MERCOSUR\GMC\RES N° 70/93

IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA MANTECA

VISTO : El Art .13 del Tratado de Asuncién, el Art .10 de la Decisién N® 4/91 del
Consejo del Mercado Comiin, la Resolucién N© 18/92 del Grupo Mercado Comuin, la
Recomendacién N° 43/93 del Subgrupo de Trabajo N° 3 "Normas Técnicas".

CONSIDERANDO :

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de la Manteca destinada al
consumo humano directo

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos propenderd a eliminar los obst4culos
que generan las diferencias en los reglamentos técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo
establecido por el Tratado de Asuncién.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE :

Art 1-Los Estados Partes no podrdn prohibir ni restringir la comercializacién de la manteca que
cumpla con lo establecido en el Anexo de la presente Resolucidn.

Art 2-Los Estados Partes pondrdn en vigencia las disposiciones legislativas, reglamentarias y
administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente Resolucién y comunicardn
el texto de las mismas al Grupo Mercado Comun a través de la Secretarfa Administrativa.

Art 3-La presente Resolucién entrard en vigor el 31 de enero de 1994,
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ANEXO

Reglamento téenico para la fijacién de identidad Y ocalidad do 14
mantecs

. Alecance,
1.1 Objetivo,

Fijar 1a identidad Yy las Caracteristicas minimas de calidad a
las que debers obedecer 1g manteca,

12 Ambito de aplicacisn,

La presente norma se refiere 8 la manteca destinada al consumo
humano dfwectog a serp comercializada on o) MERCO2UR,

2. Descwipcfénf
2.1 Definicisn,

Con a] nombre de. manteca ge entiasnds e] producto graszo
obtenido exclusivamente pPor el batido Y amasado, con o sin
modificacién biolégica. de la crema Pasterizada derivads
exclusivamente de la leche de vaca, Por procesog tecno1égicamente
adecuados. La materiga grasa de la mantsca debersd estar compuests
exclusivamente de grasg léctea. ‘

2.2, Clasificacién
2.2.1. Mantecs Calidad Extra, La manteca Que responda a g

clase de calidad I de la clasificacién Por evaluacidén
sensorial segin Norma FIL 99A: 1987,

2.2,2 Manteca Calidad Primera, Lga manteca que responda a 1g
clase de calidad I- de la clasificacion por evaluacién

sensorial segun Norma FIL 99A: 1987,

2.3 Designacién (denominacién de venta),

"Manteca" o "manteca sin sall, "mantacs salada" o "manteca con
sal", sagun corresponda a Jo definido an 2] punto h.t,2,
Podrég deanominarse "Manteca madurada", 5i corraspondiars, zag0n

To definide =n 21 puanto 4. 4
Podrs denominarse "Mantecg Extrat o "Mantecs Frameran, segin
asi

corresponda a
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7. 3 REFERENCIAS o . S

AOAC 15th Ed. 965.33.

International Commission on Microbjological

Foods (I.C.M.5.1.) '

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL A. 1985 )

FIL 6B: 1969 '

FIL 50B: 1985 ' i

FIL 73A:1985 : 0

FIL 80:1977 ' : s : :

FIL 93A: 1985 ’ ; P o

FIL 99A: 1987 : , ‘ 3 -

FIL 145: 1990 : . ) )

APHA 1892, Compendium of Methods for the Microbiological ;
Examination of Foods. Cap. 24, Lo '

. p
Specification for

t, Composicidn y requisitos. ) o
L., 1 Composicidn.

4, 1.1 Ingredientes obligatorios.

Crema paster*i

-

‘zada obtenida a partir de leche de  vdaca.

Lo 1,2 Ingradientes opcionales,

{ ' -
4t.1,2.1 Cloruro de sodio hasta un médximo de 2 g /

{00 g da manteca( manteca salada).
~ 4,1.2.2 Fermentos lacticos seleccionados (imanteca

madurada)
A, 2 Requisitos.

4,2, 1 Caracteristicas sensoriales.

L., 2, 1.1 Aspécto.

s6lida,. plastica a temperatura de 20°C, de

Consistencia
untuosa, con distribucidn uniforme de

. textura lisa vy uniforme,
agua.

L,2.1,2, Co]orf

Blanco amarillento sin manchas, vetas o puntos de otra

coloracion.

-

4.2.1.3, Zabotrr y olor. '

]

Da saborr suave, ¢

ni sabor extralio. . i e e el

, U G | o
 (VJ;b~v ?; .l.;Q{,}. ‘{“ - - | B | f

A

ractzristico, aroma dslicado, sin olor,



4.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas.

4.2.2.1 Pardmetros minimos dz calidad.

REQUISITO METODD OO ANALISIS
Materia grasa(% m/m) Min., 82 * FIL 80:1977
Humedad (% m/m) MAx. 16 FIL BO: 1977

Extracto seco
no graso (% m/m) Max. 2 FIL 80:1977

Acidez grasa
(milimoles /100g
de materia grasa) Méax. 3.0 FIL 6B: 1989
I.de Perdxide
(meq.de perdxido/
kg de mat.grasa) Max. 1 AOAC 15th Ed.
965,33
¥ En el caso de manteca salada =] porcentaje de materia grasa, no
podré ser menor que 80%
4. 2.3 Acondicionamiento.

La manteca deberd ser envasada con materiales adecuadosz
para las condiciones previstas de almacenamiento y que confieran
una proteccidén apropiada contra la contaminacidn.

5. Aditivos y coadyuvantes de tecnologia/zlaboracién.
5.1 Aditivos.
5. 1.1 Colorantes.

Se permite el agregado de los siguientes colorantes
naturales o sintéticos idénticos a losg naturales en cantidades
suficientes para lograr el efecto deseado:

Bija o bixa, beta caroteno y curcuma o curcumina.

5.1.2 Dzcolorantes,

S permite 21 uszo de clorofilina o clorofilina caprica

auprica en cantidades suficientes panra lograr 2l efesclo deas

e i



5.2 Coadyuvantes.

Se permite la adicién de las siguientes sales
neutralizantes, en una dosis méxima de 2000 mg/kg solas o en
combinacién, expresadas como sustancias anhidras

Ortofosfato sédico
Carbonato sédico
Bicarbonato sédico
Hidréxido sédico
Hidréxido cdlcico

6. Contaminantes.

Los contaminantes orgédnicos =2 inorginicos no deben estar
presentes en cantidades superiores a los limites establecidos por
el Reglamento MERCOSUR. correspondiente.

7. Higiene,
7.1 Consideraciones generales.

Las précticas de higiene para la " elaboracién del producto
estardn de acuerdo a To que s2 s2stablece en =1  Coédigo
Internacional Recomendado de practicas, Frincipios generales de
Higiene cde los Alimentos (CAC/VOL A 1985).

7.2 Criterios macroscépicos vy microscdpicos.

usencia de  cualquier tipo d= impurszas o slaementos

———



7.3 Criterios microbio]égicos Y tolerancias,

MICROORGANISMOS CRITERIO DE ACEPTACION CATEGORIA
I.C.M. 2, F,

Coliformes totales/y n=5 c=2 m=10 5
M=100

Coliformes/g n=5% c=2 m<3 5

(a 45°c) M=10

Salmonells sSpp./25 g nN=5 ¢c=0 m=0 10

Estafi{locoans coay, n=8 cwi m=19 8

pos. /g M=100

Foods.

8. Pesos y medidas.

METODO DFE
ANALISIS

FIL 73A; 1985

APHA( *) 1992
Cap. 24

FIL 93A: 1985

FIL

(*) Compendium of Methods for the Microbiological Ex.

=

145: 1990

mination of

Se aplicarg el Reglamento MERCOSIR corraspondisnta,

9. Rotulado.

Se aplicarsi =1 Rzglamento MERCOSUR correspondiant.
Se denominarg "manteca" o "manteca salada" o "mant

sal', segin corresponda,

Podré indicarse como "mantsca sin sal" en el caso de no
haberse utilizado sal como ingrediente opcional,

Podré denominarsse "manteca madurada" cuando corres
Podré consignarse Ta calidad "Extrg™ o "Primaragn

corresponda de acuerdo a la clasificacién 2.2,
10, Métodos de andlisis,

Los mélodos de analisis correspondisntes son )os
los puntos 4.2,2 v 7,3,

t1. Muestreo,

(43

Se sequirdn los pProcedimientos recomzndados =n
508: 1985,

& e L
Wuch &

indicados en

1

nNorma FIL




