






FICHA TECNICA: ACEITE PURO DE SOYA (SOJA)

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
















Denominación del Bien
:
ACEITE PURO DE SOYA (SOJA)
Denominación Técnica
:
ACEITE PURO DE SOYA (SOJA)









Segmento 50  / Familia 15 / Clase 15 (ONU)
:







Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:










Código ONU
:












Unidad de medida
:
Litro (l)








Anexos adjuntos
:


Descripción General
:
Aceite de puro de soya, es el producto con el 99 % como mínimo de aceite de soya refinado.



Sinónimo
:
Aceite de Soja












CARACTERISTICAS GENERALES DE LA FICHA
Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN
Definición













Aceite puro de Soya es el aceite con el 99% como mínimo de aceite de soya refinado.













Condiciones Generales
















CARACTERISTICAS FISICO ORGANOLEPTICAS

	CARACTERISTICAS
	DESCRIPCION

	Color
	Característico

	Olor
	característico del producto exento de olores extraños o rancios

	Sabor
	característico del producto exento de sabores extraños o rancios

	Textura
	Firme, consistente

	Apariencia: 
	Líquido transparente y libre de cuerpos extraños a 293K (20ºC)




Adulteración














Se considera como adulterado aquel aceite que no cumpla con las especificaciones del aceite comestible puro de soya.






El aceite comestible puro de soya debe cumplir con las siguientes especificaciones físicas y químicas.













Tabla 1

	
	Especificaciones
	Mínimo
	Máximo

	·  Acidez (como ácido oleico), en %
	
	0.05

	
	Peso específico 293 K/agua a 293 K (20ºC/agua a 20ºC)
	0.919
	0.925

	
	Índice de refracción 298 K (25ºC)
	1.470
	1.476

	
	Índice de yodo (Wijs)
	120.0
	143.0

	
	Materia insaponificable en %
	
	1.5

	
	Humedad y materia volátil en %
	
	0.05

	
	Color (escala Lovibond)
	
	3.0 R 20.0 A

	·  Índice de peróxido, en meq/kg
	
	2.0

	
	Índice de Reichert Meissl en %
	
	1.0

	
	Índice de Polenske en %
	
	1.0

	
	Impurezas insolubles en %
	
	0.05

	
	Prueba fría a 273 K (0ºC), (horas)
	
	5:30

	·  Horas (AOM) sin antioxidantes
	10:00
	

	·  Prueba caliente sin olores desagradables K (ºC)
	473-483 (200-210)
	

	
	Índice de saponificación en mg KOH/g de aceite
	189.0
	195.0

	
	Punto de solidificación de los ácidos grasos K (ºC)
	293 (20.0)
	300 (27.0)

	
	Reacción de Baudouin y Villavecchia Fabris (presencia de Aceite Ajonjolí)
	Negativo
	Trazas

	
	Reacción de Halphen (presencia de aceite de algodón)
	Negativo
	Trazas

	·  Reacción de Kress (rancidez)
	Negativo
	Negativo

	
	Reacción de Twitchell (presencia de aceite de nabo)
	Negativo
	Trazas

	
	Reacción de Renard y Evers (presencia de aceite de cacahuate)
	Negativo
	Trazas

	
	Aceite mineral
	Negativo
	Negativo

	
	Antioxidantes en % (principio activo) (véase TABLA 4)
	
	


INFORMACION NUTRICIONAL

Tabla 2
	COMPOSICION
	CONTENIDO EN 100 g 

	Grasas Poli insaturadas

Grasas Mono insaturadas

Colesterol

Valor calórico
	61 %

24 %

0 %




COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS
Tabla 3: Ácidos Grasos para Aceite Comestible Puro de la Semilla de Soya
	Ácido graso Mínimo Máximo %
	Mínimo
	Máximo

	Ácido mirístico (Ácido tetradecanoico) 
	0.0
	0.5

	Ácido palmítico (Ácido hexadecanoico)  
	7.0
	12.0

	Ácido palmitoléico (Ácido hexadecenoico) 
	0.0
	0.5

	Ácido esteárico (Ácido octadecanoico) 
	2.0
	5.5

	Ácido oleico (Ácido octadecenoico) 
	20.0
	40.0

	Ácido linoléico (Ácido octadecadienoico) 
	40.0
	57.0

	Ácido linolénico (Ácido octadecatrienoico)
	5.0
	11.0

	Ácido araquídico (Ácido eicosanoico) 
	0.0
	1.0

	Ácido gadoléico (Ácido eicosenoico) 
	0.0
	1.0

	Ácido behénico (Ácido docosanoico)
	0.0
	0.5


Aditivos para alimentos














Los permitidos por Ministerio de Salud
Tabla 4: Antioxidantes

	Antioxidantes
	Máximo

	Tocoferoles 
	0.03

	Galato de propilo
	0.01

	Galato de octilo 
	0.01

	Ácido tiodipropiónico y sus ésteres
	0.01

	Butilato de hidroxianisol
	0.02

	Butilato de hidroxitolueno
	0.02

	Resina de guayaco
	0.01


Antioxidantes sinérgicos
Ácido cítrico o ácido fosfórico 0.005 % máximo.




















REGISTRO
















Certificado de registro sanitario de DIGESA

CERTIFICADO DE CALIDAD DEL PRODUCTO PARA DISTRIBUIDORES











Certificado de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA) vigente emitido por DIGEMID







CERTIFICACION
Obligatoria













OTRAS ESPECIFICACIONES
















Marcado en el envase

Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresión permanente, visible e indeleble con los siguientes datos:




· Denominación del producto, conforme a la clasificación de esta NTP  209.107:1975
· Nombre o marca comercial registrada, pudiendo aparecer el símbolo del fabricante.





· "Contenido Neto" de acuerdo con las disposiciones vigentes del Ministerio de la Producción




· Señalar los aditivos, porcentaje y su función si es que los contiene






· Nombre o razón social y domicilio del fabricante.












· Texto de las siglas Reg. Sanitario correspondiente













Marcado en el embalaje














Deben anotarse los datos necesarios para identificar el producto y todos aquellos necesarios como precauciones que deben tenerse en cuenta para el manejo y uso de embalajes. Asimismo se indicara el Nº de Lote y y/o fecha de producción del articulo.









Envase










El producto objeto de esta Norma, se debe envasar en recipientes de un material resistente e inocuo, que garantice la estabilidad del artículo, evitando su contaminación, no altere su calidad ni sus especificaciones sensoriales.









Presentación










	Envase Pet 200 ml

	Envase Pet 250 ml

	Envase Pet 500 ml

	Envase Pet 1  Lt


Embalaje










Para el embalaje del producto objeto de esta Norma, se deben usar cajas de cartón o envolturas de algún otro material apropiado, que tenga la debida resistencia conmensurable con la calidad existente en el mercado que ofrezcan la protección adecuada a los embases e impedir su deterioro exterior y a la vez faciliten su manipulación en el almacenamiento y distribución de los mismos, sin exponer a las personas que los manipulan.









Almacenamiento










El producto terminado debe almacenarse en locales que reúnan los requisitos sanitarios que establece el Ministerio de Salud









Presentaciones

· 1 caja x 12 botellas de 1 Lt c/u 
