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COGUANOR NGO
34 142

COMISION GUATEMALTECA DE NORMAS -COGUANOR-MINISTERIO DE-ECONOMIA, GUATEMALA, C. A,

1. OBJETO

Esta norma tiene por objeto definir las caracteristicas y establecer los requisitos que debe pre-
sentar la mayonesa producida en el pais o de origen importado.

2. NORMAS COGUANOR A CONSULTAR
COGUANOR NGO 4010
COGUANOR NGO 34 025
COGUANOR NGO 34 033
COGUANOR NGO 34 034
COGUANOR NGO 34 039
COGUANOR NGO 34 074
COGUANOR NGO 34 093
COGUANOR NGO 34 094
COGUANOR NGO 34 124
COGUANOR NGO 34 143 hi
COGUANOR NGO 34 143 h2
COGUANOR NGO 34 143 h3
COGUANOR NGO 34 143 hd
COGUANOR NGO 34 143 h5
COGUANOR NGO 34 143 hé
COGUANOR NGO 34 143 h7
COGUANOR NGO 34 143 h8
COGUANOR NGO 34 143 h9
COGUANOR NGO 34 143 h10
COGUANOR NGO 34 143 hi1
COGUANOR NGO 34 143 h12.
3, DEFINICIONES
3.1

3.2

junto unitario.

3.3

Sistema de Unidades

Sal para conservas y como aditivo de alimentos

AzGcar blanco sin refinar

AzUcar refinado

Etiquetado de productos alimenticios para consumo huma-

no.

Aceite comestible de semilla de algodon '
Aceite comestible de ajonjoli (sésamo)
Aceite comestible de mani (cacahuate)
Aceite comestible de maiz

Mayonesa.
Mayonesa.
Mayonesa.
Mayonesa.
Mayonesa.
con grasas animales distintas de la grasa de la yema de

huevo

Mayonesa.

Yo

Mayonesa.
Mayonesa.

va

Mayonesa.
Mayonesa.
Mayonesa.
Mayonesa.

Mayonesa. Es el alimento constituido por una emulsidn semisdlida preparada con
yema de huevo o huevo entero, aceite comestible vegetal, ingredientes acidificantes y adicio-
nada o no de ingredientes saborizantes tales como sal, especias y azOcar.

Lote. Es la cantidad de producto proveniente de una sola tanda de fabricacion

de caracteristicas presumiblemente uniformes y que debe someterse a inspeccidn como un con-

Embalaje. Es todo recipiente destinado a contener envases individuales, con el
fin especifico de protejerlos y facilitar su manipulacion,

Determinacion de humedad

Determinacidn de grasa total
Determinacion del indice de peroxidos
Determinacion de colesterol

Verificacion de mezcla de grasas vegetales

Determinacion del contenido de yema de hue-

Determinacion de gomas. Prueba cualitativa
Determinacion de alginatos . Prueba cualitati-

Determinacion de carboximetil celulosa
Determinacion de impurezas
Determinacion de almidén
Determinacién de gelatina

Continia

1 Eublicada en el Diario Oficial el 8 de diciembre del 982.
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5.2.1 Aceite vegetal. Se podréd utilizar cualquier aceite de origen vegetal de calidad
comestible,
5.2.2 Ingredientes acidificantes. Se podra agregar como acidificantes: vinagre, jugo

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION

4.1 Clasificacidn. El producto se clasificarg en un solo grado de calidad

4.2 Designacion. El producto se designara como "Mayonesa™

5. CONDICIONES GENERALES

5.1 El producto deberé ser preparado con ingredientes limpios, en perfecto estado de

ofro olor o sabor cbjetable; el color deberg ser crema o amarillo claro caracferistico, ademas
deberd estar libre de impurezas. La consistencia de la mayonesa debera ser semisblida, facil
de untar y caracteristica de una emulsidn homogénea estable, no deberé presentar separacion
de aceite o de fase acvosa, ni pérdida de consistenciq.

5.2 Ingredientes especificos. La mayonesa debera contener los siguientes ingredien-
tes especificos.

5.2.3 Ingredientes conteniendo yema de huevo., Se podra agregar yema de huevo If-
quida, en polvo o congelada, huevo entero liquido, en polvo o congelado, o cualquiera de
estos ingredientes mezclados con clara de huevo liquida o congelada; cuando se utilice un jn-

grediente congelado éste deberd descongelarse inmediatamente antes de su empleo,

9.3 Ingredientes opcionales. La mayonesa podrd contener uno o més de los siguien-
tes ingredientes opcionales:

5.3.1 Sazonadores. Se podra agregar sal, y condimentos o especias, con excepcidn de
- Tz o . - . .
curcuma y azafran, media vez no imparta a la mayonesa un color que simule el color impartido

por la yema de huevo,

5.3.2 Edul corantes nutritivos. Se podra agregar azicar blanco refinado o sin refinar,
dextrosa y jorabe de hidrolizado de almidon de maiz (jarabe de glucosa).

5.4 El producto no podré contener ninguna sustancia espesante ni colorantes; como

agente emulsificante sdlo podra contener yema de huevo,

3.5 La mayonesa podréa ser mezcladg Yy envasada en una atmbdsfera en la cual el of re
ha sido reemplazado total o parcialmente por didxido de carbono o nitrogeno.

6. ESPECIFICACIONES

6.1 Estabilidad de la emulsion. La mdyonesa no deberd presentar separacion de qceiA
te o de agua después de 28 h cuando se ensaya segln el método descrito en 9. 1

_Confinﬁa
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6.2 Requisitos quimicos. Lq mayonesa deber& cumplir con los requisitos especifi cados

6.3 Limites méximos para metales toxicos. Los ITmites méximos permitidos de metales

en la tabla Tsiguientes

Tabla 1, Requisitos quimicos

- Grasa, porcentaje en masa, minimo 65

—

Yema de huevo, porcentaje en masa, minimo 6

Colesterol, miligramos por 100g de producto, minimo,
vease llamada (1) 75.0

Acidez, porcentaje en masa, expresada como &cido
acético, minimo:

a) Con respecto dl producto total 0.60

b) Con respecto a lq humedad total (parte acuosa) 2.00
pH, maximo 4.0
Indice de perdxido, en miliequivalentes de oxigeno
perdxido por kilogramo de producto, maximo 5.0
Humedad total, porcentaje en masa, méximo 30.0 J

(1) Colesterol procedente en su totalidad de |a yema de huevo; el coeficiente de conversion
empleado es de 12.5 mg de colesterol por gramo de yema,

toxicos en la mayonesa, sern los que se especifican en lg tabla 2 siguiente:

Tabla 2. Limites maximos permitidos para metales toxicos

Metdles toxicos Maximo, mg/kg
Arsénico, como As 0.1
Plomo, como Ph 0.1
—
Cobre, como Cu 0.1
Hierro, como Fe 1.5
6.4 Requisitos microbiolégicos
6.4.1 Requisitos para el producto recién preparado. El producto recien preparado y has-

Confinﬁn [
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b) Bacterias coliformes, maximo 10/g
c) Levaduras y mohos, maximo 20/g
d) Salménella ausencia en 25 g
6.4.2 Requisitos para el producto listo para la venta. El producto que se encuenire en

bodegas de almacenamiento y en estantes para venta no deberd mostrar presencia de salmonella
en 25 g, cuando se lleve a cabo un cultivo de acuerdo a la norma COGUANOQOR correspondien-
te; adem@s, no mostrara signos de dafio microbioldgico luego de que una muestra representativa
del producto sea incubada de acuerdo a lo indicado en 9.3

6.4.2.1 Los envases incubados como se indica en 9.3 se consideraran afectados por dafio
microbioldgico, si se observa uno o mas de los siguientes fendmenos:

a) Fermentacion;

b) Rancidez;

c) Separacidn de las fases;

d) Cambios en el color; y

e) Perdida de consistencia

6.5 Masa neta. La masa neta de producto contenida en el envase debera ser la decla-

rada en el rotulo del mismo, con las siguientes tolerancias:

a) Envas=s de hasta 500 g: hasta 5% menos de la masa neta declaorada
b) Envases de mas de 500 g: hasta 2% menos de la masa neta declarada.
7. ADITIVOS ALIMENTARIOS

LLa mayonesa podra contener solamente los aditivos alimentarios indicados a continuacion

7.1 Acentuadores del sabor. Podré agregarse glutamato monosddico en cantidad sufi-

ciente para lograr el efecto deseado

7.2 Antioxidantes. Podrén agregarse los siguientes anfioxidantes:

Maximo mg/kg

- Galato de propilo, ectilo y dodecilo, aislados o combinados 100

- Butilhidrexianisol (BHA) y butilhidroxitoiveno (BHT), solos o
combinados 100

~  Mezcla de dos o més de los anteriores 100

- Etilendiaminatetraacetato (EDTA) disédico y etilendi aninatetraacetato
(EDTA) calcico disbdico, solos o combinados 75

Continda
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7.3 Acidificantes. Podré agregarse acido citrico de acuerdo a lo especificado en el
numeral 5,2 .2

8. MUESTREO
8.1 Nimero de unidades de muestreo
8.1.1 El nOmero de muestras que se deben tomar para los andlisis fisicos y quimicos se in-

dica en la tabla 3. En adicibn a esto se deben seleccionar 8 muestras para analisis microbiol-
gico por cada 1000 unidades del lote o fraccion de 1000. :

Tabla 3.  NOmero de unidades de muestreo

ot el s,
hasta | 200 4
201 a 500 | 5
501 a 800 6
801 a 1300 7
1 301 a 3200 8
3201 a 8000 9
mas de 8001 10

8.1.2 Para obtener las muestras indicadas en 8.1.1, en lotes constitui dos por embalajes,

se deben abrir como minimo el nGmero de embalajes sefialados en la tabla 4.

Tabla 4. Embalajes que deben abrirse

Nimero de embalajes Nimero de embalajes
en el lote que deben dabrirse
hasta 10 2
11 a 25 4
26 a 64 5 R
65 a 100 6
101 a 150 7
151 a 225 8
226 a 300 9
301 a 500 10 |

Continda
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8.1.3 Procedimiento operatorio. La seleccion de embalajes del lote o de las unidades de
muestreo de un lote se debe hacer al azar y de manera tal que se obtengan unidades de todas
las partes del lote;para realizar la seleccion se numeran las unidades 1, 2, 3..... r, comenzan-
do por cualquier unidad y en el orden que se desee y cada errésima unidad constituira la uni-
dad de muestreo a seleccionar. El valor de r resulta de dividir el tamafio del lote, N, entre el
nUmero de unidades de muestreo a seleccionar, n

8.1.4 Criterio de aceptdbilidad. Un lote se considera aceptable si todas las muestras a-
nalizadas satisfacen los requerimientos especificados en la presente norma.

8.2 Inspeccidn y control . La inspeccion y verificacion de la calidad de la mayonesa,
serfn practicadas por organismos del pafs de origen, legalmente competentes para tal fin y en
su defecto por ofro organismo autorizado por la COGUANOR y aceptado por las partes, los
cuales debertin contar con el personal técnico capacitado para llevar a cabo la toma de mues-
tras destinadas al andlisis, la ejecucion de los andlisis quimicos y sensoriales y dem@s requisi~
tos que exige la presente norma, Las muestras de mayonesa podrén tomarse en la fébrica, en
el comercio o en los lugares de consumo.

9. METODQS DE PRUEBA

9.1 Determinacién de la estabilidad de la emulsion, Se procede de la manera siguien-
te:

?.1.1 Se colocan 100 g de mayonesa en un envase limpio de aproximadamente la misma

capacidad y se cierra con una tapadera hermética.

?.1.2 Se coloca el envase en una estufaa 37 £ 1°C durante 48 h,

?.1.3 Se deja enfriar el envase y se observa si hay separacidon de aceite o de agua en el
producto,

9.2 Contaminacion microbiolbgica. El cumplimiento del producto con los requisitos

especificados en 6.4.1 debe determinarse siguiendo las técnicas microbiologicas convenciona~
les. : :

7.3 Determinacion del dafio microbioldgico. Se procede de la manera siguiente:

9.3.1 Incubacion a 25°C. El 50% de los envases seleccionados como se indica en 8.1.1
debe ser incubado a 25°C por un perfodo de 21 dias y fuego examinados para determinar su
conformidad con las especificaciones de la presente norma, véase 6.4.2

9.3.2 Incubacion a 37°C. El 50% restante de envases debe ser incubado a 37 °C por un
periodo de 21 dias y luego examinados para determinar su conformidad con las especificaciones
de la presente norma, véase 6.4.2

9.3.3 Para el examen de salmonella se toman no menos de 3 envases de los incubados a

25°C y no menos de 3 envases de los incubados a 37°C

9.4 Determinaciones quimicas. La determinacion de las caracteristicas quimicas indi-
cadas en la presente nomma se llevard a cabo de acuerdo con las normas COGUANOR corres-
pondientes. Véase capitulo 2,

Continta
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10, ENVASE, ROTULADO Y EMBALAJE

10.1 Envase. Los envases para la mayonesa deberan ser de cierres herméticos y de ma-
teriales de naturaleza tal que no alteren | as caracteristicas sensoriales del producto ni produz-
can sustancias dafiinas o toxicas,

10.2 Rotulo. Para los efectos de esta norma, los rotulos serén de papel o de cualquier
ofro material que pueda ser adherido a los envases o bien de impresion permanente sobre los
mismos.

10.2.1 Las inscripciones deberén ser facilmente legibles en condiciones de visidn normal,
redactadas en espafiol y adicionalmente en ofro idioma si las necesidades del pais osf lo dispu-
sieran, y hechas en forma tal que no desaparezcan bajo condiciones de uso normal .

10.2.2 El rotulo debera cumplir con lo especificado en la norma COGUANOR NGO
34 039 y llevar como minimo la siguiente informacibn:

a) La designacion del producto;

b) El nombre de los ingredientes en orden decreciente de concentracion;

c) Los aditivos, indicando la funcidn en el producto;

d) El contenido neto expresado en el Sistema de Unidades COGUANOR NGO 4 010;

e) La identificacion del lote de fabricacién, asi como el afio, mes y dia de fabrica-
cidn y envasado, los cuales podrén ponerse en clave en cualquier lugar apropiado
del envase; -

f) El nombre o razén social del preductor o de la entidad bajo cuya marca se expende

el producto, asi como la direccion o el apartado postal;

g) El pafs de origen;

h) El nimero del registro sanitario correspondiente;

i) Las expresiones "refrigérese una vez abierto™ y "no congelar®; y

i Cualquier otro dato que fuese requeri.do por las leyes o reglamentos que rijan en el
pais,

10.2.3 No podra tener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones o adornos

que induzcan a engafio, ni descripcion de caracterfsticas del producto que no se puedan com-
probar, ' _

10.3 Embalaje. Los embalajes deberain cumplir con las normas COGUANOR correspon-—
dientes.
. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las condiciones de almacenamiento y transporte cumplirn con las normas higiénico sanitari as
que rijan en el pafs,

Continia
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12.

CORRESPONDENCIA

Para la elaboracion de la presente noma se ha tenido en cuenta:

a)

b)

- =

United States Federal Specification EE-M~131b, April 1, 1963 Mayonnaise and
Salad Dressings.

South African Standard Specification S.A.B.S$.300~1951 Mayonnaise and Salad

cream or Dressing.

Code of Federal Regulations of United States, title 21 Food and Drugs, part 169.
140 Mayonnaise, 1979.
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