FICHA TÉCNICA: MARGARINA
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​
Denominación del bien
:
MARGARINA

Denominación técnica
:
MARGARINA

Segmento 46/Clase 18/Familia 15 ONU
:


Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:


Código ONU
:


Unidad de medida
:
GRAMO (g).

Anexos adjuntos
:


Descripción General
:
Se entiende por margarina para mesa, el producto alimenticio elaborado por emulsión estabilizada de grasas y/o aceites de origen vegetal o animal comestibles parcialmente hidrogenados, con agua, leche o sólidos de leche, adicionada o no de ingredientes opcionales y de aditivos alimentarios permitidos.

CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN









Vida del producto desde fabricación (a una Tª concreta): 6 meses (entre 15ºC-20ºC)

Contener un mínimo de 80% de aceites o grasas, sobre el peso del producto terminado

Características organolépticas

Aspecto: 
Amarillo claro
Olor: 

Característico, exento de olores extraños

Sabor: 

Característico, exento de sabores extraños o rancios

Consistencia: 
Sólida

Conservadores










Se puede usar en este producto: ácido benzoico o sus sales de sodio o potasio o ácido sórbico o sus sales de sorbato de potasio, e proporción no mayor a 0.10% solos o en combinación, dentro del citado limite.









Antioxidantes










Se podrán utilizar en la fase grasa: butirato de hidroxianisol (BHA), butirato de hidroxitolueno (BHT) y todos los Cotoferoles Propil Galato u otro autorizado, en proporción no mayor de 0.01% solos o en combinación, dentro del citado limite.








Emulsivos









Ecitina 0.50% monoglicéridos y diglicéridos de ácidos grasos sin esterificar, en la cantidad necesaria.








Antisalpicantes









Sulfoacetato de monoestearina y diglicéridos, en cantidad no mayor del 0.50%.


Saboreadores y colorantes









Se podrán usar en este producto, saborizantes o aromatizantes naturales o artificiales y colorantes naturales en proporción no mayor que la necesaria para el efecto deseado en el producto o para el uso a que se destine el mismo.








El fabricante podrá emplear como ingredientes opcionales: Azúcar, glucosa proteínas vegetales o animales y aquellos que en caso particular sean aprobados por el Ministerio de Salud.

Ingredientes

De los principales ingredientes que se muestran en el cuadro adjunto, los saborizantes naturales y los saborizantes y preservantes químicos, se enlistan los más utilizados por la industria de las margarinas, y que están permitidos por DIGESA.
[image: image1.emf]Naturales

Saborizantes  Saborizantes  Preservantes

Aceites vegetales refinados

Saborizante igual 

al natural de crema

Estabilizante (EDTA)

Aceites vegetales 

desodorizados hidrogenados 

(soya y BHT)

Vainilla Ácido Cítrico

Aceite de Soya

Betacaroteno: 

colorante natural

Hierro

Agua Letoxiquina

Sal Lecticina de Soya

Leche descremada Propil Galato

Sabor de mantequilla

Sulfoacetato de 

monoestearina

Óleo de resina de Páprika en 

polvo

Diglicéridos 

Óleo de resina de Marigol  

en polvo

Monoglicéridos de 

ácidos grasos

Óleo de resina de Ají 

Amarillo  en polvo

Poliglicéridos

Niacina

Sorbato de Potasio

Vitaminas A

Vitaminas D

Vitaminas D3

Vitaminas B1

Vitaminas B2

Químicos


Especificaciones Físicas y Químicas










La margarina para mesa debe contener no menos de 1.4% de sólidos de leche.









El producto objeto del presente documento debe cumplir con las siguientes especificaciones:

	ESPECIFICACIONES
	TIPO I
	TIPO II

	 
	MIN
	MAX
	MIN
	MAX

	Humedad %
	-
	18.60
	-
	18.60

	Grasa %
	80.0
	 
	80.0
	 

	Sólidos no grasos de la leche % (por diferencia)
	1.4
	-
	1.4
	-

	Conservadores % 
	-
	0.10
	-
	0.10

	Cloruro de Sodio % Tipo I 
	 
	0.5
	 
	2.50

	Punto de Fusión 38°C 
	-
	38°C
	 
	38°C

	Vitamina A en U.I/100 g 2 000 
	2000
	 
	2000
	 


Contaminantes
	Fierro (máx.): 
	 0.5 mg/kg

	Plomo (máx.):   
	0.1 mg/kg

	Arsénico (máx.):  
	0.1 mg/kg

	Cobre (máx.):  
	0.1 mg/kg


Adulteración










Se considera como adulterado aquella margarina que no cumpla con las especificaciones de la margarina.







Especificaciones Microbiológicas
	Agente microbiano
	Categoría
	Clase
	n
	c
	Limite por g.

	
	
	
	
	
	m
	M

	Mohos
	2
	3
	5
	2
	10
	102

	Coliformes
	4
	3
	5
	3
	10
	102

	Staphylococcus aureus
	7
	3
	5
	2
	10
	102


n:
Es el número de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.

m:
Es un criterio microbiológico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M:
Es un criterio microbiológico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c:
Es el número máximo permitido de unidades de muestra defectuosa.  Cuando se encuentra cantidades mayores de este número el lote es rechazado.

Información Nutricional

Cada 100g de margarina contiene aproximadamente:

	Grupo
	Aceites y grasas

	Porción comestible
	1

	Agua (ml)
	16,7

	Energía (Kcal)
	747

	Carbohidratos (gr)
	0

	Proteínas (gr)
	0,3

	Lípidos (gr)
	82,8

	Colesterol (mgr)
	0

	Sodio (mgr)
	1160

	Potasio (mgr)
	300

	Calcio (mgr)
	8

	Fósforo (mgr)
	18

	Hierro (mgr)
	0,2

	Retinol (mg)
	900

	Ácido ascórbico (C) (mgr)
	0

	Riboflavina (B2) (mgr)
	0

	Tiamina (B1) (mgr)
	0

	Ácido fólico (microgr)
	0

	Cianocobalamina (B12) (microgr)
	0

	Fibra vegetal (gr)
	0

	Ácidos Grasos Poliinsaturados (gr)
	39,3

	Ácidos Grasos Monoinsaturados (gr)
	25,3

	Ácidos Grasos Saturados (gr)
	14,3

	Ácido Linoleico (gr)
	39,2

	Ácido Linolénico (gr)
	0,08


REQUISITOS

Registro Sanitario emitido por DIGESA.
CERTIFICACIÓN

Obligatoria 

OTRAS ESPECIFICACIONES

Presentación
	Presentación
	Peso.
	Cantidad

	Barra
	100gr.
	 

	Pote de plástico
	500gr.
	 

	Paquete a granel
	2kg.
	5unid.

	Caja a granel
	10kg.
	 

	Margarina con Sal en Paquete
	1kg.
	 

	Margarina con Sal en Paquete
	2kg.
	 

	Margarina con Sal en caja
	10Kg.  a granel
	 

	Margarina con Sal en paquete
	100gr.      
	 

	Margarina con Sal en paquete
	200gr.     
	 

	Margarina con Sal en paquete
	400gr.     
	 

	Margarina con Sal en paquete
	425gr.    
	 

	Margarina con Sal en paquete
	450gr.      
	 

	Margarina con Sal en paquete
	500gr.     
	 


Envase y Embalaje

Este producto se debe presentar protegido por una envoltura de papel parafinado y otro material impermeable que no altere su calidad ni sus características sensoriales.

Rotulado










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










· Nombre o denominación del producto



· Nombre o marca comercial registrada o símbolo del fabricante.





· Contenido neto expresado en gramos o kilogramos.






· Nombre y domicilio del fabricante.









· Lista de ingredientes completa en orden de concentración decreciente, señalando el porcentaje de los `persevantes, antioxidantes y emulsivos si los contiene.





· La leyenda "Consérvese Refrigerado".






· La leyenda margarina para mesa debe mantenerse a una temperatura no mayor de 10°C.


· Número de Registro Sanitario y demás datos que exija el Reglamento del Ministerio de Salud.

Recomendaciones de uso










El producto terminado debe conservarse en locales refrigerados que reúnan los requisitos sanitarios que señale el reglamento del Ministerio de Salud.


La margarina para mesa debe mantenerse a una temperatura no mayor de 10°C.








