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DETRMINACION DE RANCIDEZ EN ACEITES Y GRASAS
VEGETALES O ANIMALES

DETERMINATION OF RANKNESS ON OILS AND VEGETABLE
GREASES

l. ALCANCE

Esta Norma establece el procedimiento para la determinaciéon de rancidez (Método de
Kreiss), en aceites y grasas vegetales.

2. DEFINICIONES.

RANCIDEZ

La rancidez es el grado de descomposiciéon comun de las grasas, el cual se debe al ataque
del oxigeno a los centros no saturados y esto se observa cuando los comestibles grasientos
adquieren con el tiempo sabor y olor mas fuertes.

3. APARATOS Y EQUIPO
Equipo comun de laboratorio.
4. MATERIALES Y REACTTVOS

Las sustancias y soluciones que a continuacion se mencionan deben ser grado analitico, a
menos que se indique otra cosa. Cuando se especifique el uso de agua, debe entenderse
agua destilada.

Acido clorhidrico concentrado.
Solucion Floroglucinolal 0.1% en eter.
5. PROCEDIMIENTO

En una probeta de 50 - 100 ml perfectamente limpia y seca, se vierten con una pipeta 10 ml
de la muestra, se agregar 10 ml de acido clorhidrico concentrado y se tapa con tapén de
goma, agitar vigorosa mente por espacio de 30 segundos, adicionando a la mezcla 10 ml de
solucion de Floroglucinol al 0.1% en eter, tdpese para evitar alguna posible proyeccion y
agitar enérgicamente. Posteriormente dejar en reposo y observar el color; la formacion de
un color rojo intenso en el producto de condensacion, indica la rancidez de la muestra.

6. INTERPRETACION DE RESULTADOS
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A1 observar el color si la grasa es rancia la capa de dcido adquiere un color rojo o rosado.
APENDICE

7.1 OBSERVACIONES

Las precauciones siguientes pueden evitar el ranciamiento en los aceites.
7.1.1. Refinacion y deodorizacion cuidadosa especialmente por un vacio mas alto que el
normal.

7.1.2. Empleo de aparatos construidos con metales no corrosivos tales como el niquel o el
acero inoxidable.

7.1.3. Evitar el contacto con cobre o metales ctpricos

7.1.4. Utilizacion de vestigios de secuestrantes metalicos tales como: el sorbital y el acido
fitico y otros secuestrantes no toxicos en la etapa de deodorizacion del aceite, los vestigios
de metales disueltos promueven la iniciacion de esta reaccion de inversion de sabor.

7.2. BIBLIOGRAFIA

HG Kirschnbauer Aceites y Grasas; R Lees Manual de Analisis de Alimentos; Enciclopedia
Salvat de la Ciencia y Tecnologia Vol.13.

7.3.  PARTICIPANTES:

Direccion de Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos de la Secretaria de
Salubridad y Asistencia.

Laboratorio Central de la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico
Distribuidora CONASUPO,S.A. de C.V.

Asociacion Nacional de Industriales de Aceites y Mantecas Comestibles.
Aceite Casa,S.A.

Aceites el Faro.

Aceitera La Gloria.

Aceites La Central.

La Polar,S.A.

Aceites La Rosa.

Accitera La Palma,S.A.

Aceites Grasas y Derivados.

Meéxico, D. F., a 11 de julio de 1975.
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