esporulados mesofilos
	< 1


Composición nutricional 
En 100 gramos de productos, hay los siguientes componentes: 

	Energía kcal
	38

	Energía kJ
	159

	Agua g
	91,4

	Proteínas g
	3

	Grasa total g
	1,4

	Carbohidratos totales g
	3,8

	Carbohidratos disponibles g
	2,5

	Fibra cruda g
	0

	Fibra dietaria g
	1,3

	Cenizas g
	0,4


REQUISITOS

Registro sanitario otorgado por DIGESA
CERTIFICACIÓN

Obligatorio
OTRAS ESPECIFICACIONES

Envase


Bolsa laminada / Envase multilaminado de cartón, aluminio y polietileno / Tarro.

Los envase deben permiten que el producto se mantenga en optimas condiciones mientras se realiza el transporta, manipuleo y distribuye del producto.
Presentación 
Tarro (unidad) de 400 gramos.
Bolsa laminada de 946 mililitros.
Envase multilaminado de cartón, aluminio y polietileno de 1 litro.
Rotulado
Cada envase del producto debe llevar troquelada o impresa en tinta indeleble en su tapa la clave de fecha de fabricación, Nº de lote, además la etiqueta o impresión permanente, visible e indeleble con los siguientes datos:
· Denominación del producto, conforme a la clasificación

· Nombre comercial o marca comercial registrada, pudiendo aparecer el símbolo del fabricante.

· Contenido Neto 

· Nombre o razón social del fabricante y domicilio en donde se elabora el producto

· Numero de Lote y fecha de fabricación, pudiendo figurar otros datos informativos.

· Lista completa de ingredientes en orden de concentración decreciente, señalando el por ciento de los aditivos

· Registro Sanitario
· Condiciones de almacenamiento del producto


Además de las disposiciones establecidas para Alimentos Envasados, Rotulado, Defunciones y Clasificación se indicaran las siguientes disposiciones específicas:
· Indicar el % de grasa (m/m)
· Indicar el % de proteínas (m/m)

m/m: Porcentaje masa sobre masa
