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0) INTRODUCCION

Estableciendo que existen medidas objetivas y medidas subjetivas, definiremos
a las primeras como aquellas que se realizan con instrumentos de mediciéon y
que una de sus caracteristicas es la repetibilidad con la que se alcanzara el
mismo resultado.

La medida subjetiva se puede definir como la respuesta de un individuo frente
a un estimulo determinado; asi, la mayoria de las veces, la medida subjetiva es
cualitativa y el aspecto cuantitativo siempre estara sujeto al criterio del
analista. El olor, por lo tanto, es una cuestion dificil de medir con objetividad.

La concentracion de substancias odoriferas en un aceite es generalmente muy
baja; sin embargo, el nUmero de constituyentes puede llegar a ser muy alto.
Estos pueden ser eficientemente eliminados a través de cada uno de los pasos
de la refinaciéon y principalmente en la deodorizacion.
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Una eventual desviaciéon durante el proceso de refinaciobn y un inadecuado
almacenamiento de Ilos aceites refinados puede dar origen a olores
indeseables.

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma mexicana establece el procedimiento para determinar
sensorialmente olores indeseables, debido a la oxidacién y otras reacciones
fisico quimicas que puede sufrir el aceite, asi como la presencia de sustancias
extrafias al mismo aceite. Es aplicada entre otros a los siguientes aceites
vegetales comestibles puros o mezclados: ajonjoli, soya, cacahuate, algodon,
girasol, colza, maiz, cartamo, oliva, coco, palma y canola, asi como también a
manteca vegetal, sebo comestible y manteca de cerdo.

2 DEFINICIONES
Para los efectos de esta norma, se establecen las siguientes definiciones:
2.1 Olor:

Es la caracteristica organoléptica perceptible cuando la grasa se calienta a la
temperatura especificada en este proyecto de norma y esta es evaluada
organolépticamente por un analista y preferentemente por un panel compuesto
por varios miembros que han sido adiestrados para la deteccion de olores en
aceites y grasas vegetales o animales.

2.2 Panel:

Grupo de personas que efectuaran el andlisis a la muestra.

3 FUNDAMENTO

Este método se basa en el calentamiento del aceite o grasa y en el
desprendimiento de sustancias volatiles que son evaluadas
organolépticamente, a la temperatura establecida en la norma, y que son
diferentes a los olores peculiares caracteristicos de las semillas de donde
procede el aceite y/o a las grasas animales de origen.
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MATERIALES

Vasos de precipitado.

Termémetro de 0O °C a 260 °C o similar para medir una
temperatura de 60 °C.

Bafio maria con termostato.
Agitador.
Placa de calentamiento.

Material comUn de laboratorio.

APARATO

Balanza analitica con + 0,1 g de sensibilidad.

PREPARACION DE LA MUESTRA DE PRUEBA

En el caso de que la muestra de grasa sea sdlida a temperatura
ambiente, esta debe calentarse en un bafio maria, a temperatura
controlada por encima de su punto de fusién, con el propésito de
lograr una completa homogeneidad. Debe estar seca y libre de
humedad y limpia, asegurando esto por filtracion de la muestra
caliente a través de un papel filtro de poro fino y de ser necesario
agregando ayuda filtro a la muestra antes de filtrarla.

Cuando la muestra de grasa es liquida, esta debe agitarse
violentamente para lograr una completa homogeneidad. Debe
estar libre de humedad y limpia tal como se explico en el punto
anterior.

PROCEDIMIENTO
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Determinar una masa de 50 g de muestra en un vaso de precipitado de
250 ml; calentar en bafio maria y cuando se obtenga una temperatura maxima
de 60 °C, se procedera a efectuar la prueba organoléptica y no se deben de
percibir olores extrafios o rancios. Esta prueba se realiza por duplicado.

8 EXPRESION DE RESULTADOS

Al realizarse la prueba, si se percibe un olor caracteristico ligero, no
desagradable y peculiar a las semillas y/o grasas de las cuales procede, bajo la
temperatura de experimentacion determinada, se considerara el producto
como aceptable.

9 REPETIBILIDAD Y REPRODUCIBILIDAD

9.1 Repetibilidad

Si al realizar la prueba por duplicado, las dos determinaciones efectuadas el
mismo dia por el panel analista, no se percibe olor extrafio o rancio y para el
mismo material de prueba resultan positivas, el producto es aceptable.

9.2 Reproducibilidad

Si al realizar la prueba por duplicado en las dos determinaciones efectuadas
por el panel de analistas y el mismo material de prueba y bajo las mismas
condiciones no se perciben olores desagradables, el producto es aceptable.

10 VIGENCIA

La presente norma mexicana entrara en vigor 60 dias naturales después de la

publicaciobn de su declaratoria de vigencia en el Diario Oficial de la
Federacion.
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CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta norma mexicana no coincide con ninguna norma internacional por no
existir norma internacional sobre el tema tratado.

México, D.F., a 17 de septiembre de 2012

El Director General, CHRISTIAN TUREGANO ROLDAN.- Rubrica.



