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1. OBJETIVO
Documentar los lineamientos para determinar la humedad en aceites, mantecas,
margarinas y esparcibles de cocina, bajo la metodologia AOAC 926.12.

2. ALCANCE

Este procedimiento es desarrollado por el Laboratorio Fisicoquimico de Alimentos del
Laboratorio Departamental de Salud Publica de Santander y es aplicable a la matriz
de aceites y grasas.

3. RESPONSABILIDAD

Serd responsabilidad del profesional del Laboratorio Fisicoquimico de Alimentos
aplicar lo anterior con calidad y oportunidad, asi como garantizar los resultados que se
generen del mismo.

4. DEFINICIONES Y ABREVIATURAS

Aceite comestible: Productos alimenticios constituidos basicamente por glicéridos de
acidos grasos principalmente triglicéridos, los cuales son de origen vegetal, animal y/o
sus mezclas. Pueden contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como
fosfatidos de constituyentes insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente
presentes en las grasas o aceites.

Manteca: Toda grasa, simple o compuesta, sélida o semisélida a la temperatura
ambiente, de origen animal, vegetal o mezcla de ambas.

Margarina y esparcibles de mesa: Producto de consistencia blanda, constituido por
una emulsion de aceites y/o grasas comestibles de origen vegetal o animal (leche o
derivados lacteos o marinos) y agua. Se le denomina margarina si su contenido graso
es igual o superior al 80% y esparcible si su contenido graso esta por debajo del 80%.
En las margarinas y esparcibles para uso de mesa y cocina, el contenido de grasa
lactea no podra ser superior al 3% del contenido total de grasa.

Humedad: El contenido de humedad en un alimento se considera un indice de
estabilidad del producto, usualmente se calcula determinando la pérdida de peso de la
muestra al someterla a calentamiento en estufa en condiciones determinadas.

5. CONDICIONES GENERALES
Antes de comenzar a trabajar con las muestras, asegurese de la limpieza de su lugar
de trabajo y de que lo mencionado en materiales, insumos y reactivos esté disponible.

Revisar el Manual del Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo y las hojas (fichas)
de Seguridad correspondientes a los reactivos utilizados.

Utilizar los elementos de proteccion personal (EPP) adecuados para la realizacion de
la marcha analitica, (bata de laboratorio, zapatos antideslizantes, gafas protectoras y
guantes de nitrilo) y registrar en el formato de verificacion de uso de elementos de
proteccion: MI-GS-RG-378

El rango de temperatura de operacion es de 20 °C— 25°C y humedad relativa maxima
de 30 y 70%. Las condiciones ambientales del area donde se realiza la técnica son
vigiladas a través del termo higrometro y son registradas en el formato de condiciones
ambientales Formato MI-GS-RG-37.

6. FUNDAMENTO DEL METODO DE ENSAYO

Los aceites y grasas tienen la capacidad de almacenar cierto contenido de agua en
estado disuelto independientemente de su fuente de extraccion; cuando hay un
exceso de agua no disuelta se forma una capa de agua en la base del recipiente
ocasionando un aumento de los acidos grasos libres, favoreciendo el proceso de
oxidacion.
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Este método se basa en la determinacién gravimétrica de la pérdida de masa de la
muestra desecada a una temperatura y presion determinada

Esta eventualidad da importancia a controlar la humedad en estos alimentos, el
Laboratorio de Salud Publica de Santander se basa el procedimiento de la 172 edicién
de la AOAC; la cual expone que se debe tomar una muestra de 5 g, depositarla en un
crisol e introducirla en una estufa de secado alrededor de 2 horas a un rango de
temperatura de 120°C a 125°C. Una vez transcurrido este tiempo se debe sacar la
muestra, dejar en un desecador y pesar en intervalos de media hora hasta obtener
una diferencia de peso menor a 0,0005 g.

7. LIMITACIONES O INTERFERENCIAS
No aplica en este procedimiento.

8. RECOLECCION E IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
Ver los siguientes documentos publicados en la intranet de la Gobernacién de
Santander.

e Manual de recepcion y manejo de muestras (MI-GSM-MA-11)
¢ Manual de toma y recepcion de muestras de alimentos y bebidas alcohdlicas
laboratorio de salud publica de Santander (MI-GSM-MA-08)

9. CONSERVACION DE LA MUESTRA

La muestra debe ser almacenada y conservada en las condiciones que el fabricante
recomiende en el empaque del alimento. La muestra debe conservarse en su
empaque original y debe embalarse en un empaque secundario que proteja la muestra
de deterioro y de rupturas o dafio de la muestra.

10. RECURSOS

10.1. Materiales
- Pinzas para crisol
- Desecador provisto de gel de silice con indicador higrométrico
- Crisoles

10.2. Equipos
- Balanza analitica
- Estufa de desecacion a 120-125 °C

11. REACTIVOS, CONTROLES Y MATERIALES DE REFERENCIA

No aplica en este procedimiento.

12. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

12.1. Acondicionar el equipo y preparar el material
12.2. Acondicionar la muestra

12.3. Analisis de la muestra

e Pesar la capsula con tapa considerando una aproximacion de 0.1 mg.
Registrar la masa

e Tarar y colocar en la capsula la cantidad de muestra, aproximadamente 5
g.

e Colocar la céapsula destapada y su tapa en la estufa de secado a
temperatura de 120 °C a 125 °C y mantenerlas alli por 2 horas.

e Después del secado, retirar rapidamente la capsula del horno de secado
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13.

14.

15.

16.

17.

e Mantener las muestras en el desecador por media hora, sacar del
desecador y pesar dos veces en intervalos de media hora, registrar estos
valores en la hoja de trabajo.

CONTROLES DE CALIDAD ANALITICO Y TRAZABILIDAD

o Ejecute la rutina de verificacion del equipo siguiendo el instructivo de manejo y
verificacion de la balanza, cada vez que vaya a realizar uso de esta.

o Realice duplicado con el fin de evaluar la repetibilidad del método. La
diferencia porcentual relativa (%RPD) entre los duplicados no debe ser mayor
al 5%. Si la variacion excede al limite, debe repetirse el andlisis.

o Utilice siempre material limpio, siguiendo el item lavado de material en el
Instructivo de limpieza y desinfeccién del laboratorio MI-GS-RG-526

o Diligenciar el formato de captura de datos del método registrando todas las
casillas que se indiquen.

o Se debe participar en Programa Interlaboratorio del instituto Nacional de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA)

o En caso de que los criterios mencionados no cumplan (la diferencia porcentual
relativa, verificacion del equipo), se debe parar el andlisis y seguir el
procedimiento de trabajo no conforme.

ANALISIS Y EXPRESION DE RESULTADOS
El contenido en agua de la muestra se determina por diferencia de peso y se expresa

en % de humedad (g de H20/100 gramos de muestra). De acuerdo a lo anterior, el
calculo de la humedad m/m se debe aplicar la siguiente formula:

(Pesocrisol+muestra)Antes de secar (Pesocrisol+muestra)Después de secar

% Humedad (2) =100 =

(Pesomuestra)Antes de secar

Promediar los valores obtenidos de los duplicados y expresar el resultado de estos
con un decimal.

EMISION DEL INFORME DE RESULTADOS
Los resultados seran enviados por correo electronico al técnico remitente de la
muestra y a coordinacién de Salud ambiental, con los requisitos minimos requeridos
por la 1SO17025

EXAMENES COMPLEMENTARIOS
Los resultados seran enviados junto a las demas pruebas realizadas de una misma
muestra.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

AOAC INTERNATIONAL. OFFICIAL METHODS OF ANALYSIS. AOAC Official
Method 926.12. 17st Ed., Rockville, MD, USA, AOAC INTERNATIONAL, 2000.

COLOMBIA. MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL. Resolucion 2154 de
2012. Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios
que deben cumplir los aceites y grasas de origen vegetal o animal que se procese,
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envasen, almacenen, transporten, exporten, importen y/o comercialicen en el pais,
destinados para el consumo humano y se dictan otras disposiciones. Bogota D.C.: El
Ministerio, 2012. 47 p

18. CRITERIOS DE ACEPTACION

ACCION ANTE
INCUMPLIMIENTO DE
CRITERIOS
Mantener en desecador y pesar
cada 30 minutos hasta rango de
aceptacion.

CRITERIO RANGO DE ACEPTACION

Diferencia entre el

Méaximo 0,001 g
peso de muestras

0-5%
Aplicada a los duplicados
en condiciones de
repetitividad

Diferencia Porcentual
Relativa

Levantar TNC y volver a
realizar el andlisis

19. ANEXOS O DOCUMENTOS ASOCIADOS
-Hoja de trabajo de aceites

-Hoja de trabajo de margarinas y esparcibles
-Hoja de trabajo de mantecas

20. CONTROL DE CAMBIOS

CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION

VERSION DEL CAMBIO
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