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ACUERDO No. 482.

San Salvador, 8 de mayo del 2007.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud del Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
CONACYT, contrafda a que se apruebe la NORMA SALVADORENA OBLIGATORIA: “GRASAS Y ACEITES. MARGARINA. ESPECIFICACIO-

NES”. NS0.67.23.02:06

CONSIDERANDO:

I-  Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha adoptado la Norma antes relacionada, mediante el punto Nidmero SEIS, literal “A”, del

Acta Nimero QUINIENTOS CUARENTA Y NUEVE, de la Sesién celebrada el ocho de noviembre del dos mil seis.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso Tercero de la Ley del CONSEJO NACIONAL DE CIENCIA'Y TECNOLOGIA.

ACUERDA:

1)  Apruébase la Norma Salvadorefia Obligatoria: “GRASAS Y ACEITES. MARGARINA. ESPECIFICACIONES”.NSO.67.23.02:06 DE

Acuerdo a los siguientes términos:
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NORMA NSO 67.23.02:06
SALVADORENA
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GRASAS Y ACEITES
MARGARINA. ESPECIFICACIONES.

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adaptacion de la Norma CODEX STAN
32-1989.Rev. 1.

ICS 67.200.10

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia
Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje Dr. Guillermo Rodriguez Pacas, # 51,
San Salvador, El Salvador, Centro América. Telr 226-2800,225-6222; Fax.: 225-6255;
e-mail: info@conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados.

El
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INFORME

Los Comités Técnicos de Normalizacion del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
CONACYT, son los organismos encargados de realizar el estudio de las normas. Estan integrados
por representantes de la Empresa Privada, Gobierno, Organismos de Proteccidn al Consumidor y
Académico Universitario.

Con el fin de garantizar un consenso nacional e internacional, los proyectos elaborados por los
Comités se someten a un periodo de consulta piblica en el cual puede formular observaciones
cualquier persona.

El estudio elaborado fue aprobado como NSO 67.23.02:06 GRASAS Y ACEITES. MARGARINA.
ESPECIFICACIONES. Por el Comité Técnico de Normalizacién 23 Comité Técnico de
Normalizacion de Grasas y Aceites Comestibles. La oficializacién de la norma conlleva la
ratificacién de 1a Junta Directiva y el Ministerio de Economia.

Esta norma estd sujeta a permanente revisién con el objeto de que responda en todo momento a las
necesidades y exigencias de la técnica modema. Las solicitudes fundadas para su revisién merecerén
la mayor atencién del organismo técnico del Consejo: Departamento de Normalizacién, Metrologia y
Certificacién de la Calidad.

MIEMBROS PARTICIPANTE DEL COMITE 23

Oscar Rank SUMMA INDUSTRIAL

Isabel Rodriguez LAFABRIL S.A. de C.V.

Claudia Aguirre UNILEVER

Oscar Reyes D P C Ministerio de Economia

Luis Enrique Parada Ministerio de Salud Pdablica v Asistencia Social
Claudia Alfaro UCA

Ricardo Harrison CONACYT
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1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la margarina para ser utilizada en la preparacion
doméstica e industrial de alimentos.

2. CAMPO DE APLICACION

Esta norma aplica a los productos etiquetados como margarina que se comercializan en el tervitorio
nacional y sean producidos localmente, importados y recibidos en donacién.

3, DEFINICIONES

31  Margarina: ¢l alimento en forma de emulsion liquida o plastica, generalmente del tipo
agua/aceite, obtenida sobre todo a partir de grasas y aceites comestibles que no proceden de la leche y
contengan 80 % m/m de grasa o menos cuando se caracterizan como tal. Cuando el contenido de
grasa sea menor del 80 % m/m se debe indicar el nivel de reduccion.

3.2 Buenas Practicas de Fabricacién: son un conjunto de regulaciones, codigos v guias para la
fabricacién de alimentos.

4. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

41 MATERIAS PRIMAS

4.1.1 Grasas v/ o aceites comestibles , o sus mezclas, que hayan sido sometidos o no a un proceso
de modificacidn.

4.2  CONTENIDO MINIMO DE AGUA: el estandar basico tendrd un maximo de 16 % m/m,
cuando haya reduccion de aceite ese porcentaje se incrementard proporcionalmente.

4.3 ADICIONES

Pueden afiadirse a la margarina las siguientes sustancias:
43.1 lLeche y/o productos lacteos.

4.3.2 Cloruro de Sodio y/o cloruro de potasio.

433 Vitaminas:

Vitamina A y sus ésteres
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Vitamina D
Vitamina E y sus ésteres
Otras vitaminas

Las dosis maximas y minimas de las Vitaminas A, D, v E vy de otras vitaminas deberdn ser
establecidas por la legislacidn nacional.

4.3.4 Carbohidratos naturales edulcorantes

4.3.5 Proteinas para uso alimenticio.

5. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Se permite el uso de todos los aditivos alimentarios permitidos en las siguientes referencias:

- Norma General para los Aditivos Alimentarios, Codex Stan 192, 1995, Revisién 7, 2006 o en su
tltima edicidn.
5.1 COLORES
Se permite €l wso de los colorantes siguientes para restablecer el color natural perdido en la
elaboracién o con fines de normalizacién del color, siempre v cuando el colorante afiadido no
engafie ni induzea a error al consumidor por encubrir el deterioro o la calidad inferior o por conferir
al producto una apariencia de calidad superior a la que realmente tiene:
Dosis maxima

5.1.1 Beta ~ caroteno 25 mg/kg
5.1.2 Extractos de bija 20 mg/kg

(calculada como bixina o

norbixina total)
5.1.3 Curcumina o clircuma 8 mg/kg

{calculada como curcumina

total}

5.1.4 Riboflavina 300 mg /kg

52 AROMASY SABORES

Se permite el uso de aromas y sabores naturales y sus equivalentes sintéticos y otros aprobados por
la Comisién del Codex Alimentariug para restablecer el aroma v sabor natural perdido en la
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elaboracién o con fines de restablecer ¢l aroma y sabor siempre y cuando su adicién no engaile ni
induzea a error al consumidor por encubrir el deterioro o una calidad inferior o por conferir al
producto una apariencia de calidad superior a la que realmente tiene.

5.3 EMULSIONANTES

53.1

5.3.2

533
534
5.3.5

5.3.6

5.3.8

5.3.9

54

5.4.1

50402

Monoglicéridos de acidos grasos

Monoglicéridos y diglicérides de acidos
grasos csterificados con los siguientes acidos:
- acético

- acetiltartarico

- gitrico

- lactico

- tartérico

-y sus sales de sodio y calcio

Lecitina y componentes de lecitina comercial
Esteres de acidos grasos con polioglicerol

Esteres de 4cidos grasos con 1,2-propilenglicol
Esteres de Acidos grasos con polioles distintos del
glicerol:

- Monopalmitato de sorbitano

- Monoestearato de sorbitano

- Triesterato de sorbitano

Esteres de acidos grasos con sacarnsa
(incluidos sucroglicéridos)

Citrato de estearila

Tosom

CONSERVANTES

Acido sorbico v sus sales de sodio, potasio v calcio

Acido benzdico y sus sales de sodio y potasio

Dosis maxima
Limitada por BPF

10 g/ke

Limitada por BPF
5g/keg

20 g/kg

10g/kg

10g/ke
100 mg kg

5g/kg

Dosis mixima

1000 mg/ kg soloso
mezclados, expresados como
acidos

1 600 mg/kg soloso
mezclados, expresados como
acidos
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54.3 Diacetato de sodio 1000 mg/kg

55  ANTIOXIDANTES

5.5.1 Galato de propilo 200 mg/kg

5.85.2 Hidroxitolueno butilado (BHT) 200 mg/ke

5,53 Hidroxianisol butilado (BHA) 200mg/ kg

5.84 Cualquier mezcla de galato de propilo con BHA vy BHT 200 mg/ kg, (en total de mezcla)

855 Tocoferoles naturales y sintéticos 500 mg/ kg

5.5.6 Palmitato de ascorbilo 500 mg/ kg soloso

mezclados
5.5.7 Estearato de ascorbilo 500 mg/ kg soloso
mezclados

5.5.8 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg

5.5.9 TBHQ 200mg/ kg

56 ANTIOXIDANTES SINERGICOS

5.6.1 Acido citrico Limitada por BPF

5.6.2 Citrato de sodio Limitada por BPF

5.6.3 Mezclade citrato de isopropilo 100 mg/kgsoloso
mezclados

5.6.4 Acido fosforico 100 mg/kg solos o
mezclados

5.6.5 Citrato monoglicérido 100 mg/kgsoloso
mezclados

5.6.6 Etilendiamino tetracetato de Sodio (EDTA) 100 mg/ kg

57 REGULADORES DE LA ACIDEZ

5.71 Acido citrico y sus sales de sodio y potasio Limitada por BPF

5.7.2 Acido L-tartarico vy sus sales de sodio y potasio Limitada por BPF
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58 AGENTE ANTIESPUMANTE

5.8.1 Dimetilpolisiloxano (dimetil-silicona), 10 mg/ke
solo o mezclado con didxido de silicio

5.8.2 Citrato de estearil 100 mg/kg

Se permite ¢l uso de todos los estabilizantes, espesantes, realzadores de sabor y antihumectantes
limitado por BPF.

6.  CONTAMINANTES QUIMICOS Nivel maximo
6.1 Hierro (Fe) 1,5 mg/kg
6.2  Cobre (Cu) O, img/kg
6.3 Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
6.4  Arsénico (As) 0,1 mg/kg
65  Niquel (Ni) 3mg/kg

7. COMPONENTES QUIMICOS

Tabla 1. Requisitos quimicos para Margarina
Caracteristicas Minimeo Maximeo
Acidez, en % en masa de acido oleico - 1.0
Indice de perdxido, en milicquivalentes de N 6.0
oxigeno perdxido por kg ’

8. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS

Tabla 2. Requisitos microbiolégicos permisibles por gramo

Microorganismos Miximo permisible

Meséfilos aerobios 500 UFC/g
Coliformes fotales 10 UFC/g

Eschericia coli Negativoenlg
Staphylococcus aureus 100 UFC/g

Salmonella Negativaen 25 g

Lysteria monoicytogenes Negativaen20 g

Staphviococcal enterotoxins Ausente

Mohos y levaduras 10 UFC/g
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9, METODOS PARA ANALISIS Y MUESTREO
9.1 TOMA DE MUESTRAS

- Precoleccion para grasas y aceites. Método A Q.C.5. Método N°. C1 —- 47

9.2 ANALISIS FISICO QUIMICOS

- Acidez. Método A.O.CS. Ca-5a-40

- Indice de Peroxido Método A.O.C8. Cd-8-53.

9.3 Los métodos para analizar los parametros especificados en la Tabla 2 son los siguientes:

9.3.1 Recuento total por gramo

a) Conteo aerobio en placa, Capitulo 3. FDA Manual de Anélisis Bacteriol6gico. 8 a. Edicién, 1995
AOCAC.

b) Métodos para conteo microbiologico. Capitulo 6. Métodos Estandarizados para el Analisis de
Productos Lacteos. 15 a. Edicién APHA.

9.3.2 Coliformes totales por grame, Coliformes fecales por gramo, Eschericlia coli

a) AOAC Meétodo Oficial 989.10. Conteo para bacterias y coliformes en productos lacteos

b) Escherichia coli y bacterias coliformes, Capitulo 4 FDA. Manual de Analisis Bacteriolégico 8 a.
Edicidn, 1995. AOAC

¢) Bacterias coliformes, Capitulo 8.8.8 Métodos estandarizados para el andlisis de productos
lcteos, 15 a. Edicion APHA.

Para el conteo de coliformes fecales, el analisis se hace por el método de tubos de fermentacién
miiltiple (NMP), Capitulo 4 Manual de Analisis Bacteriolégicos 8 a. Edicion 1995 AQAC.

9.3.3 Salmonella por 25 gramos
Salmonella, Capitulo 5 FDA. Manual de Andlisis Bacteriologicos 8 a. Edicidn 1995. AOAC.

9.3.4 Staphilococcus aureus Capitulo 12 FDA Manual de Anélisis Bacteriolégicos 8 a. Edicién
1995 AOAC

9.3.5  Lysteria monocylogenes. Capitulo 10 FDA Manual de Anélisis Bacterioldgicos 8 a. Edicidn
1995 ACAC

9.3.6 Sraphylococcal enterotoxins  Capitulo 13 A Manual de Anélisis Bacterioldgicos Enero
2001
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9.3.7 Mohes y levaduras Capitulo 18 Manual de Analisis Microbiolégicos 8 a. Edicidon 1995,
AQAC

10. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente norma se prepare de
conformidad con las secciones pertinentes de la NSR 67.00.241:02 Codigo Intermnacional
Recomendado de Practicas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos

11. ENVASADO

La distribucién y comercializacién de la margarina debe realizarse en sus envases originales,
prohibiéndose su fraccionamiento en el punto de venia.

12. DESIGNACION DE PRODUCTO

El nombre del producto declarado en la etiqueta debe ser “MARGARINA” . Cuando tenga menos del
80 % de grasa, se debe informar el porcentaje (%) de grasa de forma clara para los consumidores.

13. ETIQUETADO

El etiquetado de los envases debe ser conforme con las Directrices sobre Disposiciones de la NSO
67.10.01:03 ETIQUETADO GENERAL PARA ALIMENTOS PREENVASADOS,

14. APENDICE NORMATIVO

14.1 CORRESPONDENCIA CON OTRAS NORMAS

~ Norma CODEX STAN 32-1989 Rev. |. MARGARINA

- ALINORM 05/28/17 Reporte de la 19° Sesién del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites
Comestibles. Feb. 2005 Apéndice IV

- NSO 13.07.01:04 AGUA. AGUA POTABLE. (Primera actualizacién)
14.2 REFERENCIAS TECNICAS
- Reglamento Técnico Brasilefio para la Fijacion de Calidad e Identidad de la Margarina.

- Documentacién del Laboratorio Central Dr. Max Blech, Divisién de Laboratorio, Laboratorio de
Control de Calidad de Alimentos y Aguas.
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- Parametros de control y planes de muestreo de la ICMSF (International Commission on
Micobiological Specifications for Foods.

- Apendice del Reglamento de Control Sanitarioc de Productos y Servicios. Estados Unidos
Mexicanos.

15. VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde la vigilancia y verificacién de esta norma al Ministerio de Salud Publica y Asistencia
Social ¥ a la Defensoria para el Consumidor.

--FIN DE NORMA--

2*) El presente Acuerdo entrarid en vigencia Seis meses
después de su publicacidén en el Diario Oficial. COMUNIQUESE.-
YOLANDA MAYORA DE GAVIDIA, MINISTRA wYrrwevwnw



