
VISTO el expediente N° EX-2024-124212627- -APN-DLEIAER#ANMAT y

CONSIDERANDO:

Que la empresa CALSA SA solicitó ante la Comisión Nacional de Alimentos

(CONAL) la modificación del artículo 551 del Capítulo VII “Alimentos Grasos,

Aceites Alimenticios” del Código Alimentario Argentino (CAA).

Que actualmente se establece la obligatoriedad de utilizar exclusivamente el

color rojo en los materiales de empaque, específicamente para la

denominación de venta, tanto para las margarinas de origen vacuno como

para las margarinas de origen vegetal.

Que, debido al uso de nuevos materiales de envasado y tecnologías de

impresión resulta en ocasiones inaplicable el uso de tinta roja en los mismos

o bien la tinta roja puede resultar en un color diferente luego de la

aplicación a los materiales.

Que en el proyecto de resolución tomó intervención el Consejo Asesor de la

Comisión Nacional de Alimentos (CONASE) y se sometió a Consulta Pública.

Que la CONAL se ha expedido favorablemente.

Que los Servicios Jurídicos Permanentes de los Organismos involucrados

han tomado intervención de su competencia.

Que se actúa en virtud de las facultades conferidas por los Decretos Nros.

815 del 26 de julio de 1999 y 50 del 19 de diciembre de 2019 y sus

modificatorios.

Por ello,

EL SECRETARIO DE GESTIÓN SANITARIA Y

EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERÍA Y PESCA

RESUELVEN:

ARTÍCULO 1°.- Sustitúyese el artículo 551 del Código Alimentario Argentino,

el que quedará redactado de la siguiente manera: “Artículo 551: Con la

denominación de Margarina, se entiende el alimento constituido por una



fase acuosa íntimamente mezclada con una fase grasa alimenticia formando

una emulsión plástica.

La fase grasa podrá 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 podrán

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, Máx.: 5,0% en peso.

En la elaboración 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 Código, Máx.: 2% en

peso.

c) Proteínas comestibles incluyendo, pero no limitadas a, suero líquido,

condensado o seco, suero modificado por la reducción de lactosa y/o

minerales, componentes del suero libre de lactosa, albúmina, caseína,

caseinato, en cantidades no mayores a las requeridas para lograr el efecto

deseado.

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

e) Colorantes de origen vegetal de uso permitido consignados en el Artículo

1324 del presente y/o sus equivalentes sintéticos.

f) Diacetilo, como reforzador de la aromatización biológica, Máx. 1 mg/kg (1

ppm).

g) Aromatizantes sintéticos cuyos componentes, purezas y dosis hubieren

sido previamente autorizados por la autoridad sanitaria nacional.

h) Antioxidantes y sinergistas autorizados en el Artículo 523 bis y en las

concentraciones que correspondan según su contenido graso.

i) Substancias conservadoras: ácido sórbico y/o ácido benzoico y/o sus sales

autorizadas por el presente Código en cantidades no superiores a 1 g/kg

(1000 ppm) expresados como ácidos.



j) Agentes emulsionantes: los consignados en el Artículo 550 y en las

mismas proporciones.

k) Lecitina, Máx.: 0,2% en peso.

l) Vitaminas: sólo se autoriza en las margarinas rotuladas para untar y en

las siguientes cantidades:

● Vitamina A: 15.000 a 30.000 UI/kg equivalente a 4500 a 15.000

microgramos/kg de retinol.

● Vitamina D: 1.500 a 3.000 UI/kg equivalente a 37,5 a 75,0

microgramos/kg de colecalciferol.

m) Reguladores de Acidez: ácido cítrico y láctico q.s.

La margarina deberá responder a las siguientes características y/o

exigencias físicas, químicas y microbiológicas:

1. El contenido de materia grasa no será menor de 80,0% en peso.

2. La cantidad de agua no será mayor de 16% en peso.

3. La fase grasa presentará un punto de fusión no mayor de 42°C en las

margarinas para untar y de 48°C en las margarinas para uso culinario.

4. Deberá presentarse sólida a 20°C, su textura será lisa y homogénea sin

cámaras de agua o aire.

5. Presentará una distribución y tamaño razonablemente uniforme de los

glóbulos de agua al examen microscópico en capa delgada entre porta y

cubreobjeto.

6. Presentará color amarillento uniforme y no evidenciará sabores y olores

extraños.

7. El contenido de metales y catalizadores residuales no será superior al

indicado en el Artículo 548 del presente Código.

8. Cumplirá con los siguientes criterios microbiológicos:

Parámetro Criterio de aceptación Técnica

Enumeración de Enterobacterias

NMP/g

n=5, c=2, m=10

M=102
ISO 21528-1:2004

ICMSF

Recuento de hongos y levaduras

UFC/g

n=5, c=2, m=10

M=102
ISO 21527-2:2008;

BAM-FDA: 2001,

APHA: 2001



La margarina deberá ser envasada en recipientes o envolturas

impermeables, previamente autorizados por la autoridad sanitaria

competente.

La denominación de venta será “Margarina”

Se indicará en el rótulo para untar o para repostería cuando corresponda.

En caso de utilizar papel impermeabilizado la fecha deberá ser bien legible,

impresa o perforada. La perforación no debe exponer el contenido al medio

ambiente.

ARTÍCULO 3°.- La presente Resolución entrará en vigencia al día siguiente

de su publicación en el BOLETÍN OFICIAL DE LA REPÚBLICA ARGENTINA.

ARTÍCULO 4°.- Comuníquese, publíquese, dése a la DIRECCIÓN NACIONAL

DEL REGISTRO OFICIAL y archívese.


