
ASUNTO N R O . 39 . -

MINISTERIO DE SALUD PÚBLICA

MINISTERIO DE GANADERÍA, AGRICULTURA Y PESCA 

MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGÍA Y MINERÍA

M ontevideo, “j 4 MAR 2019

VISTO: Lo d isp u esto  por el Art. 19 de la  Ley 9202 , del 12 de 

enero  de 1934 (Ley O rgánica MSP) y en  el Reglam ento 

Brom atológico N acional aprobado  por D ecreto 3 1 5 /9 4  del 5

de ju lio  de 1994;-------------------------------------------------------------------

RESULTANDO: I) que el D epartam en to  de A lim entos, 

C osm éticos, D om isan itarios de la  División Evaluación 

S an ita r ia  h a  solicitado la  m odificación del C apítu lo  17, 

A lim entos G rasos - del Reglam ento Brom atológico N acional, 

D ecreto 3 1 5 /9 4 , del 5 de ju lio  de 1994 y la  D ivisión N orm as 

S an ita ria s  consideró  necesario  y oportuno  la  ac tualización  del

C apítulo  17;-------------------------------------------------------------------------

II) que en  la  ó rb ita  de la  División N orm as 

S an ita ria s  del M inisterio de S alud  P ública se h a  recabado  la  

opinión de todos los o rgan ism os púb licos y organizaciones 

p riv ad as v incu lados con el tem a, a  p a rtir  del trab a jo  de u n  

G rupo Técnico In terd iscip linario  in tegrado  por: M inisterio de 

G an ad ería  A gricu ltu ra y Pesca (MGAP), C ám ara  In d u s tr ia l de 

A lim entos (CIALI), C ám ara  U ruguaya de Im portadores 

M ayoristas de A lm acén (AIMA), E m p resas  del Ramo referen te 

a  la  elaboración  de Aceites y G rasas, L aboratorio  Tecnológico 

del U ruguay  (LATU), In ten d en c ia  de M ontevideo (IM),



F acu ltad  de Q uím ica, D epartam ento  de A lim entos y O tros de 

la  División Evaluación S an ita ria  de e s ta  S ecre taria  de 

E stad o ;--------------------------------------------------------------------------------

III) que en el Capítulo 17, A lim entos G rasos 

se c rean  las secciones 1 a  6 estableciéndose definiciones y 

p a rám e tro s  p a ra  G rasas, aceites y em ulsiones vegetales y 

an im ales; 

IV) que h a  culm inado la  elaboración  del 

Proyecto de Modificación del Reglam ento Brom atológico p a ra

este  cap ítu lo ;-----------------------------------------------------------------------

CONSIDERANDO: I) que el proyecto elaborado re sp e ta  las  

ca rac te rís tica s  p rop ias del País, y re su lta  conciliable con las 

p rev isiones del CODEX A lim entarius (FAO/OMS), la  

N orm ativa MERCO SUR y la norm ativa de la  C om unidad 

E u ro p ea  (CE), así como otros p aíses que e laboran  esto s 

p ro d u c to s;---------------------------------------------------------------------------

II) que la actualización de la  norm ativa,

con tribuye a  perm itir u n  m ayor y m ás fluido relacionam iento  

com ercial en tre  países, c ircu n stan c ia  que beneficia el 

com ercio in terio r y exterior de n u es tro  País;--------------------------

III) que la  Dirección G eneral de la  Salud

y la  A sesoría L etrada del M inisterio de Salud  Pública, no 

fo rm ulan  objeciones a  lo solicitado,--------------------------------------

IV) que se en tiende o p o rtu n a  su  

aprobación  inm ed ia ta  en tan to  se h a n  cum plido los objetivos 

o p o rtu n am en te  definidos, dándose las c ircu n stan c ia s



ad ecu ad as  p a ra  ello, as í como, la  derogación de todo aquello

que se opone al p re sen te ;-----------------------------------------------------

ATENTO: a  lo p receden tem en te  expuesto  y a  lo establecido en 

la  Ley N° 9202 de 12 de enero  de 1934, m odificativas y

co n co rd an tes;-----------------------------------------------------------------------

EL PRESIDENTE DE LA REPÚBLICA 

DECRETA:

Artículo 1°.- S u stitú y ase  la Sección 1 y 2 con su s  respectivos 

artícu lo s, del C apítulo 17- A lim entos G rasos - del Reglam ento 

Brom atológico N acional ap robado  por D ecreto del Poder

Ejecutivo 3 1 5 /9 9 4  de 5 de ju lio  de 1994.------------------------------

A rtículo 2°.- Se inco rpo ran  al C apítu lo  17 -  A lim entos G rasos 

- las  secciones 1 a  6 del p resen te  D ecreto quedando

red ac tad o  de la  sigu ien te form a:--------------------------------------------

CAPITULO 17 

ALIMENTOS GRASOS 

SECCIÓN 1 

GENERALIDADES

1 7 .1 .1 . Grasas y  a c e ite s  com estib les: son  los a lim entos de 

origen vegetal o an im al, que se com ponen p rincipalm en te  de 

trig licéridos de ácidos grasos. Podrán  con tener p eq u eñ as  

can tid ad es  de o tros lípidos n a tu ra lm e n te  p re sen te s , en tre  

ellos: m onoglicéridos, diglicéridos, fosfátidos, co n s titu y en tes  

insaponificab les y ácidos g raso s libres. A lternativam ente se 

p o d rá  referir a  las  g ra sa s  y aceites com estib les como 

m ateria les  g rasos com estib les. E s ta  definición incluye a  los



p ro d u c to s  que h an  sido som etidos a  tra tam ien to s  de 

m odificación por procesos tecnológicos au to rizados (tales 

com o hidrogenación y /o  fraccionam iento  y /o

in teresterificación).---------------------------------------------------------------

1 7 .1 .2 . Grasa: es el alim ento definido en el artícu lo  17.1.1 

que se p re se n ta  en form a sólida a  la te m p era tu ra  de 20 °C.

1 7 .1 .3 . A ceite: es el alim ento definido en el artícu lo  17.1.1

que se p re se n ta  en form a líquida o sem ilíquida (parcialm ente 

cristalizado) a  la  te m p era tu ra  de 20 °C.--------------------------------

1 7 .1 .4 . Grasa o a ce ite  virgen: es la  g rasa  o el aceite

com estible obtenido sin  m odificar la  e s tru c tu ra  qu ím ica de 

s u s  com ponentes, m edian te procesos físicos cuyas 

condiciones térm icas no produzcan  alteración  de los m ism os. 

P odrán  ser purificados por lavado, sedim entación , filtración 

y /o  centrifugación. Se excluye la  fusión a  fuego directo de la 

o las  m aterias  prim as. No se perm ite el agregado de aditivos a  

esto s m ateria les g raso s.-------------------------------------------------------

1 7 .1 .5 . Grasa o a ce ite  crudo o bruto: es la  g rasa  o el aceite

no com estible que requiere u n  proceso de refinación p a ra  

hacerlo  com estib le.--------------------------------------------------------------

1 7 .1 .6 . Grasa o a ce ite  virgen  de origen v eg eta l por 

prensado en  frío: es la  g rasa  o el aceite virgen com estible de 

origen vegetal obtenido sin m odificar su  e s tru c tu ra  quím ica, 

m edian te  p rensado  sin  aplicación de calor. Podrá ser 

purificado por lavado, sedim entación , filtración y /o  

centrifugación. No se perm ite el agregado de aditivos a  estos



de óJadud 0~tí¿l¿ca
m ateria les  g raso s .----------------------------------------------------------------

1 7 .1 .7 . R efin ación  de grasas y  a ce ites: en form a con ju n ta ,

son los p rocesos tan to  físicos com o quím icos m ed ian te  los 

cua les se elim inan  aquellos com ponentes, no deseab les 

p re se n te s  en  las  g ra sa s  y los aceites c rudos. E stos 

com ponen tes p u ed en  re su lta r  perjud icia les p a ra  la  sa lu d  y /o  

com u n icar ca rac te rís tica s  senso ria les  in a d ec u ad as  al 

m ateria l graso. El proceso de refinación p uede inc lu ir to d as  o 

a lg u n as  de las  sigu ien tes e tapas: desgom ado, neu tra lizac ión , 

b lanqueo  (o b lanqueado), desodorización e h ibernac ión  (o 

w interización o frigelización).-------------------------------------------------

1 7 .1 .8 . Grasa o a ce ite  refinado: es la  g ra sa  o el aceite que

h a  sido som etido a  los p rocesos descrito s en  el artícu lo

17.1.7, con el fin de que cu m p la  con la s  exigencias del 

p re sen te  reg lam en to .-------------------------------------------------------------

1 7 .1 .9 . M ezcla de grasas y /o  a ce ites: es la  m ezcla de

g ra sa s  y /o  aceites de origen vegetal y /o  an im al com estib les 

sin  m odificar y /o  m odificados. Se d en o m in ará  como “m ezcla 

d e ...” ind icando  a  con tinuac ión  el nom bre  de los m a teria les  

g raso s que la  com ponen en  orden  de proporción  decreciente. 

En el caso  de las  m ezclas d e s tin a d as  al consum idor final, 

d eb e rá  ad em ás ind icarse  en  la  denom inación  del p ro d u cto  la  

com posición en  porcen ta je  m /m , con le tra  de igual tam añ o  y 

rea lce .----------------------------------------------------------------------------------

1 7 .1 .1 0 . Grasas trans: son los m a teria les  g raso s que 

con tienen  ácidos g raso s in sa tu ra d o s  que p re se n ta n  al m enos



u n  doble enlace en  configuración tran s . Se d istinguen  dos 

tipos de g rasas  tran s: las que se originan en los p rocesos 

in d u s tr ia le s  y las que provienen de ru m ian tes , como la  g ra sa  

lá c te a .---------------------------------------------------------------------------------

1 7 .1 .1 1 . Grasa o a ce ite  saborizado: es la  g rasa  o aceite

com estib le al cual se le h a  agregado alguno o varios de los 

sigu ien tes ingredientes: especias, vegetales o

a ro m a tizan te s /sab o rizan te s  n a tu ra le s  o sin téticos. En la  

denom inación  del p roducto  se ind icará  la  o las especias y /o  

vegetales agregados. En caso de agregarse 

a ro m a tizan te s /sab o rizan tes , se inc lu irá  en la  denom inación  

del p roducto  la frase “sabor a... (nom bre del sabo r que 

confiere el saborizante)”. En la  denom inación de u n  m ateria l 

g raso  saborizado no podrá  em plearse la  p a lab ra  “virgen”.-------

1 7 .1 .1 2 . Los p roductos com prendidos en el p resen te  capítu lo

se au to riza  el uso  de los aditivos listados en los C uadros I y II 

de CODEX STAN 192-1985 (últim a versión), según  la 

ca tegoría  que le corresponde de acuerdo  al S istem a de 

Clasificación de A lim entos p resen tes  en el Anexo B de d icha  

n o rm a .---------------------------------------------------------------------------------

1 7 .1 .1 3 . Los p roductos com prendidos en el p resen te  capítu lo

se au to riza  tam bién  los aditivos p a ra  ser u tilizados según  las 

B u en as P rácticas de Fabricación (BPF), según  Decreto N° 

3 1 5 /0 1 2  y su s  posterio res m odificaciones.---------------------------

SECCIÓN 2

GRASAS Y ACEITES ANIMALES



1 7 .2 .1 . Grasa o a ce ite  de origen  anim al: es la  g ra sa  o el

aceite que procede de an im ales ap to s  p a ra  el consum o 

h u m an o , ap ro b ad o s por la  au to rid ad  oficial com peten te desde 

el p u n to  de v ista  h ig ién ico-san itario  y faenado  en 

estab lecim ien tos o in sta lac io n es h ab ilitad as . T anto  la  g ra sa  

como el aceite deben  se r recogidos, m an ip u lad o s, 

a lm acen ad o s y tra n sp o rta d o s  en form a h ig ién ica .------------------

1 7 .2 .2 . Las g ra sa s  y aceites  de origen an im al deben  cum plir

con los p a rám etro s  referidos a  co n tam in an te s  inorgánicos 

estab lecidos en  el p resen te  reg lam en to .---------------------------------

1 7 .2 .3 . Grasa apta para reñnación: es la  g ra sa  no 

com estib le que proviene de u n  proceso de fusión  h ú m e d a  o 

seca  (rendering) excluido el fuego directo, realizado a  p a rtir  de 

m a teria les  que, ad em ás de cum plir con el a rtícu lo  17.2.1, 

cum plen  con las  sigu ien tes especificaciones:

□  Debe se r o b ten ida  a  p a rtir  de :----------------------------------------

I. G rasa  de co b ertu ra , g ra sa  de co b e rtu ra  de órganos

in te rn o s  (corazón, riñón) y de m esen te rio .------------------

II. H uesos, v isceras y o tros te jidos b lan d o s .------------------------

III. R estos de carn icerías , siem pre que vengan

aco m p añ ad o s de la  docum entación  req u e rid a .----------

IV. D evoluciones de p ro d u cto s e laborados en

estab lec im ien tos h ab ilitados por la  au to rid ad  

com peten te , que provengan de ca rn ice rías  o g ran d es 

superficies y vengan aco m p añ ad o s de la  

docum entación  req u e rid a .-----------------------------------------



□  La g ra sa  a p ta  p a ra  refinación no podrá  con tener

m ateria l específico de riesgo (MER) de acuerdo  a  lo 

establecido por la  au to rid ad  san ita ria  com peten te .---------

□  Debe m an ipu la rse , tran sp o rta rse  y a lm acenarse  en

condiciones higiénicas que eviten la  con tam inación  y el 

deterio ro .--------------------------------------------------------------------

□  Debe tran sp o rta rse  y a lm acenarse  a  u n a  te m p e ra tu ra

m enor o igual a  7o C, o en su  defecto, ser fu n d id a  den tro  

de las 12 h o ras  sigu ien tes a  la  pérd ida de la  cad en a  de 

frío.-----------------------------------------------------------------------------

□  El índice de peróxido de la  g rasa  a p ta  p a ra  refinación

debe ser m enor o igual a  20 m eq O 2  ac tivo / kg de 

m ateria l graso y a  ex tra ído .-------------------------------------------

1 7 .2 .4 . Grasa natural en  rama o sebo en  rama: es el tejido

adiposo obtenido de an im ales faenados en  estab lecim ien tos o 

in sta lac io n es h ab ilitad as por la  au to ridad  com peten te .----------

1 7 .2 .5 . Grasa de prim era extracción  (primer jugo): es el 

p roducto  com estible que se obtiene por procedim ientos físicos 

que aseg u ren  la  inocuidad  (m ecánicos y térm icos excluyendo 

el ca len tam iento  a  fuego directo) de la  g rasa  en ram a, g rasa  

de co b e rtu ra  de corazones y riñones, g rasa  de m esenterio  y 

de reco rtes de an im ales bovinos (Bos prim igenius taurus) u

ovinos (Ovis orientalis aries) y /o  su s  m ezclas.------------------------

No debe inclu irse g rasa  de huesos. En la  denom inación debe 

ind icarse  la  o las especies an im ales de la  cual proviene.--------



La g ra sa  de p rim era  extracción  o p rim er jugo  debe cum plir 

con los s igu ien tes p a rám etro s  físico-quím icos:-----------------------

□  M ateria insaponificable: m áxim o 1,0 g /  100 g de m ateria l

g raso .----------------------------------------------------------------------------

□  Acidez libre: m áxim o 1,6 m g K O H /g de m a teria l g raso .--

□  índice de peróxido: m áxim o 10 m eq O2  ac tiv o / kg de

m ateria l g raso .--------------------------------------------------------------

□  Im purezas in so lub les en  é ter de petróleo: m áxim o 0,05

% m/m.---------------------------------------------------------------

□  P re sen ta rá  color b lanco -crem a a  am arillo  pálido y olor y

sab o r ca rac terís ticos, exentos de olores y sab o res 

ex trañ o s .-----------------------------------------------------------------------

□  M ateria volátil a  105 °C: m áxim o 0,3 g /1 0 0  g de

m ateria l g raso .--------------------------------------------------------------

1 7 .2 .6 . Grasa refinada: es el p roducto  com estib le obtenido  

por refinación de las  g ra sa s  defin idas en  los a rtícu lo s  17.2.3 y

17 .2 .5 .---------------------------------------------------------------------------------

La g ra sa  re fin ad a  debe cum plir con los s igu ien tes p a rám etro s  

físico-quím icos:--------------------------------------------------------------------

□  M ateria insaponificable: m áxim o 1,2 g / 100 g de m ateria l

g ra so .----------------------------------------------------------------------------

□  Acidez libre: m áxim o 1,0 m g K O H /g de m a teria l g raso .--

□  índice de peróxido: m áxim o 10 m eq O 2  ac tivo / kg de

m ateria l g raso .--------------------------------------------------------------

□  Im purezas in so lub les en  é ter de petróleo: m áxim o 0,05

% m /m .------------------------------------------------------------------------



□  P re sen ta rá  color b lanco-grisáceo a  am arillo pálido y olor

y sab o r característicos, exentos de olores y sab o res  

ex trañ o s .----------------------------------------------------------------------

□  C ontenido de jabones: m áxim o 50 m g /k g  de m ateria l

graso  (expresado como oleato de sodio).-------------------------

□  M ateria volátil a  105 °C: m áxim o 0,3 g /1 0 0  g de

m ateria l g raso .-------------------------------------------------------------

1 7 .2 .7 . Oleomargarina: es el producto  com estible re su ltan te  

de la  separación  de la m ayor p arte  de la  fase sólida a  p a rtir  

de g ra sa  de p rim era  extracción, o de g rasa  re finada  de 

bovinos u  ovinos, por procedim ientos adecuados de

cristalización  fraccionada y p rensado  o cen trifugación .----------

La o leom argarina debe cum plir con los sigu ien tes parám etro s 

físico-quím icos:-------------------------------------------------------------------

□  M ateria insaponificable: m áxim o 1,2 g /1 0 0  g de m ateria l

g raso .---------------------------------------------------------------------------

□  Acidez libre: m áxim o 1,0 mg KOH/g de m ateria l g raso .—

□  índice de peróxido: m áxim o 10 m eq O2  ac tivo / kg de

m ateria l g raso .-------------------------------------------------------------

□  Im purezas inso lub les en éter de petróleo: m áxim o 0,05

% m / m . ------------------------------------------------------------------

□  P re sen ta rá  color am arillo brillan te y olor y sabor

característicos, exentos de olores y sabores ex trañ o s .----

□  C ontenido de jabones: m áxim o 50 m g /k g  de m ateria l

graso (expresado como oleato de sodio).-------------------------



Q/fí¿n¿Uê ¿̂a de ádaÁud cPá/díca
1 7 .2 .8 . O leoestearina: es el p roducto  com estib le rem an en te

de la  separación  de la  o leom argarina bovina u  ovina.-------------

La o leoestearina  debe cum plir con los sigu ien tes p arám etro s

físico-quím icos:--------------------------------------------------------------------

□  M ateria insaponificable: m áxim o 1,2 g /1 0 0  g de m ateria l

g ra so .----------------------------------------------------------------------------

□  Acidez libre: m áxim o 1,0 m g K OH /g de m ateria l g raso .--

□  índice de peróxido: m áxim o 10 m eq O 2  ac tivo / kg de

m ateria l g raso .--------------------------------------------------------------

□  Im purezas in so lub les en  é te r de petróleo: m áxim o 0,05

% m / m . ----------------------------------------------------------------

□  P re sen ta rá  color b lanco  y olor y sab o r ca rac te rís ticos,

exentos de olores y sab o res  ex trañ o s .----------------------------

□  C ontenido de jab o n es: m áxim o 50 m g /k g  de m ateria l

graso  (expresado com o oleato de sodio).-------------------------

1 7 .2 .9 . Grasa de cerdo de prim era extracción: es la  g ra sa  

com estib le ex tra íd a  por p roced im ien tos físicos que aseg u ren  

la  inocu idad  (m ecánicos y térm icos excluyendo el 

ca len tam ien to  a  fuego directo) de los te jidos g rasos, frescos, 

lim pios y san o s  de cerdo (S u s  scrofa domestica) en  b u e n a s  

condiciones de sa lu d  en  el m om ento  de su  sacrificio y a p ta  

p a ra  el consum o h u m an o . No form an p a rte  de los tejidos 

ap to s  p a ra  este  proceso los h u eso s , piel d esp ren d id a , piel de 

la  cabeza, orejas, rabos, ó rganos, tráq u e as , g ran d es  vasos 

san g u ín eo s, ganglios linfáticos, re s to s  de g rasa , recortes,



sed im en tos, residuos de p rensado  y sim ilares. E s ta rá n

exen tos de tejido m u scu la r y san g re .-------------------------------------

La g ra sa  de p rim era  extracción debe cum plir con los 

sigu ien tes parám etro s físico-quím icos:---------------------------------

□  M ateria insaponificable: m áxim o 1,0 g /1 0 0  g de m ateria l

g raso .---------------------------------------------------------------------------

□  Acidez libre: m áxim o 1,0 mg KOH/g de m ateria l g raso .—

□  Im purezas inso lub les en éter de petróleo: m áxim o 0,05

% m/m.--------------------------------------------------------------

□  índice de peróxido: m áxim o 10 m eq O 2  ac tivo / kg de

m ateria l g raso .-------------------------------------------------------------

□  M ateria volátil a  105 °C: m áxim o 0,3 g /1 0 0  g de

m ateria l g raso .-------------------------------------------------------------

1 7 .2 .1 0 . Grasa de cerdo refinada: es el p roducto  com estible 

obtenido por refinación de la  g rasa  de cerdo (S us scrofa  

domestica) a p ta  p a ra  refinación y /o  de g rasa  de cerdo de

p rim era  ex tracción .--------------------------------------------------------------

La g ra sa  de cerdo refinada debe cum plir con los sigu ien tes 

p a rám etro s  físico-quím icos:--------------------------------------------------

□  M ateria insaponificable: m áxim o 1,0 g / 100 g de m ateria l

g raso .---------------------------------------------------------------------------

□  Acidez libre: m áxim o 1,0 mg KOH/g de m ateria l g raso .--

□  Im purezas inso lub les en éter de petróleo: m áxim o 0,05

% m /m .-----------------------------------------------------------------------

□  índice de peróxido: m áxim o 10 m eq O2  ac tivo / kg de

m ateria l g raso .-------------------------------------------------------------



□  M ateria volátil a  105 °C: m áxim o 0,3 g /1 0 0  g de

m ateria l g raso .--------------------------------------------------------------

□  C ontenido de jab o n es: m áxim o 50 m g /k g  de m ateria l

graso  (expresado como oleato de sodio).-------------------------

1 7 .2 .1 1 . A ce ite  de pescado: es el aceite provenien te de

p escad o s y /o  m ariscos, frescos o congelados, y /o  de su s  

p a rte s , de co n sis ten c ia  flu ida a  la  te m p e ra tu ra  de 15°C.--------

1 7 .2 .1 2 . A ce ite  de p escado especificado: es el aceite que se 

obtiene de m a te ria s  p rim as ca rac te rís tica s  del p rincipal taxón  

del pescado  o del m arisco  del que es ex traído  el aceite. La 

denom inación  in c lu irá  la  especie de la  cu a l proviene (“aceite

de ...”) y tam b ién  si es silvestre o de a c u ic u ltu ra .--------------------

T abla 2.1. Se ind ican  a lg u n as  de las especies em p lead as p a ra

la  elaboración  de aceite de pescado.

Aceite de Proviene de

Anchoa o anchoita Especies del género Engraulis (Engraulidae)

Atún Especies del género Thunnus y la especie Katsuwonus 

pelamis (Scombridae)

Krill Euphausia superba

(Los componentes principales son triglicéridos y fosfolípidos. 

El contenido de fosfolípidos debe ser mayor o igual a  30 % 

m/m).

Lacha (sábalo atlántico), menhaden Género Brevoortia (Clupeidae)

Salmón Familia Salmonidae

1 7 .2 .1 3 . A ce ite  de p escado  (no especificado): es el aceite 

que se obtiene a  p a rtir  de u n a  ú n ic a  especie de pescado  o que 

es u n a  m ezcla de aceites de pescado  especificados o sin  

especificar, o u n a  com binación  de am bos. P ueden  e s ta r



m ezclados, asim ism o, con aceites de hígado de pescado . Se 

p o d rá  denom inar “aceite de pescado”.-----------------------------------

1 7 .2 .1 4 . A ceite  de hígado de pescado especificado: es el

aceite obtenido del hígado de pescado y e s tá  com puesto  por 

triglicéridos, v itam inas u  otros com ponentes que carac terizan  

al hígado de la  o las  especies de las cuales es ex traído el 

aceite. La denom inación  inc lu irá  la  o las especies de la  cual 

proviene (“aceite de hígado de...”) y tam bién  si el pescado  es 

silvestre o de p isc icu ltu ra .---------------------------------------------------

1 7 .2 .1 5 . A ceite  de hígado de bacalao: es el aceite obtenido

del hígado de bacalao  silvestre, G adus morhua L y de o tra s  

especies de G adidae.------------------------------------------------------------

1 7 .2 .1 6 . A ceite  de hígado de pescado (no especificado): es

el aceite obtenido a  p a rtir  del hígado de u n a  o m ás especies 

de pescado. Se podrá  denom inar “aceite de hígado de 

pescad o ”.-----------------------------------------------------------------------------

1 7 .2 .1 7 . Los aceites de pescado m odificados deberán  cum plir

lo establecido en los artícu los 17.4.9 a  17.4.11 del p resen te  

reg lam en to .-------------------------------------------------------------------------

1 7 .2 .1 8 . El aceite de pescado y el aceite de hígado de 

pescado  definido en los artícu los 17.2.11 a  17.2.16 (a 

excepción de los que posean  u n a  concentración  de 

fosfolípidos m ayor o igual a  30% m /m ) deben cum plir con los

p arám etro s  físico-quím icos de la tab la  sigu ien te .-------------------

T abla 2.2 P arám etros p a ra  aceite de pescado y aceite de 

hígado de pescado .---------------------------------------------------------------



Parámetro Máximo

Acidez 3 mg KOH/ g de material graso

índice de peróxido 5 meq de O2 activo /kg de material graso

índice de anisidina 20

Totox 26

1 7 .2 .1 9 . El aceite de pescado  con u n a  concen tración  de 

fosfolípidos m ayor o igual a  30 % (por ejem plo, el aceite de 

krill), debe cum plir con los p a rám etro s  físico-quím icos de la

ta b la  s ig u ien te .---------------------------------------------------------------------

T abla 2.3  P arám etros p a ra  aceite de pescado  con

concen trac ión  de fosfolípidos m ayor o igual a  30%  m /m .

Parámetro Máximo

Acidez 45 mg KOH/ g de material graso

índice de peróxido 5 meq de O2 activo /kg de material graso

1 7 .2 .2 0 . El aceite de hígado de pescado  a  excepción del 

aceite de hígado de tib u ró n  debe cum plir con los sigu ien tes

niveles de v itam in as:-------------------------------------------------------------

V itam ina A: m ínim o 40 p g  de equ ivalen tes de re tin o l/m L .-----

V itam ina D: m ínim o 1.0 p g /m L .--------------------------------------------

1 7 .2 .2 1 . La com posición de ácidos g raso s del aceite de 

pescado  y del aceite de hígado de pescado  especificados se

estab lecen  en la  ta b la  s ig u ien te .--------------------------------------------

T abla 2 .4  Com posición en ácidos g rasos del aceite de pescado

y del aceite de hígado de pescado

Ácidos grasos
Anchoa Hígado de 

bacalao Atún Krill
Sábalo
atlántico
(Lacha)

Salmón
silvestre

Salmón de 
piscicultur 
a

Acido mirístico 
C14:0 5,0-11,5 2,0-6,0 IN-5,0 6,4-13,0 8,0-11,0 2,0-4,5 1,5-5,5

Ácido
pentadecanoico IN-1,5 IN-0,5 IN-2,0 NA IN-1.0 IN-1,0 IN-0,5



C 15:0
Ácido plamítico 
C 16:0 13,0-

22,0
7,0-14,0 14,0-24,0 17,0-

24,6
18,0-20,0 12,0-16,0 6,5-12,0

Ácido palmitoleico 
C 16:0 (n-7) 5,0-12,0 4,5-11,5 IN-12,5 2,1-8,9 9,0-13,0 4,5-6,0 2,0-5,0

Ácido
heptadecanoico 
C 17:0

IN-2,0 n. d.
IN-3,0

NA IN-1,0 IN-1,0 IN-0,5

Ácido esteárico 
C 18:0 1,0-7,0 1,0-4,0 IN-7,5 NA 2,5-4,0 2,0-5,0 2,0-5,0

Ácido Vaccénico 
C:18:l (n-7) n. d. 2,0-7,0 IN- 7,0 8,4-21,7 2,5-3,5 n. d. n. d.

Ácido oleico 
c: 18:1 (n-9) 5,0-17,0 12,0-21,0 10,0-25,0 NA 5,5-8,5 16,0-18,0 30,0-47,0

Ácido linoleico 
C: 18:2 (n-6) IN-3,5 0,5-3,0 IN-3,0

0,7-2,1
2,0-3,5 1,5-2,0 8,0-15,0

Ácido linolénico 
C 18:3 (n-3) IN-7,0 IN-2,0 IN-2,0 0,1-4,7 IN-2,0 IN-1,0 3,0-6,0

Ácido
y- linolénico 

C18:3 (n-6)
IN-5,0 n. d. IN-4,0 NA IN-2,5 IN-1,0 IN-0,5

Ácido estearidónico 
C18:4 (n-3) IN-5,0 0,5-4,5 IN-2,0 1,0-8,1 1,5-3,0 1,0-2,5 0,5-1,5

Ácido araquidíco 
C18:20:0 n. d. n. d. IN-2,5 NA 0,1-0,5 IN-0,5 0,1-0,5

Ácido eicosenoico 
C 20:1 (n-9) IN-4,0 5,0-17,0 IN-2,5 NA IN-0,5 4,5-6,0 1,5-7,0

Ácido eicosenoico 
C20:l (n-11) IN-4,0 1,0-5,5 IN-3,0 NA 0,5-2,0 n. d. n. d.

Ácido araquidónico 
C 20:4 (n-6) IN-2,0 IN-1,5 IN-3,0 NA IN-2,0 0,5-1,0 IN-1,2

Ácido
eicosatetraenoico 
C20:4 (n-3)

IN-2,0 IN-2,0 IN-1,0 NA n. d. 1,0-2,0 0,5-1,0

Ácido
eicosapentaenoico 
C20:5 (n-3)

5,0-26,0 7,0-16,0 2,5-9,0 14:3-
24,3

12,5-19,0 6,5-9,5 2,0-6,0

Ácido
heneicosapentaenoic
o IN-4,0 IN-1,5 IN-1,0 NA 0,5-1,0 IN-1,0 n. d.



C21:5 (n-3)
Ácido erúcico 
C22:1 (n-9) IN-5,0 IN-1,5 IN-2,0 NA 0,1-0,5 1,0-1,5 3,0-7,0

Ácido cetoleico 
C22:l (n-11) IN-5,0 5,0-12,0 IN-1,0 NA IN-0,1 1,0-1,5 n. d.

Ácido
docosapentaenoico 
C22:5 (n-3)

IN-4,0 0,5-3,0 IN-3,0 0-0,07 2,0-3,0 1,5-3,0 1,0-2,5

Ácido
docosahexaenoico 
C22:6 (n-3)

4,0-23,0 6,0-18,0 21,0-42,5 7,2-25,7 5,0-11,5 6,0-8,5 3,0-10,0

N orm a p a ra  aceite 
NA = no aplicable 
IN = indetectab le, 
n . d. = no d ispon ib le .-----

de pescado  CXS

definido como

SECCIÓN 3
GRASAS Y ACEITES VEGETALES

329-2017 . 

< 0.05%

1 7 .3 .1 . Las g ra sa s  y los aceites com estib les vegetales se

den o m in an  ind icando  el nom bre del vegetal de origen: “aceite 

de o g ra sa  de... (nom bre del vegetal de origen)” y deben  

cum plir los requ isito s estab lecidos en  el p resen te  

reg lam en to .--------------------------------------------------------------------------

1 7 .3 .2 . A ceite  corte  de...: Es el que proviene de la  m ezcla de

dos aceites vegetales com estib les en  la  que la  proporción  de 

u n o  de ellos es m enor al 15 % y m ayor o igual al 5 %. En la  

denom inación  del p roducto  se debe ind icar la  denom inación  

de los aceites en  orden  decrecien te de peso y su  proporción 

ex p resad a  en  porcen taje  m /m .----------------------------------------------

1 7 .3 .3 . A ce ite  m ezcla  de...: Es el que proviene de la  m ezcla 

de aceites vegetales com estib les. En la  denom inación  del 

p roducto  se debe ind icar los aceites em pleados en  orden 

decrecien te de peso y su  proporción ex p resad a  en porcen taje



m /m .----------------------------------------------------------------------------------

1 7 .3 .4 . A lgunas de las principales m a te ria s  p rim as 

com únm ente  u tilizadas p a ra  la  elaboración de aceites y 

g ra sa s  vegetales se ind ican  en la  siguiente ta b la .-------------------

T abla 3.1. M aterias p rim as de origen vegetal.

Nombre vulgar del vegetal Nombre científico del vegetal Parte de la cual se 
extrae el aceite

Ajonjolí (sésamo) Sesamun indicum L.; 
Sesamun oriéntale

Semilla

Algodón Gossypium spp Semilla
Almendra Prunus amyqdalus Semilla
Almendra de palma aceitera; 
coquito de palma aceitera o 
palmiste

Elaeis guineensis Semilla

Avellana Corylus avellana L. Semilla
Babasú Orbiqnya spp Semilla
Cáñamo Cannabis spp Semilla
Cártamo Carthamus tinctorius L. Semilla
Chía Salvia hispánica L Semilla
Coco Cocos nucifera L Semilla
Colza de bajo contenido en 
ácido erúcico (también 
denominada cañóla); nabina 
o nabilla de bajo contenido 
erúcico

Brassica napus L.; Brassica 
campestris L.; Brassica 
júncea L.; Brassica 
toumefortii Gouan

Semilla

Girasol Helianthus annuus L Semilla
Illipe, sebo de Borneo o 
Tengkawang

Shorea spp. Semilla

Karité o shea Vitellaria paradoxa (sin. 
Butyrospermum parkii, 
Butqrospermum paradoxum)

Semilla

Kokum Garcinia indica Semilla
Lino Linum usitatissimum Semilla
Macadamia (nuez de 
macadamia)

Macadamia integrifolia; 
Macadamia tetraphylla

Semilla

Maíz Zea mays L. Germen de la semilla
Mango Maqnifera indica Semilla
Maní Arachis hypogaea L. Semilla

Mostaza Mostaza blanca (Sinapis 
alba L.; Brassica hirta 
Moench)-, mostaza parda y 
amarilla (Brassica júncea L. 
Czemajew y Cossen); 
mostaza negra (Brassica 
niqra L. Koch)

Semilla

Nuez Juqlans regia Semilla



Oliva Olea europea Mesocarpio
Palma Elaeis guineensis Mesocarpio y semilla 

(almendra)
Palta Persea americana Mesocarpio
Pepita de uva Vitis vinifera L. Semilla
Sal Shorea robusta Semilla
Salvado de arroz Oryza sativa L. Afrecho o salvado
Soja (soya) Glgcine max L. Merr Semilla
Zapallo Cucúrbita pepo variedad 

Styriaca
Semilla

1 7 .3 .5 . Los aceites y g ra sa s  vegetales ob ten idos por m étodos 

físicos p o d rán  d es tin a rse  p a ra  consum o h u m an o  sin  se r 

som etidos a  refinación, siem pre que cu m p lan  con las 

ca rac te rís tica s  h ig ién ico -san ita rias  que los h ag an  ap to s  p a ra  

la  a lim entación  y que re sp o n d an  a  la s  ca rac te rís tica s  fisico­

qu ím icas co rrespond ien te  a  su  n a tu ra lez a  y origen. En la

denom inación  de v en ta  se in d ica rá  “virgen”.--------------------------

1 7 .3 .6 . Los d isolventes que se u tilicen  p a ra  la  ex tracción  de 

aceites y g ra sa s  com estib les deben  e s ta r  exp resam en te  

au to rizados, y p rocederán  de la redestilación  de n a f ta  de

“topp ing”, con exclusión ab so lu ta  de n a fta  de “crack ing”.-------

D eben se r incoloros y lím pidos y cum plir con la s  sigu ien tes 

especificaciones:-------------------------------------------------------------------

1. E nsayo Doctor: negativo .---------------------------------------------------

2. C urva de destilación  a  760 mmHg: p u n to  seco: m enor o

igual a  75 °C (Método ASTM D -1078).------------------------------------

3. R esiduo seco: 0 .0 0 l g / 100 mL (Método ASTM D -1353).-------

4. Com posición: n- hexano: 58-62% , m etilpen tanos: 25-30% ,

m etilcic lopentanos: 10-15% .--------------------------------------------------

5. C ontenido de benceno: m áxim o 1000 m g/K g (Método

ASTM D -1017).----------------------------------------------------------------------



6. Peso específico a  15 °C: 689 k g /m 3.----------------------------------

1 7 .3 .7 . Se estab lecen  los sigu ien tes p arám etro s de calidad  

p a ra  aceites y g rasas  vegetales com estib les:--------------------------

a) Color: p re se n ta rán  u n  color variable de acuerdo  a  la

m a te ria  p rim a em pleada y al proceso de elaboración 

u tilizad o .-----------------------------------------------------------------------------

b) Olor y sabor: p re se n ta rán  olor y sabor ca rac te rís ticos.------

c) Las dem ás ca rac te rís ticas de calidad son las estab lecidas 

en  la  T abla 3.2, excepto p a ra  aquellos casos en los que se

especifican o tras  en el p resen te  reg lam ento .--------------------------

T abla 3.2. C aracterísticas de calidad p a ra  aceites y g rasas

vegetales com estibles.

Aplicable a Valor máximo Expresado en
Materia volátil a 105° C Refinados 0,2 g /lo o  g
Contenido de jabón Refinados 50 mg/kg como oleato de 

sodio
Acidez Aceites

refinados
0,6 mgKOH/g

Acidez Aceites vírgenes 4 mgKOH/g
Acidez Aceite de palma 

virgen
10 mg de KOH/ g

índice de peróxido Aceites
refinados

10 miliequivalente de 
oxígeno activo/kg

índice de peróxido Aceites vírgenes 15 miliequivalente de 
oxigeno activo/kg

Hierro Aceites
refinados

1,5 mg/ kg

Hierro Aceites vírgenes 5,0 mg/ kg
Cobre Aceites

refinados
0, 1 mg/ kg

Cobre Aceites vírgenes 0,4 mg/ kg
Impurezas insolubles 
en éter de petróleo

Aceites vírgenes 
y refinados

0,05 g/100g

1 7 .3 .8 . La com posición en  ácidos g rasos de aceites y g rasas

vegetales c rudos determ inados m edian te crom atografía gas 

líquido, ex p resada  en  porcen taje  del contenido to ta l de ácidos 

grasos, debe a ju s ta rse  a  la  estab lecida en  las  tab la s  3.3 a  3.7.



Los valores de d ich as ta b la s  e s tá n  tom ados del Codex 

A lim entarius, excepto en  los caso s en  los que se in d ica  o tra

fu en te .---------------------------------------------------------------------------------

T abla 3.3. Com posición en ácidos g raso s p a ra  aceites y

g ra sa s  vegetales.

Aceite de 

girasol*

Aceite de

girasol

(aceite

alto

oleico)

Aceite de 

girasol de 

contenido 

medio de 

ácido oleico

Aceite 

de maíz

Aceite 

de soja

Aceite de 

salvado de 

arroz

(aceite de 

arroz) t

Aceite de colza 

de bajo 

contenido en 

ácido erúcico 

(cañóla)

C6:0 IN IN IN IN IN IN IN

C8:0 IN IN IN IN IN IN IN

C10:0 IN IN IN IN IN IN IN

C12:0 IN-0.1 IN IN IN-0.3 IN-0.1 IN-0.2 IN

C14:0 IN-0.2 IN-0.1 IN-1 IN-0.3 IN-0.2 IN-1.0 IN-0.2

C16:0 4.0-7.6 2.6-5.0 4.0-5.5 8.6-16.5 8.0-

13.5

14-23 2.5-7.0

C16:1 IN-0.3 IN-0.2 IN-0.05 IN-0.5 IN-0.2 IN-0.5 IN-0.6

C17:0 IN-0.2 IN-0.1 IN-0.05 IN-0.1 IN-0.1 IN IN-0.3

C17:l IN-0.1 IN-0.1 IN-0.06 IN-0.1 IN-0.1 IN IN-0.3

C18:0 2.7-6.5 2.9-6.2 2.1-5.0 IN-3.3 2.0-5.4 0.9-4.0 0.8-3.0

C18:1 14.0-

54.9

75-90.7 43.1-71.8 20.0-

42.2

17-30 38-48 51.0-70.0

C18:2 35.1-

75.0

2.1-17 18.7-45.3 34.0-

65.6

48.0-

59.0

21-42 15.0-30.0

C18:3 IN-0.3 IN-0.3 IN-0.5 IN-2.0 4.5-

11.0

0.1-2.9 5.0-14.0

C20:0 0.1-0.5 0.08-0.5 0.2-0.4 0.3-1.0 0.1-0.6 IN-0.9 0.2-1.2

C20:l IN-0.3 0.1-0.5 0.2-0.3 0.2-0.6 IN-0.5 IN-0.8 0.1-4.3

C20:2 IN IN IN IN-0.1 IN-0.1 IN-0,3 IN-0.1

C22:0 0.3-1.5 0.5-1.6 0.6-1.1 IN-0.5 IN-0.7 IN-1.0 IN-0.6

C22:1 IN-0.3 IN-0.3 IN IN-0.3 IN-0.3 IN IN-2.0

C22:2 IN-0.3 IN IN-0.09 IN IN IN IN-0.1



C24:0 IN-0.5 IN-0.5 0.3-0.4 IN-0.5 IN-0.5 IN-0.6 IN-0.3

C24:1 IN IN IN IN IN IN IN-0.4

# D atos b asad o s  en la com posición de variedades reg ionales.-- 
t D atos b asad o s en la  com posición de variedades n ac io n a les .-
IN = indetectab le, definido como < 0.05% -------------------------------
T abla 3.4. Com posición en ácidos g rasos p a ra  aceites y

g rasas  vegetales.

Aceite de 

maní

Aceite de 

babasú

Aceite de 

coco

Aceite de 

semilla de 

algodón

Aceite de 

pepitas 

de uva

Aceite de

semilla

de

mostaza

Aceite de 

semilla de 

zapallo*

C6:0 IN IN IN-0.7 IN IN IN IN

C8:0 IN 2.6-7.3 4.6-10.0 IN IN IN IN

C10:0 IN 1.2-7.6 5.0-8.0 IN IN IN IN

C12:0 IN-0.1 40.0- 45.1- IN-0.2 IN IN IN

55.0 53.2

C14:0 IN-0.1 11.0- 16.8- 0.6-1.0 IN-0.3 IN-1.0 IN

27.0 21.0

C16:0 8.0-14.0 5.2-11.0 7.5-10.2 21.4-26.4 5.5-11.0 0.5-4.5 6.2-12.5

C16:l IN-0.2 IN IN IN-1.2 IN-1.2 IN-0.5 IN

C17:0 IN-0.1 IN IN IN-0.1 IN-0.2 IN IN

C17:l IN-0.1 IN IN IN-0.1 IN-0.1 IN IN

C18:0 1.0-4.5 1.8-7.4 2.0-4.0 2.1-3.3 3.0-6.5 0.5-2.0 5.2-7.5

C18:1 35.0-69 9.0-20.0 5.0-10.0 14.7-21.7 12.0- 8.0-23.0 25.0-35.0

28.0

C18:2 12.0- 1.4-6.6 1.0-2.5 46.7-58.2 58.0- 10.0- 40.0-56.0

43.0 78.0 24.0

C18:3 IN-0.3 IN IN-0.2 IN-0.4 IN-1.0 6.0-18.0 <0.1

C20:0 1.0-2.0 IN IN-0.2 0.2-0.5 IN-1.0 IN-1.5 <0.3

C20:l 0.7-1.7 IN IN-0.2 IN-0.1 IN-0.3 5.0-13.0 IN

C20:2 IN IN IN IN-0.1 IN IN-1.0 IN

C22:0 1.5-4.5 IN IN IN-0.6 IN-0.5 0.2-2.5 <0.1

C22:l IN-0.3 IN IN IN-0.3 IN-0.3 22.0- IN

50.0

C22:2 IN IN IN IN-0.1 IN IN-1.0 IN



de Ó?a/tM¿ VPd/d¿oa
C24:0 0.5-2.5 IN IN IN-0.1 IN-0.4 IN-0.5 IN

C24:1 IN-0.3 IN IN IN IN 0.5-2.5 IN

# D atos ex tra ídos del D ecreto N° 9 4 /0 0 9 .
IN = indetec tab le , definido como < 0 .05% .------------------------------
T abla 3.5. Com posición en  ácidos g rasos p a ra  aceites y

g ra sa s  vegetales.

Aceite de 

cártamo

Aceite de 

cártamo 

(aceite 

oleico alto)

Aceite de 

sésamo

Aceite de 

lino*

Aceite de 

cáñamo*

Aceite de 

chía+

C6:0 IN IN IN n. d. n. d. n. d.

C8:0 IN IN IN n. d. n. d. n. d.

C10:0 IN IN IN n. d. n. d. n. d.

C12:0 IN IN-0.2 IN n. d. n. d. n. d.

C14:0 IN-0.2 IN-0.2 IN-0.1 n. d. n. d. n. d.

C15:0 5.3-8.0 3.6-6.0 7.9-12.0 4-9.3 6-12 6-8

C16:1 IN-0.2 IN-0.2 IN- 0.2 0-0.1 n. d. 0.1-0.2

C17:0 IN-0.1 IN-0.1 IN-0.2 n. d. n. d. n. d.

C17:l IN-0.1 IN-0.1 IN-0.1 n. d. n. d. n. d.

C18:0 1.9-2.9 1.5-2.4 4.5-6.7 2-16 1-3.2 2-4

C18:1 8.4-21.3 70.0-83.7 34.4-45.5 17.7-20.3 11-16 5-10

C18:2 67.8-83.2 9.0-19.9 36.9-47.9 15.7-15.9 45-65 >15

C18:3 IN-0.1 IN-1.2 0.2-1.0 35-66 14-30 >55

C20:0 0.2-0.4 0.3-0.6 0.3-0.7 0-0.1 2 n. d.

C20:1 0.1-0.3 0.1-0.5 IN-0.3 n. d. n. d. n. d.

C20:2 IN IN IN n. d. n. d. n. d.

C22:0 IN-1.0 IN-0.4 IN-1.1 n. d. n. d. n. d.

C22:l IN-1.8 IN-0.3 IN n. d. n. d. n. d.

C22:2 IN IN IN n. d. n. d. n. d.

C24:0 IN-0.2 IN-0.3 IN-0.3 n. d. n. d. n. d.

C24:1 IN-0.2 IN-0.3 IN n. d. n. d. n. d.

t D atos ex tra ídos del D ecreto N° 2 1 2 /0 1 5 .-----------------------------
# D atos ex tra ídos de “Physical an d  C hem ical C h arac te ris tic s  
of Oils, F ats , a n d  W axes”, F irestone, D. (ed.), C ham paign , IL, 
AOCS P ress, 2 0 0 6 .---------------------------------------------------------------



IN = indetectab le, definido como < 0 .05% .------------------------------
n. d. = no d isponib le.------------------------------------------------------------
T abla 3.6. Com posición en ácidos g rasos p a ra  aceites y

g rasa s  vegetales.

Aceite

de

palma

Aceite de 

almendra 

de palma 

(aceite de 

palmiste)

Oleína

de

palma*

Oleína de 

almendra 

de

palma*

Estearin 

a de 

almendra 

de

palma*

Estearina

de

palma*

Super-oleína 

de palma*

C6:0 IN IN-0.8 IN IN-0.7 IN-0.2 IN IN

C8:0 IN 2.4-6.2 IN 2.9-6.3 1.3-3.0 IN IN

C10:0 IN 2.6-5.0 IN 2.7-4.5 2.4-3.3 IN IN

C12:0 IN-0.5 45.0- 0.1-0.5 39.7- 52.0- 0.1-0.5 0.1-0.5

55.0 47.0 59.7

C14:0 0.5-2.0 14.0- 0.5-1.5 11.5- 20.0- 1.0-2.0 0.5-1.5

18.0 15.5 25.0

C16:0 39.3- 6.5-10.0 38.0- 6.2-10.6 6.7-10.0 48.0-74.0 30.0-39.0

47.5 43.5

C16:l IN-0.6 IN-0.2 IN-0.6 IN-0.1 IN IN-0.2 IN-0.5

C17:0 IN-0.2 IN IN-0.2 IN IN IN-0.2 IN-0.1

C17:l IN IN IN-0.1 IN IN IN-0.1 IN

C18:0 3.5- 6.0 1.0-3.0 3.5-, 5.0 1.7-3.0 1.0-3.0 3.9-6.0 2.8-4.5

C18:l 36.0- 12.0- 39.8- 14.4- 4.1-8.0 15.5-36.0 43.0-49.5

44.0 19.0 46.0 24.6

C18:2 9.0-12.0 1.0-3.5 10.0- 2.4-4.3 0.5-1.5 3.0-10.0 10.5-15.0

13.5

C18:3 IN-0.5 IN-0.2 IN-0.6 IN-0.3 IN-0.1 IN-0.5 0.2-1.0

C20:0 IN-1.0 IN-0.2 IN-0.6 IN-0.5 IN-0.5 IN-1.0 IN-0.4

C20:1 IN-0.4 IN-0.2 IN-0.4 IN-0.2 IN-0.1 IN-0.4 IN-0.2

C20:2 IN IN IN IN IN IN IN

C22\0 IN-0.2 IN-0.2 IN-0.2 IN IN IN-0.2 IN-0.2

C22:1 IN IN IN IN IN IN IN

C22:2 IN IN IN IN IN IN IN

C24:0 IN IN IN IN IN IN IN

C24:1 IN IN IN IN IN IN IN



* P roductos del fraccionam iento  del aceite de p a lm a .-------------
IN = indetec tab le , definido como < 0 .05% .------------------------------
T abla 3.7. Com posición en  ácidos g raso s p a ra  aceites y

g rasa s  vegetales.

Aceite de 

almendra
#

Aceite

de

avellan

a#

Aceite 

refinad 

o de 

nuez#

Aceite 

refinado 

de nuez 

de

macadami

a#

Aceite de karité*

C6:0 n. d. n. d. n. d. n. d. n. d.

C8:0 n. d. n. d. n. d. n. d. n. d.

CIO:

0

n. d. n. d. n. d. n. d. n. d.

C12:

0

n. d. n. d. n. d. n. d. <i

C14:

0

n. d. n. d. 0-0.01 0.5-1 <0.7

C16:

0

6-8.6 4.1-7.2 4-8.1 8-10.1 2-10

C16:

1

0.4-1.9 0.1-0.3 0-0.2 18.3-29.3 <0.3

C17:

0

n. d. 0-0.2 n. d. n. d. n. d.

C17:

1

n. d. 0.1 n. d. 0.1 n. d.

C18:

0

04-1.4 1.5-2.4 0-3.7 2-6.2 25-50

C18:

1

58.4-

80.8

71.9-

84.0

17-

22.2

56-59 32-62

C18:

2

11.9-

32.4

5.7-

22.2

47-83 2-3 1-11

C18:

3

0-0.1 0-0.2 3-16 n. d. 1-11

C20: n. d. 0.1 0-0.1 2-3.7 <3.5



0

C20:

1

n. d. 0.1-0.3 0.2-

0.4

1.5-3 n. d.

C20:

2

n. d. n. d. n. d. n. d. n. d.

C22:

0

n. d. 0.1 0.1 0.8 n. d.

C22:

1

n. d. 0.1-0.2 n. d. 0.3 n. d.

C22:

2

n. d. n. d. n. d. n. d. n. d.

C24:

0

n. d. n. d. n. d. 0.5 n. d.

C24:

1

n. d. n. d. n. d. n. d. n. d.

n. d. = no d isponib le.------------------------------------------------------------
# D atos extraídos de “Physical an d  Chem ical C harac te ris tics  
of Oils, Fats, an d  W axes”, F irestone, D. (ed.), C ham paign, IL,
AOCS Press, 2 0 0 6 .--------------------------------------------------------------
í D atos de Norm a Regional p a ra  la  m an teca  de karité  sin
refinar CXS 325R -2017.-------------------------------------------------------
1 7 .3 .9 . La m a te ria  insaponificable de g rasas  y aceites

vegetales debe a ju s ta rse  a  la  tab la  3 .8 .---------------------------------

T abla 3.8. M ateria insaponificable de g rasas  y aceites

vegetales.-----------------------------------------------------------------------------

Máximo % m /m

Aceite de maní 10

Aceite de babasú 12

Aceite de coco 15

Aceite de semilla de algodón 15

Aceite de pepitas de uva 20

Aceite de semilla de zapallo n. d.

Aceite de semilla de mostaza 15

Aceite de colza de bajo 20



contenido de ácido erúcico

Aceite de salvado de arroz 

(Aceite de arroz)

65

Aceite de cártamo 15

Aceite de cártamo (aceite oleico 

alto)

10

Aceite de sésamo 20

Aceite de soja 15

Aceite de girasol 15

Aceite de girasol (aceite oleico 

alto)

15

Aceite de girasol de contenido 

medio de ácido oleico

15

Aceite de maíz 28

Aceite de chía 15

Aceite de palma 12

Aceite de almendra de palma 10

Oleína de palma* 13

Oleína de almendra de palma* 15

Estearina de almendra de 

palma*

15

Estearina de palma* 9

Super-oleína de palma* 13

Aceite de almendra* 5-12

Aceite de avellana* 2-3

Aceite refinado de nuez* 2-5

Aceite refinado de nuez de 

macadamia*

5

Aceite de karité* 20-110

n. d.= no disponible.
* P roductos del fraccionam iento  del aceite de p a lm a .-------------
# D atos ex tra ídos de “Physical an d  C hem ical C h arac te ris tic s  
of Oils, F ats , a n d  W axes”, F irestone, D. (ed.), C ham paign , IL,
AOCS P ress, 2 0 0 6 .---------------------------------------------------------------
1 7 .3 .1 0 . Los aceites no com prend idos en el artícu lo  17.3.8



deben  cum plir con las  especificaciones y las  ca rac te rís ticas  

de calidad  (composición en ácidos grasos, ca rac te rís ticas  

físico-quím icas y otros) establecidos en la  versión vigente de 

la  n o rm a CODEX STAN 19-1981 (Norma p a ra  g ra sa s  y 

aceites com estibles no regulados por n o rm as indiv iduales).— 

D enom inaciones y definiciones p a ra  aceite de oliva y aceite de

orujo de oliva

1 7 .3 .1 1 . A ceites de oliva: son todos los aceites obtenidos

ú n icam en te  del fru to  del olivo (Olea europaea  L.) con 

exclusión de los aceites obtenidos u san d o  disolventes o 

procedim ientos de reesterificación y de cualqu ier m ezcla con 

aceites de o tra  n a tu ra leza .---------------------------------------------------

1 7 .3 .1 2 . A ceites de orujo de oliva crudo: es el aceite

obtenido del orujo del olivo m edian te tra tam ien to  con 

disolventes no halogenados y o tros procedim ientos físicos, 

con exclusión de los aceites obtenidos por procedim ientos de 

reesterificación y de cualqu ier m ezcla con aceites de o tra  

n a tu ra le z a .---------------------------------------------------------------------------

1 7 .3 .1 3 . Según las carac te rís ticas y calidad que poseen  cad a  

u n o  se reconoce los siguientes tipos de aceites de oliva: a) 

A ceite  de oliva virgen  extra o a ce ite  de oliva extra virgen: 

aceite de oliva virgen com estible con acidez libre, ex p resada  

en ácido oleico, m enor o igual a  0,8 gram os por 100 gram os y 

cuyas dem ás carac te rís ticas corresponden  a  las es tip u lad as  

p a ra  e s ta  categoría en  los artícu los correspondien tes, b) 

A ceite  de oliva virgen: aceite de oliva virgen com estible con



cU ÓPaÁul PPf}/)l¿ca
acidez libre, ex p resad a  en ácido oleico, m enor o igual a  2,0 

gram os por 100 g ram os y cuyas d em ás ca rac te rís tica s  

co rresponden  a  las  e s tip u lad as  p a ra  e s ta  categoría  en los 

a rtícu lo s  co rrespond ien tes, c) A ceite  de o liva virgen  

corriente: aceite de oliva virgen com estible con acidez libre, 

ex p resad a  en  ácido oleico, m enor o igual a  3,3  g ram os por 

100 gram os, y cuyas dem ás ca rac te rís tica s  co rresp o n d en  a  

las  e s tip u lad as  p a ra  e s ta  categoría  en  los artícu lo s 

co rrespond ien tes, d) A ce ite  de o liva retinado: aceite de oliva 

com estib le obtenido de aceites de oliva m ed ian te  técn icas  de 

refinado que no provocan alteración  en  la  e s tru c tu ra  

glicerídica inicial. T iene u n a  acidez libre, ex p resad a  en  ácido 

oleico, m enor o igual a  0,3 g ram os por 100 g ram os y su s  

d em ás ca rac te rís tica s  co rresponden  a  las  e s tip u la d as  p a ra  

e s ta  ca tegoría  en  los a rtícu lo s  co rrespond ien tes, e) A ce ite  de 

oliva: aceite com estib le constitu ido  por la  m ezcla de aceite de 

oliva refinado y aceites de oliva vírgenes ap to s  p a ra  el 

consum o h u m an o . Tiene u n a  acidez libre, ex p resad a  en  ácido 

oleico, m enor o igual a  1 gram o por 100 gram os, y su s  dem ás 

ca rac te rís tica s  co rresponden  a  las  e s tip u la d as  p a ra  e s ta  

ca tegoría  en  los a rtícu lo s  co rrespond ien tes, f) A ce ite  de 

orujo de o liva  retinado: aceite com estib le obtenido  a  p a r tir  

del aceite de orujo de oliva crudo  m ed ian te  m étodos de 

refinado que no provocan a lterac iones en  la  e s tru c tu ra  

glicerídica inicial. Tiene u n a  acidez libre, ex p resad a  en ácido 

oleico, m enor o igual a  0,3 g ram os por 100 g ram os y su s



dem ás ca rac te rís ticas corresponden  a  las e s tip u lad as  p a ra  

e s ta  categoría en los artícu los correspondien tes, g) A ceite  de 

orujo de oliva: aceite com estible constitu ido  por la  m ezcla de 

aceite de orujo de oliva refinado y de aceites de oliva vírgenes. 

Tiene u n a  acidez libre, exp resada  en ácido oleico, m enor o 

igual a  1 gram o por 100 gram os, y su s  dem ás ca rac te rís ticas  

co rresponden  a  las es tip u lad as  p a ra  e s ta  categoría en  los 

artícu lo s co rrespond ien tes.--------------------------------------------------

1 7 .3 .1 4 . Los criterios de p u reza  y calidad de los aceites de

oliva y de orujo de oliva inclu idos en el artículo  17.3.13 deben 

cum plir con los de la  ú ltim a  versión de la Norm a Com ercial 

aplicable a  los aceites de oliva y los aceites de orujo de oliva, 

COI/T. 15/N C N°3/Rev. 11.---------------------------------------------------

1 7 .3 .1 5 . Los aceites de oliva vírgenes definidos previam ente

e s ta rá n  exentos de aditivos.-------------------------------------------------

1 7 .3 .1 6 . La denom inación del alim ento deberá

corresponderse  con la  respectiva descripción del m ism o 

según  los literales del artículo  17.3.13. En n in g ú n  caso podrá  

em plearse la  denom inación "aceite de oliva" p a ra  designar 

aceites de orujo de oliva.------------------------------------------------------

SECCIÓN 4

MATERIALES GRASOS MODIFICADOS 

1 7 .4 .1 . Grasa o a ce ite  hidrogenado o parcia lm ente  

hidrogenado com estib le: es la  g rasa  y /o  aceite y /o  su s  

m ezclas que h a  sido som etido a  u n  proceso de h idrogenación 

to ta l o parcial, que m odifica su s  ca rac te rís ticas físicas y
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quím icas originales. U na vez ob ten idos deben  se r som etidos a  

refinación .----------------------------------------------------------------------------

1 7 .4 .2 . Grasa o a ce ite  in terester ifica d o  com estib le: es la

g ra sa  y /o  aceite y /o  m ezclas de ellos ob ten idos por 

red istrib u c ió n  m olecu lar de los ácidos g raso s en  los 

trig licéridos m ed ian te  ca tá lis is  qu ím ica o enzim ática. U na vez 

ob ten idos deben  se r som etidos a  refinación .--------------------------

1 7 .4 .3 . Grasa o a ce ite  fraccionado com estib le : es la  g ra sa

o el aceite obtenido por u n  enfriam ien to  contro lado  de u n  

m ateria l g raso  líquido que provoca la  separac ión  de u n a  

fracción só lida (fraccionam iento en  seco) o por enfriam ien to  

contro lado  de u n  m ateria l graso adicionado de tensoac tivos o 

por enfriam ien to  contro lado  de u n a  solución de u n  m ateria l 

g raso  en  u n  solvente orgánico de u so  au to rizado  por la  

au to rid ad  com peten te . E ste  proceso no debe p ro d u cir 

cam bios en  la  n a tu ra le z a  qu ím ica de los ácidos g rasos. U na 

vez ob ten idos deben  se r som etidos a  refinación .--------------------

1 7 .4 .4 . Oleína: es la  fracción de los trig licéridos líqu ida a  la

te m p e ra tu ra  de su  obtención , p roven ien tes de m a teria les  de 

origen vegetal o anim al. D eberá especificarse en  su  

denom inación  el nom bre de la  especie vegetal o an im al de la  

cu a l procede. Si la  fracción tiene u n  p u n to  de fusión  m uy  

bajo respecto  al del m ateria l de origen, p o d rá  se r d en o m in ad a  

su p e ro le ín a .-------------------------------------------------------------------------

1 7 .4 .5 . Estearina: es la  fracción de los trig licéridos só lida a  

la  te m p e ra tu ra  de su  obtención , p roven ien tes de m a teria les



de origen vegetal o anim al. D eberá especificarse en  su  

denom inación  el nom bre de la  especie vegetal o an im al de la

cuá l p rocede.-----------------------------------------------------------------------

1 7 .4 .6 . Los m ateria les grasos h idrogenados com estib les 

deben  cum plir con las especificaciones de la  ta b la  sigu ien te .-- 

T abla 4.1. C aracterísticas de calidad p a ra  m ateria les g rasos

h idrogenados com estibles.

Valor máximo

Acidez libre 0,60 mg KOH/g de material graso

índice de peróxido 10 meq de oxígeno activo /kg material graso

Hierro 1,5 mg/kg como Fe

Cobre 0,1 mg/kg como Cu

Plomo 0,1 mg/kg como Pb

Arsénico 0,1 mg/kg como As

Catalizadores metálicos residuales 0,2 mg/kg como metal (con la excepción del 
cromo que deberá ser inferior a 0,05 mg/kg 
como metal)

Materia volátil a 105° C 0,2 g /100g

Contenido de jabones 50 mg/kg (expresado como oleato de sodio).

17.4.7. Los materiales grasos interesterificados comestibles y los m ateria les

grasos fraccionados com estibles deben cum plir con las

especificaciones de la  tab la  sigu ien te .-----------------------

T abla 4.2. C aracterísticas de calidad p a ra  m ateria les g rasos

in teresterificados y fraccionados com estibles.

Valor máximo

Acidez libre 0,60 mg KOH/g de material graso

índice de peróxido 10 meq de oxígeno activo /  kg material graso

Materia volátil a 105° C 0,2 g / 100 g

Catalizadores metálicos residuales 0,2 mg/kg como metal (con la excepción del 
cromo que deberá ser inferior a 0,05 mg/kg 
como metal)

Catalizador residual de interesterificación 50 mg/kg

Contenido de jabones 50 mg/kg (expresado como oleato de sodio).
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1 7 .4 .8 . Los m ateria les  g rasos m odificados que su p eren  el 2%

de ácidos g rasos tra n s  sobre el to ta l de las  g rasas , sólo 

p o d rán  se r u tilizados como m a te ria  p rim a  p a ra  e labo rar o tros 

m a teria les  g rasos, los cu a les  a  su  vez se em p learán  como 

ing red ien tes de u so  in d u s tr ia l.----------------------------------------------

DISPOSICIONES PARTICULARES PARA ACEITES DE 

PESCADO MODIFICADOS

1 7 .4 .9 . A ce ite  de p escado  concentrado: se obtiene a  p a rtir

de aceites  de pescado  descrito s en  los a rtícu lo s  17.2.11 a  

17.2.16 som etidos a  p rocesos que p u ed en  im plicar (pero no 

e s tán  lim itados a) la  h idró lisis, el fraccionam iento , la 

frigelización (winterización) y /o  la  reesterificación , con el ñn  

de a u m e n ta r  la  concen tración  de ácidos g raso s específicos. 

Debe co n ten er u n  m ínim o de 35% m /m  de los ácidos g rasos 

to ta les  como la  su m a  de C20:5 (n-3), ácido eicosapen taeno ico  

(EPA) y C22:6 (n-3), ácido docosahexaenoico  (DHA) y al 

m enos 50 m /m  % de d ichos ácidos g rasos deben  en co n tra rse  

form ando p a rte  de triglicéridos. Si la  su m a  de C20:5 (n-3) 

ácido e icosapentaenoico  (EPA) y C22:6 (n-3) ácido

docosahexaenoico  (DHA) su p e ra  el 50% m /m  de los ácidos 

g raso s to ta les, p o d rá  den o m in arse  “aceite de pescado  m uy 

co n cen trad o ”.------------------------------------------------------------------------

1 7 .4 .1 0 . É steres e t íl ic o s  de a c e ite s  de p escado  

con centrad os: se ob tienen  a  p a rtir  de los aceites de pescado  

com estib les descrip to  en  los a rtícu lo s 17.2.11 a  17.2.16 y 

e s tán  p rin c ip a lm en te  com puesto s de és te res  etílicos de ácidos



g raso s .---------------------------------------------------------------------------------

a) E steres e t ílico s  de a ce ite s  de pescado concentrados:

contiene ácidos g rasos como ésteres de etanol, de los cuales 

el EPA y el DHA su m an  en tre  el 40 y el 60 % m /m .---------------

b) É steres e t ílico s  de a ce ite s  de pescado m uy  

concentrados: contiene ácidos g rasos como és te res de 

etanol, de los cuales el EPA y el DHA su m an  m ás del 60 %

m /m .----------------------------------------------------------------------------------

1 7 .4 .1 1 . El aceite de pescado concen trado  y su s  és te res  

etílicos deben cum plir con los parám etro s físico-quím icos de

la  ta b la  s igu ien te .-----------------------------------------------------------------

T abla 2.3  C aracterísticas de cálidas p a ra  aceite de pescado

concen trado  y su s  ésteres etílicos.

Valor máximo

Acidez 3 mg KOH/ g de material graso

índice de peróxido 5 meq de O2 activo /  kg de material graso

índice de anisidina 20

Totox 26

1 7 .4 .1 2 . Los aceites de pescado m odificados deberán  cum plir 

con los p arám etro s de las tab las  de la  sección 5 del p resen te

decreto.

SECCIÓN 5

EMULSIONES GRASAS

1 7 .5 .1 . E m u lsion es grasas. Son las ob ten idas por 

em ulsificación de u n a  fase acu o sa  y de m ezclas de aceites, 

g rasas  y m ateria les g rasos m odificados, definidos en 17.1.1,

17.4.1, 17.4.2 y 17.4.3, con u n  contenido de m ateria les
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grasos en tre  10 % y 90 % m /m . La fase co n tin u a  puede ser 

tan to  la  fase acu o sa  como la  fase g rasa . P odrán  ser 

ad ic ionadas de:--------------------------------------------------------------------

a) leche en te ra  o d escrem ada, leche e n te ra  o d esc rem ad a

en polvo, g ra sa  láctea , c rem a de leche o m a n te c a .---------

leche, c rem a de leche o g rasas  lác teas  fe rm en tad as  por 

b ac te ria s  lác ticas se lecc ionadas.-----------------------------------

b) sal: m áxim o 3 g /1 0 0  g (como NaCl).------------------------------

c) ed u lco ran tes  calóricos.--------------------------------------------------

d) p ro te ín as com estib les.---------------------------------------------------

e) yem a de h uevo .-------------------------------------------------------------

f) a lm idones.--------------------------------------------------------------------

g) g e la tin a .------------------------------------------------------------------------

h) lecitina: m áxim o 0,2 % m /m .----------------------------------------

i) V itam inas: v itam ina  A y su s  és te res, v itam ina  D y su s

ésteres. La adición de v itam inas sólo se au to riza  en las 

em ulsiones g ra sa s  p a ra  consum o directo y en  las 

can tid ad es  que se deta llan  en los p u n to s  s ig u ien tes:-----

i. V itam ina A: 15000 a  30000  U l/kg , equ ivalen te a

4500  a  15000 m icrogram os de re tin o l/k g  del 

p ro d u c to .------------------------------------------------------------------

ii. V itam ina D: 1500 a  3000 U l/kg , equ ivalen te a  37 ,5  a  

75 ,0  m icrogram os de colecalcifero l/kg  del p ro d u c to .--

Se adm ite  asim ism o el em pleo de los aditivos a lim en tarios 

au to rizad o s en  la  lis ta  positiva de la  Sección 7 del p resen te  

cap ítu lo , y de los co lo ran tes n a tu ra le s  y



a ro m a tizan te s /sab o rizan te s  establecidos en la  lis ta  general

co rresp o n d ien te .------------------------------------------------------------------

No se incluye en la  p resen te  sección las em ulsiones ob ten idas 

exclusivam ente a  p a rtir  de g rasa  lác tea .--------------------------------

1 7 .5 .2 . Margarina: Es la em ulsión  g rasa  que p re sen ta  u n

contenido  de g rasa  m ínim o de 80% (m /m ) y u n  m áxim o de 

ag u a  de 16% (m /m ). Podrá denom inarse m arg arin a  vegetal 

cuando  se elabora exclusivam ente a  p a rtir  de m ateria les 

g rasos de origen vegetal.-------------------------------------------------------

1 7 .5 .3 . Margarina ligera: Es la  em ulsión g rasa  que p re se n ta

u n  contenido graso m ayor o igual a  40% (m /m ) y m enor a  

80% (m /m ). Podrá denom inarse m arg arin a  vegetal ligera o 

c rem a vegetal, cuando  se e labora exclusivam ente a  p a rtir  de 

m ateria les  g rasos de origen vegetal.--------------------------------------

1 7 .5 .4 . Margarina extra-ligera: Es la  em ulsión  g ra sa  que

p re se n ta  u n  contenido graso m enor a  40 % (m /m ). Podrá 

denom inarse  m arg arin a  vegetal ex tra-ligera cuando  se 

e labora  exclusivam ente a  p a rtir  de m ateria les g rasos de 

origen vegetal.----------------------------------------------------------------------

1 7 .5 .5 . La m argarina, m arg a rin a  ligera y m arg a rin a  ex tra ­

ligera deben ser de consistencia  sólida a  20° C, ten e r u n a  

te x tu ra  lisa  y hom ogénea, ser de color uniform e y no 

p re se n ta r  sabores y /o  olores ex trañ o s.---------------------------------

1 7 .5 .6 . Crema artific ia l o im itación  crem a o sím il crem a: 

es la  em ulsión  g rasa  de te x tu ra  crem osa o líquida, e laborada 

sobre la  base  de m ateria les g rasos, ingred ien tes y aditivos
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au to rizados en la  lis ta  positiva y cuyo contenido  de m a te ria  

g ra sa  e s tá  com prendido en tre  25 y 60 % (m /m ).--------------------

1 7 .5 .7 . Polvo para preparar crem a artific ia l, im ita c ió n

crem a o s ím il crem a: es el p roducto  en  polvo e laborado  

sobre la  b ase  de m a teria les  g rasos, ing red ien tes y aditivos 

au to rizad o s en  la  lis ta  positiva, em pleado p a ra  la  elaboración  

de c rem a artificial, im itación  crem a o sím il c rem a.----------------

1 7 .5 .8 . En el ró tu lo  de los p ro d u cto s com prend idos en  la

p re sen te  sección no se p uede u tilizar té rm in o s o vocablos que 

in d u zcan  a  confusión  de los p ro d u cto s con la  m an teca , la  

c rem a de leche, u  o tra s  g ra sa s  lácteas; n i em plear m a rcas  o 

rep resen tac io n es  gráficas re lac io n ad as con la  in d u s tr ia  

láctea. El contenido  de ing red ien tes lácteos debe m encionarse  

ú n icam en te  en la  lis ta  de in g red ien tes .----------------------------------

1 7 .5 .9 . Si la s  em ulsiones g ra sa s  son ad ic io n ad as de

v itam inas, é s ta s  deben  ser d ec la rad as en  el ró tu lo .---------------

1 7 .5 .1 0 . Debe ind icarse  en el ró tu lo  la  te m p e ra tu ra  y las

d em ás condiciones de conservación  del p roducto , ta n to  a n te s  

com o d esp u és  de ab rir el en v ase .------------------------------------------

1 7 .5 .1 1 . Q ueda prohib ido  el fraccionam iento  de los

p ro d u c to s definidos en  la  p resen te  sección fu e ra  del local de 

fab ricación .--------------------------------------------------------------------------

1 7 .5 .1 2 . Las em u lsiones g ra sa s  deben  cum plir con los

p a rám e tro s  de la  ta b la  s ig u ien te .------------------------------------------

T abla 5.1. C a rac te rís ticas  de calidad  p a ra  em u lsiones 

g ra sa s .----------------------------------------------------------------------------------



Aplicable a Valor
m áxim o

E xpresa  
do en

Punto de fusión de la fase 
grasa (capilar abierto)

Margarinas para untar 42 °c

Punto de fusión de la fase 
grasa (capilar abierto)

Margarinas para uso 
industrial o en repostería

48 °c

Hierro (como Fe) Emulsiones grasas 1,5 mg/kg
Cobre (como Cu) Emulsiones grasas 0,1 mg/kg
Plomo (como Pb) Emulsiones grasas 0,10 mg/kg
Arsénico (como As) Emulsiones grasas 0,10 mg/kg
Cromo (como Cr) Emulsiones grasas 0,05 mg/kg

Catalizadores residuales* Emulsiones grasas 0,2 mg/kg

* cata lizadores m etálicos ta les  como níquel , cobre,

m anganeso , m olibdeno, p latino, palad io .-------------------------------

1 7 .5 .1 3 . El polvo p a ra  p rep a ra r  crem a artificial, im itación

crem a o símil crem a debe cum plir con los p arám etro s 

fisicoquím icos indicados en el artícu lo  17.5.12, con la 

excepción del p u n to  de fusión de la  fase grasa . Su contenido 

de h u m ed ad  debe ser m enor o igual a  5 g / lOOg.--------------------

1 7 .5 .1 4 . Las em ulsiones g rasas, la  crem a artificial y el polvo 

p a ra  p rep a ra r  crem a artificial deben cum plir con los

requ isito s microbiológicos de la  tab la  sigu ien te .---------------------

T abla 5.2. C aracterísticas de calidad m icrobiológica p a ra  

em ulsiones g rasas, crem a artificial y polvo p a ra  p rep a ra r  

crem a artificial.-------------------------------------------------------------------

n c m M

Coliformes a 30°C/g 5 2 10 100

Coliformes a 45°C/g 5 2 <3 10

Hongos y levaduras/g 5 0 20 -

Staphylococcus aureus coagulasa 

positivo/g

5 1 10 100

Salmonella spp/ 25 g (*) 5 0 0 -
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(*)sólo cu an d o  contiene huevo o derivados y /o  leche o

derivados.-----------------------------------------------------------------------------

1 7 .5 .1 5 . Se recom ienda el em pleo de los m étodos analíticos 

ind icados en Codex STAN CXS 234-1999 , FIL, APHA o

m étodos equ iva len tes.----------------------------------------------------------

SECCIÓN 6

MATERIALES GRASOS PARA FRITURAS

1 7 .6 .1 . P roceso  de fritura: proceso de p rep arac ió n  de 

a lim en tos por con tac to  con u n  m ateria l g raso  a  elevada 

te m p e ra tu ra  o por inm ersión  en él, d u ra n te  u n  período de 

tiem po corto. En u n  proceso de fr itu ra  a  p resión  atm osférica, 

la  te m p e ra tu ra  del m ateria l g raso  al m om ento  de in tro d u c ir  el 

a lim ento  debe e s ta r  en tre  170°C y 190°C. El proceso de 

fr itu ra  puede realizarse en  o tra s  condiciones de p resión , 

m odificando en  esos casos la  te m p e ra tu ra  del m ateria l g ra so .-

1 7 .6 .2 . M aterial graso de fritura: es la  g rasa , el aceite, el

m ateria l g raso  m odificado o la  m ezcla de los m ism os, 

destinado  a  se r u tilizado en el proceso de fr itu ra  de 

alim entos. El m ateria l graso de fritu ra  debe cum plir con los 

co rresp o n d ien tes  requ isito s de la  n o rm ativ a  vigente y debe 

p re se n ta r  u n  contenido  de ácido a-linolénico o de o tros ácidos 

g raso s con igual o m ayor nú m ero  de in s tau rac io n es  m enor al 

2 % del to ta l de los ácidos grasos. Sólo p o d rá  h acerse  

referenc ia  al u so  en  fritu ra  en  el ro tu lado  de aquellos 

m a teria les  g raso s que cu m p lan  con este  req u is ito .----------------

1 7 .6 .3 . C om p u estos polares: son los com puesto s que se



form an d u ran te  el deterioro térm ico de u n  m ateria l graso y 

que p resen tan  m ayor polaridad  que los triglicéridos. De 

acuerdo  con su  polaridad, d ichos com puestos po lares quedan  

definidos según el m étodo AOCS Cd 20-91, IUPAC 2 .507  o

equivalen te .-------------------------------------------------------------------------

1 7 .6 .4 . El m ateria l graso utilizado p a ra  el proceso de fritu ra  

no pod rá  su p e ra r  en n ingún  m om ento u n  contenido de 

com puestos polares del 25 % m /m . P ara  el aná lis is  de los 

com puestos polares se em pleará  la ú ltim a  versión del 

correspondien te  m étodo AOCS Cd 20-91, IUPAC 2 .507  o

equivalen te .-------------------------------------------------------------------------

A rtículo 3.- Derogase los D ecretos detallados a  

con tinuac ión :-----------------------------------------------------------------------

- D ecreto  N° 1 0 6 /0 0 1 , deroga prohibición de agregado de

saborizan te  Diacetilo en em ulsiones g ra sa s ,--------------------------

- D ecreto  3 6 4 /0 0 1 , m odifica la  L ista Positiva de Aditivos

A lim entarios-de alim entos grasos, incorporando  el aditivo 

Ricinoleato de Poliglicerol,-----------------------------------------------------

- D ecreto  2 7 3 /0 0 7 ,  m odifica parcialm ente disposiciones

p a ra  ace ites ,------------------------------------------------------------------------

- D ecreto  6 6 /0 0 8 ,  m odifica definiciones y disposiciones

generales p a ra  ace ites ,---------------------------------------------------------

- D ecreto  4 /0 0 9 ,  m odifica disposiciones generales p a ra

aceites e incorpora definiciones relativas a  aceite de orujo de 

oliva,-----------------------------------------------------------------------------------

- D ecreto  9 4 /0 0 9 , m odifica parcialm ente d isposiciones--------
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genera les p a ra  aceites, incorporando  el aceite de sem illa de 

zapallo ,--------------------------------------------------------------------------------

- D ecreto  N° 1 9 3 /0 1 1 , m odifica d isposiciones del---------------

Reglam ento Brom atológico nacional re la tivas a  g rasas , 

a lim entos g raso s ,------------------------------------------------------------------

- D ecreto  2 9 1 /0 1 2 ,  definiciones generales de a lim entos

g ra sa s  y la  fe de e rra ta s  p u b licad a  el 1 8 /1 0 /2 0 1 2 ,----------------

- D ecreto  2 1 2 /0 1 5 ,  que incorpora  el aceite de ch ía .--------------

A rtículo 4 .- D erogase to d a  disposición que se oponga al

p resen te  decre to .------------------------------------------------------------------

A rtículo 5 .- El p resen te  D ecreto te n d rá  vigencia a  p a rtir  de

su  publicación  en  el Diario Oficial.----------------------------------------

A rtículo 6 .- C om uniqúese, p u b líq u ese .--------------------------------

D ecreto Poder Ejecutivo N°

D ecreto In terno  N°

Ref. N° 001-1 -4694-2012  

AA.


