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[bookmark: _Toc133578895][bookmark: _Toc158902997]Prefacio
El Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), es el organismo oficial que tiene a su cargo el estudio y preparación de las Normas Dominicanas (NORDOM) a nivel nacional. Es miembro de la Organización Internacional de Normalización (ISO), Comisión Internacional de Electrotécnica (IEC), Comisión del Codex Alimentarius, Comisión Panamericana de Normas Técnicas (COPANT), representando a la República Dominicana ante estos Organismos.
La norma NORDOM 394 (2da.Rev.), Aceites y grasas comestibles ― Muestreo, ha sido preparada por la Dirección de Normalización del Instituto Dominicano para la Calidad, INDOCAL.
El estudio de la citada norma estuvo a cargo del Comité Técnico CT  67-7 Aceites y grasas comestibles, integrado por representantes de los sectores de producción, consumo y técnico, quienes iniciaron su trabajo tomando como base la Norma Internacional ISO 5555 Grasas y aceites animales y vegetales- Muestreo, del cual partió la propuesta de norma a ser estudiada por el comité.
Dicha propuesta de norma fue aprobada como anteproyecto por el comité técnico de trabajo, en la reunión No. 03 de fecha 25 de abril del 2024 y enviado a consulta pública, por un período de 60 días, 
Formaron parte del Comité Técnico, las entidades y personas naturales siguientes:
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[bookmark: _Toc353342669][bookmark: _Toc133578903]Aceites y grasas comestibles ― Muestreo 
[bookmark: _Toc158902998]	Objeto y campo de aplicación
[bookmark: _Toc133578904][bookmark: _Toc158902999]Objeto
Esta norma establece los procedimientos a seguir para el muestreo de los aceites y grasas comestibles, refinados o crudos de origen animales, vegetales o marino.
[bookmark: _Toc133578905][bookmark: _Toc158903000]Campo de aplicación
Esta norma aplica a las grasas y aceites comestibles y mezclas de los mismos que se utilizan para consumo directo ya sean producidas o formuladas en el país y las importadas como producto terminado. Esta norma incluye las grasas y aceites comestibles que han sido sometidos a tratamientos de modificación para que resulten adecuados para el consumo humano.
1 [bookmark: _Toc353342670][bookmark: _Toc133578906][bookmark: _Toc158903001]Referencias normativas
Los siguientes documentos se mencionan en el texto de tal manera que parte o todo su contenido constituyen requisitos de este documento. Para las referencias con fecha, sólo se aplica la edición citada. Para las referencias sin fecha, se aplica la última edición del documento referenciado (incluidas las enmiendas).
NORDOM 53, Etiquetado general de los alimentos preenvasados.
NORDOM 558,	Analisis y toma de muestras. Planes de muestreo para alimentos preenvasados.
NORDOM 581,	Principios generales de higiene de los alimentos.
[bookmark: _Toc353342671][bookmark: _Toc133578907][bookmark: _Toc158903002]Términos y definiciones
A los efectos de este documento, se aplican los siguientes términos y definiciones:
3.1	
Lote 
Es un volumen de aceite o grasa, o un conjunto de unidades de características similares, producido bajo condiciones presumiblemente uniformes y que debe someterse a inspección como un conjunto unitario
3.2
Muestra
Es un volumen de aceite o grasa, o un grupo de unidades tomadas del lote y cuyas características son similares a las de éste. La muestra deben ser representativa del lote del cual procede
3.3
Unidad de muestreo
Es un volumen específico del contenido de un recipiente (que se toma como unidad en el caso de material a granel)
3.4
Sub-unidad
Es el volumen de aceite o grasa tomado a partir de una unidad
3.5
Muestra de ensayo  
Es el volumen de aceite o grasa obtenido de una unidad o por combinación de varias sub-unidades, las cuales son proporcionales a la cantidad que representan, y que será sometido a análisis
[bookmark: _Toc158903003][bookmark: _Toc133578908]Equipos  e  instrumentos para muestreo
4.1	Existen muchos tipos de instrumentos de muestreo. Los instrumentos descritos en esta norma son algunos ejemplos de los mas usados.
4.1.1	Los instrumentos para la toma de muestras deben ser únicamente de acero inoxidable 316 o 304. 
4.1.2	Ciertos requerimientos básicos son comunes a todos los equipos e istrumentos de muestreo, por ejemplo, estos deben ser capaces de tomar muestras representativas de un área o nivel requerido y, de preservar la integridad de las mismas hasta que sean transferidas al recipiente correspondiente.
4.1.3	Otras características esenciales son facilidad para la limpieza, tamaño adecuado (de acuerdo a la cantidad de muestra requerida) y capaz de resistir el duro uso.
4.1.4	Diseños alternativos de instrumentos de muestreo, diferentes a los que se mencionan en esta norma, pueden ser usados, por ejemplo,  para satisfacer las necesidades de usuarios particulares.
4.1.5	Para la toma de muestra se pueden utilizar los instrumentos que se mencionan en los anexos, B1, B2, B3 y B4.
1. [bookmark: _Toc426036072][bookmark: _Toc158903004]Tecnicas de muestreo
4.2.1	Toda operación de muestreo debe ser llevada a cabo por un operador con manos limpias o con guantes (pueden usarse guantes plasticos limpios desechables o de látex).
4.2.2	Los instrumentos de muestreo y recipientes para las muestras, deben estar limpios y secos previo al primer uso. Pueden lavarse con jabón, detergente y solventes apropiados, teniendo cuidado de enjuagarlos bien con agua limpia caliente.   Se recomienda darles un lavado con vapor, especialmente cuando se toman muestras de productos comestibles en los cuales el olor y el sabor tienen gran importancia.
4.2.3	Durante el muestreo de aceites o grasas similares, se puede usar el mismo instrumento de muestreo teniendo la precaución de que el mismo sea enjuagado en forma adecuada con el aceite o grasa que se va a muestrear, para asegurar que no quede residuo de ninguna de las muestras anteriores.
4.2.4	La toma de muestras debe efectuarse de tal manera que el aceite o grasa a muestrear, el equipo de muestreo y los recipientes en los cuales se van a colocar las muestras estén protegidas de posibles contaminaciónes de: polvo, lluvia.
4.2.5	Si se requiere calentamiento para facilitar el muestreo, es importante que el aceite o grasa no sea sobrecalentado. Se recomienda, de acuerdo a la práctica común, nunca exceder el calentamiento en 10°C, por encima del punto de fusión.
[bookmark: _Toc426036073][bookmark: _Toc158903005]Procedimientos de muestreo
El método de muestreo varía según el tipo de recipiente o contenedor del cual se toma la muestra. Se contemplan los siguientes casos.
[bookmark: _Toc426036074][bookmark: _Toc158903006]Cisternas de gran tamaño (incluye cisternas, camiones cisternas y tanques depósitos en la planta)
4.3.1.1	Antes de comenzar el muestreo, hay que asegurarse de que el total del aceite es tan homogéneo y tan líquido como sea posible.
4.3.1.2	 Deberá determinarse si en el fondo del recipiente hay una capa de sedimentación, de aceite de composición diferente o de agua.  Para saber si alguna de estas capas está presente, deben tomarse muestras del fondo del recipiente, auxiliándose de un muestreador de fondo. 
4.3.1.3 Antes de comenzar el muestreo se deberá eliminar el agua que está presente y luego homogeneizar el aceite.

NOTA :	El hecho de sí la cantidad de agua presente deben determinarse o no antes de evaluar el peso y otra medida del tanque, será un acuerdo entre el comprador y el vendedor.
[bookmark: _Hlk159489845]4.3.1.4 Si el contenido de la cisterna no es de carácter homogéneo, deben tomarse porciones iguales (unidades de muestreo), en diferentes niveles de cisternas, desde la superficie hasta el fondo, (a través de la profundidad de la misma), a intérvalos de 30 cm.  La muestra de ensayo se prepara mezclando cantidades iguales de cada unidad (sub- unidades).
4.3.1.5 Si el contenido de la cisterna es de carácter homogéneo, se tomarán tres porciones (unidades de muestreo), a diferentes niveles:
a)	En el tope (nivel superior), a 1/10 de profundidad del aceite a partir de la superficie.
b)	En el centro (nivel medio), a la mitad de la altura del nivel del aceite.
c)	En el fondo (nivel inferior), 9/10 de profundidad del  aceite medida desde la superficie.
4.3.1.6 Se prepara una unidad de muestra de la partida a muestrear, o una cantidad acordada entre las partes interesadas.
NOTA : La muestra de ensayo se prepara mezclando una sub-unidad de las muestras de tope y del fondo, con  tres sub-unidades de la muestra del centro.
4.3.1.7 El volumen de la muestra de ensayo no será menor de 2 litros.
NOTA :  Cuando aplique, el tamaño de la muestra para análisis de laboratorio puede ser de 500 g.
[bookmark: _Toc426036075][bookmark: _Toc158903007]Muestreo de tanques de barcos
[bookmark: _Hlk159490382]4.3.2.1	La forma y disposición de los tanques de los barcos hacen que el muestreo sea más dificil que en los tanques verticales que están en tierra. Se puede usar el mismo método de muestreo descrito en 4.3.1.
4.3.2.2	Se deberá  muestrear cada tanque del barco en forma separada. Se hacen mezclas de los diferentes tanques teniendo con consideración las proporciones de aceite o grasa en cada tanque. 
[bookmark: _Toc426036076][bookmark: _Toc158903008]Tanques y tambores de 5 a 500 litros de capacidad
4.3.3.1   Para extraer muestras de aceites almacenados en tanques de 5 a 500 litros, previamente se homogeniza su contenido por agitación y luego, mediante una toma de muestras, de cada una de ellos se extraen porciones iguales, las cuales se mezclan cuidadosamente para formar la muestra de ensayo, cuyo volumen debe ser no menor de un litro (ver nota en el apartado 4.3.1.7). 

[bookmark: _Toc426036077][bookmark: _Toc158903009]Envases individualmente rotulados para la venta
4.4.1	Si un lote está formado por un gran número de unidades envasadas, por ejemplo:  cajas, latas, botellas, etc. (individuales o en cajas), resultará dificil, si no imposible, muestrear cada unidad por separado.  En este caso, del lote entero se escogerá al azar cierto número de unidades, para asegurar tanto como sea posible que representen las características promedio del lote.
4.4.2	El número de unidades a ser muestreadas depende en gran medida de la uniformidad del lote.  Por lo tanto es deseable que las partes interesadas se pongan de acuerdo en cuanto al número de unidades a ser muestreadas.  Si no existe acuerdo previo, es necesario tener en cuenta la siguiente diferenciación:
a)	Lotes en los cuales puede asumirse que son más o menos uniformes 
b)	Lotes  de los cuales se sabe que no son uniformes 
c)	Lotes acerca de los cuales no se conoce nada 
d)	Lotes cuya calidad es considerada sospechosa debido a la posible presencia de cuerpos extraños en una o más de las unidades de envases 
4.4.3	Cuando los lotes son razonablemente homogéneos (constituido por recipientes de igual volumen), el número de recipientes a ser muestreados se tomará al azar, de acuerdo con la siguiente tabla.
Tabla - 1
	Tamaño del lote (No. de recipientes)
	No. de recipientes que se van a tomar al azar

	2
	8
	2

	9
	27
	3

	28
	64
	4

	65
	125
	5

	126
	216
	6

	217
	343
	7

	344
	512
	8

	513
	729
	9

	730
	1000
	10

	1001
	1331
	11

	1332
	1728
	12



NOTA: La cantidad de recipientes que se extrae del lote es igual a la raíz cúbica del número de recipientes que lo forman, redondeando al número entero inmediato superior.
4.4.4	Cuando se sabe que los lotes no son uniformes, se deberá inspeccionar visualmente los recipientes. Se tratará como un lote aquellos que son similares, por ejemplo, en forma o que tienen una marca en común, tomando en cuenta la cantidad de envases y la cantidad de producto en cada lote.
4.4.5	Cuando se trate de lotes de los cuales no se conoce nada, se deberá llevar a cabo una investigación preliminar y reclasificar como lotes uniformes o como lotes que no son uniformes.
4.4.6	En el caso de lotes, cuya calidad es considerada sospechosa debido a la posible presencia de cuerpos extraños, se llevará a cabo una inspección para aislar los envases sospechosos y manejarlos en forma individual.
4.4.7	El contenido de las unidades o recipientes seleccionados se mezcla, luego de cada unidad se extraen volúmenes iguales (sub-unidades), no menores de 200 cm3, los cuales deben mezclarse cuidadosamente para formar la muestra de ensayo, cuyo volumen será no menor de un litro.
[bookmark: _Hlk159490728]4.4.8	Para obtener sub-muestras de grasas sólidas, contenida en tambores, se utilizará el calador acanalado (ver Anexo B.4), el cual se introduce a través de la profundidad del contenido, en tantas direcciones como sea posible.  Con un movimiento circular del mismo, se extrae la muestra grasa. Las muestras de cada tambor deben mezclarse cuidadosamente en un recipiente de acero inoxidable y la muestra promedio se vierte en jarras o recipientes de muestreo.
[bookmark: _Toc426036078][bookmark: _Toc158903010]Envasado, sellado y etiquetado de las muestras o de los recipientes de las muestras
[bookmark: _Toc426036079][bookmark: _Toc158903011]Envasado y sellado de los recipientes de las muestras
5.1.1	Cuando se proceda a la toma de muestra, esta se hará por triplicado y su destino será el siguiente: una muestra para cada una de las partes interesadas y otra para el comprador, la cual se reservará para los casos en que haya discrepancias.
5.1.2	Las muestras se envasarán en frascos bien limpios y secos.  Estos deben quedar casi, pero no totalmente llenos, deberá  quedar un pequeño espacio libre entre la tapa y la superficie del aceite, por si ocurre expansión, pero tampoco deberá ser muy grande para reducir la acción deteriorante del aire sobre el aceite.
5.1.3	Los frascos se tapan con tapones de vidrio esmerillado, de corcho, de plásticos o tapas de rosca.  En caso que la muestra sea aceite comestible refinado o desodorizado, si el tapón empleado es de corcho, deben  envolverse en papel a prueba de grasa o papel de aluminio, para evitar el contacto de la muestra con el tapón. 
5.1.4	Si se requiere que el frasco que va a contener la muestra, sea de vidrio, por la naturaleza del análisis a realizar, se recomienda que dicha muestra sea trasvasada a dicho envase en condiciones seguras que no representen riesgo de contaminación para el producto o lote a granel, en caso de rotura del vidrio.  En el caso de aceite y grasas con índice de acidez elevado no deben usarse envases de metal ni tapones de recubrimiento de papel estañado.
5.1.5	Como regla general, los envases usados para las muestras, deben ser fabricados de materiales que sean quimicamente inertes al contacto con el producto y no deben catalizar reacciones químicas. Esta regla aplica también a los instrumentos de muestreo y equipos auxiliares.
5.1.6	A menos que se acuerde otra cosa, todas las muestras deben protegerse de la luz y el calor, y se les identificará mediante un rótulo.  Los frascos con las muestras serán debidamente cerrados, y sellados, de manera que la muetra no sea accesible a menos que se rompa el sello. Nunca se deben tapar las muestras con tapones de goma.
[bookmark: _Toc426036080][bookmark: _Toc158903012]Etiquetado de las muestras
5.2.1	Las etiquetas para la identificación de las muestras deben estar hechas de material suficientemente resistente y adheridas al recipiente, y la información que proporcionen deben ser legible e indeleble.
5.2.2	La etiqueta deben contener la siguiente información mínima, según aplique:
a)	Vehículo de transporte (tipo de vehiculo y No. de placa o matricula)
[bookmark: _Hlk159334880]b)	Procedencia
c)	Destino
d)	Materiales y origen
e)	Número(s) de lote(s)
f)	Tamaño del lote (a granel o número de unidades)
g)	Nombre del operador o autoridad que realizó el muestreo
h)	Método de muestreo
i)	Fecha en que se realizó el muestreo
[bookmark: _Toc158903013]Anexo A
(Informativo)
Límites de temperatura
A.1	La tabla A.1 muestra los rangos de temperatura (basada en las recomendaciones de la International Association of Seed Crushers y condensada de sus tablas).
A.2	Las temperaturas máximas recomendadas en la tabla A.1, pueden ser excedidas en 5°C para permitir facilidad en el manejo del aceite o la grasa.
A.3	En general, un volumen de aceite o grasa a granel, puede ser mantenido a una temperatura de 5°C a 15°C por encima del punto en que el material obtiene su claridad y transparencia, pero  no debe ser calentado por encima de este rango de temperatura  ya que sus propiedades podrian cambiar, por ejemplo, por oxidación.
NOTA: De acuerdo a las condiciones climáticas locales, podria necesitarse que las temperaturas en la tabla sean modificadas. Por ejemplo, en un clima caliente la temperatura ambiente podria estar por encima de la máxima temperatura suministrada en la tabla A.1.
Tabla A.1 — Limites de temperatura
	Límites de temperatura

	
Producto
	Temperatura oC

	
	Min
	Max

	Aceite de castor
	30
	35

	Aceite de coco
	40
	45

	Ácidos grasos de coco
	45
	48

	Aceite de algodón
	20
	25

	Ácidos grasos destilados
	45
	48

	Aceite de pescado
	25 
	30 

	Grasa
	50
	55

	Aceite de cacahuate (maní)
	20
	25

	Illipe
	50
	55

	Manteca de cerdo
	50
	55

	Aceite de linaza
	15 
	20

	Aceite de maíz
	15 
	20

	Aceite de oiticica
	35
	38

	Oleo margarina
	50
	55

	Oleo estearina
	60
	65

	Aceite de oliva
	15
	20

	Aceite de palma ácido
	67
	72

	Aceites grasos de palma destilado
	67
	72

	Aceite palmiste
	40
	45

	Aceite de palma
	50
	55

	Oleína de palma
	32
	35

	Estearina de palma
	60
	70

	Aceite de colza
	15
	20

	Aceite de cártamo
	15
	20

	Aceite de sésamo
	15
	20

	Manteca de karite
	50
	55

	Aceite de soja  ácido(graso)
	45
	50

	Aceite de soja
	20 
	25 

	Aceite de girasol
	15
	20

	Aceite de soja ácida(graso)
	49
	55

	Sebo
	55
	65

	Aceite de semilla de té
	15
	20

	Aceite de tung
	20
	25











[bookmark: _Toc158903014]Anexo B
(Informativo)
Ejemplos de instrumentos para muestreo y equipos auxiliares
[bookmark: _Toc158903015]B.1	Muestreador Simple Ponderado 
B.1.1	El Muestreador Simple Ponderado (ver fig. B.1), es apropiado para hacer muestreos a diferentes profunidades en tanques de todos los tamaños. Consiste en un recipiente cilindrico (con capacidad aproximada de 500 ml), fabricado de acero inoxidable, con una base ponderada (una base con un peso especifico para lograr equilibrio), en un compartimento separado, y un cuello cónico.
B.1.2	En la parte superior hay colocado un lazo de alambre con una argolla en el  ápice a través del cual, pasa una cuerda que es atada a un corcho que se encuentra ajustado al cuello del muestreador.
B.1.3	El muestreador vacio, con el corcho insertado, se introduce en el aceite o grasa líquida a la profundidad requerida. El corcho recibe algunos tirones para removerlo y entonces el muestreador se llena de producto.

Figura B.1 — Muestreador Simple Ponderado 
[image: ]
[bookmark: _Toc158903016]B.2		Muestreador de zona para aceites y grasas líquidas 
B.2.1	Este aparato consiste en un cilindro de acero inoxidable construido de manera tal, que permite que se tomen muestras independientes de cualquier sección o nivel del tanque.
B.2.2	Este muestreador posee una tapa en su parte superior y una válvula en su parte inferior, las cuales se abren cuando la presión del líquido a muestrear choca contra ellas, haciendo posible de esa forma que el líquido pase a través del cilindro a medida que el mismo desciende, y solo cuando el muestreador se coloca en una posición estacionaria la tapa y la válvula se cierran y la muestra es tomada en esta seccion particular, desde donde se hacen llegar fuera del recipiente por ascensión del muestreador. La tapa y válvula deben quedar lo suficientemente ajustadas, de manera tal que no haya pérdida ni transferencia de la muestra cuando se esté sacando el muestreador del tanque. Las válvulas pueden abrirse fácilmente con las manos manipuladas de cualquiera de las dos formas, automáticamente o por un cordón o cuerda atada al aparato. Este muestreador es de fácil limpieza.

B.2.3	El equipo deberá permitir tomar muestras a 13 mm (0.5 pulgadas), o menos, del fondo del tanque.
Figura B.2 — Muestreador de Zona para Aceites y Grasas Líquidas
[image: C:\Users\esteveda\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Word\20141106_124146.jpg]
[bookmark: _Toc426036082][bookmark: _Toc158903017]B.3	Muestreador de fondo
[bookmark: _Toc426036083][bookmark: _Toc158903018]B.3.1	Con válvula de resorte
B.3.1.1	Este muestreador de fondo (ver figura B.3.1), se construye de  acero inoxidable. Consta de un cuerpo cilíndrico (con una capacidad aproximada de 500 ml), con una base con rosca que incorpora una válvula de disco para permitir la entrada del producto al fondo del muestreador y una rosca en la parte de arriba la cual también incorpora una válvula de disco para permitir desalojar el aire del muestreador.
B.3.1.2	Adjunto a la rosca en la parte superior hay un aro fijo el cual sirve para suspender el muestreador de una cuerda y proveer un puente guía y reten del resorte para el eje de la válvula central.
B.3.1.3	El eje de la valvula sobresale por debajo del fondo del muestreador y cuando este toca el fondo del tanque el eje es empujado  hacia arriba, hacia dentro del cilindro, en contra del resorte suave, abriendo primero la valvula en la base seguido, despues de un leve retraso, por la valvula en la parte ubicada en la parte de arriba, siendo esta última influenciada por el pequeño hueco en la manga en la parte superior del cilindro. El propósito de este pequeño retraso entre la apertura de las valvulas de entrada y salida, es asegurar de que el producto primero entra por la base y de esta forma causar un ligero aumento en la presión dentro del recipiente para prevenir que el producto entre a la parte de arriba cuando la valvula superior se abra.
B.3.1.4	Se puede vencer la flotabilidad, adicionando pesas en la forma de anillos anulares en acero inoxidable los cuales son deslizados sobre el cuerpo del muestreador y  sujetados a la base atornillada o enroscada.
Fig. B.3.1 — Muestreador de Fondo con Válvula de Resorte
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[bookmark: _Toc426036084][bookmark: _Toc158903019]B.3.2 Con valvula de peso muerto
B.3.2.1 Este muestreador de fondo (ver fig. B.3.2), es básicamene similar en diseño y operación, al muestreador de fondo con valvula de resorte (ver fig. B.3.1), excepto que la valvula inferior se mantiene cerrada por un peso muerto y el desalojo del aire tiene lugar a traves de una sección reducida del eje de la valvula, en su extremo superior.
Fig. B.3.2 — Muestreador de Fondo con Valvula de Peso Muerto
[bookmark: _Toc158903020][image: ]
[bookmark: _Toc158903021][bookmark: _Hlk159334525]B.4 	Calador acanalado (fig. B.4)
B.4.1 Este instrumento es apropiado para el muestreo de grasas sólidas. Son fabricadas en acero inoxidable y su sección transversal tiene forma semicircular o con forma de “C”. Cuando se inserta en una grasa con un movimiento de torsión, se obtiene una porción la misma.



Fig. B.4 — Calador acanalado
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