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0 INTRODUCCION

La margarina es el producto alimenticio de aspecto similar a la mantequilla y que se
obtiene de la emulsion de grasas y aceites comestibles con agua, adicionada o no de
ingredientes opcionales y aditivos alimentarios.

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma mexicana establece las especificaciones que debe cumplir el producto
denominado margarina para mesa en lo referente a su identidad, clasificacién y
requisitos sanitarios, este ordenamiento aplica a personas fisicas 0 morales que se
dediguen a este proceso asi como, a la importacién y comercializacién en territorio
nacional.
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Para la correcta aplicacion de esta norma mexicana se deben consultar las siguientes
normas oficiales mexicanas y normas mexicanas vigentes o las que las sustituyan:

NOM-002-SCFI-1993

NOM-030-SCFI-2006

NOM-051-SCFI-1994

NOM-086-SSA1-1994

NOM-092-SSA1-1994

NOM-110-SSA1-1994

NOM-111-SSA1-1994

Productos pre-envasados, contenido neto,
tolerancias y métodos de verificacién, publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 13 de octubre
de 1993.

Informaciéon comercial, declaracién de cantidad en
la etiqueta - Especificaciones, publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 6 de noviembre de
2006.

Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 24
de enero de 1996.

Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no
alcohdlicas con modificaciones en su composicion.
Especificaciones nutrimentales, publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 26 de junio de
1996.

Bienes y servicios. Método para la cuenta de
bacterias aerobias en placa, publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 12 de diciembre de
1995.

Bienes y servicios. Preparacion y dilucion de
muestras de alimentos para sus andlisis
microbiol6gicos, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion 16 de octubre de 1995.

Bienes y servicios. Método para la cuenta de
hongos y levaduras en alimentos, publicada en el
Diario Oficial de la Federacion 13 de septiembre de
1995.



NOM-112-SSA1-1994

NOM-113-SSA1-1994

NOM-114-SSA1-1994

NOM-115-SSA1-1994

NOM-120-SSA1-1994

NOM-143-SSA1-1995

NMX-F-083-1986

NMX-F-114-SCFI-2005

NMX-F-285-1977
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Bienes y servicios. Determinacién de bacterias
coliformes. Técnica del muestreo mas probable,
publicada en el Diario Oficial de la Federacién 19
de octubre de 1995.

Bienes y servicios. Método para la cuenta de
microorganismos coliformes totales en placa,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion 25
de agosto de 1995.

Bienes y servicios. Método para la determinacion
de salmonella en alimentos, publicada en el Diario
Oficial de la Federacién 22 de septiembre de 1995

Bienes y servicios. Método para la determinacion
de staphylococcus aureus en alimentos, publicada
en el Diario Oficial de la Federacion 25 de
septiembre de 1995.

Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad
para el proceso de alimentos, bebidas no
alcohdlicas y alcohdlicas, publicada en el Diario
Oficial de la Federacién 28 de agosto de 1995.

Bienes 'y servicios. Métodos de prueba
microbiol6gicos para alimentos. Determinacién de
Listeria  monocytogenes, publicada en el Diario
Oficial de la Federacién 19 de noviembre de 1997.

Alimentos - Determinacion de humedad en
productos alimenticios. Declaratoria de vigencia
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 14
de julio de 1986.

Alimentos - Grasas y mantecas vegetales o
animales - Determinacién de punto de fusién -
Método de prueba, publicada en el Diario Oficial de
la Federacion el 11 de abril de 2005.

Muestreo y transporte de muestras de alimentos
para su analisis microbiol6gico. Declaratoria de
vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 8 de marzo de 1977.
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NMX-F-309-NORMEX-2001 Alimentos - Método de prueba para la
determinacion de conservadores en alimentos.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 26 de julio de 2001.

NMX-F-328/S-1981 Alimentos para humanos - Determinacién de
cloruro de sodio en margarinas. Declaratoria de
vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 10 de marzo de 1982.

NMX-F-364-1983 Alimentos - Margarina - Vitamina A - Método de
prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacién el 13 de junio de
1983.

NMX-F-612-NORMEX-2003 Alimentos - Conteo de coliformes totales, coliformes
fecales y Escherichia coli en alimentos - Método por
filtracion de membrana (hidrofébica cuadriculada) -
Método de prueba. Declaratoria de vigencia
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 19
de agosto de 2003.

NMX-F-615-NORMEX-2004 Alimentos - Determinaciéon de extracto etéreo
(método soxhlet) en alimentos- Método de prueba.

Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 21 de mayo de 2004.

3 DEFINICIONES

Para los propdsitos de esta norma se establecen las siguientes definiciones:

3.1 Aceite modificado por cristalizacion fraccionada

Es el aceite que se somete a un proceso fisico de enfriamiento para cristalizar la fase
de mayor punto de fusién, la cual se separa de la fase liquida por diferencia de
densidad.

3.2 Aceite modificado por hidrogenacion

Es el aceite que se somete al proceso de hidrogenacion a fin de saturar con hidrogeno

las dobles ligaduras de los &cidos grasos, modificando de esta forma, su consistencia
y aumentando su punto de fusion, esta hidrogenacion puede ser parcial o total.



NMX-F-016-SCFI-2007
5/14

3.3 Aceite modificado por interesterificacion

Es el aceite o grasa a los cuales en forma controlada se les cambia la posicién de
acido graso a través del proceso de interesterificacion, modificando las caracteristicas
de consistencia, disolucion en la boca y disminuyendo el punto fusion de los aceites o
grasas.

3.4 Aditivos para alimentos
A las sustancias que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas, durante su
elaboracion para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su

estabilidad o para su conservacion, entre otras funciones.

3.5 Alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su
composicion

A los productos a los que se les han introducido cambios por adicion, disminucion o
eliminacién de uno o mas de sus nutrimentos, tales como hidratos de carbono,
proteinas, lipidos, vitaminas y minerales y que forman parte de la dieta habitual.

3.6 Buenas practicas de fabricacion

Conjunto de lineamientos y actividades relacionadas entre si, destinadas a garantizar
que los productos tengan y mantengan las especificaciones sanitarias requeridas para
su uso o consumo. En particular en el caso de los aditivos se refiere a la cantidad
minima indispensable para lograr el efecto deseado.

3.7 Envase

A todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con el
mismo.

3.8 Etiqueta

A todo rotulo, marbete, inscripcidn, imagen u otra forma descriptiva o grafica ya sea
gue esté impreso, marcado, grabado, en relieve, huecograbado, estarcido o adherido,
precintado o anexado al empaque o envase del producto.

3.9 Ingredientes opcionales

A los que se pueden adicionar al producto, tales como azlcares naturales, mieles,
frutas, u otros productos comestibles.
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3.10 Margarina 6 Margarina para mesa

Producto elaborado por la emulsion estabilizada de grasas y aceites vegetales o
animales comestibles modificados o sin modificar por hidrogenacién, fraccionaciéon o
interesterificacion, incorporados de agua y adicionados o no de leche, sélidos de
leche, ingredientes opcionales y aditivos alimentarios permitidos. El contenido de
grasa debe ser minimo de 60%

3.11 Margarina reducida en grasa 6 margarina reducida en grasa para mesa

Producto elaborado por la emulsién estabilizada de grasas y aceites vegetales o
animales comestibles modificados o sin modificar por hidrogenacién, fraccionacion o
interesterificacion, incorporados de agua y adicionados o no de leche, sélidos de
leche, ingredientes opcionales y aditivos alimentarios permitidos. El contenido de
grasa debe ser minimo de 50% y méximo de 60%

3.12 Margarina Light 6 Margarina light para mesa

Producto elaborado por la emulsién estabilizada de grasas y aceites vegetales o
animales comestibles modificados o sin modificar por hidrogenacion, fraccionaciéon o
interesterificacion, incorporados de agua y adicionados o no de leche, sélidos de
leche, ingredientes opcionales y aditivos alimentarios permitidos. El contenido de
grasa debe ser minimo de 20% y maximo de 50%

4 DENOMINACION COMERCIAL DEL PRODUCTO

Margarina 6 Margarina para mesa: Producto elaborado por la emulsion estabilizada de
grasas y aceites vegetales o animales comestibles modificados o sin modificar por
hidrogenacién, fraccionacion o interesterificacion, incorporados de agua y adicionados
0 no de leche, solidos de leche, ingredientes opcionales y aditivos alimentarios
permitidos. El contenido de grasa debe ser minimo de 60%

Margarina reducida en grasa 6 margarina reducida en grasa para mesa: Producto
elaborado por la emulsion estabilizada de grasas y aceites vegetales o animales
comestibles modificados o sin  modificar por hidrogenacion, fraccionacion o
interesterificacion, incorporados de agua y adicionados o no de leche, sélidos de
leche, ingredientes opcionales y aditivos alimentarios permitidos. El contenido de
grasa debe ser minimo de 50% y méximo de 60%
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Margarina Light 6 Margarina light para mesa: Producto elaborado por la emulsion
estabilizada de grasas y aceites vegetales o animales comestibles modificados o sin
modificar por hidrogenacion, fraccionacidn o interesterificacion, incorporados de agua
y adicionados o no de leche, sélidos de leche, ingredientes opcionales y aditivos
alimentarios permitidos. El contenido de grasa debe ser minimo de 20% y maximo de
50%

Cualquier otra denominacién comercial de acuerdo a las modificaciones en el
contenido nutrimental debera corresponder a la establecida en la NOM-086-SSA1-
1994 sefialada en el apartado de referencias.

5 CLASIFICACION

El producto objeto de esta norma se clasifica en dos tipos con un solo grado de
calidad.

5.1 TIPO | SIN SAL
5.2 TIPO Il CON SAL
6 DISPOSICIONES

El producto terminado a fin de asegurar su conservacion debe elaborarse bajo los
lineamientos de las buenas practicas de fabricacion conforme a lo establecido en la
norma oficial mexicana NOM-120-SSA1 (ver 2 Referencias).

7 ESPECIFICACIONES

7.1 Fisico Quimicas para Margarina tipo | y tipo Il

La margarina tipo | y tipo Il debe cumplir con las especificaciones establecidas en la
tabla 1.

TABLA 1.- Margarina

Especificaciones Minimo Maximo
Humedad % - 40
Grasa % 60 -
*Conservadores % 0,20
Cloruro de sodio % Tipo | 0,5
Cloruro de sodio % Tipo Il 2,5
Punto de Fusion 38°C
Vitamina A en Ul/1 kg 20 000

*Ver Punto 7.62
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7.2 Fisico Quimicas para Margarina reducida en grasa tipo | y tipo Il

La margarina reducida en grasa tipo | y tipo Il debe cumplir con las especificaciones
establecidas en la tabla 2.

TABLA 2.- Margarinareducida en grasa

Especificaciones Minimo Maximo
Humedad % 40 50
Grasa % 50 60
*Conservadores % 0,20
Cloruro de sodio % Tipo | 0,5
Cloruro de sodio % Tipo Il 2,5
Punto de Fusion 38 °C
Vitamina A en Ul/1 kg 20 000

*Ver Punto 7.6.2
7.3 Fisico Quimicas para Margarina Light tipo | y tipo Il
La margarina Light tipo | y tipo Il debe cumplir con las especificaciones establecidas en

la tabla 3.

TABLA 3.- Margarina Light

Especificaciones Minimo Maximo
Humedad % 50 80
Grasa % 20 50
*Conservadores % 0,20
Cloruro de sodio % Tipo | 0,5
Cloruro de sodio % Tipo Il 2,5
Punto de Fusién 38 °C
Vitamina A en Ul/1 kg 20 000

*Ver Punto 7.6.2
7.4 Microbioldgicas
La margarina no debera contener microorganismos patégenos ademas de cumplir con

las especificaciones de la tabla 4 y los lineamientos que las Autoridades indiquen en
sus ordenamientos.
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TABLA 4.- Especificaciones microbioldgicas
Cuenta de mesofilicos aerobios (max.) 500 UFC/g
Coliformes totales (méax.) 10 UFC/g
Mohos y levaduras (méx.) 10 UFC/g
Estaphylococus Negativo en 25 g
Salmonella Negativo en 25 g
E. Coli Negativo en 1 g

Listeria monocytogenes

Negativo en 20 g

7.5

Sensoriales

El producto objeto de la aplicacion de esta norma debe cumplir con las
especificaciones sensoriales establecidas en la tabla 5.

TABLA 5.- Especificaciones sensoriales

Olor Caracteristico

Sabor Caracteristico

Aspecto Homogéneo

7.6 Ingredientes opcionales

7.6.1 En las margarinas se permite el uso de los siguientes ingredientes
opcionales y aditivos alimentarios:

7.6.1.1 Edulcorantes: sacarosa, dextrosa, glucosa de maiz, entre otros.

7.6.1.2 Especias y condimentos y/o sus extractos.

7.6.1.3 Proteinas vegetales o animales.

7.6.1.4 Fitoesteroles o ésteres de estanol

7.6.1.5 Todos aquellos que estén aprobados por la Secretaria de Salud en las
dosis maximas permitidas.

7.6.2 Conservadores:

7.6.2.1 Acido benzdico o sus sales de sodio o potasio: en forma individual 0,1%
en forma combinada 0,2% max.

7.6.2.2 Acido sorbico o sus sales de sodio o potasio: en forma individual 0,1%
en forma combinada 0,2% max.

7.6.2.3 Natamicina: en forma individual 0,1% en forma combinada 0,2% max.

7.6.2.4 Difenol Hidroxibenceno: en forma individual 0,1% en forma combinada

0,2% max.




7.6.2.5

7.6.3

7.6.3.1

7.6.3.2

7.6.3.3

7.6.3.4
7.6.3.5
7.6.3.6
7.6.3.7

7.6.3.8

7.6.4

7.6.4.1
7.6.4.2
7.6.4.3
7.6.4.4
7.6.4.5
7.6.4.6
7.6.4.7
7.6.5

7.6.5.1
7.6.5.2

7.6.5.3
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Cualquier otro que esté aprobado por la Autoridad correspondiente en
las dosis maximas permitidas

Antioxidantes:

Butilato de hidroxianisol (BHA): en forma individual o combinada 0,02%
max.

Butilato de hidroxitolueno (BHT): en forma individual o combinada
0,02% max.

Terbutil-hidroquinona (TBHQ): en forma individual o combinada 0,02%
max.

Galato de propilo, octilo, dodecilo: en forma individual o combinada
0,02% méax.

Palmitato de ascorbilo: en forma individual o combinada 0,02% max.
Citrato de estearilo: en forma individual o combinada 0,02% max.
Etilendiamino tetracetato célcico-disédico (EDTA de calcio): 0,0075%
max.

Cualquier otro que esté aprobado por la Autoridad correspondiente en
las dosis maximas permitidas

Emulsificantes

Mono y diglicéridos de &cidos grasos: 0,7% max.

Mono y diglicéridos de acidos grasos esterificados con los siguientes
acidos: acético, acetil tartérico, citrico, lactico, tartarico y sus sales de
sodio y calcio: 0,7% max.

Los mono y diglicéridos citados anteriormente en combinacion con
derivados del sulfoacetato de sodio: 0,7% max.

Esteres de poliglicerol y acidos grasos: 0,5% max.

Esteres de 1,2 propilenglicol y &cidos grasos: 2,0% max.

Lecitina de soya 0,5% max.

Cualquier otro que esté aprobado por la Autoridad correspondiente en
las dosis maximas permitidas

Antisalpicantes

Sulfoacetato de monoestearina y diglicéridos, en cantidad no mayor del
0,6%

Esteres del acido citrico de mono y diglicéridos en cantidad no mayor
del 0,6%

Cualquier otro que esté aprobado por la Autoridad correspondiente en
las dosis maximas permitidas
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7.6.6 Saborizantes y colorantes

Se podran usar en este producto, colorantes, saboreadores, saborizantes o
aromatizantes naturales o artificiales en proporcion no mayor que la necesaria para el
efecto deseado en el producto o para el uso a que se destina el mismo.

7.6.6.1 Beta caroteno, en cantidad no mayor del 0,03%
7.6.6.2 Extracto de annato, en cantidad no mayor del 0,03%
7.6.6.3 Cualquier otro que esté aprobado por la Autoridad correspondiente en

las dosis méaximas permitidas
7.6.7 Otros aditivos
Y también todos los aditivos que figuren en el acuerdo expedido por la Secretaria de

Salud en el que se definen las substancias permitidas como aditivos y coadyuvantes
publicado el 15 de diciembre de 1999 o las versiones posteriores que se emitan.

7.7 Contaminantes metélicos
TABLA 6.- Contaminantes metélicos

Fierro (méx.) 0,5 mg/kg

Plomo (méax.) 0,1 mg/kg

Arsénico (max.) 0,1 mg/kg

Cobre (max.) 0,1 mg/kg

Niquel (max.) 0,2 mg/kg

8 MUESTREO

Cuando se requiera el muestreo para una inspeccion a nivel privado este podra ser
establecido de comun acuerdo entre productor y comprador, recomendandose el uso
de la NOM-002-SCFI (ver 2 Referencias). Para efectos oficiales, el muestreo estara
sujeto a las disposiciones reglamentarias de la inspeccion que se efectua.

Para fines del control sanitario del producto, la Secretaria de Salud aplicara el sistema
de muestreo y control que tiene establecido con base en el cddigo sanitario, su
reglamento, decretos, acuerdo y demas.
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9 METODOS DE PRUEBA

Para la verificacion de las especificaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas de esta
Norma, se deben aplicar los métodos de prueba en vigor, indicados en el capitulo de
Referencias.

10 MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE

10.1 El producto objeto de esta Norma se debe presentar protegido por una
envoltura de papel parafinado, recipientes de polietileno pigmentado u
otro material impermeable, que no altere su calidad ni sus
caracteristicas sensoriales.

10.2 Cada envase del producto debe llevar una etiqueta visible e indeleble
con los requerimientos referidos en las normas oficiales mexicanas
NOM-051-SCFI, NOM-030-SCFI (ver 2 Referencias) y los datos que
exija el Reglamento de la Secretaria de Salud o disposiciones de la
misma.

10.3 Se debera indicar en la superficie principal de exhibicién la
denominacion del producto indicando si es con sal o sin sal.

10.4 El contenido de vitamina A expresado en mg equivalentes de retinol por
100 g 6 por 1 kg de producto terminado.

10.5 Contenido neto expresado en gramos o kilogramos.

10.6 Para las margarinas que por su estructura y naturaleza asf lo requieran,
debera indicarse la leyenda " CONSERVESE EN REFRIGERACION".

10.7 Las margarinas cuyos componentes nutritivos 0 no nutritivos con
efectos selectivos sobre una o varias funciones del organismo, con un
efecto afladido por encima de su valor nutrimental, podran ostentarlo a
través de la etiqueta siempre y cuando esté sustentado en evidencia
cientifica. Las autoridades podran solicitar en cualquier momento la
evidencia cientifica a que se refiere el parrafo anterior.
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11 ALMACENAMIENTO

El producto terminado debe conservarse en locales que retnan los requisitos
sanitarios que sefiale la Secretaria de Salud asi como las condiciones de conservacion
que la margarina requiera por su estructura y naturaleza.

12 VIGENCIA

La presente norma mexicana entrara en vigor 60 dias naturales después de la
publicacion de su declaratoria de vigencia en el Diario Oficial de la Federacion.
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14 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta norma mexicana es parcialmente equivalente a la norma internacional Codex
Stan 32-1981 (Rev.1-1989).

México D.F., a

Con fundamento en los articulos 19 y 46 del Reglamento Interior de la Secretaria de
Economia, en ausencia del Director General de Normas, firma el Director de
Normalizacién

RODOLFO CARLOS CONSUEGRA GAMON

OMF/DLR.



