CAPITULO VII

ALIMENTOS GRASOS

ACEITES ALIMENTICIOS
Articulo 520

Se consideran Aceites alimenticios o Aceites comestibles, los admitidos como
aptos para la alimentacion por el presente y los que en el futuro sean aceptados
como tales por la autoridad sanitaria nacional.

Los aceites alimenticios se obtendran a partir de semillas o frutos oleaginosos
mediante procesos de elaboracion que se ajusten a las condiciones de higiene
establecidas por el presente.

Presentaran aspecto limpido a 25°C, sabor y olor agradables y contendran
solamente los componentes propios del aceite que integra la composicion de las
semillas o frutos de que provienen y los aditivos que para el caso autoriza el
presente.

Articulo 521 (Res 626, 13/08/1986)
Los aceites alimenticios se clasificardn de la siguiente manera:

1. Aceite de: corresponde al aceite alimenticio proveniente de una sola especie
vegetal.

A los efectos de su obtencion industrial, se admitira la presencia de otro aceite
en caracter de contaminante en una proporcion maxima del 5,0% en peso.
Quedan exceptuados los aceites de oliva, los que deberan responder y ajustarse
exactamente a su denominacion y, por consiguiente, no se admitira la presencia
de ningun otro aceite.

Estos productos se rotularan: Aceite de... (llenando el espacio en blanco con el
nombre del vegetal del cual procede).

2. (Res 413, 01/03/1983) Aceite comestible mezcla: Es el aceite alimenticio
constituido por la mezcla de 2 o mas aceites alimenticios obtenidos de diferentes
especies vegetales.

Solo se considerara como tal aquel cuyos aceites componentes estén presentes
en una proporcion superior al 5%.

Este producto se rotulara: Aceite comestible mezcla pudiendo indicarse el
nombre de los aceites componentes y sus respectivos porcentajes, en orden
decreciente de sus proporciones, con caracteres uniformes, del mismo tamafio
y relevancia.



Articulo 522 (Res 953, 11/06/1985)

La representacion grafica del olivo o de sus frutos, o de cualquier otra especie
vegetal, las designaciones de fantasia que contengan las palabras olivo y oliva
o las correspondientes a cualquier otra especie vegetal, s6lo podran usarse en
los rotulos, publicidad y proyectos que se refieran al aceite proveniente de una
sola especie vegetal.

Articulo 523 (Res 2012, 19/10/1984)

Queda prohibido adicionar a los aceites alimenticios substancias extrafas
destinadas a dar sabor, aroma, color o a modificar sus caracteres fisicoquimicos.

Articulo 523bis (Res 2012, 19.10.84)
Los aceites y grasas vegetales comestibles podran ser adicionados, con la
exclusion de los aceites de oliva de presion no refinados, de los siguientes

antioxidantes y sinergistas:

1. Galato de propilo, galato de octilo y galato de dodecilo (o sus mezclas), Max:
100 mg/kg (100 ppm), aislados o mezclados.

2. Hidroxianisol butilado (BHA), Max: 200 mg/kg (200 ppm).
3. Hidroxitolueno butilado (BHT), Max: 200 mg/kg (200 ppm)
4. Terbutilhidroquinona (TBHQ), Max: 200 mg/kg (200 ppm).

5. Mezcla de los galatos citados, BHA y/o BHT, Max: 200 mg/kg (200 ppm)
siempre que no incorporen mas de 100 mg/kg (100 ppm) de galatos.

6. Mezclas de TBHQ con BHA y BHT, Max: 200 mg/kg (200 ppm).

7. Tocoferoles naturales o sintéticos (en concentracibn que no exceda la
necesaria para el efecto deseado).

8. Palmitato y estearato de ascorbilo, Max: 200 mg/kg (200 ppm), aislados o
mezclados.

9. Acido citrico, acido fosforico, citrato de monoisopropilo, ésteres de
monoglicéridos con &cido citrico, Max: 100 mg/kg (100 ppm), aislados o
mezclados.

El maximo sefialado para los compuestos comprendidos en el Inc 9 sera el
mismo cuando se usen solos (si el aceite posee suficientes antioxidantes
naturales) o en mezclas sinérgicas con los antioxidantes citados en los Inc 1 a 8.

Articulo 524 (Res 2012, 19/10/1984)



El aceite comestible destinado a ser fraccionado debera ser almacenado en
recipientes adecuados, mantenidos en todo momento en condiciones de higiene.

Queda prohibido envasar aceites comestibles en los comercios detallistas y
demas lugares de venta al publico, como también el expendio ambulante de los
mismos.

Los establecimientos que fraccionan y envasan aceites, deben cumplir con las
disposiciones generales del presente y, ademas, disponer de locales destinados
exclusivamente a este fin, aprobados por la autoridad competente.

Articulo 525 (Res. Conj. 31/2008 y 118/2008, 04/02/2008)

Aceites comestibles, con la sola excepcidn de los aceites virgenes, definidos en
este capitulo, deben haber sido convenientemente refinados, a través de
procesos tecnolégicamente adecuados, a fin que cumplan con las exigencias del
presente Codigo.

Seran considerados como no aptos para el consumo:

1. Los aceites y grasas vegetales cuya acidez libre sea superior a 0,60 mg de
KOH/g (0,30 como acido oleico) y los aceites cuya acidez supere los valores
indicados en los articulos 528 y 535.

2. Los aceites y grasas vegetales que presenten olor y sabor extrafios y/o rancios
0 gue contengan aceites de origen mineral.

3. Los aceites y grasas vegetales cuyos indices de perdxido sean superiores a
los establecidos en los articulos de referencia del presente Codigo.

4. Los aceites y grasas alimenticios refinados que contengan restos de
substancias empleadas en los procesos de refinacion y los extraidos con
solventes no autorizados.

5. Los aceites y grasas alimenticios que presenten un contenido superior a:

» Cobre:

Aceite de girasol virgen: 0,4 mg/kg como Cu

Los demés: 0,1 mg/kg como Cu

» Cromo: 0,05 mg/kg como Cr

* Hierro:

Aceite de girasol virgen: 5,0 mg/kg como Fe

Aceite de oliva: 3,0 mg/kg como Fe



Los deméas: 1,5 mg/kg como Fe

« Jabdn: 50 mg/kg como oleato de sodio

* Mercurio: 0,05 mg/kg como Hg

* Plomo: 0,1 mg/kg como Pb

* Solvente de extraccion: 50 mg/kg

» Substancias insolubles en éter etilico: 500 mg/ kg.

6. Los aceites alimenticios que contengan mas del 5% de &cido erucico referido
a los acidos grasos totales.

Articulo 526 (Res. Conj. SPRyRS 122/2005 y SAGPyA 581/2005, 13/07/2005)
El disolvente que se utilice para la extraccion de aceites alimenticios debera ser
hexano, proveniente de la redestilacion de naftas de "Topping", con exclusion
absoluta de naftas de "Cracking".

Debera cumplir con las siguientes especificaciones de identidad y pureza:
HEXANO:

Definicién: Fraccion de hidrocarburos parafinicos del petréleo compuesta
principalmente por n-hexano, 2-metilpentano, 3-metilpentano, con cantidades
menores de otros hidrocarburos parafinicos de 5, 6 y 7 carbonos, ciclohexano y

metilciclopentano.

Descripcion: Liquido movil, incoloro, limpido, de olor caracteristico a petréleo,
libre de sedimentos y materia en suspension.

Ensayos de identificacion:

Solubilidad: inmiscible con el agua

Densidad relativa a 20/20°C: 0,665 a 0,687 (n-hexano puro alrededor de 0,660)
Indice de refraccion a 20°C: 1,381 a 1,384 (n-hexano puro alrededor de 1,375)
Ensayos de pureza:

Residuo por evaporacién, Max: 0,0005 % p/v

Reaccion del residuo: neutra al anaranjado de metilo

Intervalo de destilacion: el 95% v/v destila entre 64°Cy 70°C

Punto seco por destilacion, Max 92°C



Hidrocarburos aromaticos, Max 0,2 % v/v

Absorbancia en el ultravioleta (Hidrocarburos arométicos polinucleares): No se
deberan superar los siguientes limites de absorbancia para 1 cm de espesor:

Longitud de onda (nm) Absorbancia
280 — 289 0,15
290 — 299 0,13
300 — 359 0,08
360 — 400 0,02

Azufre, Max: 5 mg/kg

Plomo, Max: 1 mg/kg

Ensayo Doctor: negativo".

Articulo 526 bis (Res 2012, 19/10/1984)

La Metodologia Analitica Oficial para el andlisis de los aceites y grasas
comestibles estara constituida por las técnicas descriptas en las
correspondientes normas del Instituto Argentino de Racionalizacion de
Materiales hasta la publicacion de las técnicas que se incorporen al Capitulo de
METODOLOGIA ANALITICA del presente Cadigo".

Articulo 527 (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Aceite de algodon o Aceite de algodonero, el obtenido de semillas
de las distintas especies cultivadas del género Gossypium.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

° Densidad relativa a 25/4°C: 0,9120 a 0,9210

o Indice de refraccion a 25°C: 1,4702 a 1,4715

o Indice de saponificacion: 192 a 198

o Insaponificable, Max: 1,20%

o Pérdida por calentamiento,: Max: 0,05%

o Indice de Bellier modificado (medio acético de precipitacién): 19,5°C a
21,5°C

o Indice de yodo (Wijs): 102 a 118

o Polibromuros insolubles, Max: 0,4%

o Indice de peréxido, Max: 10,0 miliequiv. de Oxigeno/kg

El aceite tipo verano permanecera limpido al cabo de dos horas, de mantener
una muestra en reposo de 25 + 2°C.

El aceite tipo invierno mantenido a una temperatura de 0°C debera permanecer
limpido al cabo de 5,30 horas.



Los aceites de algodén acusaran reaccion de Halphen (compuestos
ciclopropenoicos) positiva; esta reaccion podra ser débilmente positiva y hasta
negativa en aceites de algodén sometidos a tratamientos especiales aprobados
por la autoridad sanitaria.

Articulo 527 bis (Res. Conj. S. R.y G. S. N°1/2018y S. A. y B. N° 1/2018)
Se denomina aceite de Chia de uso industrial, al obtenido de semillas de Salvia
hispanica L. por prensado en frio por procedimientos mecénicos Unicamente, sin
la aplicacion de calor.

Podra haber sido purificado por sedimentacion, filtracion y/o centrifugacion.

1. El aceite de chia debera responder a las siguientes exigencias:

1.1. Aspecto: color amarillo claro, brillante, libre de materiales extrafos.

1.2. Sabor y aroma: Caracteristico del aceite, sabor y olor suave, sin indicios de
rancidez u otra anormalidad en los ensayos organolépticos.

1.3. Acidez libre: Méax.: 1,0% como &cido oleico.

1.4. indice de iodo: 205-215.

1.5. indice de refraccion a 20°C: entre 1,4813y 1,4818.

1.6. indice de peroxidos: Méax.: 10,0 miliequivalentes de oxigeno/kg.
1.7. Impurezas insolubles: Max.: 0,05 %.

1.8. Composicién de éacidos grasos determinada por cromatografia en fase
gaseosa (ésteres metilicos por ciento):

Acido palmitico (C16:0): 5,5a 9,2
Acido estearico (C18:0): 2,5a 4,1
Acido oleico (C 18:1):5,4a 9,1
Acido linoleico (C18:2): 14,3 a 23,8
Acido linolénico (C 18:3): 44,7 a 74,6
Relacion n-6/n-3: 0.35

2. Los limites maximos de tolerancia de contaminantes inorganicos seran los
establecidos en el presente codigo.

3. El aceite de chia se empleara en no mas del 10% en mezcla con otro aceite
comestible.



4. Este producto se rotulara: Aceite de chia para uso industrial.”

Articulo 528 - (Resolucién Conjunta SPRel N° 223/2013 y SAGyP N°
332/20013) [La presente Resolucién entra en vigencia a partir del 15 de agosto
de 2013. Se otorga a las empresas un plazo de ciento ochenta (180) dias
corridos para su adecuacion.]

Se denomina Aceite de girasol, el obtenido de semillas de distintas variedades
de Helianthus annuus L.

A) Con la denominacion de “Aceite de girasol virgen” se entiende el aceite
extraido de semillas de girasol (Helianthus annuus L.) por procedimientos
exclusivamente mecéanicos pudiendo haber sido modificado por lavado,
sedimentacion, centrifugacion y/o filtracion inicamente. No se permite el uso de
aditivos alimentarios en el aceite de girasol virgen.

El aceite de girasol virgen debe responder a las siguientes caracteristicas fisico-
quimicas:

indice de saponificacion: 187,0 a 192,0

Insaponificable: Max. 1,50%

indice de peréxidos: Méax. 15,0 miliequivalentes de Oxigeno/Kg
Acidez expresada en acido oleico: Max. 2%

Acidos grasos trans: Max. 0,1% sobre el total de acidos grasos Hexano residual:
no debe contener.

B) Con la denominacién de “Aceite de girasol refinado” se entiende el aceite
obtenido por presion y sometido a proceso de refinacion.

El aceite de girasol refinado debe responder a las siguientes caracteristicas
fisico-quimicas:

indice de saponificacion: 188,0 a 192,0

Insaponificable: Max. 1,0%

Pérdida por calentamiento: Max. 0,05%

indice de peréxidos: Méax. 10,0 miliequivalentes de Oxigeno/Kg
Acido linolénico: Max. 0,3%

Acidez expresada en acido oleico: Max. 0,20%

Jabones (ppm): Max. 20 ppm



Hexano residual: no debe contener

Teniendo en cuenta su composicién en 4cidos grasos, el aceite de girasol se
clasifica en:

1) Aceite de girasol: aquel cuyo contenido de acido oleico sea como maximo
54,9% sobre el total de acidos grasos.

Debera responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:
Densidad absoluta en el vacio a 25°C: 0,9133 a 0,9175

indice de refraccion a 25°C: 1,4706 a 1,4740

indice de yodo (Wijs): 110,0 a 140,0

indice de Ara-Beh-Lig: Max. 2,1

2) Aceite de girasol medio oleico: aquel cuyo contenido de &cido oleico esté
comprendido entre 55,0% y 74,9% sobre el total de acidos grasos.

Debera responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:
Densidad absoluta en el vacio a 25°C: 0,9106 a 0,9132

indice de refraccion a 25°C: 1,4684 a 1,4705

indice de yodo (Wijs): 91,1 a 109,9

indice de Ara-Beh-Lig: Méax. 2,1

3) Aceite de girasol alto oleico: aquel cuyo contenido de acido oleico sea igual o
mayor a 75,0% sobre el total de acidos grasos.

Debera responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:

Densidad absoluta en el vacio a 25°C: Max. 0,9105

indice de refraccion a 25°C: 1,4683

indice de yodo (Wijs): Max. 91,0

indice de Ara-Beh-Lig: Méax. 2,1

4) Aceite de girasol Alto Estearico-Alto Oleico (AEAO): aquel cuyo contenido de
acido oleico sea igual o mayor a 60,0% y cuyo contenido de acido estearico sea

igual o mayor a 10,0% sobre el total de acidos grasos.

Debera responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:



Densidad absoluta en el vacio a 25°C: 0,9061 a 0,9084

indice de refraccion a 25°C: 1,4653 a 1,4670

indice de yodo (Wijs): 58,0 a 76,0

indice de Ara-Beh-Lig: 3,0 a 6,0.

Articulo 528 bis (RESFC-2025-31-APN-SGS#MS)

Con la denominacién de “Aceite de Palta” o “Aceite de Aguacate” se entiende el
producto extraido del mesocarpio de Persea americana o por procesamiento del
fruto entero por procedimientos exclusivamente mecéanicos, pudiendo haber sido
modificado por lavado, sedimentacion, centrifugacion y/o filtracion anicamente.

No se permite el uso de aditivos alimentarios.

Composicion de acidos grasos determinada por cromatografia en fase gaseosa
(expresada como porcentaje del total de acidos grasos).

- C6:0, C:8,C:10y C:12: ND
- C14:0: ND -0,3

- C16:0: 11,0 - 26,0
- C16:1:4,0-17,1
-C17:.0ND - 0,3

- Cl17:1:ND-0,1

- C18:0: 0,1-1,3

- C18:1: 42,0- 75,0
- C18:2: 7,8 - 19,0

- C18:3.:0,5-2,1

- C20:0: ND-0,7

- C20:1:ND-0,3

- C20:2: ND

- C22:0: ND-0,5

- C22:1, C 22:2: ND

- C24:0: ND-0,2



-C24:1: ND - 0,2

Deberan responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:

ACEITE DE PALTA
PARAMETROS MINIMO MAXIMO
indice de Perdxidos (meq. O, /Kg aceite) - 10
Materia volatil a 105°C, en % m/m - 0,2
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C)* 0,910 0,920
Materia insaponificable en (g/Kg) - <19,0
indice de refraccion (ND 40°C) 1,458 1,470
indice de yodo 78 95
indice de saponificacion mg KOH/g aceite 170 202

(*)(x=20°C).

Articulo 528 tris (Res. Conj. 223/2013 SPRel y 332/2013 SAGyP, 14/08/2013)
Derogado.

Articulo 529 (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Aceite de cartamo, el obtenido de semillas de distintas variedades
de Carthamus tinctorius L.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

° Densidad relativa a 25/4°C: 0,9170 a 0,9210

. indice de refraccion a 25°C: 1,4735 a 1,4752

. indice de yodo (Wijs): 137 a 146

o indice de saponificacion: 188 a 194

o Insaponificable, Max: 1,20%

o Pérdida por calentamiento, Max: 0,05%

o indice de Bellier modificado (medio acético de precipitacion): 14,5°C a
18,0°C

o Polibromuros insolubles, Max: 0,4%

o indice de peréxido, Max: 10,0 miliequivalentes de Oxigeno/Kg



Articulo 529bis (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Aceite de alazor, el aceite de cartamo obtenido de la semilla
Carthamus tinctorius L, variedad genética UCI, tipo 01-01.

Sera obtenido Unicamente por presion hidraulica de las semillas de cartamo
indicadas, no utilizandose solventes en su elaboracion, refinandose mediante
métodos convencionales y sin empleo de aditivosantioxidantes durante la
elaboracion, ni agregados posteriormente.

Las caracteristicas fisicoquimicos del aceite refinado son:

. Densidad relativa a 25/4°C: 0,908 a 0,913

. indice de yodo (Wijs): 85 a 100

o Insaponificable, Max: 1,5%

o Pérdida por calentamiento, Max: 0,05%
o indice de polibromuros: 0,4%.

Articulo 530 (Res 2012, 19/10/1984)
Se denomina Aceite de maiz, el obtenido del germen de semilla de Zea mays L.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

° Densidad relativa a 25/4°C: 0,9145 a 0,9200

. indice de refraccion a 25°C: 1,4710 a 1,4725

. indice de yodo (Wijs): 111 a 121

o indice de saponificacion: 188 a 195

o Insaponificable, Max: 2,00%

o Pérdida por calentamiento, Max: 0,05%

o indice de Bellier modificado (medio acético de precipitacion): 16°C a 22°C
o Polibromuros insolubles, Max: 0,4%

o Indice de peréxido, Max: 10,0 miliequivalentes. de Oxigeno/Kg

Articulo 531 (RESFC-2025-23-APN-SGS#MS)
Se denomina Aceite de mani, el obtenido de granos de distintas variedades de
Arachis hyppogea L.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

Parametro Metodologia de
Referencia

Densidad relativa a 25/4°C | 0,9050 a 0,9170 | AOCS Cc10c-95 (*)




ISO 6883:2017 (*)

indice de refraccion a 1,4650 a 1,4703 | AOCS Cc 7-25 (*)
25°C ISO 6320:2017 (*)
indice de yodo (Wijs) 80 a 106 AOAC 993.20 (*)
ISO 3961:2018 (*)
indice de saponificacion 187 a 195 AOCS Cd 3-25 (*)
ISO 3657:2023 (*)
Insaponificable, Max Méax: 0,80% AOCS Ca 6a-40 (*)
ISO 3596:2000 (*)
Pérdida por calentamiento, | Max: 0,05% ISO 662:2016 (*)
Max
indice peroxido, Méax Méax: 10,0 AOCS Cd 8b-90 (*)
miliequivalentes | 1SO 3961: 2018 (*)
de
Oxigeno/kg

(*) O su version vigente, en caso de actualizacion

Se denominara “Aceite de mani” cuando haya sido elaborado a partir de semillas
de variedades de mani alto oleico y el contenido de acido oleico sea igual o
mayor a 75,0% sobre el total de acidos grasos, se denominara “Aceite de mani
alto oleico”.

Articulo 531 bis (RESFC-2025-16-APN-ANMAT#MS)

Con la denominacion de aceite de nuez pecén se entiende al producto obtenido
por prensado en frio o por procedimientos mecanicos unicamente del fruto de la
semilla de Carya illinoinensis (Wangenh) K. Koch y sus variedades. Podra ser
purificado por sedimentacion, filtracion y/o centrifugacion.

1. Caracteristicas:
1.1. Aspecto: limpido, color ambar.

1.2. Sabor y aroma: Caracteristico y olor suave, sin indicios de rancidez u otra
anormalidad en los ensayos organolépticos.

1.3. Acidez libre: hasta 1,2% de acido oleico.
1.4. indice de refraccién a 20°C: 1,473
1.5. indice de peroxidos: hasta 5 meq O2/Kg de aceite.

1.6. Impurezas insolubles: hasta 1,5%



1.7. Indice de Saponificacion: 175 — 195 g/100g

Los limites maximos de tolerancia de contaminantes inorganicos seran los
establecidos en el presente Cédigo.

2. Composicion: los acidos grasos presentes son:
2.10leico (18:1): 49 - 74%
2.2 linoleico (18:2): 17 - 39%
2.3 linolénico (18:3): 1 — 2%
2.4 palmitico (16:0): 5 - 7%
2.5 estearico (18:0): 2 - 3%
El porcentaje restante estd compuesto por &cidos araquidénico (C20:0),
?glzrgi.tocglleico (16:1), margarico (C17:0), heptadecanoico (C17:1), behénico

Se utilizaran las metodologias analiticas que cumplan con los criterios de
rendimiento del Capitulo XX “Metodologia Analitica Oficial” del presente Cédigo.

Se denominara “Aceite de nuez pecan”.
Articulo 532 (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Aceite de uva o de Pepita de uva, el obtenido de semilla de distintas
variedades de Vitis vinifera L.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

° Densidad relativa a 25/4°C: 0,9060 a 0,9200

. indice de refraccion a 25°C: 1,4730 a 1,4745

. indice de yodo (Wijs): 130 a 140

o indice de saponificacion: 185 a 195

. Insaponificable, Max: 1,00%

o Pérdida por calentamiento, Max 0,05%

o indice de Bellier modificado (medio acético de precipitacion): 13°C a 16°C
o Polibromuros insolubles, Max: 0,4%

o indice de peréxido, Max: 10,0 miliequivalentes de Oxigeno/kg

Articulo 532 bis (RESFC-2021-29-APN-SCS#MS)

Se entiende con la denominacién de aceite de rosa mosqueta, al obtenido de
semillas de rosa mosqueta y sus variedades presentes en este Codigo; por



prensado en frio o por procedimientos mecanicos Unicamente, sin la aplicacién
de calor. Podra haber sido purificado por sedimentacion, filtracion y/o
centrifugacion.

1. El aceite de rosa mosqueta debera responder a las siguientes exigencias:

1.1. Aspecto: color &mbar anaranjado, libre de materiales extrafios.

1.2. Sabor y aroma: Caracteristico y olor suave, sin indicios de rancidez u otra
anormalidad en los ensayos organolépticos.

1.3. Acidez libre: < 1,00 gr % de ac. Oleico

1.4. indice de iodo: 175 — 185

1.5. indice de refraccion a 20°C: 1,4670 - 14880
1.6. indice de peroxidos: 0,10 — 3,90 meq 02/ kg
1.7. Impurezas insolubles: Max.: 0,05 %.

1.8. indice de Saponificacion: 189 — 193 mg KOH/gr

Los limites méaximos de tolerancia de contaminantes inorganicos seran los
establecidos en el presente Cédigo.

Este producto se denominara: Aceite de rosa mosqueta.
Articulo 533 (Res. Conj. SPRel N° 9 E/2017 y SAV N° 9-E/2017)

Se entiende por aceite de soya o de soja, el obtenido de semilla de Glycine
maxima L. Merr. Debe responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:

-Insaponificable, Max.:1,00%

- Pérdida por calentamiento, Max.:0,05%

- indice de Bellier modificado (medio acético de precipitacion): 17°C a 20°C
- indice de peréxido, Max.: 10,0 miliequivalentes de Oxigeno/kg

Teniendo en cuenta su composicién en acidos grasos, el aceite de soya o soja
se clasifica en:

1) Aceite de soja: aquel cuyo contenido de acido oleico sea como méaximo 30,0%
sobre el total de acidos grasos. Debe responder a las siguientes caracteristicas
fisico-quimicas:

- Densidad relativa a 25/4°C: 0,9180 a 0,9225.-



- Indice de refraccion a 25°C: 1,4724 a 1,4740.

- indice de yodo (Wijs): 125 a 137.

- Indice de saponificacion: 188 a 195.

Este producto se denominara: aceite de soya o aceite de soja.

2) Aceite de soja alto oleico: aquel cuyo contenido de acido oleico sea igual o
mayor a 75 % sobre el total de acidos grasos.

Debe responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:
- Densidad relativa a 25°C: 0,9092 -0,9127.

- indice de refraccion a 25°C: 1,4671 - 1,4681.

- indice de yodo (Wijs): 75 - 95.

- indice de Ara-Beh-Lig: Méax. 2,2.”

Este producto se denominara: aceite de soya alto oleico o aceite de soja alto
oleico

Articulo 533 bis (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Aceite de sésamo, el obtenido de las semillas de Sesamun indicum
L.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

° Densidad relativa a 25/4°C: 0,918 a 0,923

o indice de refraccion a 25°C: 1,4704 a 1,4744
. indice de yodo (Wijs): 104 a 120

. indice de saponificacion: 187 a 195

o Insaponificable, Max: 2,00%

o Pérdida por calentamiento, Max: 0,05%

Articulo 534 (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Aceite de nabo o de colza o de nabina, el obtenido de semillas de
variedades oleiferas de Brassica campestris L. y B. napus L.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

. Densidad relativa a 25/4°C: 0,9100 a 0,9200
° indice de refraccién a 25°C: 1,4710 a 1,4718
. indice de yodo (Wijs): 110 a 118



. indice de saponificacion: 175 a 185

o Insaponificable, Max: 1,00%

o Pérdida por calentamiento, Max: 0,05%

o indice de Bellier modificado (medio acético de precipitacion): 18°C a 22°C
o Acido erucico, Max: 5% referido a los acidos grasos totales

o indice de peréxido, Max: 10,0 miliequiv. de Oxigeno/kg

Articulo 534 bis (Res 2012, 19/10/1984)
Se denomina Aceite de arroz, el obtenido del grano de arroz, Oryza sativa.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

° Densidad relativa a 25/4°C: 0,916 a 0,924

. indice de refraccion a 25°C: 1,4713 a 1,4748

. indice de yodo (Wijs): 92 a 109

o indice de saponificacion: 181 a 195

o Insaponificable, Max: 1,0%

o Pérdida por calentamiento: 0,05%

o indice de Bellier modificado (medio acético de precipitacion): 24°C a 28°C
o indice de polibromuros insolubles, Méax: 0,4%

o indice de peréxido, Max: 5 miliequivalentes de Oxigeno/kg

Articulo 535 (Res. Conj. SPRel 64/2012 y SAGPyA 165/2012, 02/05/2012)
Se entiende por Aceite de oliva, el obtenido de los frutos de Olea europaea L.

Se denominan Aceites de oliva virgenes a los obtenidos a partir del fruto del olivo
exclusivamente por procedimientos mecanicos y técnicos adecuados vy
purificado solamente por lavado, sedimentacion, filtracion y/o centrifugacion
(excluida la extraccién por disolventes).

El aceite de oliva obtenido por presion y sometido a proceso de refinacion se
designara como Aceite de oliva refinado.

Con la designacion de Aceite de Oliva (sin otra denominacioén) se entiende a una
mezcla de aceite de oliva virgen con aceite de oliva refinado.

Se comercializaran segun las denominaciones y definiciones siguientes:

- Aceite de oliva virgen: es el aceite obtenido del fruto del olivo Unicamente por
procedimientos mecanicos o por otros medios fisicos en condiciones,
especialmente térmicas, que no produzcan la alteracion del aceite, y que no haya
tenido mas tratamientos que el lavado, la decantacion, la centrifugacion y el
filtrado.



Se lo clasifica en los siguientes tipos:

Aceite de oliva virgen extra: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre maxima
expresada en acido oleico es 0,8 gr. cada 100 gr., y sus caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas corresponden a las establecidas en el presente
articulo.

Aceite de oliva virgen: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre maxima
expresada en acido oleico es 2 gr. cada 100 gr., y sus caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas corresponden a las establecidas en el presente
articulo.

Aceite de oliva virgen corriente: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre
méaxima expresada en acido oleico es 3,3 gr. cada 100 gr., y sus caracteristicas
fisicas, quimicas y organolépticas corresponden a las establecidas en el
presente articulo.

Aceite de oliva lampante: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre expresada
en acido oleico es superior a 3,3 gr. cada 100 gr. Este tipo de aceite de oliva
virgen no es apto para el consumo humano. Se lo destinara en su totalidad a la
industria del refinado de oliva.

Aceite de oliva refinado: es el aceite de oliva obtenido de aceites de oliva
virgenes mediante procesos de refinacibn que no provoquen ninguna
modificacion de la estructura gliceridica inicial. La acidez libre maxima expresada
en &cido oleico es 0,3 gr. cada 100 gr., y las caracteristicas fisicas y quimicas
corresponden a las establecidas en el presente articulo.

Aceite de oliva: es el aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y por
aceite de oliva virgen apto para el consumo humano, y cuya acidez libre maxima,
expresada en acido oleico, es 1,0 gr. por 100 gr., y las caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas corresponden a las establecidas en el presente
articulo.

Caracteristicas fisicas y quimicas:

Densidad relativa a 25/4°C: 0,9090 a 0,9130.

indice de refraccion a 25°C: 1,4665 a 1,4683.

indice de yodo (Wijs): para aceites virgenes, oliva refinado y aceite de oliva: 75-
94

indice de saponificacion: 187 a 195.
Materia insaponificable: para oliva virgenes, oliva refinado y oliva: 15 g/kg

Extincién especifica:



Aceite de oliva virgen extra a 232y 270 nm, max.: 2.50 y 0.22. El delta K menor
o igual que 0,01.

Aceite de oliva virgen (virgen fino) a 232 y 270 nm, max.: 2.60 y 0.20

Aceite de oliva virgen corriente a 270 nm, max.: 0.30. (variacibn maxima cerca
del 270 nm menor o igual que 0,01)

Aceite de oliva refinado a 270 nm, max.: 1,10 (variacion maxima cerca del 270
nm: menor o igual que 0,16).

Aceite de oliva a 270 nm: Max. 0,90 (variacion maxima cerca de 270 nm: menor
o igual que 0,15)

Lectura de K 270 después de pasar por aliumina:

Lectura complementaria al K 270 después de pasar por alimina: aceite de oliva
virgen extra, virgen (fino) y virgen corriente no debera superar 0,11.

Acidez libre:

Aceite de oliva virgen Extra, Max.: 0,8 g cada 100 g como acido oleico
Aceite de oliva virgen, Max.: 2 g cada 100 g como acido oleico

Aceite de oliva virgen corriente, Max.: 3,30 g cada 100 g como &c. Oleico
Aceite de oliva Refinado, Max.: 0,30 g cada 100 g como &c. Oleico
Aceite de oliva, Max.: 1,0 g cada 100 g como &c. Oleico

indice de peréxidos:

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: Max. 20 miliequivalentes
de Oxigeno por kilogramo de aceite.

Aceite de oliva Refinado: Max. 5,0 miliequivalentes de Oxigeno por kilogramo de
aceite.

Aceite de oliva: Max 15,0 miliequivalentes de Oxigeno por kilogramo de aceite.
La composicion de &cidos grasos determinada por cromatografia en fase
gaseosa (ésteres metilicos por ciento) debe encuadrarse dentro de los siguientes
limites:

Acido laurico (C 12:0): No perceptible.

Acido miristico (C14:0): Menor que 0,1.

Acido palmitico (C16:0): 7,5 - 20,0



Acido palmitoleico (C16:1): 0,3 - 4,0

Acido heptadecanoico (C17:0): Menor que 0,5
Acido heptadecenoico (C17:1): Menor que 0,6
Acido estearico (C18:0): 0,5a5,0

Acido oleico (C18:1): 53,0 a 83,0

Acido linoleico (C18:2): 3,5a 21,0

Acido linolénico (C18:3): Menor que 1,5
Acido araquidico (C20:0): Menor que 0,8
Acido behénico (C22:0): Menor que 0,2.
Acido lignocérico (C24:0): Menor que 0,1.
Aceites refinados en los aceites de oliva:

El contenido de acidos grasos trans (expresado como % respecto de los acidos
grasos totales), sera el siguiente:

Transoleico (C18:1T):

Aceites de oliva virgen: Menor que 0,05.

Aceite de oliva: Menor que 0,20.

Aceite de oliva refinado: Menor que 0.20

Translinoleico + Translinolénico (C18:2 T + C18:3 T):

Aceite de oliva extra, virgen y virgen corriente: menor que 0,05
Aceite de oliva: Menor que 0,30.

Aceite de oliva refinado: Menor que 0.30

Contenido estigmastadienos:

Aceites de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: menor que 0,15 mg/kg
Aceite de oliva virgen lampante: menor que 0,50 mg/kg

Parametros de deteccion de aceites de otras especies en aceites de oliva:



La composicion de esteroles (expresado como % de desmetilesteroles respecto
del total en esteroles), sera la siguiente:

Colesterol: Menor o igual que 0,5.

Brassicasterol: Menor o igual que 0,1.

Campesterol: Menor o igual que 4,5 (ver*)

(*) Si el contenido de campesterol se encuentra entre 4,0 y 4,5% el contenido de
Delta-7-estigmastenol debe ser menor o igual a 0,3% y el contenido de
Estigmasterol menor o igual a 1,6%.

Estigmasterol: Menor que campesterol.

Delta-7-stigmastenol: Menor o igual que 0,5.

Beta-sitosterol + Delta-5-avenasterol + Delta-5-23-estigmastadienol + clerosterol
+ sitostanol +Delta-5-24- estigmastadienol: Mayor o igual que 93,0 %.

Contenido de esteroles totales:

Aceite de oliva virgen, aceite de oliva refinado y aceite de oliva: mayores que
1000 mg/kg

Aceite de orujo de oliva refinado: mayor que 1800 mg/kg
Aceite de orujo de oliva: mayor que 1600 mg/kg

Contenido en &cidos grasos saturados en posicion 2 en los triglicéridos (suma
de los &cidos palmitico y estearico):

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: menor o igual que 1,5 g/100
g Aceite de oliva refinado: menor o igual que 1,8 g/100 g

Aceite de oliva: menor o igual que 1,8 g/100 g
Presencia de orujos de oliva en los aceites de oliva:

Se deben cumplir en forma conjunta los limites expresados en eritrodiol + uvaol
sobre el total de esteroles y el contenido maximo de ceras.

Contenido porcentual maximo de eritrodiol y uvaol sobre total de esteroles:
Aceites de oliva virgenes comestibles: menor que 4.5
Aceite de oliva refinado: menor que 4.5

Aceite de oliva: menor que 4.5



Contenido de ceras:

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: menor que 250 mg/kg
Aceite de oliva refinado: menor que 350 mg/kg

Contaminantes:

Contenido de agua y materiales volatiles (IRAM 5510)

Aceites de oliva virgenes: maximo 0,2 g/100 g

Aceite de oliva refinado: méximo 0,1 g/100 g

Aceite de oliva: maximo 0,1 g/100 g

Impurezas insolubles:

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: maximo 0,1 gr/100 gr
Aceite de oliva refinado: maximo 0,05 g/100 g

Aceite de oliva: maximo 0,05/100 g

Trazas metalicas:

Para todos los aceites de oliva virgenes, oliva refinado y oliva:

Hierro: méximo 3,0 mg/kg

Cobre: maximo de 0,1 mg/kg

Plomo: maximo de 0,1 mg/kg

Arsénico: maximo de 0,1 mg/kg

Disolventes halogenados:

Para todos los aceites de oliva virgenes, refinado de oliva y oliva: maximo 0,2

mg/kg.

Articulo 536 (Res Conj. SPRyRS 071/2002 y SAGPyA 390/2002, 27/12/2002)

Se denomina Aceite de orujo de aceituno refinado, al obtenido de orujos de
aceitunas, por medio de los disolventes autorizados y que ha sido neutralizado,
blanqueado, desodorizado y desmargarizado no pudiendo ser sometido a

procesos de reesterificacion.

Sus caracteristicas fisicoquimicas son las indicadas en el Articulo 535 a

excepcion de:


http://infoleg.mecon.gov.ar/txtnorma/83311.htm

- Insaponificable, Max.: 2,10%.
- Pérdida por calentamiento, Max.: 0,05%.
- indice de Bellier modificado (medio acético de precipit.): no aplicable.

- Debe presentar opalescencia estable a temperatura superior a 50°C y luego
floculacion.

- Acidez libre, Max.: 0,60 mg KOH/g (0,30% como &c. Oleico).
- Indice de perdxido, Max.: 20,0 miliequiv. de Oxigeno/Kg.

Composicion de esteroles (expresado como % de desmetilesteroles respecto del
total en esteroles): las indicadas en el Articulo 535 a excepcion de:

o Brassicasterol: Menor o igual de 0,2.

Contenido de acidos grasos trans:

o Transoleico (C18: 1 T): Menor de 0,2% de los acidos grasos totales.

. Translinoleico + Translinolenico (C 18:2 T + C 18:3 T): Menor de 0,3% de
los acidos grasos totales.

Articulo 536 bis (RESFC-2023-31-APN-SCS#MS)

Se denomina aceite de semilla de cafiamo al obtenido de las distintas
variedades de semilla de Cannabis Sativa L. autorizadas por el presente
Cadigo.”.

La forma de extraccion (método de obtencién), debera ser por prensado en frio
de las semillas, por extraccion con CO2 (anhidrido carbo6nico) supercritico o por
otro método de extraccion que preserve adecuadamente la calidad del aceite.

Debera responder a las siguientes caracteristicas:

Especificaciones fisicoquimicas:

Densidad a 15°C 0,920 - 0,935
Indice de refraccién a 20°C 1,470 - 1,480
indice de saponificacion mg KOH/g 189 -194

indice de yodo g/100g aceite 140 - 175




Composicion en acidos grasos:

Acido palmitico (%) C16:0 5-12
Acido estearico(%) C18:0 1-4,5
Acido oleico (omega-9) (%) (18:1 n-9) 9-18
Acido linoleico (omega-6) (%) (18:2 n-6) 45 -75
Acido a-linolénico (omega-3) (%) (18:3 n-3) 13- 27

Los limites méaximos de tolerancia de contaminantes inorganicos seran los
establecidos en el presente Cédigo.

GRASAS ALIMENTICIAS
Articulo 537 (Res Conj. SPRel 203/2013 y SAGyP 296/2013, 31/07/2013).

Se consideran Grasas alimenticias o Grasas comestibles, a los productos
constituidos fundamentalmente por glicéridos sdlidos a la temperatura de 20°C.

Pueden comprender grasas de origen animal, de origen vegetal, aceites y grasas
alimenticias modificadas por hidrogenacién y/o interesterificacion y/o
cristalizacion fraccionada y productos mezcla de los anteriores, que respondan
a las exigencias del presente Cdédigo.

Articulo 538 (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Grasa o0 Aceite de coco la materia grasa extraida del endosperma
de la semilla del fruto del cocotero (Cocos nucifera y Cocos butyracea).

Las caracteristicas fisicoquimicas de la grasa refinada son:

° Densidad relativa a 25/25°C: 0,917 a 0,919

o indice de refraccion a 40°C: 1,4480 a 1,4500
. indice de yodo (Wijs): 7,5 a 10,5

. indice de saponificacion: 248 a 264

o Insaponificable, Max: 0,50%

o indice de Reichert-Meissl: 6 a 8

. indice de Polenske: 14 a 18

° Punto de fusién: 23°C a 29°C



o Acidez libre, Max: 0,60 mg KOH/g (0,30% como acido oleico)
o indice de peréxido: Max 10,0 miliequivalentes de oxigeno por kilogramo.

Articulo 539 (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Grasa o Aceite de palma el obtenido de la pulpa (mesocarpio) de
la fruta de la palmera Elaeis guineensis L.

Las caracteristicas fisicoquimicas del aceite refinado son:

° Densidad relativa a 40/4°C: 0,897 a 0,900

o indice de refraccion a 40°C: 1,453 1,456

. indice de yodo (Wijs): 44 a 58

. indice de saponificacion: 196 a 202

o Punto de fusion: 30°C a 37°C

o Temperatura de solidificacién de los acidos grasos (titulo): 40°C a 47°C
o indice de Reichert-Meissl: 0,1 a 1,9

. indice a Polenske: 0,2 a 0,5

. Insaponificable, Max: 0,80%

o Acidez libre, Max: 0,60 mg KOH/g (0,30% como acido oleico)

o indice de peréxido, Max: 10,0 miliequivalentes de oxigeno por kilogramo.

Articulo 539 bis (Res 2012, 19/10/1984)

1. Se denomina Grasa o Aceite de palmiste o de semilla de palma, el obtenido
de la semilla del fruto de la palmera Elaeis guineensis L. o Elaeis melanococa.

Las caracteristicas fisicoquimicas de la grasa o aceite refinado son:

° Densidad relativa a 40/4°C: 0,902 a 0,913

o indice de refraccion a 40°C: 1,449 a 1,452

. indice de yodo (Wijs): 14 a 22

. indice de saponificacion: 242 a 255

o Punto de fusion: 23°C a 30°C

o indice de Reichert-Meissl: 5a 7

. indice de Polenske: 9 a 12

o Insaponificable, Max: 0,80%

o Acidez libre, Max: 0,60 mg KOH/g (0,30% como acido oleico)

o indice de peréxido: 10,0 miliequivalentes de oxigeno por kilogramo.

2. Se denomina Aceite o Grasa de babassu el obtenido de la semilla del fruto de
la palmera Attalea funifera (Sinén.: Orbignia speciosa, O. oleifera u O. martiana).

Las caracteristicas fisicoquimicas de la grasa o aceite refinado son:



° Densidad relativa a 40/4°C: 0,906 a 0,909

o indice de refraccion a 40°C: 1,449 a 1,451

o Punto de fusion: 22°C a 26°C

. indice de saponificacion: 242 a 253

. indice de yodo (Wijs): 10 a 18

o indice de Reichert-Meissl: 5a 7

. indice de Polenske: 10 a 12

o Acidez libre, Méax: 0,60 mg KOH/g (0,30% como &c.oleico)
o Insaponificable, Max: 0,8%

o indice de peréxido, Max: 10,0 milieq. de Oxigeno/kg

3. Se denomina Aceite o0 Grasa de tucum, el obtenido de la semilla del fruto de
la palmera Astrocaryum tucuma.

Las caracteristicas fisicoquimicas de la grasa o aceite refinado son:

° Densidad relativa a 40/4°C: alrededor de 0,906

o indice de refraccion a 40°C: alrededor de 1,443

o Punto de fusion: 30°C a 36°C

. indice de saponific.: 240 a 250

. indice de yodo (Wijs): 10 a 14

. indice de Reichert-Meissl: 4

. indice de Polenske: 6 a 8

o Acidez libre, Max: 0,60 mg KOH/g (0,30% como ac.oleico)
o Insaponificable, Max: 0,80%

o indice de peréxido, Max: 10,0 milieq. de Oxigeno/kg.

Articulo 539 tris (RESFC-2025-13-APN-ANMAT#MS)

Se denomina Grasa o Aceite de palma virgen, el obtenido de la pulpa
(mesocarpio) de la fruta de la palmera Elaeis guineensis L.

La forma de extraccion (método de obtencion) debera ser por procedimientos
mecénicos y por aplicacién inicamente de calor. Podra ser purificado por lavado,
sedimentacion, filtracion y centrifugaciéon anicamente, de modo que se preserve
adecuadamente la calidad del aceite.

Debera responder a las siguientes caracteristicas:

Color: Anaranjado

Sabor y aroma: caracteristico

Caracteristicas fisicoquimicas:



Densidad relativa a 50°C: 0,891-0,899
indice de refraccion a 50°C: 1,454-1,456
indice de yodo (Wijs): 50,0-55,0

indice de saponificacion: 190-209
Insaponificable: <12

Punto de fusion:

Acidez libre, Méax: 10,0 mg KOH/g

indice de peréxido: hasta 15 meg/kg
Acidos grasos libres: 5,0 % (como &acido palmitico)

Los limites maximos de tolerancia de contaminantes inorganicos seran los
establecidos en el presente Cédigo.

Este producto se denominara: “Aceite de palma virgen”.
Articulo 540 (Res 2012, 19/10/1984)

Se entiende por Grasas comestibles animales o Grasas alimenticias animales,
las separadas de los tejidos grasos y partes adiposas limpias e inalteradas de
animales bovinos, ovinos, porcinos o caprinos, sacrificados para el consumo en
condiciones de salud, bajo inspeccion sanitaria oficial.

Se consideran como Grasas virgenes, las separadas exclusivamente por
procedimientos mecanicos y/o térmicos (excluida la fusion por fuego directo),
pudiendoselas purificar Unicamente por lavado, sedimentacion, filtracién y
centrifugacion.

Se consideran como Grasas refinadas, las grasas virgenes que se han sometido
a proceso completo de refinacion a través de procesos tecnolégicamente
adecuados.

Se permite la refinacion de grasas virgenes que presenten valores de acidez libre
excesiva, siempre que sus indices de perdoxido no superen los 20,0
miliequivalentes de Oxigeno por kilogramo, no debiendo exceder los limites
especificados en los articulos correspondientes en el producto refinado.

(Res 101 del 22.02.93) Las grasas comestibles animales virgenes o refinadas
deberan responder a las siguientes exigencias:

Pérdida por calentamiento a 105°C, Max: 0,3%



Contenido de jabon:

grasas virgenes: nulo

grasas refinadas, Max: 0,005% como oleato de sodio
Acidez libre: grasas refinadas, Max: 0,3% como acido oleico

indice de peréxidos: grasas refinadas, Max: 1,0 miliequivalentes de oxigeno por
Kg

Cobre:

en grasas virgenes, Max: 0,4 mg/kg (como Cobre)

en grasas refinadas, Max: 0,1 mg/kg (como Cobre)
Hierro: en grasas virgenes y refinadas, Max: 1,5 mg/kg (como Hierro)
Plomo: en grasas virgenes y refinadas, Max: 0,1 mg/kg (como Plomo)
Arsénico: en grasas virgenes y refinadas, Max: 0,1 mg/kg (como Arsénico).
En la rotulaciébn de grasas animales comestibles virgenes que cumplan las
exigencias del presente bastara designarlas como manteca de cerdo, grasa de
cerdo, primer jugo ovino, grasa bovina, o similar.
Si hubieren sido sometidas a proceso completo de refinacién debera agregarse
a las designaciones anteriores el término refinado o refinada, segun
corresponda.

Articulo 541 (Res 2012, 19/10/1984)

Se entiende por Manteca de cerdo, la grasa separada por fusion de los tejidos
grasos del cerdo (Sus scrofa).

Los tejidos de que procede no deben contener huesos, piel desprendida, piel de
cabeza, orejas, rabos, Organos, traqueas, vasos sanguineos grandes,
desperdicios de grasas, sedimentos, residuos de prensado y similares y estaran
razonablemente exentos de tejido muscular y de sangre.

Debera responder a las exigencias del articulo 540 y a las siguientes:

o indice de refraccion a 45°C: 1,4559 a 1,4609
. indice de yodo (Wijs): 45 a 70

o indice de saponificacion: 192 a 203

o Insaponificable, Max.: 1,00%

o Acidez libre, Max.: 1,30 mg KOH/g (0,65% como ac. oleico)



o Temperat. de solidif de los &c. grasos (titulo), Max.: 43°C
o Impurezas insolubles en éter de petroleo, Max.: 0,05%
o indice de peréxido, Max.: 10,0 milieq. de Oxigeno/kg

La manteca de cerdo podra ser mejorada en su consistencia y textura a traves
de adecuados procesos de interesterificacion, por adicion de manteca de cerdo
refinada, de estearina o de manteca de cerdo hidrogenada, siempre que tales
procesos o agregados se declaren en el rétulo.

La manteca de cerdo asi modificada respondera a las exigencia sefialadas en
este articulo, a excepcioén de la

o Temperatura de solidificacion de acidos grasos (titulo), Max: 45°C y
o Contenido de jabon, Max: 0,005% como oleato de sodio.

La manteca de cerdo modificada o no, serd de color blanco en estado sélido y
presentara olor y sabor caracteristicos, exenta de olores y sabores extrafios.

Articulo 542 (Res 2012, 19/10/1984)

Se entiende por Grasa de cerdo, la grasa separada por fusién de los tejidos y
huesos del cerdo (Sus scrofa).

Puede contener grasa de huesos convenientemente limpia, de piel desprendida,
de piel de cabeza, de orejas, de rabo y de otros tejidos aptos para el consumo
humano.

Debera responder a las exigencias del articulo 540 y a las siguientes:

. indice de refrac. a 45°C: 1,4559 a 1,4609

. indice de yodo (Wijs): 45 a 70

o indice de saponificacion: 192 a 203

o Insaponificable, Max.: 1,20%

o Acidez libre, Max.: 2,00 mg KOH/g (1,00% como &c. oleico)

o Temperatura de solidificacién de acidos grasos (titulo), Max.: 45°C
o indice de peréxido, Max.: 16,0 milieq. de Oxigeno/kg

. Impurezas insolubles en éter de petréleo, Max.: 0,50%

La grasa de cerdo podra ser mejorada en su consistencia y textura a través de
adecuados procesos de interesterificacion por agregado de manteca de cerdo
refinada, de grasa de cerdo refinada, de manteca de cerdo hidrogenada, de
grasa de cerdo hidrogenada, de estearina de manteca de cerdo o de estearina
de grasa de cerdo, siempre que tales procesos o agregados se declaren en el
rotulo.

La grasa de cerdo asi modificada respondera a las exigencias sefialadas en este
articulo, a excepcion del contenido de jabon, Max: 0,05% como oleato de sodio.



La grasa de cerdo modificada o no, serd de color blanco en estado sélido y
presentara olor y sabor caracteristicos, exenta de olores y sabores extrafos.

Articulo 543 (Res 2012, 19/10/1984)

Se entiende por Primer jugo bovino u ovino, segun corresponda, el producto
separado por fusion a temperatura no mayor de 80°C de los tejidos y partes
adiposas limpias e inalteradas de animales bovinos (Bos taurus) u ovinos (Ovis
aries).

Debera responder a las exigencias del Art 540 y a las siguientes:

o indice de saponificacion: 190 a 200
. indice de yodo (Wijs): 31 a 47
. Insaponificable, Max.: 1,00%

o Acidez libre, Max.: 1,60 mg KOH/g (0,80% como ac. oleico)
o Temp. de solidif. de ac. grasos (titulo), Max.: 46°C

. indice de peréxido, Max.: 10,0 milieq. de Oxigeno/kg
. Impurezas insolubles en éter de petréleo, Max.: 0,05%
o Presentara color blanco-crema a amarillo palido y sabor caracteristico

exento de olores y sabores extrafios.

Articulo 544 (Res 2012, 19/10/1984)

Se entiende por Grasa bovina o Grasa ovina, segun corresponda, (sebo de vaca
0 sebo de cordero para la exportacién), los productos obtenidos por la fusion de
tejidos grasos (incluyendo las grasas de recortes) de masculos y huesos conexos
de animales bovinos (Bos taurus) u ovinos (Ovis aries).

Debera responder a las exigencias del Articulo 540 y a las siguientes:

. indice de yodo (Wijs): 32 a 50

o indice de saponificacion: 190 a 202

o Insaponificable, Max.: 1,20%

o Acidez libre, Max.: 2,00 mg/KOH/g (1,00% como &c. oleico)

o Temperat. de solidif. de acidos grasos (titulo), Max:46°C

o indice de peréxido, Max.: 10,0 miliequivalentes de Oxigeno/kg.
o Impurezas insolubles en éter de petroleo, Max.: 0,50%

Presentara color blanco-grisaceo a amarillo palido y olor y sabor caracteristicos
a sebo, exento de olores y sabores extrafos.

Las mezclas de grasa bovina y grasa ovina se rotularan como tales. La adicion
de grasa bovina o grasa ovina refinada debera declararse en el rétulo.



En los productos que contengan grasa refinada el contenido de jab6n no
excedera de 0,005% como oleato de sodio.

Articulo 545 (Res 2012, 19/10/1984)

Se entiende por Oleo margarina (6leo-oil) bovina u ovina, segun corresponda, el
producto resultante de la separacion de la mayor parte de la oleoestearina a
partir de grasas o0 primeros jugos bovinos u ovinos, por procedimientos
adecuados de cristalizacion fraccionada y prensado.

Debera responder a las exigencias del Articulo 540 y a las siguientes:

. Punto de fusion, Max.: 36°C

o Acidez libre, Max.: 1,60 y 2,00 mg KOH/g (0,80% y 1,00% como acido
oleico) para los oleo oils separado de los primeros jugos bovino u ovino y de las
grasas bovina u ovina respectivamente.

o indice de peréxido, Max.: 10,0 miliequivalentes de Oxigeno/kg.

Presentara color amarillo brillante y sabor y olor agradables, exentos de olores y
sabores extrafos.

Las mezclas de oleo oil bovino y ovino se rotulardn como tales.
Articulo 546 (Res 2012, 19/10/1984)

Se entiende por Aceite de manteca de cerdo y Aceite de grasa de cerdo, los
aceites resultantes de la separacion de la mayor parte de la oleoestearina a partir
de manteca de cerdo o grasa de cerdo, por procedimientos adecuados de
cristalizacion fraccionada y prensado.

Debera responder a las exigencias del Articulo 540 y a las siguientes:

o Temperatura de solidificacion: 1°C a 5°C

o Acidez libre, Max.: 1,30 a 2,00 mg KOH/g (0,65% y 1,00% como &cido
oleico) para los aceites separados de la manteca de cerdo y de la grasa
de cerdo, respectivamente.

o indice de Peroxido, Max.: 10,0 y 16,0 miliequiv. de Oxig/kg para los aceites
separados de la manteca de cerdo, respectivamente.
. indice de yodo (Wijs): 67 a 83

Presentara color ligeramente amarillo y sabor y olor agradables, exentos de
olores y sabores extrafos.

Articulo 547 (Res 2012, 19/10/1984)
Se entiende por Oleoestearina bovina u ovina, segun corresponda, el producto

remanente de la separacion de la oleomargarina bovina u ovina definida en el
Articulo 545.



Debera cumplir con las exigencias del Articulo 540 y las siguientes:

o Temperat. de solidif. de ac. grasos (titulo), Min.: 46°C
o Acidez libre, Max.: 1,60 mg KOH/g (0,80% como ac. oleico)
o indice de peréxido, Max.: 10,0 milieq. de Oxigeno/kg

Se presentara como solido blanco de sabor y olor agradables, exentos de olores
y sabores extrafios.

Articulo 548 (Res 2012, 19/10/1984)

Se denomina Aceite 0 grasa hidrogenada, el producto obtenido por
hidrogenacion, mediante gas hidrégeno en presencia de catalizadores metéalicos
tales como niquel, cobre, cromo, manganeso, molibdeno, platino, paladio, de los
aceites o grasas alimenticios incluidos en el presento Cdédigo.

Debera ser sometida sin excepcion, a procesos de desodorizacion.

Las caracteristicas fisicoquimicas seran las siguientes:

o Pérdida por calentamiento a 105°C, Méax.: 0,3%

o Punto de fusion, Max.: 45°C

o Acidez libre, Méx.: 0,60 mg KOH/g (0,30% como &c. oleico)
o Contenidos de jab6n, Max.: 0,005% como oleato de sodio
o Insoluble en éter de petrdleo, Max.: 0,05% en peso

o indice de peréxido, Max.: 5,0 milieq. de Oxigeno/kg

o Hierro, Max.: 1,5 mg/kg como Fe

o Cobre, Max.: 0,2 mg/kg como Cu
o Plomo, Méax.: 0,1 mg/kg como Pb
o Arsénico, Max.: 0,1 mg/kg como As

o Catalizadores residuales, Max.: 0,2 mg/kg como metal, con la excepcion
del cromo que debera ser inferior a 0,05 mg/kg, como Cr

Los aceites y grasas hidrogenados que por razones tecnoldgicas sean de uso
obligado en la elaboracion de algunos productos alimenticios podran presentar
un punto de fusion superior a 45°C. A tal fin se los considerara como aditivos y
no deberan constituir mas del 5% de la materia grasa.

Articulo 548bis (Res 2012, 19/10/1984)
Se denomina Aceite o Grasa interesterificada, el producto obtenido por
modificacion de su estructura gliceridica por reordenamiento molecular de los

acidos grasos sobre el glicerol.

Se denomina Aceite o Grasa transesterificada, si se trata de una mezcla de
aceites o grasas.



Se autorizan como catalizadores el amiduro de sodio, metilato de sodio, etilato
de sodio o sodio metalico.

Catalizador residual, Max.: 50 mg/kg.

El procedimiento se declarara en el rotulado con la expresion de aceite o grasa
interesterificada o transesterificada segun corresponda.

Articulo 549 (Res 2012, 19/10/1984)

Se prohibe adicionar a las grasas alimenticias substancias extrafias destinadas
a dar sabor, aroma, color o a modificar sus caracteres fisicoquimicos.

Se permite el empleo de sal comun y de substancias inocuas en los procesos de
clarificacion y filtrado, siempre que se eliminen totalmente en el producto
terminado.

Se permite el agregado de los antioxidantes y sinergistas autorizados para
aceites en el Articulo 523 y en las mismas proporciones.

Articulo 550 (Res. Conj. SPRel 166/2008 y SAGPyA 267/2008, 26/09/2008)

Con excepcioén de las grasas comestibles que se expendan al estado puro, las
preparaciones grasas comestibles elaboradas en base a grasas comestibles y/o
aceites alimenticios previstas por el presente y destinadas a la elaboracién de
margarinas, cremas artificiales, productos de panaderia y otros, podran
adicionarse de los siguientes aditivos a fin de mejorar sus propiedades plasticas
y emulsificantes:

1. Mezcla de mono vy diglicéridos, fundamentalmente de acidos palmitico y/o
estedrico, en la cantidad necesaria para el fin deseado.

2. Monoglicéridos de alta concentracion, fundamentalmente de acidos palmitico
y/o estearico, en la cantidad necesaria para el fin deseado.

3. Mezcla de mono y diésteres del 1,2-propanodiol con &cidos grasos,
fundamentalmente de acidos palmitico y/o estearico, Max.: 1,0% en peso.

4. Monoésteres de alta concentracion del 1,2-propanodiol con acidos palmitico
y/o esteérico, Max.: 1,0% en peso.

5. Mezcla de mono y diglicéridos de acidos palmitico y/o estearico esterificados
con acidos acetico, tartarico, citrico, lactico o acetil tartarico o sus sales de sodio
o de calcio, Max: 1,0% en peso.

6. Monopalmitato de sorbitano, monoestearato de sorbitano, triestearato de
sorbitano, aisladamente o en mezclas, Max.: 1,0% en peso.



7. Monoestearato de polioxietileno (20) sorbitano (Polisorbato 60); monoleato de
polioxietilen (20) sorbitano (Polisorbato 80); triestearato de polioxietilen (20)
sorbitano (Polisorbato 65), aisladamente o en mezcla, Max.: 1,0% en peso.

8. Estearoil lactilato de calcio o sodio, Méax.: 1,0% en peso. Con la excepcién de
los mono vy diglicéridos, las mezclas de los emulsionantes arriba mencionados,
no excederan del 1,0% en peso del producto terminado.

9. Lecitina, Max.: 0,2% en peso.
10. Monoglicéridos succinilados: no mas del 3,0% del peso de la grasa.

11. Esteres de acidos grasos y sacarosa (INS 473) y sucroglicéridos (INS 474),
Max. 1% en peso.

Articulo 551 (Res Conj. SPRel 203/2013 y SAGyP 296/2013, 31/07/2013).

Con la denominacion de Margarina, se entiende el alimento constituido por una
fase acuosa intimamente mezclada con una fase grasa alimenticia formando una
emulsién plastica. La fase grasa podra estar constituida por:

a) Grasas animales comestibles (enteras o fraccionadas)

b) Aceites vegetales comestibles (enteros o fraccionados)

C) Aceites y/o grasas comestibles hidrogenados, los que no podran constituir
la totalidad de la fase grasa, debiéndose incluir obligatoriamente en la misma
aceites o grasas no hidrogenados.

d) Aceites y grasas interesterificados y/o transesterificados.

e) Mezcla de las substancias grasas mencionadas precedentemente.

f) Grasa de leche, Max.: 5,0% en peso.

En la elaboracién de la margarina queda permitido el empleo de los siguientes
ingredientes y aditivos:

a) Leche pasteurizada, leche en polvo (entera, parcial o totalmente
descremada) y/o crema de leche pasteurizada.

b) Edulcorantes nutritivos, autorizados por el presente Codigo, Max.: 2% en
peso.

C) Proteinas comestibles incluyendo, pero no limitadas a, suero liquido,
condensado o seco, suero modificado por la reduccion de lactosa y/o minerales,
componentes del suero libre de lactosa, albumina, caseina, caseinato, en
cantidades no mayores a las requeridas para lograr el efecto deseado.

d) Sal (cloruro de sodio), Max.: 3% en peso.

e) Colorantes de origen vegetal de uso permitido consignados en el Articulo
1324 del presente y/o sus equivalentes sintéticos.

f) Diacetilo, como reforzador de la aromatizacion bioldgica, Max.: 1 mg/kg (1
ppm).

s)] Aromatizantes sintéticos cuyos componentes, purezas y dosis hubieren
sido previamente autorizados por la autoridad sanitaria nacional.

h) Antioxidantes y sinergistas autorizados en el Articulo 523 bis y en las
concentraciones que correspondan segun su contenido graso.



)] Substancias conservadoras: acido soérbico y/o acido benzoico y/o sus
sales autorizadas por el presente Cddigo en cantidades no superiores a 1 g/kg
(1000 ppm) expresados como &cidos.

)] Agentes emulsionantes: los consignados en el Articulo 550 y en las
mismas proporciones.

K) Lecitina, Max.: 0,2% en peso.

)] Vitaminas: sélo se autoriza en las margarinas rotuladas para untar y en

las siguientes cantidades:

Vitamina A: 15.000 a 30.000 Ul/kg equivalente a 4500 a 15.000 microgramos/kg
de retinol.

Vitamina D: 1.500 a 3.000 Ul/kg equivalente a 37,5 a 75,0 microgramos/kg de
colecalciferol.

m) Reguladores de Acidez: acido citrico y lactico q.s.

La margarina debera responder a las siguientes caracteristicas y/o exigencias
fisicas, quimicas y microbiol6gicas:

1. El contenido de materia grasa no sera menor de 80,0% en peso.
2. La cantidad de agua no sera mayor de 16% en peso.

3. La fase grasa presentara un punto de fusion no mayor de 42°C en las
margarinas para untar y de 48°C en las margarinas para uso culinario.

4. Debera presentarse solida a 20°C, su textura sera lisa y homogénea sin
camaras de agua o aire.

5. Presentara una distribucion y tamafo razonablemente uniforme de los
glébulos de agua al examen microscépico en capa delgada entre porta y
cubreobjeto.

6. Presentara color amarillento uniforme y no evidenciara sabores y olores
extrafios.

7. El contenido de metales y catalizadores residuales no sera superior al indicado
en el Articulo 548 del presente Codigo.

8. Cumplira con los siguientes criterios microbiol6gicos:

, Criterio de ..
Parametro ., Técnica
aceptacion
Enumeracion de Enterobacterias n=5, c=2, m=10 ISO 21528-1:2004
NMP/g M=102 ICMSF




ISO 21527-2:2008:;
BAM-FDA: 2001,
ewAPHA: 2001

Recuento de hongos y levaduras n=5, c=2, m=10
UFClg M=102

La margarina debera ser envasada en recipientes o envolturas impermeables,
previamente autorizados por la autoridad sanitaria competente.

La denominacion de venta sera “Margarina” y debera consignarse con caracteres
de color rojo, de buen realce y visibilidad, cuyo tamafio no podra ser menor que
el de cualquier otra inscripcién o designacién del rotulado con excepcion de la
marca.

Se indicara en el rotulo para untar o para reposteria cuando corresponda.
Ademas de lo exigido en el Capitulo V debera consignarse con caracteres bien
visibles en el rétulo o en las tapas de los envases el mes y afio de elaboracion

asi como la leyenda conservar refrigerado o similar.

En caso de utilizarse papel impermeabilizado la fecha debera ser bien legible,
impresa o perforada.

La perforacion no debe exponer el contenido al medio ambiente.

En caso de agregarse vitamina A y/o D deberan ser claramente declaradas en el
rotulado, asi como su concentracion.

Estos productos se consideraran como productos dietéticos por lo que deberan
cumplir con las exigencias consignadas en el Capitulo XVII del presente Cdodigo.

Articulo 552 (RESFC-2021-17-APN-SCS#MS)

Los aceites y grasas utilizados durante el proceso de fritura de alimentos en la
industria alimentaria y servicios gastrondémicos deberan reunir las caracteristicas
y responder a las exigencias de los aceites y grasas incluidos en el presente

Cadigo.

En el caso de los aceites deberan estar adicionados de antioxidantes y/o

sinergistas autorizados segun el Articulo 523 bis, Inc. 2, 3, 4,6, 7,8y 9.

Se permite el agregado de metilsilicona como antiespumante en cantidad no

superior a 10 mg/kg (10 ppm).



De acuerdo con las condiciones en que se realice el proceso de fritura, la
autoridad sanitaria competente podra desestimar el uso de aceites cuyo

contenido en acido linolénico sea superior al 2% de los 4cidos grasos

Articulo 552bis (RESFC-2021-17-APN-SCS#MS)

Los aceites y grasas de frituras usados seran considerados como no aptos para

su utilizacién cuando:

a) Presenten alteraciones y/o deficiencias en sus caracteristicas sensoriales

correspondientes a olor y sabor, y/o

b) Presenten un contenido igual o superior al 25 % de Compuestos Polares
Totales, determinado de conformidad con la norma ISO 8420:2002 o aquella que

la reemplace.

c) En los casos en los que no se utilice la Norma referida en el inciso anterior la
metodologia analitica alternativa a utilizar debera cumplir con los pardmetros de

rendimiento que a continuacion se detallan:

PARAMETROS CRITERIOS DE ACEPTACION

Aplicabilidad El método debe ser aplicable a la
matriz/disposicion especificada, el
producto especificado y el limite
méaximo establecido

Intervalo Minimo Aplicable [250/100g — 3.SR; 259g/100g + 3.SR]
Donde: SR = desvio estandar de la
reproducibilidad

Limite de Cuantificacion < (259/100g)/5
Precision Se debe verificar un valor de HorRat
<2

Donde: HorRat = cociente entre el
desvio estandar relativo observado y
el desvio estandar relativo tedrico
(obtenido con la ecuacion de Horwitz)

Veracidad Se debera cumplir con el siguiente




rango de recuperacion: 98% - 102%

Articulo 552tris (Res 2012, 19/10/1984)

a) Con la denominacion Crema artificial, Imitacién crema, se entiende el producto
de textura cremosa constituido por una emulsion de substancias grasas
alimenticias y agua potable, adicionada de edulcorantes nutritivos autorizados.

La fase grasa podra estar constituida por los mismos aceites y grasas empleados
en la elaboracién de margarina (Articulo 551).

Queda permitido el empleo de los ingredientes y aditivos admitidos para
margarinas (Articulo 551) Pudiéndose incorporar substancias gelificantes,
estabilizantes y/o espesantes autorizados por el presente Codigo en cantidades
necesarias para el fin propuesto.

La crema artificial deberd responder a las siguientes exigencias y/o
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas:

1. El contenido de materia grasa estara comprendido entre 25 y 60% en peso.
2. La fase grasa presentara un punto de fusion no mayor de 42°C.

3. El contenido de metales y catalizadores residuales no sera superior al indicado
en el Articulo 548 del presente Codigo.

4. Cumplird con las exigencias microbiolégicas consignadas en el Articulo 551,
Inc 9.

5. Debera contener una substancia testigo constituida por almidones o féculas
en cantidad entre 0,1y 0,3% en peso.

La crema artificial debera expenderse en envases bromatoldégicamente aptos,
previamente aprobados por la autoridad sanitaria competente.

Debera rotularse con la denominacioén de:
Crema artificial o Imitacion crema, como leyenda principal, con caracteres de
buen realce y visibilidad cuyo tamafio no podra ser menor que el de cualquier

otra inscripcion o designacion del rotulado.

Debera consignarse el mes y afio de elaboracion, la fecha de vencimiento y la
leyenda Conservar refrigerado o similar con caracteres bien visibles.

Debera consignarse en forma genérica, los aditivos empleados y optativamente
la lista de ingredientes segun el orden decreciente de sus proporciones.



b) Con la denominacién de Polvo para preparar crema artificial o Polvo para
preparar imitacion crema, se entiende el producto en polvo elaborado sobre la
base de las materias grasas, ingredientes y aditivos autorizados
precedentemente en este articulo, pudiendo estar adicionados de los fosfatos
permitidos por el presente Cadigo.

Deberan presentar un contenido maximo de humedad de 5% y responder a las
siguientes exigencias microbiolégicas:

I. Ausencia de gérmenes patdgenos.
Esta exigencia se dara por no cumplida si presentan:

1. Recuento de bacterias mesofilas aerobias, PCA, 30°C, 72 h: mayor de
10.000/g.

2. Recuento de bacterias termofilas: mayor de 5000/g.
3. Bacterias coliformes: mas de 10/g.

4. Bacterias coliformes fecales: mas de 1/g.

5. Estafilococos aureus coagulasa positiva: mas de 10/g.
6. Salmonellas: presencia en 25g.

II. Hongos y/o levaduras, Max.: 50/g.

Deberan envasarse en envases bromatolégicamente aptos debiendo consignar
en el rotulado su denominacion

Polvo para preparar crema artificial o Polvo para preparar imitacion crema, en
caracteres de buen e igual tamafo, realce y visibilidad para la palabra crema,
artificial y/o imitacion, la fecha de vencimiento y la cantidad de producto
terminado que se puede preparar de acuerdo con la forma de reconstitucién
indicada con el contenido del envase.



