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PREFACIO

En la elaboracion de esta norma mexicana participaron las siguientes empresas
e instituciones:

AarhusKarlshamn México, S.A. de C.V

Agroindustrias Unidas de Cacao S. A. DE C.V.

Allpezzi Chocolate S.A de C.V.

Asociacién Nacional de Fabricantes de Chocolates, Dulces y Similares,
A.C.

Asociacién Nacional de Industriales de Aceites y Mantecas Comestibles,
A.C. (ANIAME, A.C.)

Barry Callebaut México S de R.L de C.V

Bremen S.A de C.V

Comité Técnico de Normalizacién Nacional de la Industria de Aceites vy
Grasas Comestibles y Similares.

Coral Internacional, S.A. de C.V.

Danisco Mexicana S.A de C.V

Fabrica de Jabdén La Corona, S.A. de C.V.

Industrial Patrona, S.A.- de C.V.

La Suiza S.A de C.V

Nestlé Servicios Corporativos S.A de C.V.

Normalizaciéon y Certificacidén Electronica S.C. (NYCE).

Oleoquimicos de México, S.A. de C.V.
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Ragasa Industrias, S.A. de C.V.

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL,

PESCA Y ALIMENTACION.
o Subsecretaria de Agricultura.
= Direccién General de Fomento a la Agricultura.
SECRETARIA DE ECONOMIA
o Subsecretaria de Competitividad y Normatividad.
= Direccion General de Normas.
Sesajal, S.A. de C.V.
Sigma Alimentos, S.A. de C.V.
Team Foods México, S.A. de C.V.

Unilever de México, S.de R.L. de C.V.
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NORMA MEXICANA

NMX-F-093-SCFI-2014

ALIMENTOS - MANTECA DE CACAO -
ESPECIFICACIONES (CANCELA A LA NMX F-343-SCFI-
2008)

FOODS - COCOA BUTTER - SPECIFICATIONS

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

La presente norma mexicana establece las especificaciones que debe de
cumplir la Manteca de Cacao que se produzca o comercialice en el territorio
nacional, destinada para la fabricacion de alimentos principalmente productos
de confiteria y chocolates.

2 REFERENCIAS

Para la correcta aplicacidon de la presente norma mexicana se deben consultar
las siguientes normas oficiales mexicanas y normas mexicanas vigentes o las
gue las sustituyan:

NOM-008-SCFI-2002 Sistema general de unidades de medida.
Publicada en el Diario Oficial de la Federacion
el 27 de noviembre de 2002.

NOM-114-SSA1-1994 Bienes 'y servicios. Método para la
determinacion de salmonella en alimentos.
Publicada en el Diario Oficial de la Federacién
el 22 de Septiembre de 1995.
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NOM-117-SSA1-1994,

NOM-186-SSA1/SCFI-2002

NMX-F-017-SCFI-2011

NMX-F-101-SCFI-2012

NMX-F-152-SCFI-2011

NMX-F-154-SCFI-2010
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Bienes y servicios. Método de prueba para la
determinacion de cadmio, arsénico, plomo,
estaflo, cobre, fierro, zinc y mercurio en
alimentos, agua potable y agua purificada por
espectrometria de absorcién atomica.
Publicada en el Diario Oficial de la Federacion
el 16 de Agosto de 1995.

Productos y servicios - Cacao, productos y
derivados - I Cacao. II Chocolate. III Derivados
- Especificaciones Sanitarias - Denominacion
Comercial. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 8 de noviembre de 2002.

Alimentos Aceites y Grasas - Determinacion de
la Composicion de Acidos Grasos por
Cromatografia de Gases en Columna
Empacada - Método de Prueba. Declaratoria de
vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 1 de Junio de 2011.

Alimentos Aceites y Grasas Vegetales o
Animales - Determinacion de Acidos Grasos
Libres - Método de Prueba. Declaratoria de
vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 17 de Septiembre de 2012.

Alimentos - Aceites y Grasas Vegetales o
Animales - Determinacion del Indice de Yodo
por el Método Ciclohexano - Método de
Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en
el Diario Oficial de la Federacién el 1 de Junio
de 2011

Alimentos Aceites y Grasas Vegetales o
Animales - Determinacién del Valor de
Peréxido - Método de Prueba. Declaratoria de
vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 14 de Febrero de 2011.
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NMX-F-211-SCFI-2012

NMX-F-473-SCFI-2012

NMX-Z-012-1-1987

NMX-Z-012-2-1987

NMX-Z-012-3-1987

3 DEFINICIONES
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Alimentos-Aceites y Grasas Vegetales o
Animales - Determinacion de Humedad vy
Materia Volatil por el Método de Placa Caliente
- Método de Prueba. Declaratoria de vigencia
publicada en el Diario Oficial de la Federacion
el 10 de Mayo de 2012.

Alimentos - Aceites y Grasas Vegetales o
Animales - Determinacion Sensorial de
Impurezas Indeseables - Olor -Método de
Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en
el Diario Oficial de la Federaciéon el 17 de
septiembre de 2012.

Muestreo para la Inspeccién por Atributos -
Parte 1 - Informacién General y Aplicaciones.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 28 de Octubre de
1987.

Muestreo para la Inspeccién por Atributos -
Parte 2 - Informacion General Y Aplicaciones
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 28 de Octubre de
1987.

Muestreo para la Inspeccién por Atributos -
Parte 3 - Informacién General y Aplicaciones.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 28 de Octubre de
1987.

Para los efectos de la presente norma mexicana se establecen las siguientes

definiciones:

3.1 Manteca de Cacao:



NMX-F 093-SCFI-2014
4/11

SECRETARIA DE
ECONOMIA

Es el producto semisélido, de aspecto graso a temperatura ambiente, de color
blanco o ligeramente amarillento, obtenido por el procesamiento de las
semillas descascaradas del arbol Theobroma Cacao, que se obtiene por
extraccion mecanica.

3.2 Manteca de Cacao Blanqueada:

Aquella Manteca de cacao que una vez cumpliendo los parametros de calidad
establecidos en el presente proyecto de norma, es sometida a un proceso por
virtud del cual el producto adquiere tonalidades mas blancas y reduce las
amarillentas, la cual a su vez puede ser sometida a un proceso de
desodorizacion.

3.3 Manteca de Cacao Desodorizada:

Aquella que una vez que cumple los estandares previstos en la presente norma
mexicana, es sometida a un proceso por el cual se reduce la intensidad de los
olores caracteristicos y de acidos grasos libres del producto, la cual a su vez
puede ser sometida a un proceso de blanqueo.

4 PROCESO

Etapas del procesamiento para la obtencién de manteca de los granos del
cacao que incluye las siguientes etapas en la extraccién mecanica:

4.3.1 Limpieza de los granos del cacao por medios mecanicos y magnéticos
y neumaticos.

4.3.2 Tostado

4.3.3 Descascarado de los granos de cacao, a partir de su ruptura que
separaciéon de la cascarilla que puede ser neumatica, mecanica,
ventilacion forzada.

4.3.4 Esterilizacidén y/o alcalinizaciéon

4.3.5 Molienda en dos etapas o premolienda y molienda

4.3.6 Extraccién por medio de prensa hidraulica

4.3.7 Empaque
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Adicionalmente a este proceso, la manteca de cacao podra ser sometida a un
proceso de blanqueado y/o desodorizacion, el cual tendra como objetivo la
reduccién de olores y sabores caracteristicos, asi como el aclarar el color del
producto.

5 DESIGNACION Y CLASIFICACION DEL PRODUCTO

El producto objeto de la presente norma mexicana se denomina como
manteca de cacao, y se clasifica en un solo grado de calidad.

6 ESPECIFICACIONES

La manteca de cacao debe de cumplir con las especificaciones sensoriales,
fisico-quimicas y microbiolégicas establecidas en Tablas 1, 2, 3, 4, 5y 6 asi
como lo descrito en los puntos 6.6, 6.7 y 6.8 de la presente norma mexicana.
6.1 Especificaciones sensoriales

La manteca de cacao, a temperatura ambiente, debe presentar Ilas

especificaciones sensoriales que se indican en la tabla 1

TABLA 1. Especificaciones sensoriales

Aspecto Especificacion

Color Blanco amarillento en estado semi-sélido.

Grasosa, caracteristica del producto en estado semi-
Textura sdlido.

Caracteristico del producto, libre de sabores extranos o
Sabor rancios.

Caracteristico del producto, libre de olores extrafios o
Olor rancios.

Para la determinacién de los parametros establecidos en esta tabla se debe
proceder conforme a la metodologia establecida en la norma NMX-F-473-SCFI
(véase 2 Referencias).
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6.2 Especificaciones fisicoquimicas
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La manteca de cacao, debe cumplir con las especificaciones fisicoquimicas
establecidas en la tabla 2, debiéndose determinar a través de los métodos de
prueba indicados en las normas que se enlistan o las que las sustituyan.

TABLA 2. Especificaciones fisicoquimicas

Método de
Parametros Minimo Maximo Prueba
Acidos grasos libres como NA 1,75 NMX-F-101-
acido oleico (%) SCFI-2012
NMX-F-152-
Indice de yodo cgyodo/g 32 42 SCFI-2011
Humedad y material volatil 0.5 NMX-F-211-
(%) 0 SCFI-2012
Materia insaponificable 0 0.35 Método
(%) Aplicable para
la
Deteminacion
de Materia
Insaponificable
indice de peréxido meg/kg 0 5.0 NMX-F-154-
SCFI-2010

*Donde NA significa No Aplica

6.3 Composicion de Acidos grasos

La composicion de la manteca de cacao objeto de lal presente norma mexicana
debe cumplir con el porcentaje de acidos grasos establecidos en la tabla 3:
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TABLA 3. Composiciéon de Acidos Grasos (%)
Parametros Minimo Maximo
Acido Miristico C14:0 - 0,1
Acido Palmitico C16:0 25 30
Acido Palmitoléico C16:1 0 0,3
Acido Margarico C17:0 - 0,3
Acido Estearico C18:0 31 37
Acido Oléico C18:1 31 37
Acido linoléico C18:2 2.5 4,0
Acido Linolénico C18:3 - 0,7
Acido Araquidico C20:0 0,2 1,5

Para la determinacién de los parametros establecidos en la tabla 3 se debe
emplear el método de prueba establecido en la norma NMX-F-017-SCFI (véase
2 Referencias).

6.4 Especificaciones Microbioldgicas
La manteca de cacao objeto de esta norma no debe presentar desarrollo
microbioldgico de bacterias, hongos o levaduras. Los limites permisibles se

indican en la tabla 4:

TABLA 4. Especificaciones Microbioldgicas

Salmonella spp en 25 g
Coliformes totales UFC/g
< 10 Ausente

Nota 1: UFC/g unidad formadora de colonias por gramo.

Para la determinacién de los parametros establecidos en la tabla 4 se debe
emplear el método de prueba establecido en la norma NOM-114-SSA1 (véase
2 Referencias).

6.5 Materia Extrana

La manteca de cacao objeto de esta norma no debe contener materia extrafa,
a excepcion de los siguientes limites permisibles:
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TABLA 5. Materia Extranaen 50 g

Parametro Limite maximo
75 fragmentos de insectos vy
Insectos o fragmentos exento de insectos completos
Excretas de roedor Negativo
6.6 Aditivos y Coadyuvantes

Se podran utilizar como aditivos y coadyuvantes aquellos permitidos por el
Acuerdo por el que se Determinan los Aditivos y Coadyuvantes en Alimentos,
Bebidas y Suplementos Alimenticios, su Uso y Disposiciones Sanitarias vigente,
bajo los parametros que ahi se indican (Véase 10 Bibliografia)

6.7 Contaminantes Quimicos

6.7.1 Plaguicidas

El responsable de la obtencién de los productos, objetos de esta norma, asi
como el comercializador, cada uno en el dmbito de su responsabilidad debe
observar que las sustancias empleadas para la eliminacion de plagas en

cualquier parte del proceso, cumplan con las especificaciones establecidas en
el Catalogo Oficial de Plaguicidas (véase 10erencias).

6.7.2 Metales Pesados

El contenido de metales pesados no debe de exceder los limites establecidos
en la tabla 6:

TABLA 6. Metales Pesados

Metal Limite Maximo mg/kg
Arsénico 0.5
Plomo 0.1

Para la determinacién de los parametros establecidos en esta tabla se debe
emplear el método de prueba establecido en la norma NOM-117-SSA1 (véase
2 Referencias).
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7 MUESTREO

Para verificar las especificaciones del producto objeto de esta norma mexicana,
se sugiere aplicar un muestreo de comun acuerdo entre el vendedor y el
comprador, recomendandose el empleo de uno de los sistemas de muestreo
contemplados en las normas mexicanas NMX-Z-012/1, NMX-Z-012/2 y NMX-Z-
012/3 (véase 2 Referencias).

8 ETIQUETADO, ENVASADO, Y EMBALAJE

8.1 Para el etiquetado de los envases no destinados a la venta al
consumidor final se aplicaran las disposiciones referentes a
manteca de cacao especificadas en la norma NOM-186-SSA1/SCFI
(véase 2 Referencias).

8.2 El producto se denominara: “Manteca de Cacao”, pudiéndose
emplear el término “Manteca de cacao prensado”

8.3 Envase

Los productos objeto de esta norma se deben envasar en recipientes
elaborados con materiales inocuos y resistentes a distintas etapas del proceso,
de tal manera que no reaccionen o alteren las caracteristicas fisicas, quimicas
y sensoriales.

9 ALMACENAMIENTO
El producto terminado debe almacenarse en locales secos y frescos que
satisfagan las condiciones de conservacidn y que reunan los requisitos

sanitarios que senale la normatividad vigente (véase 2 Referencias y 10
Bibliografia).
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11 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

La presente norma mexicana no coincide con la norma internacional CODEX
STAN 86:1981, Rev. 1-2001, norma para la manteca de cacao del Codex
Alimentarius, ya que para esta norma se afaden especificaciones sanitarias y
técnicas para los productos de chocolate y confiteria, tales como la
composicidon de acidos grasos, limite de metales pesados, sanitarias como la
Salmonella spp, entre otras.

México, D.F. a 12 de febrero de 2015.

El Director General de Normas

Lic. Alberto Ulises Esteban Marina.
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