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Aceite de maiz refinado —Especificaciones

ANTEPROYECTO

Advertencia

Este documento no es una Norma Nacional NORDOM. Se distribuye para su revision y comentarios. Esta
sujeto a cambios sin previo aviso y no puede ser referido como un Estéandar Internacional.

Los destinatarios de este borrador estan invitados a enviar, con sus comentarios, la notificacion de cualquier
derecho de patente relevante del que tengan conocimiento y proporcionar documentacién de respaldo.
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Prefacio

El Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL) es el organismo oficial responsable del estudio y
desarrollo de las Normas Dominicanas (NORDOM) a nivel nacional. Es miembro de la Organizacién
Internacional de Normalizacién (ISO), de la Comisidn Electrotécnica Internacional (IEC), de la Comision
del Codex Alimentarius (CAC) y de la Comision Panamericana de Normas Técnicas (COPANT),
representando a la Republica Dominicana ante dichos organismos

Lanorma NORDOM 440 (242 Rev.) Aceite de maiz refinado — Especificaciones, ha sido desarrollada
por la Direccién de Normalizacion del INDOCAL conforme a las directrices establecidas en la Directiva
INDOCAL Parte 2, el procedimiento PR-DN0-002,1a norma COPANT ISO/IEC 21-1:2006 y la Guia ISO/IEC
59.

El estudio de la citada norma estuvo a cargo del Comité Técnico de Normalizacién 67-7 Aceites y Grasas
comestibles, integrado por representantes de los sectores regulador, oficial, privado y consumidor,
quienes iniciaron su trabajo tomando como referenciala NORDOM 440 (1r2 Rev.) Aceite de maiz refinado
— Especificaciones y la norma NORDOM CXS 210-1999, Norma para aceites vegetales especificados, de
la cuales partié la propuesta a ser estudiada por el comité técnico.

Esta propuesta fue aprobada como anteproyecto de norma en la reunién No. 4, celebrada el 23 de julio
del afio 2026, y enviada a consulta publica durante un periodo de 60 dias.

Formaron parte del Comité Técnico, las entidades y personas naturales siguientes:

PARTICIPANTES:

Fernando Disla
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Yesenia Belén
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Direccion General de Medicamentos Alimentos y
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Nestlé Dominicana, S. A.
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ANTEPROYECTO NORDOM 440 (2da Rev.)

Aceite de maiz refinado — Especificaciones
1 Objeto y campo de aplicacion
1.1 Objeto

Esta norma establece las caracteristicas generales y los requisitos minimos del aceite de maiz refinado,
para ser considerado apto para el consumo humano.

1.2 Campo de aplicacion

Esta norma se aplica al aceite de maiz refinado destinado al consumo humano directo o como materia
prima para la elaboraciéon de alimentos.

2 Referencias normativas

Los siguientes documentos referenciados son indispensables para la aplicacion de este documento. Para
las referencias fechadas, solamente aplica la edicion citada. Para las referencias no fechadas, aplica la
ultima edicién del documento referenciado (incluyendo las enmiendas).

NORDOM 53, Etiquetado general de los alimentos preenvasados

NORDOM CXS 192 -1995, Norma general para los aditivos alimentarios

NORDOM CXS 193 -1995, Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos
NORDOM 209, Determinacién del indice de refraccion

NORDOM CXS 210-1999, Aceites vegetales especificados

NORDOM 383, Determinacién del color. Método de Lovibond

NORDOM 388, Aceites y grasas comestibles. Definiciones y clasificacion
NORDOM 394, Aceites y grasas comestibles. Muestreo

NORDOM 581, Principios generales de higiene de los alimentos
NORDOM 675, Etiquetado de alimentos preenvasados. Etiquetado nutricional
IS0 3657: 2002, Determinacidn de indice de saponificacion (IS)

IS0 3961:1996, Determinacién del indice de yodo. Método de Wijs (IY)
ISO 3960: 2001, Determinacion del indice de perdxido (IP)

ISO 3596:2000, Determinacién del contenido de materia insaponificable
ISO 660:1996 enmendada en 2003, Determinacion de los dcidos grasos
ISO 660:1996 enmendada en 2003, Determinacion de los dcidos grasos
UIQPA2.101, Determinacion de la densidad relativa



3 Términos y definiciones

Alos fines de este documento, se aplicardn los términos y definiciones siguientes.

31
Aceite de maiz
Aceite vegetal comestible que se obtiene del germen (embriones) del maiz (Zea mays L.).

3.2

Aceite crudo de maiz

Liquido graso de color ambar, obtenido por extraccién mecénica y/o por extracciéon con solventes,
provenientes del germen de maiz (Zea mays L.) y/o de sus variedades bio-tecnoldgicas que sean aptas
para el consumo humano. El aceite crudo puede ser el resultado de la extraccién de una mezcla de
diferentes variedades de maiz.

3.3

Aceite de maiz refinado

Producto obtenido a partir del aceite crudo de maiz sometido a un proceso completo de refinacién, ya sea
quimica o fisica.

3.3.1 Refinacién quimica: neutralizacion, lavado, blanqueo, hibernacién (si aplica), desodorizacion,
filtracién y envasado.

3.3.2 Refinacion fisica: pretratamiento, blanqueo, hibernacién (si aplica), desodorizacion, filtracion y
envasado.

3.4
Aceite puro de maiz
Producto con el 99 % en fracciéon de masa como minimo de aceite comestible de maiz.

4 Requisitos

4.1 Requisitos generales

El aceite de maiz debera ser extraido de germen de maiz procedente de semillas sanas, limpias y en
perfecto estado de conservacion. El aceite de maiz debera ser refinado y no debera presentar sedimentos,
ni detritos.

4.2 Requisitos organolépticos

a) Olor: caracteristico del producto, exento de olores extrafios o rancios;
b) Sabor: caracteristico del producto, exento de sabores extrafios o rancios;

c) Apariencia: liquido transparente, libre de cuerpos extrafios.



4.3 Requisitos fisicos y quimicos
El aceite de maiz refinado debera cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

Tabla 1 - Requisitos fisicoquimicos

Caracteristica Maximo
Color Lovibond Rojo 3.5
(celda 5 1/47) Amarillo 35
Acidez Libre (como Acido Oleico) 0.1
indice de Peréxido En Fabrica 2
(Meq 02/Ke) Alfinal de la vida atil 10
% Humedad 0.10

4.4 Requisitos de identificacion
El aceite de maiz debera cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 2.

Tabla 2 — Requisitos del aceite de maiz

Requisitos Minimo Maximo
Densidad relativa 25 °C /25 °C 0.917 0.925
indice de refraccién (40 °C) 1.465 1.468
indice de saponificacién (mg de KOH/g) de aceite 187 195
indice de yodo 103 135
Contenido de materia insaponificable en % en fraccién de masa - 1.5
Composicion de acidos grasos Ver Tabla 3

4.5 Composicion de acidos grasos.

La composicién de acidos grasos aproximada del aceite de maiz determinada por cromatografia gas-
liquido y expresada en porcentaje de acidos grasos, debera ajustarse a los valores indicados en la tabla 3.

Tabla 3 — Composicion aproximada de acidos grasos para aceite de maiz

Acidos grasos Aceite de maiz
Minimo Maximo
Caproico Cé6:0 ND -
Caprilico C8:0 ND -
Céaprico C10:0 ND -
Laurico C12:0 ND 0.3
Miristicos C14:0 ND 0.3




Palmiticos C16:0 8.6 16.5
Palmitoleico Cle6:1 ND 0.5
Margarico, C17:0 ND 0.1
Margaroleico, C17:1 ND 0.1
Estearico C18:0 ND 3.3
Oleico C18:1 20.0 42.2
Linoleico C18:2 34 65.6
Linolénicos C18:3 ND 2.0
Araquidico C20:0 0.3 1.0
Gadoleico C20:1 0.2 0.6
Eicosadienoico C20:2 ND 0.1
Behénico C22:0 ND 0.5
Ertcico C22:1 ND 0.3
Docosadienoico C22:2 ND -
Lignocérico C24:0 ND 0.5
Nervoénico C24:1 ND -
Clave ND No determinado

5 Aditivos alimentarios
Los antiespumantes, antioxidantes y emulsionantes utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de
la norma CXS 192-1995 en la categoria de alimentos 02.1.2 (Grasas y aceites vegetales) son aceptables

para su uso en alimentos que corresponden a esta norma.

NOTA Ademas de los requisitos establecidos en esta norma, el aceite de maiz debera cumplir con lo especificado en
la NORDOM CXS 210-1999.

6 Contaminantes.

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan cumplir con los niveles
maximos de contaminantes de la NORDOM CXS 193-1995.

7 Higiene

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma deberan
prepararse y manipularse de conformidad con los apartados pertinentes de la NORDOM 581.



8 Envasey etiquetado

El envase y etiquetado del aceite de maiz refinado deberan cumplir con lo establecido en las normas
NORDOM 53 y NORDOM 675.

9 Muestreo

El muestreo se deberi efectuar de acuerdo con lo establecido en la NORDOM 394.

10 Métodos de ensayo

Las determinaciones se deberan realizara conforme a los métodos establecidos en las siguientes normas
indicadas.

10.1 Determinacion de indice de saponificacion (IS).

La determinacién de indice de saponificacién (IS) se debera realizar conforme a lo establecido en el
método ISO 3657: 2002; 0 AOCS Cd 3-25 (02).

10.2 Determinacion del indice de yodo. Método de Wijs (IY)

La determinacion del indice de yodo. Método de Wijs (1Y) se debera realizar conforme a lo establecido en
el método ISO 3961:1996; 0 AOAC 993.20; 0 AOCS Cd 1d-1992 (97); o NMKL 39(2003).

10.3 Determinacion del contenido de materia insaponificable

La determinacién del contenido de materia insaponificable se debera realizar conforme a lo establecido
en el método IS0 3596:2000; 01SO 18609: 2000; 0 AOCS Ca 6b-53 (01).

10.4 Determinacion de la densidad relativa

La determinacion de la densidad relativa se debera realizar conforme alo establecido en el método UIQPA
2.101, con el factor de conversién apropiado.

10.5 Determinacion del indice de peréxido (IP)

La determinacidn del indice de perdxido (IP) se debera realizar conforme a lo establecido en el método
AOCS Cd8b-90 (03); 01SO 3960: 2001.

10.6 Determinacion de los acidos grasos

La determinacion de los acidos grasos se debera realizar conforme a lo establecido en el método 1SO
660:1996 enmendado en 2003; 0 AOCS Ca 5a-40.

10.7 Determinacion de los acidos grasos libres

La determinacion de los acidos grasos libres se debera realizar conforme a lo establecido en el método
ISO 660:1996 enmendado en 2003; 0 AOCS Ca 5a-40.

10.8 Determinacion del indice de refraccion

La determinacion del indice de refraccion se debera realizar conforme a lo establecido en el método
NORDOM 209.



10.9 Determinacion del color

La determinacion del color o método de Lovibond se debera realizar conforme a lo establecido en la
NORDOM 383.
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