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1. RESUMEN

La ingestién moderada de aceites es fuente de dcidos grasos esenciales para el
organismo. Dichos dcidos participan en un sin nimero de reacciones bioquimicas a
nivel celular y en otros mecanismos, tales como: formacién de tejido conjuntivo,
produccién hormonal, promocidén de vitaminas, gestacién y manutencién lipidica de las

células.

Algunas reacciones bioquimicas conducen a la desdoblacién y transformacion de
la energia quimica de los aceites en energia caldrica elevada y al revés, en la formacién

del paniculo graso de la piel y al almacenamiento corporal como reserva de energia.

Los aceites y las grasas son susceptibles de enranciarse o descomponerse.
Los mecanismos de la rancidez han sido ampliamente estudiados y existen al menos dos
vias mds comunes de enranciarse: 1. Activacion de radicales libres y peroxidacién.
2. Hidrélisis por la presencia de agua. En el primer caso, la activacién se inicia
por el calor de la fritura, los radicales que se generan inducen a una absorcion de
oxigeno del ambiente para formar pre-peréxidos y luego peréxidos propiamente como
tal. En este estado el aceite se viscosa y se forna venenoso pues su ingestion
provoca malestares gastrointestinales severos. En el segundo caso, el agua
provoca la hidrélisis de los radicales grasos y se restituyen algunas moléculas de dcido
original; esto frae como consecuencia una cadena de reacciones que hacen que el

aceite tome un olor y sabor astringente y desagradable.

Por ello se estudié la rancidez, desde los puntos de vista anteriores en tres
marcas de aceites vegetales comestibles que se consumen en la ciudad de Guatemala,

dando resultados satisfactorios, debido a que el 100% de las marcas analizadas




2. INTRODUCCION

El aceite vegetal es un liquido graso extraido generalmente de las semillas de
algunas plantas. Las presentaciones de estos productos que se ofrecen en el
mercado son aceite comestible puro y aceite vegetal comestible. El aceite
comestible puro es el que se obtiene de un sélo tipo de planta; cuando se trata de una
mezcla de aceites, el producto se denomina aceite vegetal comestible. Aunque
existe una gran variedad de plantas de las que se extrae aceite vegetal, entre las

principales se encuentran cdrtamo, maiz, ajonjoli, girasol, algodén, soya, oliva'y canola.

Los aceites son propensos a echarse a perder lo que origina la produccién de
olores y sabores desagradables; esta forma de deterioro se denomina rancidez.
Esta puede ser de dos tipos: Rancidez hidrolitica y rancidez oxidativa. La
primera tiene lugar como resultado de la hidrélisis de las moléculas de triglicéridos
para formar glicerol y dcidos grasos libres, es causada por humedad, factores como
microorganismos y lipasas que pueden contener los aceites. La rancidez oxidativa
es el tipo mds comin de rancidez y se origina por la reaccién de los aceites
insaturados con el oxigeno, las sustancias que se originan en este tipo de rancidez

tiene la capacidad ademds de ser cancerigenas.

Por ello, se evalué el indice de rancidez de los aceites vegetales comestibles
comerciales consumidos por la poblacién guatemalteca ya que no existen hasta la fecha
en nuestro pais estudios al respecto. Ademds se evalué el contenido de las
etiquetas de estos productos para comprobar la ausencia de informacion o contenidos

engahiosos. Todo esto es de cardcter fundamental para asegurar a la poblacién

productos inocuos y de calidad.




3. ANTEDECENTES

Los aceites y las grasas tienen una gran importancia para los alimentos y la
nutricion. Desde el punto de vista quimico, pertenecen a una clase de sustancias
conocidas como ésteres, los cuales resultan de la reaccién de un dcido con un alcohol.
Las grasas son ésteres del alcohol trihidrico glicerol.  Cada uno de los tres grupos
hidroxilo de la molécula de glicerol tiene la capacidad de combinarse con una molécula

de un dcido graso y el éster resultante se denomina triglicérido (1).

En términos quimicos, los aceites y las grasas son iguales: la dnica diferencia
entre ellos es que a las temperaturas normales del aire los aceites son liquidos
mientras que las grasas son sélidas. No obstante esta distincion resulta vaga,

puesto que no se puede definir con exactitud el término temperatura normal (1,2).

Los aceites y grasas tienen una gran importancia en la ciencia de los alimentos
puesto que por derecho propio se utilizan por ejemplo, en la coccién, fritura, en
aceites para ensalada, productos para untar, como ingredientes de muchos alimentos
elaborados y cocinados etc. ambos compuestos son importantes en la nutricién,
como la mds compacta fuente de energia disponible y tienen una funcién importante en
el metabolismo del cuerpo.  Como ya se ha mencionado, las moléculas de los aceites y
las grasas son triglicéridos formados por la reaccién del glicerol con tres moléculas de

dcidos grasos (1,3).

3.1 ACIDOS GRASOS:

Son aquellos dcidos orgdnicos que se encuentran en las grasas quimicamente

combinados con el glicerol. Se conocen como dcidos carboxilicos debido a que

contienen el grupo carboxilo. -COOH.
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El glicerol reacciona con un dcido graso, formando un monoglicérido y una
molécula de agua, si el glicerol reacciona con tres dcidos grasos sea el mismo o
diferentes tipos se forma entonces un triglicérido y tres moléculas de agua.
Las grasas naturales nunca consisten de un solo triglicérido sino que son mezclas
de triglicéridos. Los dcidos grasos constan de una cadena de dtomos de
carbono, que posee un grupo carboxilo al extremo.  La longitud de la cadena de
carbén varia, entre 4y 24. Los dcidos grasos mds comunes contienen 16 a 18

dtomos de carbono (3,4).

Existen tres tipos de dcidos grasos, clasificdndose de la siguiente forma:
3.1.1 Acidos 6rasos Saturados: Los étomos de carbono se mantienen
juntos por enlaces simples. La cadena de carbono consiste en
agrupamientos CH, repetidos por ejemplo: dcidoestedrico (C18:0) (1,2,3).
3.1.2 Acidos Monoinsaturados: En los cuales hay un doble enlace en la
- cadenade  carbono, asi la cadena contiene dos dtomos insaturados de
carbono, cadauno  unido a un solo dtomo de hidrégeno -CH=CH- por

ejemplo dcido oleico (€18:1) (1,2,3).




3.1.3 Acidos 6rasos Poliinsaturados: En los cuales hay dos o mds dobles
enlaces en la cadena de carbono: -CH=CH-CH,-CH=CH- por ejemplo el
dcido linoleico (C18:2) contiene dos enlacesdobles en su cadena de

carbono (1,2,3).

El grado de instauracion de una grasa es importante para la
determinacién de sus propiedades. Todas las grasas naturales contienen
dcidos grasos tanto saturados como insaturados, pero entre mayor sea la
proporcién de estos dltimos, mds baja serd la temperatura de fusién de la
grasa. Las grasas que tienen un contenido elevado de dcidos grasos
insaturados (por ejemplo: El aceite de oliva, el aceite de semilla de girasol, de
maiz etc.) son por consiguiente liquidos a temperatura ambiente (es de
decir, son aceites) mientras que aquellas ricas en dcidos grasos saturados

son sélidos a la temperatura ambiente (por ejemplo: La mantequilla). (1,3).

Cuando dos dtomos de carbono estdn unidos por un doble enlace, no
existe libertad de rotacidn alrededor del eje del doble enlace. Las dos
partes de la cadena hidrocarbonada estdn en el mismo lado del doble enlace
(forma cis) mientras que en la otra estdn en lados opuestos del doble enlace
(forma trans). Los dcidos grasos que se encuentran en la naturaleza tienen
forma cis en tanto que las formas correspondientes trans carecen de actividad.

Las enzimas reconocen la diferencia entre las formas cis y trans y actian sobre

las primeras pero no en las dltimas (1,3).




TABLA No. 1
CONTENIDO PORCENTUAL DE ACIDOS GRASOS
COMBINADOS DE ACEITES Y GRASAS

ACEITE O | MIRISTICO| PALMITICO | ESTEARICO OLEICO LINOLEICO
GRASA C14:0 C16:0 Cc18:0 Cc18:1 C18:2
Mantequilla 11 26 1 30 2
Manteca de 1 24 18 42 9
cerdo
Margarina 5 23 9 33 12
Aceite de b 15 3 27 7
pescado
Aceite de 0 12 2 73 11
oliva
Aceite de 1 40 4 45 9
palma
Aceite de 0 3 1 24 15
colza
Aceite de 0 12 2 31 53
maiz
Aceite de 0 10 & 24 53
soya |
Aceite de 0 6 6 33 58 |
girasol ‘
Aceite de 0  § 2 13 74 |
cdrtamo |

El contenido total de dcidos grasos se toma como 100 por ciento.

Fuente: Fox.Cameron (1)

C14:0= indica que el dcido graso es de 14 carbonos y su instauracién es 0.

3.2 ACEITES GRASOS ESENCIALES:

Los dcidos grasos poliinsaturados revisten en particular interés en la

nutricion del ser humano debido a que algunos de ellos, a pesar de ser

esenciales para el cuerpo no

tienen que ser suministrados por el alimento.

pueden ser sintetizados por el cuerpo y

El 4cido graso esencial (AGE)

mds importante es el dcido linoleico (C18:2), el cual se encuentra en grandes

cantidades en los aceites de maiz, soya y girasol.

otros dos dcidos grasos esenciales son linolénico y araquiddnico.

Ademas del dcido linoleico

La



3.3

cantidad de dcidos grasos esenciales requerida por el cuerpo es pequefia y
asciende solamente a alrededor de 10g por dia y es rara su deficiencia en la
nutricion del hombre. Los dcidos grasos esenciales tienen dos importantes
funciones que desempefiar en el cuerpo: Proveen la materia prima a partir de
la cual se sintetizan las hormonas conocidas como prostaglandinas y forman

parte asimismo de las membranas de todas las células (1,5,6).

ACEITES Y GRASAS VEGETALES:

Los vegetales constituyen la fuente mds importante de aceites y grasas
comestibles. La mayor parte de aceites vegetales son liquidos a 20°C aun
cuando hay algunas excepciones notables como el aceite de palma, el aceite de

semilla o almendra de la palma y el aceite de coco (5,6).

Los aceites vegetales se extraen corrientemente de semillas, almendras
0 nueces, ya sea por presion mecdnica o por medio de disolventes. Este
dltimo método implica el uso de un disolvente liquido de baja temperatura de
ebullicion en el cual sea soluble el aceite. Después de moler la semilla o la
nuez, se agita junto con el disolvente, se extrae el aceite y queda un residuo
sélido.  Cuando se calienta la mezcla liquida, se evapora el disolvente de baja

temperatura de ebullicién, quedando sélo el aceite (5,6).

Los aceites vegetales pueden clasificarse a su vez en la siguiente categoria:
Aceite Comestible Puro:  Es el que se obtiene de un solo tipo de planta.

Aceite Vegetal Comestible: Cuando se trata de una mezcla de aceites.



3.4 TIPOS DE ACEITES VEGETALES:

3.4.1 Aceite de Soya: Tiene alto contenido de dcidos grasos poliinsaturados.
Debido a que tiene una gran cantidad de dcido linolénico C18:3, crea un
gran problema en cuanto a estabilidad por lo cual puede llegar a usarse

poco (5.,6).

3.4.2 Aceite de Maiz: Tiene un nivel relativamente bajo de dcidos grases
saturados y contiene vitamina E en mayor cantidad que cualquiera de los

otros aceites (5.,6).

3 4.3 Aceite de Canola: Posee el nivel mds bajo de grasas saturadas en
comparacién con los otros aceites vegetales y un contenido
relativamente alfo de dcidos grasos monoinsaturados. Tiene menor

cantidad de vitamina E que el de girasol y el de maiz (5,6).

3.4.4 Aceite de Girasol: Tiene un alto contenido de dcidos grasos
poliinsaturados y contiene dcido linoleico en mayor cantidad que los

otros aceites (5.,6).

3.4.5 Aceite de Oliva: Es el que contiene mayor cantidad de dcidos grasos
monoinsaturados y tiene un nivel bajo de dcidos saturados. Si el aceite
de oliva es el resultado de la extraccién de los frutos maduros de los
olivos <e le denomina virgen o extravirgen; cuando se extrae de los
orujos, es decir, del residuo del primer prensado de las aceitunas, el
producto es de menor calidad y no puede ostentar la denominacion de

virgen (5,6).
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3.5 PROCESOS DE ELABORACION DE ACELTES Y 6RASAS:

El aceite crudo de oliva es excepcional por el hecho de que se utiliza

sin refinar para fines comestibles.  Sin embargo, la mayor parte de los

. aceites vegetales contienen una cierta cantidad de impurezas como humedad,
dcidos grasos libres, materia colorante, resinas, gomas y algunas veces

vitaminas. Dichas impurezas afectan el sabor, olor y claridad y son

removidas durante la refinacién.  El proceso de refinacion se lleva a cabo en

varias etapas, las que se mencionan a continuacién segin el orden en que

ocurren (1).

3.5.1 SEDIMENTACION Y DESGOMADO: Los aceites crudos contienen
a menudo impurezas en suspensién, que en presencia de agua forman
gomas, restos de proteinas hidratos de carbono, fosfdtidos y el agua.
La impureza se elimina afiadiendo agua caliente al aceite caliente, el cual
entonces es transferido a un separador centrifugo.  Las particulas de
goma tienen una densidad mayor que el aceite, son lanzadas al fondo del

recipiente, dejando una capa superior de aceite clarificado (1,8).

& 3.5.2 REFINADO O NEUTRALIZACION: Debido al deterioro pueden

contener los aceites cantidades pequefias o grandes de dcidos grasos

libres, los cuales se eliminan neutralizando el aceite con solucién de
sosa cdustica, la que convierte el dcido graso en jabdn insoluble.  Este

se remueve dejdndolo que se asiente en el fondo de los tanques (1,8).

3.5.3 LAVADO Y SECADO: A fin de remover del aceite los dltimos

residuos de jabdn, se le lava con agua caliente.  Se forman dos capas
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y se deja escurrir la capa inferior de agua, de este modo queda la capa
de aceite que se seca luego a vacio.  El aceite esta ahora claro y libre

de dcidos grasos, presenta color amarillento (1,8,9).

: 3.5.4 DECOLORACION O BLANQUEADO: Se calienta el aceite y se
afiaden tierra de batan o arcilla esméctica y carbdén activado.
Ambos materiales poseen una gran capacidad de adsorcidn de la materia
colorante. Se agita la mezcla y se mantiene un vacio parcial.
Cuando toda la materia coloreada ha sido adsorbida se pasa la mezcla
de aceite a tierra a través de filtros prensa, de los que el aceite

emerge como un liquido claro e incoloro (1,8).

3.5.5 DESODORIZACION: Se calienta el aceite en condiciones de vacio
en un tanque alto y se inyecta vapor de modo que la mezcla liquida es
agitada violentamente. En otro método es pulverizada hacia arriba
como el chorro de una fuente en forma de sombrilla, de manera que una
gran drea superficial esté expuesta continuamente, las sustancias
odoriferas voldtiles como aldehidos y cetonas ademds de eliminar

i peréxidos, carotenoides y dcidos grasos libres residuales y los dcidos

grasos remanentes son retirados del aceite (1,8).

3.5.6 INVERNACION O WINTERIZADO: Se redliza para evitar la

cristalizacién por descenso térmico en aceites que contienen glicéridos

- de elevado punto de fusion.




3.6

12

El aceite esta ahora puro y listo para ser utilizado o, como es
generalmente el caso, esta listo para ser mezclado. Es aconsejable
que el aceite no se ponga en contacto con el aire una vez refinado, ya
que ésto conduce al deterioro por oxidacién. Por consiguiente, en
algunas plantas, el aceite se almacena en una atmésfera inerte de

nitrégeno (1,8,9).

ANTIOXIDANTES:

Son sustancias que retardan el comienzo de la rancidez oxidativa en las
grasas o aceites. La mayoria de antioxidantes utilizados en la actualidad, son
compuestos fendlicos.  Los tres antioxidantes fendlicos aprobados para uso
en los aceites son el hidroxianisol butilado (BHA), hidroxitolueno (BHT) y el
propil galato. Muchos aceites derivados de las semillas de vegetales
contienen tocoferoles, presentes por naturaleza como antioxidantes. Los
isémeros delta o gama son antioxidantes mds efectivos que los de la forma
alfa, que es biolégicamente mds potente. Los aceites vegetales se
conservan tan bien a temperatura ambiente, debido a la presencia de este

antioxidante natural (2,8).

Una molécula de un antioxidante funciona reemplazando un dcido graso
insaturado como la fuente de hidrégeno Iébil para unirse a un radical libre o a
un perdxido activado. La molécula del antioxidante se oxida en lugar de la
del dcido graso. En el proceso, el antioxidante extrae la energia que de
otra forma estaria disponible para la formacion de un nuevo radical libre de
dcido graso y lo que perpetuaria la reaccién en cadena que se presenta en la

rancidez oxidativa de los aceites (2,8.,9).
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Ciertos dcidos orgdnicos que acttian como sinergistas, se pueden afiadir a
las grasas junto con un antioxidante fenélico. ~Este dcido orgdnico aumenta la
efectividad del antioxidante primario. Los dcidos di o tricarboxilicos son
efectivos debido a que fijan o secuestran iones metdlicos.  Entre ellos dcido
citrico, dcido benzoico. Ademds la efectividad de un antioxidante se puede

aumentar utilizdndolo junto con otro (2,9).

CAMBIOS Y ALTERACIONES EN EL ACEITE:

Los aceites y las grasas son propensos a echarse a perder lo que origina
la produccidn de olores y sabores desagradables; esta forma de deterioro
es usual describirla empleando el término general rancidez. Los
diferentes tipos de aceites y grasas presentan grados variables de resistencia
al deterioro; asi, la mayoria de los aceites vegetales se deterioran
lentamente mientras que las grasas de origen animal se deterioran con mayor
rapidez y los aceites de origen marino que contienen alta cantidad de dcidos
grasos insaturados, se deterioran con tal rapidez que carecen de utilidad para

fines comestibles a menos que se refinen e hidrogenen (1,2,3).

3.7.1 RANCIDEZ HIDROLITICA:

Tiene lugar como resultado de la hidrdlisis de las moléculas de
triglicéridos para formar glicerol y dcidos grasos libres, y es causada por
la presencia de humedad en los aceites.  La proporcién de hidrélisis en
presencia de agua es insignificante, pero se acelera en presencia de
enzimas y microorganismos. Los aceites que no han sido sometidos a
tratamiento térmico pueden contener lipasas que catalizan la hidrélisis.
Asimismo, es probable que contengan hongos, levaduras y bacterias en el

aceite natural o pueden contaminarse durante el proceso. Estos pueden
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también acelerar la reaccion. La naturaleza de los sabores y olores
desagradables producidos por la hidrélisis depende de la composicion de

los dcidos grasos presentes en los triglicéridos (1,3,10, 11).

H o H
T |

H~Cc~ 0—C—R H —C— OH o)
e | I

! I H—C— OH +3R — C— OH
H—C— O—C—R + 3H0 e I

I O H— C— OH
(| I
H—-C— O—C—R H
[
H
Triglicérido Agua Glicerol Acido Graso

Una vez formado el glicerol y los dcidos grasos libres el glicerol puede
sequir reaccionando siempre y cuando el aceite este sometido a calor y
se forma una molécula de acroleina y dos de agua. La acroleina es un
compuesto voldtil que es irritante para los ojos, fiene un olor
desagradable, un sabor muy fuerte y ademds el aceite se torna mads

oscuro, a continuacion se describe la reaccién (1,12).

H H
| |
H—C— OH H-—-C
| calor Il
H—-C— OH sy H-—-C + 2H.0
| |
H— C— OH cC=0
| |
H H

Glicerol Acroleina Agua
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Si los triglicéridos contienen dcidos grasos combinados de bajo peso
molecular formados por 4 a 14 dtomos de carbono, la hidrélisis produce
dcidos libres que poseen olores y sabores caracteristicamente
desagradables. Los aceites que contienen dcidos grasos combinados
con mds de 14 dtomos de carbono no estdn expuestos a la ranciedad

hidrolitica ya que los dcidos libres no tienen ni sabor ni olor (2,3).

3.7.2 RANCIDEZ OXIDATIVA:

Es el tipo mds comin e importante de ranciedad y origina la
produccién de los olores a rancio o sebo.  Este tipo, es causado por la
reacciéon de aceites insaturados con el oxigeno y el que ocurra no
depende, por tanto, de la presencia de impurezas o de humedad en
aceite; por consiguiente, afecta a aceites puros y refinados.  Es una
reaccién en cadena tiene lugar en tres etapas conocidas como iniciacion,

propagacién y terminacion (1,2,3).

3.7.2.1 Etapa Inicial:

Ocurre con lentitud, se elimina un dtomo de hidrogeno de
una molécula de triglicérido insaturado con lo que se produce un
radical libre ( - R), los radicales libres, que son grupos que
contienen un electrén no apareado, son extremadamente
inestables y reaccionan de inmediato con otra molécula para
formar un producto mds estable. Esta etapa de iniciacién
solo ocurre bajo la influencia de catalizadores en forma de
cantidades infinitesimales de metales, particularmente cobre,
hierro que actlian como prooxidantes, por esta razén se

prefieren utensilios de acero inoxidable o aluminio para los
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aceites o grasas, otros metales como el bronce y latén pueden
también catalizar la reaccion, ademds la presencia de la luz en
especial el espectro ultravioleta, el calor y por dltimo la enzima

lipooxigenasa (1,10).

3.7.2.2 Etapa de Propagacion:

Iniciacion

Propagacion

Los radicales libres de la etapa de iniciacién se combinan
con oxigeno atmosférico para formar un radical peroxi libre e
inestable ( RO? ) que reacciona con moléculas de aceite
insaturado para formar otro radical libre y un hidroperéxido
inestable. El sitio de la reaccion en el aceite insaturado es
un grupo metileno (-CH; - ) adyacente a un doble enlace, y se
representan dichas moléculas por RH, donde H es el dtomo de

hidrégeno del grupo metileno adyacente a un doble enlace.

Energia
Iniciador ——————— > R- (Radical libre)
Catalizador
R+ O; — RO2 - (Radical peroxi libre)
RO2+- + RH — R-+ ROOH (hidroperéxido)

Conforme avanza la reaccién se forma hidroperdxido en
forma continua y, al ser este inestable, se descompone para
formar cetonas y aldehidos, los cuales son la causa de los
desagradables olores de las grasas rancias. La reaccion
continua ya sea hasta que se gaste todo el oxigeno (o el aceite)
o hasta que se eliminen los radicales libres que son

responsables del mantenimiento de la reaccion. Muchas




rasas, en rticular los aceites vegetales, contienen
9 €g

sustancias naturales, como la vitamina E, conocidas como
antioxidantes que ayudan a retardar la ranciedad al reaccionar
con los radicales libres peroxi libres ( RO?) de manera que
éstos ya no quedan disponibles para la etapa de propagacién.
Asimismo, se agregan antioxidantes sintéticos a las grasas para
controlar la ranciedad. Entre mds insaturado sea el dcido
graso, mayor es su susceptibilidad a la rancidez oxidativa

(11,12).

3.8 METODOS PARA DETERMINACION DE RANCIDEZ EN ACEITES
VEGETALES COMESTIBLES

3.8.1 INDICE DE PEROXIDOS: Como se observo anteriormente la mayor
causa de rancidez en los aceites vegetales es la formacién de
hidroperéxidos, estos productos no tienen olor pero reaccionan
rdpidamente convirtiéndose en aldehidos, los cuales proveen un olor
fuerte y desagradable al aceite. El indice de perdxidos se expresa
como miliequivalentes de oxigeno de perdxido por kilogramo de muestra,
que oxidan el yoduro de potasio a yodo. De esta forma el yodo liberado,
es titulado con tiosulfato de sodio. Este procedimiento es uno de los
mds usados a nivel mundial para determinar la calidad de grasas y
aceites. Esta prueba muestra ademds una buena correlacién con los

niveles organolépticos de sabor (6,8,13,14,15).
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3.8.2 INDICE DE ANISIDINA: Es la cantidad de aldehidos insaturados
alfa-beta presentes en el aceite. Este método se basa en que, en
presencia de dcido acético, la p-anisidina reacciona con los aldehidos
produciendo una coloracién amarillenta como producto de reaccion.
La intensidad del color depende tanto de la cantidad de aldehidos como
de su estructura. Este valor representa la oxidacién secundaria,
ademds se utiliza para determinar la calidad de aceites crudos y la
eficacia en los procesos de manufactura, pero no es aplicable para

deteccidén de oxidacion de grasas (6).

3.8.3 INDICE DE ACIDEZ: El indice de acidez es el nimero de mg de
hidréxido de potasio que neutraliza los dcidos grasos libres en 1g de
aceite. La acidez es expresada como porcentaje de dcidos grasos
libres. Una solucion de cantidad conocida del aceite se mezcla con
etanol y dietiléter, y se titulan los dcidos grasos libres presentes con
una solucién etandlica de hidréxido de potasio.  El indice de acidez es
un importante indicador de calidad durante el proceso de refinacidn, en
especifico en el proceso de desodorizacion. El indice de acidez
identifica todos los materiales dcidos en el aceite. Estos incluyen los
dcidos agregados a los quelatos de metales, dcidos agregados para el

blanqueamiento, acidez de antioxidantes, emulsificantes agregados,

entre otros, por ello la desodorizacidn se encarga de eliminar la mayor

cantidad de estos dcidos (6,10,13,14,15).
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3.8.4 PUNTO DE HUMO: Mide la temperatura a la cual se produce humo en
los aceites vegetales comestibles. Esto se observa en un aparato
protegido de corrientes de aire y equipado con iluminacién especial. La
temperatura a la cual se produce humo se observa cuando se frie el aceite
o se calienta en situaciones que pueden ser extremas. El punto de
humo depende del contenido de dcidos grasos, debido a que estos son mds

voldtiles que los triglicéridos (6,13,14).

3.9 CARACTERISTICAS IMPORTANTES DE ACEITES VEGETALES
COMESTIBLES

Ningln aceite vegetal tiene colesterol; los dcidos grasos que contienen

pueden ser saturados, monoinsaturados y poliinsaturados. Ninguna

etiqueta que indique lo anterior significa que se trata de una propiedad

especifica de la marca (16,17).

La ingesta exagerada de grasas saturadas puede resultar dafiina para la
salud porque favorece la concentracién de colesterol en la sangre; en cambio,
las grasas mono y poliinsaturadas agilizan el transporte de colesterol a lo largo
del torrente circulatorio, impidiendo que se acumule en las paredes de las

venas y las arterias (1).

El aceite pierde calidad cada vez que se utiliza; la reutilizacién excesiva

5 puede incluso generar compuestos téxicos.  Por ello no es conveniente que se

recicle una porcién de aceite comestible para volver a utilizarlo nuevamente

(6.8.9).




3.10 ESTUDIOS REALIZADOS EN GUATEMALA RELACIONADOS A
ACEITES

“Implementacién y Validacién de una Metodologia de Andlisis de Aceite de
Palma para un Laboratorio de Referencia Nacional”. 2003. Estrada
Contreras, Julia Michelle. No se validé el método propuesto debido a que
no se pudo demostrar que éste fuera exacto y reproducible, pues no se
tomaron en cuenta factores importantes para evaluar los pardmetros a

estudio (18).

“Implementacién y Validacién de la Metodologia de Andlisis de Grasa Comercial
para la Elaboracién de Concentrados Concentrados de Consumo Animal para
un Laboratorio de Referencia Nacional” 2003. Rodriguez Herndndez,
Alejandra Maria. Se concluyé que el método no es vdlido por la
variabilidad en la etiologia y proporcién de mezcla en las muestras de
grasas comerciales que se obtienen en el mercado. Ademds no se pudieron lograr

pardmetros de especificidad, reproducibilidad, exactitud y robustez (19).

*Determinacién de la Adulteracién con colesterol en Aceites Vegetales que se
Comercializan en Guatemala“. 1997. Conde Cabrera, Maria Virginia. Q.F. Se
determiné que ninguna de las muestras analizadas de aceites vegetales

comercializados presentaba adulteracion con colesterol (20).
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4. JUSTIFICACION

Los aceites vegetales comestibles pueden llegar a deteriorarse muy fdcilmente
la reaccién mds importante que indica un aceite de mala calidad es la oxidacion,
conocida como rancidez, esta reaccion forma estructuras moleculares indeseables que
pueden ser cancerigenas y ademds influyen en la absorcion de proteinas por el
organismo. Para determinar ausencia de estas sustancias se evalia el indice de
perdxido. Ademds existe la rancidez hidrolitica que es causada por procesos mal
efectuados durante la refinacion de los aceites, este tipo de rancidez se evalia por

medio del indice de acidez.

Siendo la gastronomia guatemalteca alta en contenido de grasas y aceites
comestibles, se hizo necesario realizar el presente estudio para conocer la calidad que
estos productos poseen y garantizar que lo que se consume no sea nocivo para la salud

de la poblacidn.

Ademds al entrar en vigencia el tratado de libre comercio, las empresas para
posicionarse dentro del mercado deberdn mantener un estricto control de calidad, por
lo que un estudio de este tipo, indica los posibles puntos criticos a evaluar para

asegurar de esta manera la competitividad de estos productos a nivel tanto nacional

como internacional.
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5. OBJETIVOS

5.1 GENERAL:

5.1.1 Demostrar que los aceites vegetales comestibles de marcas nacionales que
se consumen en la ciudad capital de Guatemala cumplen con los

pardmetros de acidez y perdxidos como indicativo de rancidez.

5.2. ESPECIFICOS:

5.2.1 Determinar el indice de acidez en aceites vegetales comestibles
consumidas por la poblaciéon guatemalteca no mayor de 0.6mg de KOH/g

de aceite, seglin norma COGUANOR NGO 34 072 h3.

5.2.2 Determinar el indice de perdxido en aceites vegetales comestibles
consumidas por la poblacién guatemalteca no mayor de 10 miliequivalentes
de oxigeno activo/Kg de aceite, segin norma COGUANOR NGO 34 072
h21.

5.2.3 Evaluar el contenido de las etiquetas en aceites vegetales comestibles que

se venden en la ciudad capital de Guatemala segtin norma COGUANOR

NGO 34 039.
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6. HIPOTESIS

Los aceites vegetales comestibles que consume la poblacién guatemalteca cumplen
con los pardmetros de perdxidos y acidez segin las normas COGUANOR NGO 34 072
h21 y NGO 34 072 h3 respectivamente. Ademds el contenido de las etiquetas de
dichos productos presenta informacion escasa o engafiosa a los consumidores evaluada

seguin norma COGUANOR NGO 34 039.



7.1

7.2

7.3

7.4

7.  MATERIALES Y METODOS

UNIVERSO DE TRABAJO:

Aceites vegetales comestibles consumidos por la poblacién de la Ciudad de

Guatemala.

RECURSOS HUMANOS:

e Autor: Oscar Leonel de Leon Zambrano.

« Asesor de Tesis: Licda. Julia Amparo Garcia Bolafios.

RECURSOS INSTITUCIONALES:

Laboratorio de Andlisis Aplicado, Escuela de Q.F. Facultad de CCQQ vy
Farmacia.

Biblioteca de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de La Universidad
de San Carlos de Guatemala.

Departamento para el Control de Productos Alimenticios del Ministerio de
Salud Pablica.

Biblioteca de la Universidad del Valle de Guatemala.

Biblioteca de la Universidad Francisco Marroquin.

Biblioteca de INCAP

RECURSOS MATERIALES:

Etiquetas de aceites vegetales comestibles nacionales e internacionales.
Muestras de aceites vegetales comestibles de marcas nacionales.
Reactivos y cristaleria de laboratorio proporcionado por laboratorio de

Garantia de Calidad perteneciente al Departamento de Andlisis Aplicado.

Material y equipo de oficina.
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7.5 METODOLOGIA DE FASE EXPERIMENTAL:
7.5.1 DETERMINACION DE INDICE DE PEROXIDO:
75.1.1 EQUIPO Y CRISTALERIA:
o Balanza analitica de precision que aprecie 0.1mg.
e Pipeta volumétrica de 1mL.

e Erlenmeyer de 250mL con tapones de vidrio esmerilado

7.5.1.2 REACTIVOS:

e Solucion de dcido acético y cloroformo: (3:2) volumen/
volumen.

e Solucion sobresaturada de yoduro de potasio: Yoduro de
potasio y agua destilada recientemente hervida. Se guardé
en recipiente dmbar y se ensayd diariamente de la siguiente
manera: A 30mL de solucién de dcido acético y cloroformo
agregar 0.5mL de solucidn de yoduro de potasio y dos gotas
de solucién de almidon. Se titulé con tiosulfato de sodio
0.1N.

e Solucion de Tiosulfato de sodio O.IN: Debidamente titulada.

e Solucion deTiosulfato de sodio O.0IN: Se midié 100mL de
solucién O0.IN de tiosulfato de sodio, se colocaron en un
matraz volumétrico de 1000mL y se completd el volumen con
agua destilada recientemente hervida.

e Almidén: Solucién indicadora de almidén al 1% en agua

destilada, recientemente preparada.




7513

7514
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PROCEDIMIENTO:

Se pesé en erlenmeyer de 250mL 5g +, se agregé 30mL de
solucién de dcido acético y cloroformo.

Se agité el erlenmeyer hasta que la muestra se disolviera 'y se
agregé 0.5mL de solucién saturada de yoduro de potasio,
empleando pipeta volumétrica.

Se dejé reposar la solucion por 1 minuto exactamente,
agitando ocasionalmente y se agregé 30mL de agua destilada.
Se titulé con solucién 0.1N de tiosulfato de sodio, agregdndola
con agitacién vigorosa y constante y protegido de la luz.

Se agregaron 0.5mL de solucién de almidén y se continud la
titulacién agitando vigorosamente, con la titulacién se liberd
todo el yodo de la capa de cloroformo.

El punto final se observé cuando el color azul desaparecid.

CALCULOS DE LOS RESULTADOS:

El indice de peréxido se expresé como miliequivalentes de

oxigeno por kilogramo de muestra de la siguiente manera:

Indice de perdxido - 1000 (V1) N
M

V1: Volumen de la solucién de tiosulfato empleada en la titulacién

de la muestra, en mL.

N: Normalidad de la solucién de tiosulfato de sodio.

M: Masa de la muestra, en gramos.
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7.5.2 DETERMINACION DE INDICE DE ACIDEZ:
7521 CRISTALERIA:
e Erlenmeyer de 250mL.
e Bureta de 50mL, graduada a 0.1mL.

| 75.22 REACTIVOS:

e Mezcla de etanol al 95% y dietil éter (1:1) v/v, se neutralizé
exactamente antes de usar, por medio de solucién de hidréxido de
potasio 0.IN en presencia de 0.3mL de solucién de fenoftaleina
10g/L por 100mL de la mezcla.

e Hidréxido de potasio 0.IN en etanol, debidamente estandarizada.
Se utilizé la solucién preparada al menos 5 dias antes y decantada
dentro de un recipiente de vidrio dmbar, provisto con tapén.

e Fenolftaleina, 10g/L en solucién etandlica al 95%.

7.5.2.3 PROCEDIMIENTO:
e Se pesé 5g. de muestra dentro de erlenmeyer.  Se disolvié en
150mL de mezcla de solvente.

e Se tituld, agitando con la solucién de hidréxido de potasio hasta el

punto final del indicador (hasta que un color rosado de fenoftaleina

persista al menos 10segundos).

7524 CALCULOS DE LOS RESULTADOS:
El indice de acidez se determiné mediante la siguiente férmula:
TA.=561xTxV
M




V: Es el nimero de mL de hidréxido de potasio estandarizado

usado.
T: Es la normalidad exacta de la solucion estandarizada de
hidréxido de potasio.

m: Es la masa, en gramos, de la porcidn de la muestra.

7.6  DISENO DE INVESTIGACION:
7.6.1 MUESTRA:
Se seleccioné por conveniencia 10 muestras de aceite vegetal comestible
de 3 marcas comercializadas en la ciudad capital de Guatemala.
Ademds para evaluar el contenido de las etiquetas se seleccionaron 15

marcas distintas tanto nacionales como internacionales.

7.6.2 DISENO DEL MUESTREO:
El muestreo se hizo en 10 supermercados diferentes (al azar),
separando cada muestra por 3 a 7 dias de seleccién en cada marca, por

conveniencia se seleccionaron muestras de diferentes lotes.

7.6.3 ANALISIS DE RESULTADOS:
Andlisis descriptivo (tablas y grdficas):
a) Valores crudos de los pardmetros (promedios y desviacion
estandar).

b) Se compararé con Normas COGUANOR como: Cumple o no

cumple.




8. RESULTADOS

FASE I: Determinacién de Indice de Acidez y Perdxidos en aceites vegetales
comestibles consumidos en la ciudad capital de Guatemala

TABLA No. 1
Indice de Acidez Marca "A”

No. | Masa de Aceite | Volumen KOH indice de Acidez Cumple
(9) 0.1012N (mL) | mg KOH/g aceite Norma
1 9.9936 0.20 0.11 v
2 10.0594 0.25 0.13 v
3 10.0966 0.30 0.17 v
4 10.1452 0.25 0.14 v
5 9.9923 0.30 0.17 v
6 10.0340 0.25 0.14 v
7 10.0954 0.30 0.17 v
8 99733 0.30 0.17 v
9 9.9608 0.35 0.20 o
10 10.0466 0.30 0.17 v
Media 0.157
Desviacion Estdndar 0.026

Fuente: Datos Experimentales.

Grdfica No. 1

"Marca A”

indice de Acidez

Fuente: Tabla No. 1
Nota: El color rojo representa el limite permitido de Acidez.




TABLA No. 2
Indice de Acidez Marca "8

No. Masa de Volumen KOH Indice de Acidez Cumple
Aceite 0.1012N (mL) | mg KOH/g aceite Norma
@
1 10.0330 0.25 0.15 v
2 10.1489 0.20 0.11 v
3 10.0031 0.35 0.20 v
4 10.1030 0.20 o v
5 10.0126 0.30 0.17 v
6 10.0445 0.35 0.20 v
7 10.1066 0.40 0.23 v
8 10.0260 0.35 0.20 v
9 10.0612 0.2 0.1 v
10 9.9689 0.30 0.17 v
Media 0.165
Desviacion Estdndar 0.044

Fuente: Datos Experimentales.

érdfica No. 2

‘“Marca B”

indice de Acidez

Fuente: Tabla No. 2

Nota: El color rojo representa el limite permitido de Acidez.
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TABLA No. 3
Indice de Acidez Marca "C”
No. Masa de Volumen KOH | Indice de Acidez Cumple
Aceite 0.1012N (mL) | mg KOH/g aceite Norma
@
' 10.1919 0.40 0.22 v
2 9.9823 0.40 0.23 v
3 10.0554 0.40 0.23 v
4 10.0053 0.45 0.26 v
S 10.3940 0.50 0.27 v
6 10.0576 0.45 0.25 v
7 10.2473 0.40 0.22 v
8 10.0886 0.40 0.22 o
9 10.2148 0.40 0.22 v
10 10.1359 0.60 0.34 v
Media 0.246
Desviacion Estdndar 0.038

Fuente: Datos Experimentales.

érdfica No. 3
*‘Marca C”

indice de Acidez

Fuente Tabla No. 3
Nota: El color rojo representa el limite permitido de Acidez.
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TABLA No. 4
Indice de Perdxido Marca “A”

No. | Masa de Aceite | Volumen Tiosulfato | Indice de Peréxidos | Cumple
(g) 0.1004N (mL) meq. O:/Kg aceite Norma
. 1 5.0102 0.15 3.00 v
2 5.3630 0.10 1.87 v
3 5.0934 0.10 2.01 v
4 5.5457 0.10 1.81 v
5 5.1681 0.10 1.94 v
6 5.2634 0.15 2.86 v
7 5.2989 0.10 1.89 v
8 5.1591 0.10 1.95 v
9 82327 0.15 2.88 v
10 4.9945 0.15 2.96 v
Media 2.317
Desviacion Estdndar 0.527

Fuente: Datos Experimentales.

Grdfica No. 4
"Marca A"

indice de Peréxidos

Fuente: tabla No. 4

Nota: El color rojo representa el limite permitido de Peréxidos.




TABLA No. 5
Indice de Perdxido Marca “B”
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No. | Masa de Aceite | Volumen Tiosulfato | Indice de Peréxidos | Cumple
(g) 0.1004N (mL) meq. O2/Kg aceite Norma
1 49185 0.10 2.04 v
2 5.0382 0.15 2.99 v
3 5.0309 0.15 2.99 o
4 5.0212 0.15 2.99 v
5 49954 0.15 3.01 v
6 5.0521 0.10 1.99 ol
7 5.0236 0.10 2.00 o
8 5.0344 0.10 199 .
9 5.0287 0.15 3.00 v
10 49917 0.15 3.02 ol
Media 2.602
Desviacion Estdndar 0.514

Fuente: Datos Experimentales.

érdfica No. 5
“Marca B”

indice de Peréxidos

Fuente: Tabla No. 5

Nota: El color rojo representa el limite permitido de Peréxidos.
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| TABLA No. 6
| Indice de Perdxido Marca “C*

No. | Masa de Aceite | Volumen Tiosulfato | Indice de Peréxidos | Cumple
(9) 0.1004N (mL) meq. O,/Kg aceite | Norma
1 5.0235 0.25 4.99 v
2 49923 0.30 6.03 v
} 3 5.0325 0.20 3.99 o
4 5.0121 0.15 3.00 il
- 5.0969 0.30 5.91 v
6 49935 0.20 4,02 v
7 5.0457 0.20 3.98 v
‘ 8 49861 0.15 3.02 v
\ 9 4.9802 0.35 7.05 7
‘ 10 5.0501 0.30 5.96 v
Media 4.795
Desviacion Estdndar 1.396

Fuente: Datos Experimentales.

érdfica No. 6
"Marca C”

indice de Peroxidos

c‘:-l-ww.hmm\zoo(oo

Fuente: Tabla No. 6

Nota: El color rojo representa el limite permitido de Peréxidos.




TABLA No. 7
“Indice de Acidez”

No. Marca A Marca B Marca C Cumple
mg de KOH/g aceite | mg de KOH/g aceite | mg de KOH/g aceite
1 0.1 0.15 0.22 v
- 0.13 0.1 0.23 v
3 0.17 0.20 0.23 v
4 0.14 0.11 0.26 ul
5 0.17 0.17 0.27 v
6 0.14 0.20 0.25 v
7 0.17 0.23 0.22 v
8 0.17 0.20 0.22 v
9 0.20 0.11 0.22 v
10 0.17 0.17 0.34 v
0.157 0.165 0.246 Media
0.026 0.044 0.038 Desviacion
estandar
Fuente: Tablas 1.2y 3
6rafica No. 7

“Comparacién de Indice de Acidez

Entre Marcas”

indice de Acidez

@ Marca 111
@ Marca 2]
o Marca 3|
m Tedrico {

e g |

Fuente: Tabla No. 7




TABLA No. 8

“Indice de Peréxidos”

234567

10

No. Marca A Marca B Marca C Cumple
meq. O;/Kg aceite | meq. O/Kg aceite | meq. O:/Kg aceite
1 3.00 2.04 499 v
2 1.87 2.99 6.03 v
3 2.01 2.99 3.99 v
4 1.81 2.99 3.00 v
5 194 3.01 5.91 v
6 2.86 199 402 v
7 1.89 2.00 3.98 v
8 1.95 199 3.02 v
9 2.88 3.00 7.05 v
10 2.96 3.02 5.96 v
2.317 2.602 4.795 Media
0.527 0.514 1.396 Desviacion
estandar
: Tablas 4, 5y 6
6rafica No. 8
“Comparacién de Indice de Peréxidos
Entre Marcas”
indice de Peréxidos
12+
10 E
84
) @Marca 1
m Marca 2
oy o Marca 3
2 m Tedrico
04

Fuente: Tabla No. 8
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FASE II: Informacién de Etiquetas de aceites vegetales comestibles consumidos en

la Ciudad de Guatemala.
Tabla No.9
Cantidad de Muestras Evaluadas
(Contenido de Etiquetas)
Muestras % Muestras % Total de
Nacionales Internacionales Muestras
9 60 6 40 15
6rafica No. 9

“Cantidad de Muestras Evaluadas”

Muestras Segun Nacionalidad

m Nacional
@ Internacional
m Total

Fuente: Tabla No. 9




.....

Tabla No.10
“Contenido de Etiqueta”

Especificacién No. 1
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Nombre de Producto | Cumple %o No Cumple % No. Muestras
15 100 0 0 15
6rafica No. 10

“Contenido de Etiqueta”

Contenido Neto

Cumple No Cumple Total

Fuente: Tabla No. 10




Tabla No. 11
“Contenido de Etiqueta”

Especificacion No. 2

Tratamiento de Cumple % No Cumple % No. Muestras
Aceite
5 33.33 10 66.67 15
érafica No. 11

“Contenido de Etiqueta”

Tratamiento de
Aceite

Cumple No Cumple Total

Fuente: Tabla No. 11




“Contenido de Etiqueta”

Contenido Neto
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Tabla No.12
“Contenido de Etiqueta”
Especificacion No. 3
Contenido Neto Cumple % No Cumple %o No. Muestras
15 100 0 0 15
5y 6réfica No. 12

Cumple No Cumple Total

Fuente: Tabla No. 12
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Tabla No.13
“Contenido de Etiqueta”

Especificacion No. 4

Ingredientes Cumple % No Cumple % No. Muestras
15 100 0 0 15
6rafica No. 13

“Contenido de Etiqueta”

Ingredientes

Cumple No Cumple Total

Fuente: Tabla No. 13




Especificacion No. 5

Tabla No. 14
“Contenido de Etiqueta”

Aditivos (antioxidantes)

Cumple

%

No Cumple

%

No. Muestras

10

66.67

5

33.33

15

6rafica No. 14
“Contenido de Etiqueta”

Aditivos
(Antioxidantes)

Cumple

No Cumple

Total

Fuente: Tabla No. 14
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Tabla No.15
“Contenido de Etiqueta”

X Especificacion No. 6

Sustancias Contiene % No % No. Muestras
Enriquecedoras Contiene
9 60 6 40 15

Nota: Por su origen algunos aceites poseen vitaminas tanto A como E, estas vitaminas
tiene la funcién ademds de antioxidantes.

6rdfica No. 15
“Contenido de Etiqueta”

Sustancias Enriquecedoras
(Vitaminas)

Contiene No Contiene Total

Fuente: Tabla No. 15




Tabla No. 16
“Contenido de Etiqueta”

Especificacion No. 7

No. Lote

Cumple % No Cumple % No. Muestras

13 86.67 2 Int. 13.33 15

Int.: Internacional

6rafica No. 16
“Contenido de Etiqueta”

Numero de Lote

Cumple No Cumple Total

Fuente: Tabla No. 16




Tabla No.17
“Contenido de Etiqueta”

Especificacion No. 8

Fabricante Cumple %o No Cumple % No. Muestras
15 100 0 0 15
- 6réfica No. 17

“Contenido de Etiqueta”

Fabricante

Uy

Cumple No Cumple Total

Fuente: Tabla No. 17




Tabla No.

18

“Contenido de Etiqueta”

Especificacion No. 9

Registro Sanitario Cumple % No Cumple %o No. Muestras
13 86.67 2 Int. 13.33 15
Int.: Internacionales
6rafica No. 18

“Contenido de Etiqueta”

Registro Sanitario

164

14Y°

121

10

oN s @

Cumple

No Cumple

Total

Fuente: Tabla No. 18




Tabla No.20
“Contenido de Etiqueta”

Especificacion No. 11

Libre de Leyenda| % |Esp.| % | No | % No % | Muestras
Colesterol Esp. Leyenda

12 80 2 |133 | 10 | 66.7 3 20 15

Nota: Por su origen el aceite vegetal no debe contener colesterol a no ser que este
adulterado.

Esp.: Especifica que por su origen el aceite no posee colesterol.

No Esp.: No especifica que por su origen el aceite no posee colesterol

6rafica No. 20

“Contenido de Etiqueta”

Libre de Colesterol
16+
14-
121
10
8<
6-
4<
2<
OA

Leyenda Esp. No Esp. Noleyenda Total

Fuente: Tabla No. 20




Especificacion No. 12

Tabla No.21
“Contenido de Etiqueta”

49

Informacion Contiene % No % No. Muestras
Adicional Contiene
3 Int. 20 12 80 15

Int.: Internacional

Nota: Como Informacidn adicional para el consumidor se entiende por:
Consérvese fuera de la luz.

No reutilizar el aceite.

L

3

@ No sobrecalentar para freir

¥ No utilizar conjuntamente con agua cuando se frie.

6rafica No. 21

“Contenido de Etiqueta”

16
14,
12,
10

C?NAO’@

Informacion Adicional

Contiene

No Contiene

Fuente: Tabla No. 21
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9. DISCUSION DE RESULTADOS

9.1 FASE I: Determinacion de Indice de Acidez y Perdxidos:

Se determiné el Indice de Acidez y de Peréxidos en aceites vegetales
comestibles de tres marcas distintas, las cuales fueron nombradas como: Muestra A,
By C, de dichas marcas se evaluaron diferentes lotes de produccion y se obtuvieron

las muestras en distintos supermercados de la ciudad capital.

Se puede observar que los valores de Acidez en las tres marcas evaluadas
cumplieron satisfactoriamente con el pardmetro de la Norma COGUANOR NGO 34
072 h3, no mayor de 0.6g de KOH/g de aceite. Al comparar las tres muestras
(6réfica No. 7) se observa que los valores de acidez en las muestras Ay B son
bastante similares mostrdndose una pequefia baja en la muestra A, mientras al
comparar la muestra Ay B con la C se determina que esta dltima mostrd niveles de

acidez mayores con una media de 0.246mg KOH/g de aceite.

Al andlizar los resultados anteriores se puede confirmar que en dichas
muestras no existia una cantidad significante de dcidos grasos libres, los cuales
hubieran aumentado el nivel de acidez y por consiguiente desencadenado una rancidez

hidrolitica.

Con respecto al Tndice de Peréxidos de las muestras A, B y C (6rdfica No. 8),
se observa que al igual que el indice de Acidez, los valores de estos fueron menores
del pardmetro que estipula la Norma COGUANOR N&O 34 072 h21 no mayor de 10

miliequivalentes de oxigeno activo/Kg de aceite.
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Al comparar nuevamente las muestras se observa que la marca A'y B son mds
similares entre si, aunque la muestra A sigue siendo un poco menor, mientras que la
muestra C varia mds con las anteriores, incluso llegando a mostrar un valor de
peréxidos de 7.05 meq. O2/Kg de aceite. Aunque este valor ain es menor de lo

estipulado.

Con lo anterior, se puede afirmar que los niveles de perdxidos de las tres
muestras cumplen con la Norma COGUANOR NGO 34 072 h21; esto indica que los
aceites se encuentran libres de una cantidad significativa de perdxidos que podria

desencadenar una rancidez oxidativa que degenere la calidad del producto.

La determinacién de Peréxidos en los aceites vegetales comestibles se llevd a
cabo por medio de una titulacién con tiosulfato de sodio. La metodologia de la
Norma COGUANOR NGO 34 072 h21, presenta algunos problemas de validacién pues
si se sigue al pie de la letra no se obtienen valores muy coherentes, ya que existen
algunos pardmetros que se tendrian que revisar rigurosamente para obtener valores
satisfactorios. El factor mds importante para poder titular la cantidad de
perédxidos en las muestras, es la luz pues si se hace la titulacién con luz normal la
reaccién nunca se observa; por lo tanto, se debe realizar en ausencia de luz o luz
tenue. Ademds existe el inconveniente que los reactivos necesarios para dicha
determinacién deben ser recientemente preparados con un tiempo de vida mdximo de
2 o 3 dias en especial el yoduro de potasio que se oxida fdcilmente por lo cual, hay que
protegerlo de la luz, ademds del almidén que se debe preparar diariamente y calentar
antes de usar. Por lo anterior mencionado, seria conveniente que en dicha Norma

se incluya esta consideracion.
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Con respecto a la metodologia de determinacion de Indice de Acidez de la
Norma COGUANOR NGO 34 072 h3 no existe ningin inconveniente pues es un método
bastante sencillo y muy confiable, incluso los reactivos que se utilizan en dicha

metodologia son bastante estables.

Al evaluar tanto los Indices de Acidez y Peréxidos de las marcas evaluadas
como pardmetros de rancidez hidrolitica y oxidativa respectivamente se determina

que no se encontré una significativa cantidad de ambas en las tres marcas evaluadas.

9.2 FASE II: Evaluacion del contenido de Etiguetas de aceites vegetales

comestibles consumidos en la Ciudad de Guatemala.

Con respecto a la informacién contenida en las etiquetas de los aceites
vegetales comestibles que se consumen en la ciudad capital, tanto nacionales como
internacionales se obtuvieron los siguientes resultados, segin la especificacién que se

evalud.

Se obtuvo el 100% de cumplimiento con respecto a 4 especificaciones las cuales
correspondian al nombre del producto, contenido neto, ingredientes y fabricante
(6réficas 10,12,13 y 17). Esto quiere decir que la informacién esperada se

encuentra impresa dentro de las etiquetas de todos las muestras evaluadas.

Con respecto a la especificacion No. 2 (6rdfica No. 11), que incluia el
tratamiento que se le efecttio al aceite, no se menciona en 10 muestras (66.67%),y se
menciona en 5 muestras (33.33%). Esto quiere decir que muy pocas empresas se
preocupan por dar este tipo de informacién al consumidor. Dicha informacidn es

importante pues da a conocer qué tipo de calidad puede poseer el aceite comestible




seglin el tratamiento que se efectdo. Cabe destacar que de las 5 muestras que

contenian dicha informacién son fabricados en Guatemala, las diez muestras

restantes son 6 internacionales y 4 nacionales.

La especificacion No. 5 Aditivos (antioxidantes) mostrod el siguiente resultado:
10 muestras cumplian (66.67%), indicando el tipo de antioxidante usado y 5 no
cumplian (33.33%). De las 10 muestras que cumplian 8 indicaban la concentracién
del antioxidante (53.33%), mientras que 2 no lo indicaban (13.33%), siendo estos

productos internacionales (6rafica No. 14).

La especificacién No. 6 Sustancias Enriquecedoras (Vitaminas), mostré de igual
manera que 9 muestras (6réfica No. 15), las contenian (60%), y 6 que no (40%).
De las muestras que contenian vitaminas 7 indicaban que debido a la naturaleza del
producto estaban presentes tanto la vitamina A como la E (46.67%), mientras que 2
no hacian esta aclaracién (13.33%). Los aceites vegetales comestibles por su
naturaleza, algunos contienen vitaminas, por ello, que indique en una etiqueta
enriquecido con vitaminas no es algo significativo, ya que es propio del aceite, ademds
estas vitaminas ayudan al aceite también como antioxidantes para que no se degraden

tan fdcilmente.

El ndmero de lote se evalud en la especificacion No. 7 (6rdfica No. 16), dando
un resultado de 13 muestras que cumplian (86.67%) y 2 muestras que no (13.33%).
De las muestras que no cumplian las dos eran internacionales. Este pardmetro
es muy importante, ya que sirve para poder muestrear el producto en el mercado y el
hecho de que no contenga este nimero puede dar muchas sospechas de la empresa, en

la que se fabrica el producto e incluso de la calidad del mismo.
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La especificacién No. 9 correspondia al nimero de registro sanitario (6réfica
No. 18), de las 15 muestras evaluadas, 13 lo contenian (86.67%)y 2 no (13.33%), estas
Gltimas fueran las mismas que no contenian el nimero de lote. Con esto se puede

llegar a dudar atn mds de la procedencia de dichos productos y su calidad.

La fecha de vencimiento fue la especificacién No. 10 (6réfica No. 19), de las 15
muestras evaluadas 14 contenian fecha de vencimiento (93.33%) y solamente 1 no
(6.67%), ésta dltima tampoco presenté nimero de lote ni registro sanitario. La
fecha de vencimiento es una especificacién importante para estos productos, debido a
que estos son vulnerables a degradarse en un tiempo estipulado después de su

fabricacién, por lo cual es obligatorio que se dé esta informacién al consumidor.

La especificacién No. 11 (6réfica No. 20), fue evaluar si en las etiquetas de los
aceites vegetales muestreados se indicaba la leyenda “libre de colesterol” o "sin
colesterol”, del total de 15 muestras, 12 presentaban la leyenda (80%) y 3 no la
presentaban (20%). De las 12 muestras que si la presentaban sélo 2 (13.33%), de
ellas hacia la aclaracién que por ser de origen vegetal el producto no posee en su
composicion colesterol. Mientras 10 muestras no presentaban dicha informacién,
esto se puede catalogar como un tipo de informacién propagandista que tiene como
tnico fin vender. Dicha falta de informacién en las etiquetas es confusa para la
poblacién, puede haber una informacién dudosa que el colesterol fue eliminado de los
aceites, lo cual no es cierto, ya que solamente los animales poseen colesterol en sus
organismos, las plantas no. Esta informacién deberia desaparecer de las
etiquetas de dichos productos o se podria hacer la aclaracién para no crear confusion

en el consumidor.
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La dltima especificacion No. 12 (6rdfica No. 21) corresponde a la informacién
adicional, dio como resultado 3 muestras que la contenian (20%) y 12 que no (80%).
Entiéndase como informacién adicional cuidados que se deben de tener con éstos
productos comestibles, como por ejemplo: consérvese fuera de la luz, no reutilizar el
aceite, no sobrecalentar para freir, no utilizar conjuntamente con agua cuando se frie.
De las tres muestras que la contenian todas eran internacionales. Este tipo de
informacién seria importante incluirlas en los aceites debido a que ayudan mucho para
conservar los aceites en éptimas condiciones, por ejemplo al conservarse fuera de la
luz, se podria evitar algin tipo de reaccién que pudiera generar rancidez, al igual que
no utilizar con agua cuando se frie debido a que puede ocurrir rancidez hidrolitica y

ademds degenerar el sabor de las comidas.

El no sobrecalentar el aceite es adecuado también pues si el aceite empieza a sacar
humo o se oscurece es que ya se oxidé pudiendo generar también el ranciamiento del
producto. Y lo mds importante es no reutilizar el aceite, porque al utilizarlo varias
veces el producto se degenera y su reaccién de oxidacidn puede ser muy rdpida,
produciéndose también una rancidez del producto e incrementando la cantidad de
radicales libres en el aceite, que pueden llegar a ser cancerigenos con el consumo

frecuente de estos productos.
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10. CONCLUSIONES

Todas las marcas analizadas de aceites vegetales no presentan rancidez
hidrolitica significativa, por lo tanto, cumplen con la norma COGUANOR NGO
34 072 h3.

Todas las marcas analizadas de aceites vegetales no presentan rancidez
oxidativa significativa, por lo tanto, cumplen con la norma COGUANOR NGO 34
072 h21.

La informacién obligatoria observada en el 100% de las muestras de aceites
vegetales corresponde a nombre del producto, contenido neto, ingredientes y

fabricante, segin la Norma COGUANOR NGO 34 039.

Segin la Norma COGUANOR NGO 34 039 las etiquetas de los aceites
vegetales muestreados, cumplen en un 86.67% en nombrar nimero de lote y
registro sanitario, el 13.33% no cumplen con esta informacién que es obligatoria

para poder vender estos productos.

El 80% de las etiquetas muestreadas de aceites vegetales contienen la leyenda
*Libre de Colesterol”, de ellas solo el 20% aclara que el colesterol se encuentra

Unicamente en aceites animales.
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11. RECOMENDACIONES

La Comisién de Normas COGUANOR deberia revisar detenidamente la
redaccién de las metodologias que presentan, pues estas causan confusion en

algunas ocasiones.

Se deberia validar la Norma COGUANOR NGO 34 072 h21 pues hay factores
importantes que se deben cuidar como la luz tenue al momento de titular las

muestras.

Podria realizarse un estudio para determinar cuantas veces puede reutilizarse
un aceite, sin perder su estabilidad, teniendo en cuenta un pardmetro de
temperatura establecida durante el calentamiento del aceite. Midiendo

valores de punto de humo, peréxidos y acidez.

La informacién adicional encontrada en etiquetas de aceites vegetales
internacionales deberia de regularse en Guatemala como obligatoria pues da a

conocer pardmetros muy importantes sobre el uso de estos.

La leyenda “libre de colesterol” o “sin colesterol” encontrada en la mayoria de
los aceites vegetales comercializados en la ciudad de Guatemala deberia
desaparecer o se podria hacer la aclaracién respectiva que los aceites

vegetales no contienen colesterol por su origen.

El Departamento de Regulacién y Control de Alimentos y la Comisién de Normas
de COGUANOR, deben establecer programas de supervision permanente para
determinar el cumplimiento de las normas de etiquetado de los aceites

vegetales comestibles.
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COMISTON GUATEMALTECA DE NORMAS -COGUANUR- MINTSTERTO DE ECONOMTA, GUATEMALA, A,

CLU 621. 7/98.1/6 NORMA GUAITEMALTECA OBLIGATORIA Mayo 1980 112

ETIQUETADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS COGUANOR
ENVASADOS PARA CONSUMO HUMANO NGO 34 039
12, Revisién

La presente norma constituye la primera revisién a la norma
COGUANOR NGO 34 039 publicada en el Diario Oficial
del 29 de marzo de 1982, a la cual sustituye.

1 OBJETO

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos minimos que debe cumplir el
etiquetado de los productos alimenticios envasados para consumo humano, producidos en
el pais o de origen extranjero.

2 NORMAS COGUANOR A CONSULTAR

COGUANOR NGO 4010 Sistema Internacional de Unidades (Sl)
12, Revision
3. CAMPO DE APLICACION
3.1 Esta norma se aplica al etiquetado de todos los productos alimenticios

envasados para la venta directa al consumidor final, asi como a los suministrados a los
restaurantes, hospitales y otros establecimientos y colectividades similares.

3.2 Quedan excluidos del campo de aplicacion de la presente norma los productos
dietéticos y los productos alimenticios envasados en presencia del comprador final. Los
productos que se envasan en los establecimientos de venta al publico y se presenten asi el
mismo dia de su envasado para su venta, se regularan mediante reglamentacion especifica,
quedando facultada la Comision Guatemalteca de Normas (COGUANOR) para dictar la
disposicién pertinente.

4. TERMINOLOGIA

4.1 Etiqueta o rétulo. Se entiende por etiqueta o rétulo toda inscripcion, leyenda o
disposicion que se imprima, adhiera o grabe en la tapadera del envase, en el envase
mismo, en la envoltura o0 en el embalaje de un producto de presentacién comercial, que |
identifica a dicho producto. T

4.2 Seccion principal de la _etiqueta. Se entiende por seccion principal la parte de
la etiqueta donde esta inscrito el nombre, la calidad y la marca registrada del producto.

4.3 Envase. Es todo recipiente destinado a contener un producto con la mision
especifica de protegerio de su deterioro, contaminacién o adulteracion y de facilitar su
manipulacion.

Nota. El material del envase debera ser inocuo y no debera alterar las caracteristicas del
producto, pudiendo ser de papel, cartén, plastico, metal, vidrio o de cualquier otro material
que tenga las propiedades antes descritas.

Continua

Publicada en el Diario Oficial de fecha 09 de Agosto de 1985.
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4.4 Embalaje. Es el material utilizado para proteger el envase y/o el producto, de
los datos fisicos y agentes exteriores durante su almacenamiento y transporte. Es también
todo recipiente destinado a contener envases individuales, con el fin especifico de
protegerlos y facilitar su manipulacion.

4.5 Alimento. Es todo producto natural o artificial, simple o compuesto, elaborado
o sin elaborar, que se ingiere con fines de nutricion, asi como el que se ingiere por habito o
placer ain cuando no sea con fines nutritivos; se excluyen las sustancias como los
medicamentos y las drogas que se ingieren con fines distintos al de aportar al organismo
humano los materiales y energia necesarios para el desarrollo de los procesos biologicos.

Nota 1. Los aditivos alimentarios estan comprendidos en esta definicion. Véase numeral
4.17.

Nota 2. En esta definicion no quedan comprendidos los productos que se administran con
fines dietéticos ni los medicamentos vitaminicos y minerales para mejorar o mantener la
salud.

4.6 Alimento natural. Es el que puede ser utilizado sin haber sufrido
modificaciones de origen fisico, quimico o bioldgico, salvo las indicadas por la higiene o las
que fueren necesarias para_la separacion de partes no comestibles.

4.7 Alimento natural procesado. Es todo producto elaborado a base de un
alimento natural que ha sido sometido a un tratamiento tecnologico adecuado para su
conservacion y consumo ulterior sin que sufra posteriormente cambios sustanciales en sus
caracteristicas normales o propias.

4.8 Alimento adtificial. Es el que ha sido preparado con el objeto de imitar un
alimento natural o un alimento natural procesado, y en cuya composicion entren sustancias
no existentes en el alimento natural.

4.9 Alimento_enriquecido. Es todo alimento natural o artificial al que se le han
adicionado otras sustancias con el objeto de reforzar su valor nutritivo de conformidad con lo
estipulado por las normas nutricionales, pero se tendra como dietético si se destina a
regimenes alimenticios especiales.

4.10 Alimento desprovisto de uno 0 mas de sus constituyentes. Es todo aquel que
ha sido privado total o parcialmente de elementos utiles o principios caracteristicos del
producto.

Nota. En los casos de alimentos concentradcs o deshidratados, la eliminacion de agua de
los mismos no constituye razén para incluirlos dentro de esta denominacion.

4.11 Alimento alterado. Es el que por la accidn de causas naturales como la
humedad, la temperatura, el aire, la luz, el tiempo u otras causas, ha sufrido cambios
sustanciales o deterioro en sus caracteristicas normales.

4.12 Alimento contaminado. . Es el que contiene organismos patogenos, impurezas
minerales u orgénicas inconvenieéntes o repulsivas y un numero de organismos no
patoégenos superiores a los limites fijados por las normas de alimentos.

4.13 Alimento adulterado. Es todo aquel producto alimenticio que intencionalmente
haya sido alterado y esté comprendido en los siguientes casos:
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a) sustituido uno o mas de sus componentes por otros inertes o0 extrafios al alimento;

b) adicionado de un exceso de agua u otro material usado como relleno;

c) coloreado o tratado artificialmente para disimular alteraciones o defectos de su
elaboracion y/o de la materia prima empleada; y

d) adicionado de sustancias no autorizadas o que no correspondan en su composicion,
calidad y deméas caracteristicas a las especificadas en las normas o reglamentos
respectivos.

4.14 Alimento imitado. Es la copia de un producto determinado, que responde a
las caracteristicas, apariencia y denominacién del producto legitimo sin serlo.

4.15 Alimento falsificado. Es el alimento imitado que no procede de sus fabricantes
legitimamente autorizados.

4.16 Ingredientes. Son los elementos alimentarios que entran en la elaboracion de
un producto.
4.17 Aditivos alimentarios (M Son aquellos elementos que entran en la formulacion

de un producto como sustancias correctivas o coadyuvantes, con el objeto de preservar o
estabilizar o mejorar su color, sabor, olor y apariencia, siempre que no perjudiquen su valor
nutritivo; normalmente no se consumen como alimento ni se usan como ingrediente
caracteristico del alimento, tengan o no valor nutritivo y cuya adicion intencional al alimento,
en cualquiera de las fases de produccion, empaquetado, transporte o almacenamiento,
resulta o es de prever que resulte (directa o indirectamente), en que él o sus derivados
pasen a ser un componente de tales alimentos o afecten a las caracteristicas de éstos.

Nota. Se consideran aditivos a las sustancias alimentarias que tienen caracteristicas
antioxidantes, conservadoras, antisépticas, antifermentativas, acidificantes, alcalinizantes,
antiebullizantes, aromatizantes, saborizantes, colorantes, edulcorantes, emulsificantes,
estabilizantes, espumantes, antiespumantes, hidrolizantes, humectantes, antihumectantes,
espesantes, y decolorantes o blanqueadoras.

4171 Saborizantes naturales. Son sustancias obtenidas a partir de productos
naturales, cuya funcion significativa es mas bien dar o acentuar el sabor de los alimentos,
que mejorar su valor nutritivo.

Nota. Los saborizantes naturales mas comunes son: los aceites esenciales, oleorresinas,
esencias 0 extractos, proteina hidrolizada, producto destilado o cualquier producto obtenido
por horneado, calentamiento o proceso enzimatico, que contiene el sabor constitutivo de la
especia, fruta o jugo de fruta, hortalizas o jugo de hortalizas, levadura comestible, hierba,
corteza de fruta, brote o yema, raiz, hojas o materiales similares de origen vegetal, carne,
productos marinos, productos avicolas, productos lacteos y productos de fermentacion.

4.17.2 Saborizantes artificiales. Son sustancias cuya funcion es dar o acentuar el
sabor de los alimentos, las cuales se preparan artificialmente a base de hidrocarburos,
alcoholes, acidos, aldehidos, cetonas y ésteres diversamente asociados, y no a partir de
productos naturales.

4 Los aditivos alimentarios que pueden ser usados en alimentos, son los permitidos por la autoridad

sanitaria del pais o en su defecto, los aceptados por la Comision del Codex Alimentarius de la
FAQ/OMS.
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4.17.3 Colorantes. Son aquellas sustancias que dan color o intensifican el color del
producto. Dependiendo de su procedencia pueden ser colorantes naturales o artificiales.

4174 Preservadores. Son aquellas sustancias que impiden o retardan la alteracién o
descomposiciébn del producto. Se clasifican en conservadores, antisépticos,
antifermentativos y antioxidantes.

4175 Humectantes. Son aquellas sustancias que se usan para prevenir la pérdida
de humedad de los productos alimenticios.

4176 Antihumectantes. Son aquellas sustancias que disminuyen las caracteristicas
higroscopicas de los alimentos; también se les llama antiaglomerantes por evitar la
aglomeracion de particulas producida por cierto contenido de humedad.

4.18 Contaminante. Es cualquier sustancia danina o que puede causar dafno al
organismo , no afadida intencionalmente al alimento, que esta presente en el mismo como
resultado de las practicas agricolas, zootecnia, medicina veterinaria o de cualquiera de las
fases de produccién, empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o como
consecuencia de la contaminacion ambiental.

4.19 Sustancias enriquecedoras. Son aquellas que se agregan con el objeto de
mejorar las caracteristicas nutritivas del producto.

4.20 Condimentos y especias. Son aquellas sustancias que se emplean en forma
entera, en pedazos o granular, cuya funcion es sazonar los alimentos, es decir, mejorar su
sabor y aroma.

Nota. Los condimentos y especias mas comunes son los siguientes: ajo, cebolla, apio,
ajedrea de jardin, azafran, anis, albahaca, hojas de laurel, semillas de alcaravea,
cardamomo, semillas de apio, perifollo o cerafolio, canela, clavo, culantro o cilantro, semillas
de comino, curcuma, semillas de eneldo, semillas de hinojo, estragén, fenogreco, jengibre,
macis, mejorana, flor de mostaza, nuez moscada, orégano, pimentén, chile, achiote, perejil,
pimienta negra, pimienta blanca, pimienta roja, pimienta de jamaica (“allspice”), romero,
tomillo, tomillo salsero, salvia y hierbabuena.

4.20.1 La curcuma, el pimentén, el azafran y el achiote, ademas de ser especias son
colorantes, por lo que se deben declarar con su nombre comun.

4.21 Masa neta. Es la masa de un producto envasado deducida la masa del
envase.
4.22 Masa escurrida 0 masa drenada. Es la masa del. producto al cual se le ha

eliminado por tamizado el medio liquido.

4.23 Lote. Es una cantidad determinada de producto envasado que se somete a
inspeccion como conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares o ha sido
fabricado bajo condiciones de produccién presumiblemente uniformes y que se identifican
por tener un mismo codigo o clave de produccion.

5. CONDICIONES GENERALES DE LAS ETIQUETAS

511 La etiqueta no dejara lugar a dudas respecto a la verdadera naturaleza de los
productos alimenticios, ni a su composicion, calidad, cantidad, origen o procedencia,
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tratamiento general a que han sido sometidos y otras propiedades esenciales de los
mismos.

52 Las etiquetas podran ser de papel o de cualquier otro material que pueda ser
adherido a los envases o bien de impresion permanente sobre los mismos.

Nota. En el caso de envases de vidrio que utilicen corcholatas, coronas o tapaderas
metalicas podra utilizarse la superficie expuesta de éstas para colocar parte de las
especificaciones que exige la presente norma.

5.3 Las inscripciones en las etiquetas deberan ser hechas en forma tal que no
desaparezcan bajo condiciones de uso normal, ser facilmente legibles a simple vista y
redactadas en idioma espanol. Sin embargo podran redactarse a la vez en otro idioma, con
el mismo tipo y tamaio de letra, si no se contrapone a alguna disposicion legal especifica
del pais; para el caso de marcas y nombres extranjeros, debidamente registrados en el
Registro de la Propiedad Industrial del Ministerio de Economia, se permitira poner
solamente éstos en el idioma original. Unicamente con propositos de exportacién se
permitira que se redacte en otro idioma todo el contenido de la etiqueta.

5.4 En etiquetas que se adhieren al envase las inscripciones podran estar en el
reverso de las mismas, siempre que sean claramente visibles a través del envase con su
contenido.

9.5 No se permitird ninguna impresion en la cara interna de los envases, que esté
en contacto con los productos alimenticios.

56 El tamano de las etiquetas debera ser por lo menos de un 30% de la cara
principal del envase. El area de la seccion principal de la etiqueta debera ser por lo menos
de un 40% del area de la etiqueta, en forma tal que la declaracion completa contenida en la
misma sea facilmente legible bajo condiciones de vision normal.

5.7 Unicamente en el caso de los caldos y consomés deshidratados que se
expendan en tabletas y los confites y productos similares envueltos en forma individual, los
cuales por su tamafio no pueden llevar toda la informacion que se exige, en la etiqueta o
envoltura, se permitira que la misma se declare en el envase 0 embalaje que contenga
varias unidades del producto.

58 Las etiquetas no podran tener ninguna leyenda de significado ambiguo,
ilustraciones o adornos que induzcan a engafio, ni descripcion de caracteristicas del
producto que no se puedan comprobar. Tampoco podran ostentar o afirmar la posesién de
premios, distinciones o certificados de cualquier naturaleza, que no se hayan obtenido dew
una entidad competente a criterio de la COGUANOR.

59 En las etiquetas no se permitiran indicaciones que atribuyan al producto unal
accion curativa o preventiva.

5.10 En las etiquetas no se debera designar a los productos con denominacion
geogréficas que no correspondan a la region o lugar de elaboracién, a menos que se?:]
anteponga a la denominacién geografica la expresion “al estilo”. Ejemplos:

a) Paella al estilo valenciano;
b) Callos al estilo madrilefio;
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6. CARACTERISTICAS DE LA INFORMACION DE LA ETIQUETA

6.1 Informacién minima. La informacién minima que deberan llevar las etiquetas
ademas de la que se exige en la norma de un producto dado, es la siguiente:

6.1.1 Nombre del producto. El nombre del producto debera ser el nombre
especifico del mismo, la marca de fabrica o comercial o la denominacion de fantasia y no un
nombre colectivo o genérico. Debera presentarse con letras de tamafio y color
sobresaliente en la etiqueta. Si fuera necesario, podra emplearse una descripcion del
producto o de su utilizacion, lo suficientemente precisa para permitir al comprador conocer
la naturaleza real del producto y distinguila de aquellos otros con los que pueda
confundirse.

6.1.1.1 Debera incluirse adicionalmente una indicacion del estado fisico en que se
encuentra el producto alimenticio o del tratamiento especifico a que ha sido sometido (como
por ejemplo congelado, esterilizado, concentrado, deshidratado, o ahumado), en el caso en
que la omision de esta indicacion sea susceptible de crear confusion en el comprador.

6.1.2 Imitacién de un producto. Cuando éste sea el caso, debera indicarse en la
seccion principal de la etiqueta con la palabra “Imitacién”, en forma perfectamente visible.
El tamafio de las letras debera ser el mismo del utilizado para el nombre del producto.

6.1.3 Alimento artificial. Cuando éste sea el caso, debera indicarse en la seccion
principal de la etiqueta con la expresion “Producto artificial”, en forma perfectamente visible.
El tamafio de las letras debera ser el mismo del utilizado para el nombre del producto.

6.1.4 Marca registrada. i.a marca registrada ante el Registro de la Propiedad
Industrial del Ministerio de Economia, estara situada en la seccién principal de la etiqueta y
no podra inducir a engario al consumidor sobre el origen o caracteristicas del producto.

6.1.5 Contenido neto. Se indicara dentro del 30% inferior de la seccién principal de
la etiqueta el volumen o la masa neta del producto en el envase, expresado en el Sistema
Internacional de Unidades (Sl); véase Norma Guatemalteca Obligatoria COGUANOR NGO
4 010. Si la superficie o el lado del recipiente que debe llevar la seccion principal de la
etiqueta es menor de 32 cm?, la declaracion del contenido neto podra colocarse en cualquier
parte de la seccion principal de la etiqueta.

6.1.5.1 La altura de las letras y numeros empleados para indicar el contenido neto
debera ser la siguiente: de por lo menos 1.5 mm para areas de seccion principal de la
etiqueta de 32 cm? o menos: de 3 mm para un area superior a 32 cm? pero no mayor de
160 cm? ; de 4.5 mm para areas mayores de 160 cm? pero no mayores de 645 cm?: de 6.5
mm para areas mayores de 645 cm? pero no mayores de 2 580 cm? - de 12.5 mm para
todas las areas de seccion principal de la etiqueta superiores a 2 580 cm?. La altura de las
letras no debe ser mayor de 3 veces el ancho de las mismas.

6.1.52 Debido a que el requerimiento de la altura minima de las letras se aplica a las
letras mas pequenas usadas, se recomienda que la declaracion del contenido neto se haga
empleando letras mayusculas. Arriba y abajo de la declaracién del contenido neto debe
haber un area clara igual a la altura de las letras empleadas. A ambos lados de la
declaracion del contenido neto, debe haber un espacio libre igual a 2 veces el ancho de la
letra n mayuscula (N) del tipo empleado en la declaracién del contenido neto.

6.1.6 El contenido neto de producto en el envase, podra diferir del contenido neto
declarado, de acuerdo con las tolerancias indicadas en los cuadros 1,2,3 y 4 siguientes:
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Cuadro 1. Tolerancias para los productos, en forma liquida,
que se comercialicen en volumen

Volumen declarado Tolerancias
Envases hasta 250 cm® + 5% del volumen declarado
De 251 cm’® a1000cm® [+ 2% del volumen declarado
De mas de 1 000 cr_hi , + 1% del volumen deciarado

Cuadro 2. Tolerancias para los productos, en forma de emulsiones,
que se comercialicen en masa

Masa neta declarada Tolerancias
Envases hasta 500 g + 5% de la masa declarada
Envases de mas de 500 g + 2% de la masa declarada

Cuadro 3. Tolerancias para los productos solidos, en forma de polvos,

granulados, particulas extruidas, escamas y otras formas. que se
comercialicen en masa

Masa neta declarada Tolerancias

Envases hasta 250 g + 5% de la masa declarada
De 251 ga1000g 1 2% de la masa declarada
[De méas de 1 000 g + 1% de la masa declarada

Cuadro 4. Tolerancias para los productos sélidos en medio liquido

Masa escurrida declarada Tolerancias
Envases hasta 250 g + 5% de la masa escurrida declarada
De 251a1000g + 2% de la masa escurrida declarada
De mas de 1 000 g *+ 1% de la masa escurrida declarada

Nota. Todos los productos de este grupo deben tener un contenido neto no menor del 90%
de la capacidad del envase.

6.1.7 Composicién del producto.
6.1.7.1 Ingredientes.

6.1.7.1.1 Los ingredientes se designaran con su nombre propio, en orden decreciente
segun la proporcion en que cada uno de ellos esté contenido en el producto; no sera
necesario declarar los porcentajes de los mismos.

6.1.7.1.2 Cuando se trate de productos alimenticios concentrados o deshidratados,
destinados a ser reconstituidos - mediante adicion de agua, los ingredientes deberan
mencionarse por orden decreciente de proporciones en el producto alimenticio reconstituido.

El titulo de la lista de ingredientes sera en estos casos: “Ingredientes en el producto
alimenticio ya reconstituido”.
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6.1.7.1.3.  Los ingredientes que pertenezcan a uno de los grupos enumerados en el
cuadro 1 del anexo, podran designarse por el nombre genérico del grupo a que
pertenezcan.

Nota. Cuando un ingrediente sea a la vez especia y colorante, 0 saborizante y colorante,
se declara solamente con su nombre propio.

Ejemplos: La clrcuma, el pimentén y el azafran son a la vez especias y colorantes, por lo
que se deberan declarar con su nombre usual o0 comun.

6.1.7.1.4 No precisaran lista de ingredientes los productos alimenticios constituidos por
un solo ingrediente o los incluidos en la siguiente relacion:

a) Frutas, hortalizas frescas y patatas, excepto las mondadas, cortadas, etc.

b)  Refrescos carbonatados cuya denominacion sefale esta caracteristica.

c)  Vinagres que procedan de un solo producto base a los que no se les haya incorporado
ningun otro ingrediente.

d) Quesos, mantequilla, leches y natas fermentadas, si Ginicamente se les ha afiadido
ingredientes procedentes de productos lacteos, enzimas y cultivos de
microorganismos necesarios para la fabricacién de los citados productos y en el caso
de quesos distintos de los frescos o fundidos, la sal precisa para su elaboracion.

6.1.7.2 Aditivos

6.1.7.2.1 Los aditivos alimentarios se designaran obligatoriamente por el nombre del
grupo a que pertenezcan (por ejemplo: antioxidante, saborizante, colorante), seguido de su
nombre especifico y su concentracion en el producto final.

6.1.7.3 Sustancias enriguecedoras. Cuando al producto se le agreguen sustancias
nutritivas enriquecedoras tales como vitaminas, sales minerales y proteinas, se debe hacer

constar en la etiqueta, de forma destacada con la expresion “Alimento natural enriquecido” o
bien “Alimento artificial enriquecido’, segin sea el caso, indicando ademas los nombres de
las sustancias enriquecedoras y la cantidad de ellas contenida en cada unidad de masa o
volumen de producto .

6.1.8 Identificacién del lote y fecha de fabricacion. Se deberd declarar la
identificacion del lote y la fecha de fabricacion de dicho lote, las cuales podran ponerse en
clave en cualquier lugar apropiado del envase; dicha clave debera ser suministrada cuando
sea requerida por la entidad oficial de verificacion de la calidad.

Nota. En el caso de ciertos preductos liquidos, tales como bebidas gaseosas, cervezas y
licores, podra reemplazarse la identificacion del Iote por la fecha de llenado, cuando asi lo

L Los aditivos alimentarios que pueden ser usados en alimentos, son los permitidos por la autoridad

sanitaria del pais o en su defecto, los aceptados por la Comisién del Codex Alimentarius de la
FAOQ/OMS.

La concentracién de vitaminas en los alimentos se expresara en unidades del Sistema Internacional de
Unidades (SI), pudiéndose emplear entre paréntesis, adicionalmente unidades gamma(y) o Unidades
Internacionales (Ul); sus equivalencias en el Sistema Intemacional de Unidades (SI) son las
siguientes:

@

0.001 mg =1 pg
0.025y = 25x10%=25ng

0.3 p g de retinol; 0.344 ug de vitamina A
acetato y 0.55 ug de Vitamina A palmitato.

1y
1 Ul de vitamina D
1 Ul de vitamina A
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autorice en forma expresa la entidad encargada de la verificacion de la calidad del pais,
véase numeral 9.1.

6.1.9 Nombre o razén social del fabricante o responsable. Se debera declarar en la
etiqueta el nombre o razén social del fabricante, envasador, importador, distribuidor o el
responsable legal del producto, asi como la direccion o el apartado postal.

6.1.10 Registro _sanitario. Se deberd declarar en la etiqueta el nimero del registro
sanitario del producto, expedido por la autoridad sanitaria de Guatemala y adicionalmente el
del pais de origen, cuando el producto sea importado.

6.1.11 Pais de origen.

6. 11 Se debera declarar el pais de origen del producto., Si el producto es fabricado
en algin pais de Centroamérica, la etiqueta deberd llevar la siguiente leyenda "Producto
centroamericano hecho en ... (nombre del pais)”.

6.1.11.2 Todo producto importado a granel por alguno de los paises de Centroamérica,
que no ha sufrido transformacién de su naturaleza y que ha sido envasado en el pais
importador, debera indicar en un lugar visible del rétulo la leyenda “envasado en .. (nombre
del pais)”.

6.2 Informacion _ adicional. Ademas de la informacion minima indicada
anteriormente, las etiquetas deberan mostrar la siguiente informacion, segin lo exija la
norma especifica correspondiente a un producto dado.

6:2.1 Alimentos desprovistos de uno o mas de sus constituyentes. En los
alimentos privados total o parcialmente de uno o varios de sus componentes normales,
debera hacerse constar esta circunstancia en las etiquetas.

622 Calidad del producto. Cuando exista norma Guatemalteca COGUANOR para
un producto dado, se podra indicar la calidad que le corresponde de acuerdo a dicha norma.
Cuando no exista norma COGUANOR, cualquier indicacién de calidad es optativa del
productor y estard bajo su responsabilidad y en ningin caso podra ser equivoca o
enganosa.

623 Masa escurrida 0 masa drenada. Cuando el producto esta constituido por un
liquido y material sélido en trozos o entero, se debera indicar claramente en el etiqueta la
masa escurrida o masa drenada del producto en el envase, expresada en el Sistema |
Internacional de Unidades (Sl), con un tamafio de letra similar al empleado para declarar la
masa neta del producto, véase numeral 6.1.5.

624 Productos con periodo de vida limitado. Cuando un producto tenga un periodo
de vida limitado, se debera hacer constar en la etiqueta la fecha limite, la que podra ponerse
en forma abreviada.

Nota. Aquellos productos que por su alta rotacion en el mercado y como consecuencia, son
consumidos antes de que el producto pueda llegar a ser no apto para su consumo, podran
ser eximidos de este requisito a criterio de la entidad encargada de la verificacion de la
calidad, véase el numeral 9.1.

6.2.5 Recipientes con camara de gas inerte.  Cuando en el espacio libre del envase
se haya reemplazado el aire por un gas inerte o se haya hecho el vacio, se podra indicar
esta circunstancia en la etiqueta. '
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6.2.6 Alimentos iradiados. En las etiquetas de aquellos alimentos que hayan sido
tratados con radiacién ionizante, debera declararse este hecho.

627 Indicaciones de uso o precauciones.

6.2.71 Cuando el producto necesita refrigeracion para garantizar su conservacién
deberd indicarse claramente en la etiqueta.

6.2.7.2 Cuando el producto sea de facil contaminacion y por lo tanto sea necesario
mantenerio en refrigeracion después de abierto para su mejor conservacion, o deba ser
consumido de inmediato, se indicara claramente en la etiqueta pudiéndose emplear una de
las siguientes frases o redaccion similar, segan corresponda: “Para consumo inmediato una
vez abierto” o “Guardese en refrigeracion después de abierto”.

6.2.7.3 Cuando el producto esté contenido en envase de Vidrio se recomienda incluir
en las inscripciones sobre el embalaje alguna expresion que indique la fragilidad del
envase; por ejfemplo: “Fragil, manéjese con cuidado”.

6.2.7.4 Para aquellos productos que por su naturaleza o composicion, no sean
susceptibles de ser consumidos tal como vienen envasados 0 sea que requieran cierta
preparacion tal como mezcla, dilucién o coccion, es requisito indispensable que aparezca en
alguna parte de la etiqueta el procedimiento de preparacion paso a paso y de la manera
mas sencilla posible y que no se preste a confusion. En la medida en que se pueda debera
ir acompanado (el procedimiento escrito) de figuras o dibujos ilustrativos que faciliten la
comprension.

7. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Cuando el producto necesite condiciones especiales de aimacenamiento y transporte, éstas
deberan indicarse claramente en la etiqueta.

8. CORRESPONDENCIA

Para |a elaboracion de la presente norma se tomaron en cuenta los siguientes documentos:

a) Norma Centroamericana ICAITI 34 039 Etiquetado de productos alimenticios para
consumo humano. :

b) Norma General de Etiquetado. Presentacion y Publicidad de los Productos
Alimenticios Envasados, 21847 Real Decreto 2058/1982, 12 de agosto, Palma de
Mallorca, Esparfia, reproducida en la Revista Alimentacion, Equipos y Tecnologia,
Ao 1 — Num. 1, septiembre — octubre 1982.

c) “The Almanac of the Canning, Freezing, Preserving Industries. Sixty-Seventh
Edition.
Edward E. Judge & Sons, Inc. Westminster, Maryland, 1982".

9. ANEXO

9.1 Queda al criterio de la entidad de verificacion de la calidad del pais eximir el
cumplimiento total o parcial de esta norma a aquellos productos que, por razones técnicas,

Continua
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econdmicas y de otra indole, justificables, no puedan cumplir con algunos de los requisitos

- exigidos en la presente norma.

9.2

93

Cuando se trate de productos solamente de exportacion, el contenido de la
etiqueta estara sujeto a convenio entre las partes.

Cuadros.

Cuadro 1. Ingredientes que pueden ser designados en el etiquetado con el nombre

genérico del grupo a que pertenezcan (continuacion)

Definicion

Designacion

1. Aceites refinados de semillas

autorizados para el consumo;
mezclados entre si.

“ Aceites vegetales”.

2. Grasas refinadas.

“Grasas comestibles”, acomparnada de la
mencion vegetal o animal, o la mencién
del nombre especifico del vegetal o
animal.

3. Mezcla de harinas procedentes de dos
0 mas especies de cereales.

“Harinas”, seguida de un paréntesis con
los nombres de las distintas variedades
de harinas, colocados por orden
decreciente de sus masas.

4. Almidones y féculas, modificadas o no
___por vias enzimatica o fisica.

“Almidén” (es) o “Fécula” (s).

5. Cualquier pescado cuando constituya
un ingrediente de un producto
alimenticio y en el que no se haga
mencion, en su denominacion o
presentacion de un pescado
especifico.

“Pescado” (s).

6. Cualquier camme de ave cuando
constituye un ingrediente de un
producto alimenticio y en el que no se
haga mencion en su denominacion o
presentacion de una carne de ave
especifica.

"Carne de ave".

™

Cualquier queso o mezcla de quesos
cuando constituyan un ingrediente de
un producto alimenticio y en el que no
haga mencién, en su denominacion o
presentacion de una clase de queso
especifica.

“Queso” (s).

8. Las especias 0 sus extractos, solos o
mezclados, que no excedan del 2% en
masa del producto alimenticio.

“Especias’.

9. Las plantas aromaticas o sus partes
que no excedan del 2% en masa del
producto alimenticio.

“Plantas aromaticas”.

10. Las preparaciones de gomas utilizadas
en la fabricacion de goma base para
los chicles.

“Goma base”".

Continua
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Cuadro 1. Ingredientes que pueden ser designados en el etiquetado con el

nombre genérico del grupo a que pertenezcan (conclusion)

Definicion Designacion
11. Pan rallado de cualquier origen. “Pan rallado”.
12. Cualquier categoria de sacarosa. “Azucar’.
13. Dextrosa anhidra o monohidratada. “Dextrosa”.

14. Cualquier caseinato.

“Caseinato”.

15.La manteca de cacao obtenida por
presion o por el procedimiento llamado
“Expeller” o refinado.

“Manteca de cacao”.

16.Las frutas confitadas que no excedan
del 10% en la masa del producto
“alimenticio.

“Frutas confitadas”.

17.Las mezclas de almendras, avellanas,
nueces y pifiones cuando constituyan
un ingrediente de un producto
alimenticio y en el que no se haga

mencion, en su denominacién o
presentacion, de alguno
especificamente.

"Frutos secos”, seguida de un paréntesis
con los nombres de cada uno de ellos
colocados por orden decreciente de su
masa.

18.Las hortalizas y verduras mezcladas
entre si que constituyan un ingrediente
de un producto alimenticio y en el que
no se haga menciéon, en su
denominacion o presentacion, de
alguno especificamente

“Hortalizas  y/o  verduras”,  segun
corresponda seguida de un paréntesis
con los nombres de cada una de ellas
colocadas por orden decreciente de su
masa.

19. Pastas alimenticias, solas o mezcladas
entre si.

“Pastas alimenticias”.

Ultima Linea




ALIMENTOS REGISTRADOS EN EL DEPARTAMENTO DE REGULACION Y

Grupo: ACEITES VARIOS

CONTROL DE ALIMENTOS
Ser. | R Producto Fébrica Marca Vence
ALIMENTOS IDEAL, S A.
B |14682 | 100% ACEITE DE GIRASOL IDeaL ) EL DORADO 6/412008
A 136334 [100% PURE OLIVE OIL TALIA OLITALIA. 871872000
ALIMENTOS IDEAL, S A.
B |13786 | ACEITE B LA PATRONA 9312007
A 33767 | ACEITE 100 % PURO DE GIRASOL __ | ARGENTINA MOLINOS, GIROL 117572008
ALIMENTOS IDEAL, S.A.
B |8970 |ACEITE 100% GIRASOL e o IDEAL 5/1312007
ENVASADORA DE ALIMENTOS Y
B |9799 |ACEITE 100% DE GIRASOL s Sa ANA BELLY 5732006
B (13251 | ACEITE 100% DE SOYA OLMECA. SA. OLMECA 37412007
B |14681 | ACEITE 100% GIRASOL (’I‘é*g‘:fg':)os IDEAL, S.A. CINCO ESTRELLAS | 6/412008
A 18093 | ACEITE 100% GIRASOL ARGENTINA DORELA 872472006
A 138721 | ACEITE 100% PURO GIRASOL ARGENTINA GIROL 8/2872010
...... - INDUSTRIA DE ACEITES ¥ :
B |9527 |ACEITE 100% VEGETAL e St S A& AUREOLA 292008
INDUSTRIA DE ACEITES Y -
B |9528 |ACEITE 100% VEGETAL Lotedidoneiby COSTENO 71472009
B [11415 | ACEITE 100% VEGETAL EXTRACCIONES, S A. NATIVA 172372010
g N ALIMENTOS IDEAL. S A, '
B | 17248 | ACEITE 100% VEGETAL Pt CABAL. 8/17/2010
B (8635 | ACEITE 100% VEGETAL EUROPA __|OLMECA, S.A. EUROPA 1172672006
ACEITE 100% VEGETAL LIBRE DE
B 19 I eeror OLMECA, S.A. SULI 9/412010
ACEITE 100% VEGETAL SIN ALIMENTOS IDEAL, SA.
O [T ik g e\ EL DORADO 411772010
ACEITE 100% VEGETAL, ACEITE DE | ALIMENTOS IDEAL, S.A.
B |-131894:; 0 ASOL Y SOYA IDEALSA) PURELA 2222007
B [3849 |ACEITE CAPULLO GRASAS Y ACEITES, SA. CAPULLO 12/472008
B [13305 | ACEITE COMESTIBLE OLMECA., SA. OLE 272012007
B (12484 | ACEITE COMESTIBLE TORALVA, S A. SELECTO EL OLIVO | 4/19/2006
. i TOSTADURIA DE GRANOS Y FAR. .
B |12872 | ACEITE COMESTIBLE Tt CoME T e b, |2090 9/28/2006
A 34091 [ ACEITE COMESTIBLE DE GIRASOL__| COSTA RICA SABEMAS 1271772008
A 22792 | ACEITE COMESTIBLE DE SOYA COSTA RICA SABEMAS 7715/2008
B 112722 | ACEITE CRUDO OLMECA, SA. OLMECA 772572006
ACEITE CRUDO DE PALMA EXTRACTORA DEL ATLANTICO,
B (16678 |MriCANA Y SIN MARCA 2/17/2010
B |12282 3551‘)% DE AJONJOLI NATURAL INTERSEM, S.A. SIN MARCA 2/1272006
512381 [ ACEITE DE AJONIOTT TOSTADO TNTERSFEM. S A STN MARCA 371272006
INDUSTRIA DE ACFEITES Y .
B 19478 | ACEITE DE GIRASOL b bbby COSTERO 112172008
INDUSTRIA DE ACEITES Y
9479 | ACEITE DE GIRASOL Lipetrbe ity AUREOLA 172172008
15893 | ACEITE DE GIRASOL OLMECA. SA. SABEMAS 77572000
ACEITE DE GIRASOL, MAIZ Y ALIMENTOS IDEAL, S A.
B 13841 |[ACETE DEALSA BONELLA 91272007
ALIMENTOS IDEAL, S.A.
B |13784 | ACEITE DE MAIZ Rsviving MAISOL 9/3/2007
B 16044 | ACEITE DE MAIZ OLMECA, SA. SABEMAS 972772000
A 4450 |ACEITE DE MALZ ARGENTINA ARCOR 972612009
ACEITE DE OLEINA DE PALMA 100% | ALIMENTOS IDEAL, S.A.
B 14698 |ACETED B TRES ESTRELLAS 612372008
A 114212 | ACEITE DE OLIVA ESPANA LA ESPANOLA 5/4/2010
A 18291 | ACEITE DE OLIVA ESPANA TOPS 972772006




A [17476 | ACEITE DE OLIVA GRECIA SIN MARCA 571572006
A |34768 | ACEITE DE OLIVA ESPANA BORGES 5/6/2009
A |37404 | ACEITE DE OLIVA ESPANA GUILLEN /1972010
A 34166 [ ACEITE DE OLIVA 100 % PURO ESPANA BORGES 27372009
A |34874 [ACEITEDEOLIVACON AJO100% { psparia BORGES 412272009
. 3 G. SENSAT, ACEITE
A |1232 |ACEITE DE OLIVA ESPAROL ESPANA Kok 97212008
A |16863 gLCfS'lTCEODE OLIVA ESPANOL VIRGEN | pop A OLIVADDA 112912006
A 134767 | ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN _ | ESPANA BORGES 5/6/2009
A 134201 | ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN | ESPANA BORGES 27312009
A 136294 | ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN | COSTA RICA BORGES 92772009
G L TORREVELLA
A |20301 AXLT';{ "\h DE OLIVA PICANTE VIRGEN 1,.qpaia EXPLOTACION 572912007
& AGRICOLA, S.1..
A [39771 | ACEITE DE O IVA VIRGEN CVC FSPANA CVC 12/572010
A |36941 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA | ESPANA AT.CORCI 1/2/2010
A 136950 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA | ESPANA CARRUCA 17572010
A 36952 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA ESPANA PARQUEOLIVA 1/5/2010
A 134226 | ACEITE DE OI IVA VIRGFN FXTRA | FSPANA RS = RAFFT. SAT GADO [ 27117000
A [34195 | ACGITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA | ESPANA KILLIO'S 272472000
Lo , - EL ALZAR
A 19991 | ACEITE DF O1IVA VIRGEN EXTRA | ESPANA bt M 5/6/2007
A 118614 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA | ESPANA YBARRA 1171272006
A 121137 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA | ESPANA RIVEROLIVA /1972007
A 12887 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA _ | ESPANA - MITOLIVA 10972007
A |16769 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA  |ESPANA ] | TORREVELLA 1/24/2006
A 117859 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA | ESPANA URZANTE 71612006
A 18013 | ACCITE DE OLIVA VIRGEN CXTRA | ESPANA FLOR DE LA LOMA | 8/372006
— 1 TACEITE DF OLIVA VIRGEN EXTRA  |ocnsn " .
A ]36951 IGRAN SELECCION ESPANA CARRUCA 1/5/2010
A |39588 é‘&ingDE OLIVA VIRGENEXTRA  |popapia ACEITESDELSUR  |922072010
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA -
A |17477 [VARIEDAD ARBEQUINA CARACTER |ESPANA BORGES 57772006
SUAVE Y AROMATICO
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
A |17478 [VARIEDAD HOJIBIANCA CARACTER |ESPARA BORGES /712006
AFRUTADO Y SUAVE L
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
A 17472 [VARIEDAD PICUAL CARACTER ESPANA BORGES 5/712006
INTENSO Y DELICIOSAMENTE )
A [ 14445 | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA. | ESPANA GUILLEN 672672010
ACEITE DE OLIVA, ESPANOL 100% "
A e R e sUBL e ESPANA G. SENSAT 412012007
A 34167 | ACEITE DI ORUIIO DE OLIVA TSPANA 1.A ANDAILUZA 2/12009
A_|35186 | ACEITE DE ORUJO DE OLIVA ESPARA IBERO. 571272009
ACEITE DE ORUJO DE OLIVA <
A (39785 [ A UGS VA ESPARA ACEITES DFL.SUR  |9/2072010
INDUSTRIA DE ACEITES Y -
B [8307 |ACEITE DE PALMA Uiyl diorpriiny COSTENO 5/5/2006
B [15927 | ACEITE DE PALMA OLMECA. SA. OLMECA 9/5/2009
R 115926 | ACFITE DF. PATMISTF OTMFCA S A, OTMFCA /52009
B 16311 | ACEITE DE SOVA OLMECA. S A, PRIMAVERA 1171072009
R 15860 | ACEITE NDE SOYA OIMECA S A SAREMAS 7157009
o P ALIMENTOS IDEAL. S A.
B {13872 | ACEITE DE SOYA ST PURELA 9/23/2007
ALIMENTOS IDEAL, SA.
B |13873 | ACEITE DE sOYA AL RIK 972312007
CORPORACION DE INVERSIONES
B |10172 | ACEITE DE sovA R THEALDS . 4. MAYA 52012007
B |14683 | ACEITE DE SOYA 100% VEGETAL ﬁmos IDEAL, SA. CINCO ESTRELLAS  |6/472008
A 120735 | ACEITE DE SOYA PURO Y VEGETAL, | BRASIL TOPS 771072007




RICO EN VITAMINA E

ACEITE DE SOYA Y OLEINA DE

ALIMENTOS IDEAL, S.A.

B |10a2 [ACHE TR AL ) RICK'S 1172512008
ACEITE DE SOYA Y OLEINA DE ALIMENTOS IDEAL, S.A.
B 14043 [ACEIE AL A) PURELA 11/25/2008
ACEITE DE SOYA Y OLEINA DE ALIMENTOS IDEAL, S A.
B | 14084 [ACEITE AL CABAL. 1172512008
ACEITE DF SOVA ¥ OF EINA DE ATIMENTOS IDFAT. S.A.
B [1494s [ SH reei OLLA DORADO 1172572008
ACEITE DE UVA 100% PURO -
A |a0o9s [ASEIE LS ARGENTINA MOLINOS 1152011
371136 [ ACEITE GIRASOL SIN COLESTEROL | ARGENTINA TOPS /1972007
| TOSTADURIA DE GRANOS Y FAB.
B |12848 [ ACEITE GOURMET DE atoNsoLT [ TOSADURIA B O BLES FINOS | SAUTEE 972572006
B |139%4 | ACEITE HIDROGENADO (ﬁi‘&’l‘fg)‘)s IDEAL. S.A. LA TATRONA 101172607
B (8542 | ACEITE NOBLE 100% VEGETAL OLMECA, SA. NOBLE 1072272006
B [13556 | ACEITE OLMECA LIGHT OLMECA. SA. OLMECA 6372007
L ACFITF PRIMAVERA SIN - = = - A A
B |14 KoresTEROL OLMECA, SA. PRIMAVERA 6/9/2008
——TACEITE PURO DE GIRASOL, SIN T LA TORRE, PURODE |, oom,
T T iy MLXICO robiiein 62712006
, T ALIMENTOS IDEAL, S A, : )
3 9213 ACLITE PURO DE MAILZ IDEALSA) 1DEAL 10/2/2007
B |16610 | ACEITE SIN COLESTEROL K;%l! A“'IEJA')OS IDEAL, 5.4. IDEAL 1/18/2010
R {15889 | ACFITE VEGETAI. OIMFCA. S A, TAZMIN R72272000
B | 15694 | ACEITE VEGETAL OLMECA. SA. COCINERO S/1072009
B 116059 | ACEITE VEGETAL GRASAS Y ACEITES. S A. GREAT TASTE 107672009
B | 16060 | ACEITE VEGETAL GRASAS Y ACEITES, S A. CORA 107672009
B [13125 [ACEITE VEGETAL. OTMFCA S A, DANY T2RRA006
B 112773 | ACEITE VEGETAL OLMECA. S A. FAVORA 772572006
B [12783 | ACEITE VEGETAL OLMECA, SA. RED STAR 9312006
3 — AT TMENTOS IDFAT. SA. s
B l37i2 ACFEITE VF(vETAI ] ] @DEA] SA) COCINERO 9732007
ALIMENTOS IDEAL, S A.
B |13783 | ACEITE VEGETAL L EL DORADO 9312007
B [15357 | ACEITE VEGETAL OLMECA. SA. TASTEE 37272000
B [1408 | ACEITE VEGETAL OLMECA, S A. OLMECA 1372010
ALIMENTOS IDEAL, S A.
B [3907 |ACEITE VEGETAL ey IDEAL 11172007
B 12909 |ACEITE VEGETAL OLMECA. S A. COCINERO 871552009
A 33768 S”(‘)C\FATE VEGETAL 100%PURODE 1, ¢ amitina MOLINGS, GIROL 11/5/2008
A (33650 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE MEXICO PATRONA 1071672008
B |12284 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE (fﬁgfg)os IDEAL, S.A. PATRONA 2/6/2006
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE, SIN | T
A 18065 |ASEE S MEXICO LA SANTINA 8/16/2006
B {14117 | ACEITE VEGETAL DE GIRASOL %m:)os DEAL, S A PRICESMART 12/972007
B 14429 | ACEITE VEGETAL ECONOMAX OLMECA, SA. ECONOMAX /1172008
B 14571 | ACEITE VEGETAL MASAPLUS OLMECA. SA. MASAPLUS 472372008
B [5097 | ACEITE VEGETAL MEZCLADO OLMECA, SA. REGIA 11/9/2009
ACEITE VEGETAL MIXTO DE
B 0] Loy gl LABORATORIOS UNIDOS, SA.  |ELREY 5/12/2010
ACEITE VEGITAT, MTXTO FSPECIAT
B Lisam e e LORALVA, S.A. SALAT. 3912009
ACEITE VEGETAL SABOR
A |34013 TERuL LA MEXICO LOVE & KITCHEN 5/30/2009
B [13253 | ACETTE VEGETAT. SABROSON OTMFCA, SA. SABROSON 27412007
B | 13253 | ACEITE VEGETAL SANTTANELA __|OLMECA. S.A. SANTTANELA 27412007
ACEITES AROMATICOS 100 P
A [17520 [NATURALES CONDIMENTO DE ESPANA BORGES 5/15/2006

ACEITE DE OLIVA AL




ACEITES AROMATICOS 100%

PO ITEPY pvatindans ESPANA BORGES 5/15/2006
ACEITES AROMATICOS 100% i}
A |19087 INATURALES CONDIMENTO DE ESPANA BORGES 5/15/2006
ACEITE DE OLIVA A LA
ACEITES AROMATICOS 100% -
A |19088 [NATURALES CONDIMENTO DE ESPANA BORGES $/15/2006
ACEITE DE OLIVA A LA CORTEZA DE
A [22777 [ ACIETE COMESTIBLE DE MAIZ COSTA RICA SABEMAS 771572008
A 14211 | ACIETE DE OLIVA VIRGEN EXTRA. | ESPANA LA ESPANOLA. 5/4/2010
ALL NATURAL ORIGINAL CANOLA : .=
A [16961 |COOKING SPRAY FOR FAT FREE LS TADOS UNIDOS DE PAM 211272006
COOKING FAMERR.
ALL NATURAL ORIGINAL CANOLA
A |21729 lCOOKOING SPRAY FOR FAT FREE Sg;’;?g;i‘;;g’s oE PAM 12/8/2007
COOKING .QR IGINAI -
ALL VEGETABLE FRYING
A 209 AL NG CANADA COUNTRY STYLE 612412007
ESTADOS UNIDOS DE
A |33714 | ALL VEGETABLE SHORTENING sl CRISCO 10/28/2008
ESTADOS UNIDOS DE
A |34150 | ALL VEGETABLE SIIORTENING bl PURE WESSON 2312009
ALL VEGETABLE SHORTENING - |ESTADOS UNIDOS DE
A 133713 l{rTER FLAVOR- NORTEAMERICA CRISCO 101282008
ALL VEGETABI F, SHORTENING ESTADOS UNTDOS DF
A 133722 kricks INORTEAMERICA CRISCO 10/28/2008
ALL VEGETABLE SHORTENING ESTADOS UNIDOS DE
A |33M12 kK S -BUTTER FLAVOR- NORTEAMERICA CRISCO 10/23/2008
A |39745 | ALL-VEGETABLE SHORTENING ESTADOS UNIDOS DE AMERICAS | CRISCO 1172972010
A 139745 |ALL-VEGETABLE SHORTENING ESTADOS UNIDOS DE AMERICA _|CRISCO 1172972010
A |39745 | ALL-VEGETABLE SHORTENING fffF‘R‘D, COAS UNIDOS DE NORTE CRISCO 1172972010
CANOLA AND OLIVE OIL, ENRICHED
A [37724 [\ 10% EXTRA VIRGEN OLIVE OlL | CANADA SUBWAY 2/282010
ESTADOS UNIDOS DE
A |20053 |canoLa oiL Lttt WESSON 8/872007
CANOLA OIL NO ADDITIVES 100% | v s ronc : — [HY TOP PREMIUN
A |sas [0 ESTADOS UNIDOS DE AMERICAS |7 Ty 8/2/2010
CANOLA OIL NO ADDITIVES 100% HY TOP PREMIUN
A |3as [ ESTADOS UNIDOS DE AMERICA |7 71 8212010
CANOLA OIL NO ADDITIVES 100% | ESTADOS UNIDOS DE NORTE HY TOP PREMIUN
A 138415 byRg AMERICA QUALITY SN0
ESTADOS UNIDOS DE
A~ {19510 | CANOLA OIL PURE 100% NATURAL e teviepica WESSON 4132007
ESTADOS UNIDOS DE
A |2757 |cornowL bt 2 Ll MAZOLA 8/21/2006
A [39816 |CORN ONI. , ESTADOS UNIDOS REKAL 1271372010
A {20959 ;U‘;';N OIL/ ACLITE DEMAIZ 100% | \p GENTINA FRESH FIELDS 8/19/2007
! " ESTADOS UNIDOS DE
A |19268 | CORN OIL 100% PURE NORTEAMERICA MAZOLA 3/812007
A |38412 | CORN OIL NO ADDITIVES 100% PURE | ESTADOS UNIDOS DE AMERICAS ;&mvuﬁy 713172010
A |38412 | CORN OIL NO ADDITIVES 100% PURE | ESTADOS UNIDOS DE AMERICA ;;YE;EESUAL"Y 73172010
: ESTADOS UNIDOS DF. NORTE, HY TOP QUATITY
A [38412 | CORN OIL NO ADDITIVES 100% PURE |, v 108 Ly 73172010
A |38779 |COTTONSEED COOKING OIL_____|ESTADOS UNIDOS DE AMERICA _[SYSCO 83172010
A 138779 | COTTONSEED COOKING O1L Aﬁf‘g;l‘)g: UNIDOS DE NOKTE SYSCO 83172010
A |38779 | COTTONSEED COOKING OIL ESTADOS UNIDOS DE AMERICAS |SYSCO 83172010
. jals S — __— |ESTADOS UNIDOS DE
A {35337 [COUNTRY CROCK PLUS YOGURT  [eor 2?08 on O COUNTRY CROCK  |5/26/2009
COUNTRY CROCK SHEDD'S SPREAD | ESTADOS UNIDOS DE
A 135111 boot VEGETABLE OIL. LIGHT INORTEAMERICA COUNTRVCROCK  [4/142000
A (35136 [DON DANIEL ACEITE DE OLIVA CITLE DON DANIGL, 5000




|

EXTRA VIRGEN

ICLASSICO

A 119534 |EL-KOURA EXTRA VIRGIN OLIVE OIL] LIBANO MID EAST 2372007
A 21848 |EXTRA LIGHT OLIVE OIl. ITALIA BERTOLLIIUICCA 171972008
A AT ::ST;QEA FIGHT OLIVE O MHL.DER TTALIA U SRR
A |20707 | EXTRA LIGHT TASTING OLIVE OIL _|ITALIA FILIPPO BERIO 711672007
] EXTRA LIGHT TASTING OLIVE OlL
A 17708 DO ICATE AND IGHT TASTING IN0%L1 ITAT TA I IPPO RTRIN LNINONE
ALL NATURAL
A (17932 [EXTRA VIRGIN OLIVE OIL ESPANA BADIA 772372006
A 118225 |EXTRA VIRGIN OLIVE OIL ESPANA G. SENSAT 91372006
A 130140 TEXTRA VIRGIN OLIVE OIL TTALLA, ABBLZLO 010
A 20705 | EXTRA VIRGIN OLIVE OIl. ITALIA FI1.1PPO RERIO 71612007
A 120602 [FXTRA VIRGIN OLIVE OIl. ITALIA FIT 1PPO RERIO 37007
A 20679 | EXTRA VIRGIN OLIVE OIl. iTALIA GOCCIA D'ORO R/18/2007
A 38710 |EATRA VIRGIN OLIVE Oiil. FSTADOS UNITAIS DF AMERICAS | ROLAND _(;!;ZSIIOif_l__
A |38710 | EXTRA VIRGIN OLIVE OIL S IRLIOSO0 NORTE ROLAND 8/25/2010
A 138710 |[EXTRA VIRGIN OLIVE OIL ESTADOS UNIDOS DE AMERICA _ |ROLAND 87252010
A 36475 |EXTRA VIRGIN OLIVE OIL GRECIA LESEL Y/I512009
EXTRA VIRGIN OLIVE OIL COLD
A 20231 [EXTRAS ITALIA LUPI. 61612007
" I12e0; JEXTRA VIRGIN OTIVE Ol FIRST | E— -
e ituihs )COLD PRESSED o = T
ESTADOS UNIDOS DE
A 18927 |EXTRAVIRGIN OLIVE OIL L ety SCHLOTZSKY'S DELI | 5/12/2008
142220 | FLAVORED VEGETABLE OIL SODIUM| ESTADOS UNIDOS DE - o
LT NORTEAMERICA WIlRL 222008
LIBANOL ACEITE VEGETAL -
A 34873 COMESTIBLE MEXICO 1LIBANOI. 4/2512009
A 2010 LlQUIDCORN AND SOYBEAN LT AN HINHTWYIC 1 ARNATLDITAC AMENIIIVIC LA EYalid )
A 130 LIV O ) LSTADOS UNIDOS DE AMURICAS Yy 8/15/2010
LIQUID CORN AND SOYBEAN ESTADOS UNIDOS DE NORTE
A 139139 KHORTENING AMERICA WENDY'S 8152010
A INIIN LloU'D CORN AND SOYBEAN TOT AT TIRTITIWAC I A Al'{'f"{!ﬁr‘ ""m'r\‘"(‘ Q/MnnENNIN
a 1aone LLOUID COE ECTADOS UNIDOS DE AMERICA  |WENDY'S 811572010
. . : . ESTADOS UNIDOS DE
¥ s G SG D 0NANONA
A [18638 [11QUID PAN & GRILL SHORTENING | ESEADOS LRIDE WESGOLD 101912006
A 139198 |LIOUID VEGETABLE SHORTENING | ESTADOS UNIDOS DE AMERICA | WENDY'S 8/1572010
A |39198 | LIQUID VEGETABLE SHORTENING fﬁiﬁ?gf URIDOS DE HORTE WENDY'S 8/1572010
A 139198 |LIOUID VEGETABLE SHIORTONING | ESTADOS UNIDOS DE AMERICAS | WENDY'S 71572010
A MADFE WITH OLIVE Oll.. 60% ESTADOS UNIDOS DE NORTE v i v e gy e arerd e AN AT
" I¥I1D VEGETABI,E Oll_‘ SPREAD AMER]CA PLCIOUILVIZAININD IR YR FAVELY)
MADE WITH OLIVE OIL, 60% . M AN (WY s
A Jaosis I e O SPRFA [STADOS UNIDOS DE AMERICAS | FLEISCHMANN'S 117132010
MADE WITH OLIVE OIL. A0% ) = " o A
A I VEGETABLE 0]1. SPREAD ED]MD UNIDUD UE AMEKICA rLElDLJ uViA]“N > 117137201V
. [MAGIC POP ACEITE PARA FREIR ‘
A 34953 P SABOR MANTEOUILLA | MEXICO MAGIC POP 5/3072009
9304 LA SLA OIL FSTADNOS IINTDOS DE LA i
A Y. MAZULA CANULA U NOR]EAMER]CA MAZO 1112008
" } ) ESTADOS UNIDOS DE
A 13808 |MAZOLA NO STICK ot LERICA MAZOLA 672312008
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