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NORMA OFICIAL MEXICANA, PRODUCTOSY SERVICIOS. MASA, TORTILLAS, TOSTADASY HARINAS
PREPARADAS PARA SU ELABORACION Y ESTABLECIMIENTOS DONDE SE PROCESAN. ESPECIFICACIONES
SANITARIAS. INFORMACION COMERCIAL. METODOS DE PRUEBA.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

ERNESTO ENRIQUEZ RUBIO, Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacion y Fomento
Sanitario, con fundamento en los articulos 34 y 39 de la Ley Organica de la Administracion Publica Federal; 40. delalLey
Federa de Procedimiento Administrativo; 3o. fracciones X XI1 y XX1V, 13 apartado A) fracciones| y |1, 194 fraccién |,
197, 199, 201, 205, 210, 214 y demas aplicables de la Ley General de Salud; 38 fraccién 11, 39, 40 fracciones|, 11, V, XI,
XIl, 41, 43 y 47 fraccion 1V de la Ley Federal sobre Metrologiay Normalizacion; 28 y 31y 34 del Reglamento delalLey
Federal sobre Metrologiay Normalizacién; 40., 15, 25, 30, 112 fraccion | incisos a) y €), 113y 116 y demas aplicables
del Reglamento de Control Sanitario de Productosy Servicios; 2 literal C fraccion I, 34y 36 fraccién V del Reglamento
Interior

de la Secretaria de Salud; 23 fracciones | y XV del Reglamento Interior de la Secretaria de Economia, y 2 fracciones|l y
111, 7 fraccion XVI, y 11 fracciones | y 11 del Decreto por €l que se creala Comision Federal parala Proteccion contra
Riesgos Sanitarios, me permito ordenar la publicacion en el Diario Oficial de la Federacion de la siguiente Norma
Oficial Mexicana NOM-187-SSA 1/SCFI-2002, Productos y Servicios. Masa, tortillas, tostadas y harinas preparadas para
su elaboracion y establecimientos donde se procesan. Especificaciones sanitarias. |nformacion comercial. Métodos de
prueba.

CONSIDERANDO

Que con fecha 11 de marzo de 1999, en cumplimiento alo previsto en el articulo 46 fraccién | de laLey Federal sobre
Metrologiay Normalizacién, la Direccion General de Calidad Sanitaria de Bienesy Servicios, ahorala Direccion General
de Control Sanitario de Productosy Servicios presentd al Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion y
Fomento Sanitario, € anteproyecto de modificacion de la presente Norma Oficial Mexicana.

Que con fecha 7 de mayo de 2002, en cumplimiento del acuerdo del Comitéy lo previsto en el articulo 47 fraccion | de la
Ley Federal sobre Metrologiay Normalizacion, se publico € Proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-187-SSA1-
2002, Productos y Servicios. Masa, tortillas, tostadas y harinas preparadas para su elaboracion y establecimientos donde
se procesan. Especificaciones sanitarias, en € Diario Oficial dela Federacion, a efecto de que dentro de los siguientes
sesenta dias natural es posteriores a dicha publicacién, |os interesados presentaran sus comentarios al Comité Consultivo
Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario.

Que con fecha previa fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federacion las respuestas a los comentarios recibidos
por el mencionado Comité, en términos del articulo 47 fraccion |11 de laLey Federal sobre Metrologiay Normalizacion.
Que en atencidn alas anteriores consideraciones, contando con la aprobacion del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, se expide lasiguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-187-SSA1/SCFI-2002, PRODUCTOSY SERVICIOS.
MASA, TORTILLAS, TOSTADASY HARINAS PREPARADAS PARA SU ELABORACION
Y ESTABLECIMIENTOS DONDE SE PROCESAN. ESPECIFICACIONES SANITARIAS.
INFORMACION COMERCIAL. METODOS DE PRUEBA

PREFACIO

En la elaboracion de la presente Norma participaron |os siguientes organismos e instituciones:
SECRETARIA DE SALUD

Direccién General de Control Sanitario de Productosy Servicios

Instituto de Servicios de Salud Publicadel Distrito Federal. Servicios de Salud Publicadel Distrito Federal
Laboratorio Nacional de Salud Pdblica

Instituto de Investigaciones de Ciencias Médicas y Nutricién, Salvador Zubiran

SECRETARIA DE ECONOMIA

Direccion General de Politica de Comercio Interior y Abasto

PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR

Coordinacion General de Investigacion

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
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Escuela Nacional de Ciencias Biolégicas

Unidad Profesional Interdisciplinaria de Biotecnologia

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION

Alimentos Tipicos Mexicanos GAVI (Seccién 17)

Fabricantes de Materiales para la Construccion (Seccidn 36)

CAMARA NACIONAL DEL MAIZ INDUSTRIALIZADO

ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE CAL, A.C.

ASOCIACION MEXICANA DE ESTUDIOS PARA LA DEFENSA DEL CONSUMIDOR
ASOCIACION NACIONAL DE TIENDAS DE AUTOSERVICIO Y DEPARTAMENTALES, A.C.
GRUPO BERTRAN

GRUPO CALIDRA

GRUPO BIMBO, SA. DEC.V.

MAIZ INDUSTRIALIZADO DEL CENTRO, SA. DEC.V.

GRUPO INDUSTRIAL MASECA, SA. DEC.V.

CONSEJO EMPRESARIAL DE LA INDUSTRIA DEL MAIZ Y SUS DERIVADOS, A.C.

CLUB CADENA MAIZ, TORTILLA GUERRERO, SA. DEC.V.

CAMARA REGIONAL DE PRODUCTORES DE TORTILLAS, TLAXCALA, VERACRUZ Y PUEBLA
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Observancia de la norma
14. Vigencia
1. Objetivoy campo de aplicacién
1.1 EstaNorma Oficial Mexicanatiene por objeto establecer |as especificaciones sanitarias que deben cumplir la masa,
tortillas, tostadas, harinas preparadas para su elaboracion y establecimientos donde se procesan. Asimismo, establece la
informacion comercia que debe figurar en las etiquetas de |os productos.
1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio nacional paralas personasfisicaso
morales que se dedican a su proceso e importacion.
1.3 Quedan excluidas | as botanas.
2. Referencias
Esta Norma se complementa con o siguiente:
21 NOM-030-SCFI-1993 Informacién comercial-Declaracién de cantidad en la etiqueta-
especificaciones.
22 NOM-040-SSA1-1993  Bienesy servicios. Sal yodaday sal yodada fluorurada.
Especificaciones sanitarias.
2.3 NOM-050-SCFI-1994 Informacién comercial. Disposiciones generales para productos.
24 NOM-086-SSA1-1994  Bienesy servicios. Alimentosy bebidas no acohdlicas con
moadificaciones en su composicién. Especificaciones nutrimentales.
25 NOM-110-SSA1-1994  Bienesy servicios. Preparacion y dilucién de muestras de alimentos
para su analisis microbiol égico.
2.6 NOM-113-SSA1-1994  Bienesy servicios. Método parala cuenta de microorganismos
coliformes totales en placa.
2.7 NOM-117-SSA1-1994  Bienesy servicios. Método de prueba para la determinacion de
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cadmio, arsénico, plomo, estafio, cobre, fierro, zinc y mercurio en
alimentos, agua potable y agua purificada por espectrometria de
absorcién atémica

2.8 NOM-120-SSA1-1994  Bienesy servicios. Practicas de higiene y sanidad en la elaboracion
de alimentos y bebidas no alcohdlicasy alcohdlicas.

29 NOM-127-SSA1-1994  Salud ambiental, agua para uso y consumo humano-Limites
permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua
para su potabilizacion.

2.10 NOM-147-SSA1-1996  Bienesy servicios. Cerealesy sus productos. Harinas de cereales,
sémolas 0 semolinas. Alimentos a base de cereales, de semillas
comestibles, harinas, sémolas 0 semolinas o0 sus mezclas. Productos
de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales.

211 NOM-188-SSA1-2002  Productosy servicios. Control de aflatoxinas en cereales para
consumo humano y animal. Especificaciones sanitarias.

3. Definiciones

Para fines de esta Norma se entiende por:

3.1 Aditivos para alimentos, alas sustancias que se adicionan directamente alos productos, durante su €laboracion para
proporcionar o intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion, entre otras
funciones.

3.2 Alimentosy bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicion, aquéllos alos que se les disminuyen,
eliminan o adicionan uno o mas de sus nutrimentos, tales como hidratos de carbono, proteinas, lipidos, vitaminas,
minerales o fibras dietéticas.

3.3 Aflatoxinas, alos metabolitos secundarios producidos por varios mohos, cuya estructura quimica es heterociclica,
pertenecientes al grupo de las bisfurano cumarinas. Poseen toxicidad aguday crénica, asi como efectos mutagénicosy
carcinogénicos en animalesy el hombre.

3.4 Bitacora o registro, a documento controlado que provee evidencia objetivay auditable de |as actividades gjecutadas
0 resultados obtenidos durante el proceso del producto y su andlisis.

3.5 Botanas, alos productos de pasta de harinas, de cereal es, leguminosas, tubérculos o féculas; asi como de granos,
frutas, frutos, semillas o leguminosas con 0 sin cascara o cuticula, tubércul os; productos nixtamalizadosy piel de cerdo,
gue pueden estar fritos, horneados, explotados, cubiertos, extruidos o tostados; adicionados o no con sal y otros
ingredientes opcionales y aditivos para alimentos.

3.6 Buenas practicas de fabricacién, a conjunto de lineamientos y actividades relacionadas entre si, destinadas a
garantizar que los productos tengan y mantengan |as especificaciones sanitarias requeridas para su uso 0 consumo. En
particular en el caso de los aditivos se refiere ala cantidad minima necesaria paralograr el efecto deseado.

3.7 Coadyuvante de elabor acion, ala sustancia o materia, excluidos aparatos, utensiliosy los aditivos, que no se
consume como ingrediente alimenticio por si misma, y se empleaintencional mente en |a elaboracion de materias primas,
alimentos o sus ingredientes, paralograr una finalidad tecnol dgica durante el tratamiento o la elaboracién, que puede dar
lugar ala presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

3.8 Consumidor, personafisica o moral que adquiere o disfruta como destinatario final productos alimenticios y bebidas
no alcohdlicas preenvasados. No es consumidor quien adquiera, almacene o utilice alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados, con objeto de integrarlos en proceso de produccion transformacion, comercializacion o prestacion de
Sservicios aterceros.

3.9 Embalaje, a material que envuelve, contiene o protege debidamente alos envases primarios, secundarios, multiples o
colectivos, que facilitay resiste las operaciones de almacenamiento y transporte, no destinado para su ventaa consumidor
en dicha presentacion.

3.10 Envase colectivo, a recipiente o envoltura en el que se encuentran contenidos dos 0 mas variedades de productos
preenvasados, destinados para su venta al consumidor en dicha presentacion.

3.11 Envase multiple, a recipiente o envolturaen el que se encuentran contenidos dos 0 mas de productos preenvasados,
destinados para su venta al consumidor en dicha presentacion.

3.12 Envase primario, a recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con e mismo.

3.13 Envase secundario, a que contiene a envase primario de maneraindividual .

3.14 Etiqueta, al marbete, rétulo, inscripcion, marca, imagen gréfica u otraforma descriptiva que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado, en relieve o en hueco, grabado, adherido, precintado o anexado al empaque o envase del
producto.
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3.15 Establecimiento, aloslocalesy sus instalaciones, sus dependenciasy anexos cubiertos o descubiertos, sean fijos o
moviles, en los que se desarrolla el proceso de |os productos, actividades y servicios objeto de esta norma, tales como:
molinos de nixtamal, tortillerias, frituras de tostadas y harinas para prepararlas.
3.16 Fecha de caducidad, alafechalimite en que se considera que un producto preenvasado almacenado en las
condiciones sugeridas por el fabricante, reduce o elimina las caracteristicas sanitarias que debe reunir para su consumo.
Después de esta fecha no debe comercializarse ni consumirse.
3.17 Freir, ala operacion que consiste en sumergir total o parcialmente un producto en aceite o grasa comestible caliente,
aunatemperaturatal que permita alcanzar |as caracteristicas sensorial es deseadas.
3.18 Harina de maiz nixtamalizado, a producto deshidratado que se obtiene de la molienda de | os granos de maiz
nixtamalizado.
3.19 Harinaintegral, a producto obtenido de la molienda del grano de cereal que conserva su cascara
y germen.
3.20 Harina o harina detrigo, alaobtenida de la molienda del grano de trigo maduro, entero, quebrado, sano y seco del
género Triticum, L.; de las especiesde T. vulgare, T. compactumy T. durum o mezclas
de éstas, limpio, sano en el que se elimina gran parte del salvado y germen, hasta obtener una harina de finura adecuada.
3.21 Harina preparada par a elaborar masa, tortillas o tostadas, a producto resultante de la mezcla de harinadetrigo o
de maiz nixtamalizado u otros cereales integrales o no, con ingredientes opcionales y aditivos para alimentos, y que se
prepara conforme alas instrucciones del fabricante.
3.22 Ingredientes opcionales, alos que se pueden adicionar ala masa, tales como: chiles, condimentos, especias, harinas
de cereales o leguminosas.
3.23 Inocuo, a que no causa dafio ala salud.
3.24 Limite maximo, ala cantidad establecida de aditivos, microorganismos, parasitos, materia extrafia, plaguicidas,
radiondclidos, biotoxinas, residuos de medicamentos, metales pesados y metal oides, entre otros, que no se deben exceder
en un alimento, bebida o materia prima.
3.25 L ote, ala cantidad de un producto elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades homogéness.
3.26 M aiz nixtamalizado o nixtamal, al maiz que ha sido sometido a coccién parcial con agua en presencia de hidroxido
de calcio (cal, éxido de calcio).
3.27 Masa, a producto obtenido de la molienda himeda de granos de maiz nixtamalizado o pasta que se forma a partir de
harina de maiz nixtamalizado, harina de trigo, harinas integrales o sus combinaciones
y agua. Pudiendo estar mezclada con ingredientes opcionales y aditivos permitidos para alimentos.
3.28 Materia extrafa, al material organico o inorganico que se presenta en €l producto por contaminacién.
3.29 M etal pesado y metaloide, alos elementos quimicos que tienen un peso atdmico entre 63 y 200 y una gravedad
especifica mayor de 4,0; que por su naturaleza presentan una gran reactividad y que dependiendo de la concentracion, la
forma quimica o su acumulacién en el organismo pueden ocasionar efectos indeseables en el metabolismo.
3.30 M étodos de prueba, a procedimiento técnico utilizado para la determinacién de parametros o caracteristicas de un
producto, proceso o servicio.
3.31 Plaguicida, ala sustancia o mezcla de sustancias que se destina a controlar cualquier plaga, incluidos los vectores
gue transmiten las enfermedades humanas y de animales, las especies no deseadas que causen perjuicio o que interfieran
en el proceso de los productos.
3.32 Proceso, d conjunto de actividades rel ativas a la obtencién, elaboracién, fabricacion, preparacion, conservacion,
mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion, transporte, distribucion, almacenamiento y expendio o suministro al
publico de productos.
3.33 Productos a granel, a producto que debe pesarse, medirse o contarse en presencia del consumidor por no
encontrarse preenvasado a momento de su venta.
3.34 Producto preenvasado, al producto que cuando es colocado en un envase de cualquier naturaleza, no se encuentra
presente el consumidor y la cantidad de producto contenido en é no puede ser alterada, a menos que el envase sea abierto
o modificado perceptiblemente.
3.35 Tortilla, a producto elaborado con masa que puede ser mezclada con ingredientes opcionales, sometida a coccion.
3.36 Tostada, a producto elaborado a partir de tortilla 0 masa que puede ser mezclada con ingredientes opcionales,
sometido a un proceso de horneado, freido, deshidratado o cualquier otro, hasta obtener una consistenciarigiday
crujiente.
4. Simbolosy abreviaturas
Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes simbolos y abreviaturas se entiende por:

AGL acidos grasos libres

BPF buenas préacticas de fabricacion
Cm centimetros
°C grados Celsius
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g gramo
kg kilogramo
Vo] microgramo
meq miliequivalente
min minutos
mg miligramo
mL mililitro
m/m masa sobre masa
N normal
% por ciento
UFC unidades formadoras de colonias
Vol volumen
kJ kilojoule
kcal kilocaloria
viv volumen por volumen

Cuando en la presente Norma se mencione a:

Acuerdo, debe entenderse que se trata del Acuerdo por €l que se determinan las sustancias permitidas como aditivosy
coadyuvantes, y sus modificaciones.

CICOPLAFEST, debe entenderse que se trata de la Comision Intersecretarial para el Control del Proceso y uso de
Plaguicidas, Fertilizantes y Sustancias TOxicas.

Secretaria, debe entenderse que se trata de la Secretaria de Salud.

5. Clasificacion

5.1 Los productos objeto de esta Norma se clasifican en:

5.1.1 Masa

5.1.2 Tortillas o tortillas integrales

5.1.3 Tostadas o tostadas integrales

5.1.4 Harinas preparadas para elaborar masa, tortillas o tortillas integrales, tostadas o tostadas integrales.

6. Especificaciones

Los productos objeto de esta Norma y |os establecimientos donde se elaboren deben ajustarse a las siguientes
especificaciones:

6.1 Generales

6.1.1 Los establecimientos donde se procesen los productos objeto de esta Norma, deben aplicar las préacticas de higieney
sanidad establecidas en laNOM-120-SSA1-1994, sefidlada en el apartado de referencias.

6.1.2 El agua utilizada para la elaboracion de estos productos debe ser potable o cumplir seglin el caso, con lo establecido
en la norma correspondiente que a efecto se emita.

6.1.3 El proveedor de las materias primas y |os establecimientos donde se procesen o comercialicen los productos objeto
de esta Norma, cada uno en el ambito de su responsabilidad sdlo podréan utilizar plaguicidas autorizados por la Secretaria
de Salud en el marco de coordinacion de la CICOPLAFEST.

6.1.4 Control documental del proceso

6.1.4.1 El proceso de los productos objeto de esta Norma, debe documentarse en bitacoras o registros, de manera que
garantice los requisitos establecidos. Los registros o bitacoras, incluyendo las que se elaboren por medios el ectronicos
deben:

a) Contar con respaldos o sistemas que aseguren la veracidad de lainformacién y un procedimiento parala prevencion de
acceso y correcciones no controladas.

b) Para el caso de lastostadas y harinas para preparar tortillas, preenvasadas o a granel deben conservarse por 1o menos 6
meses.

En el caso delas tortillas deben conservarse por o menos 60 dias, y

Paralastortillas y tostadas a granel, por 1o menos 15 dias.

Dichainformacion debe estar a disposicion de la autoridad sanitaria cuando asi lo requiera.

De conformidad con el tramite SSA-04-015. Conservacion de informacion sobre el proceso de produccién.

¢) El disefio del formato queda bajo la responsabilidad del fabricante.

6.1.4.2 Para el control de plagas, se debe llevar un registro en el que se indique lo siguiente:

a) Por contratacion: Comprobante proporcionado por la empresa responsable que incluya: nombrey tipo del servicio
proporcionado y sustancias usadas (en su caso), niumero de licencia de la empresa que aplica, expedida por la autoridad
sanitaria correspondiente, responsable técnico y fecha.

b) Por autoaplicacién: Aprobacion del responsable técnico por la autoridad sanitaria correspondiente, nombre y tipo del
procedimiento aplicado y sustancias usadas (en su caso), responsabl e técnico y fecha.
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6.1.4.3 Se debe llevar un registro de las actividades de limpieza 'y desinfeccion, en su caso, del equipo, utensilios,
instalaciones o0 materia prima, que se desarrollen conforme al manual de procedimientos, indicando fecha, horay
responsable, o debe hacer figurar como minimo el nombre de los productos usados, concentraciones, tiempo de contacto y
tipo de enjuagues.
6.1.4.4 Con lafinalidad de orientar las actividades de verificacion del cumplimiento de esta Norma, se debe contar con un
diagrama de bloque en el que se describa el proceso de elaboracién de |os productos objeto de esta Norma.
6.2 Especificas
6.2.1 Personal
6.2.1.1 El personal debe presentarse aseado al areade trabajo y con ropa limpia. Durante el tiempo que duren sus labores
debe usar uniforme limpio, bata o mandil y una proteccion que cubra totalmente el cabello. El personal que esta en
contacto directo con el producto, que lo manipule antes de su envasado o que tenga barba o bigote debe usar cubreboca.
6.2.1.2 Lavarse las manos con aguay jabén, secarse con toallas desechables 0 secador de manos, antes deiniciar €l
trabajo y después de cada ausencia en €l mismo y en cualquier momento en que las manos
estén sucias.
6.2.1.3 El personal que esta en contacto directo con €l producto o que lo manipule debe mantener las ufias cortas, limpias
y libres de esmalte para ufias y €l rostro sin maquillaje.
6.2.1.4 No deben trabajar en €l area de proceso o venta personal que presente enfermedades contagiosas. Las cortadas o
heridas sobre la piel deben cubrirse apropiadamente con material impermeable.
6.2.1.5 El personal que manipule dinero no debe tocar directamente con las manos el producto paralo cual debe aplicar
cualquierade las siguientes indicaciones:

a) Usar guantes desechables o bolsas de plastico cuando se manipule el producto y quitarselo cuando manipule dinero.

Los guantes 0 bolsas deben sustituirse al menos en cada reanudacion de operaciones o cuando se hayan
deteriorado.

b) Asignar una persona para manipular el dinero y que ésta no tenga contacto directo con el producto.

6.2.1.6 El personal debe estar capacitado y cumplir con las buenas practicas de higiene. Los responsables del proceso
deben contar con la evidencia documenta de dicha capacitacion.

6.2.2 Instalaciones fisicas

6.2.2.1 L os establecimientos deben proveerse de instal aciones sanitarias para lavarse las manos en el area de elaboracién
y venta.

6.2.2.2 No debe tener comunicacion directa con habitaciones.

6.2.2.3 No debe utilizarse como habitacion o dormitorio ni permitirse la presencia de animales de ningun tipo.

6.2.2.4 L os establ ecimientos que expendan ademas otros alimentos, deben tener &reas 0 secciones especificasy
delimitadas para su almacenamiento y exhibicion.

6.2.3 Instalaciones sanitarias

6.2.3.1 Los servicios sanitarios no deben usarse como bodega, ni para otros fines distintos alos que

estén destinados.

6.2.4 Proceso

6.2.4.1 Expendios agranel.

6.2.4.1.1 Las mesas y mostradores que se utilicen en el expendio de masa, tortillas y tostadas deben estar limpiasy ser de
superficieslisas, de material inocuo e impermeable, con lafinalidad de facilitar su limpieza.

6.2.4.1.2 Parala proteccion de lamasay las tortillas, se deben emplear recipientes o lienzos limpios.

6.2.4.1.3 SOlo se permite reprocesar masa, tortillas y tostadas que en lalinea de produccidn hayan presentado o siguiente:
a) Cambios en su forma como: dobladas, quebradas o agujeradas.

b) No haber sido expuestas a contaminacion (polvo, grasa de lamaquinaria, contacto con € piso, entre otros).

C) Se debe asegurar que retinan las caracteristicas de olor, color y sabor propios; que indican que son aptas para su
reproceso.

d) El desperdicio o residuo que quede en las tolvas de lamaguinaria a terminar lajornada no se debe incorporar a
proceso del diasiguiente.

6.2.5 Materia prima

6.2.5.1 Todas las materias primas que sean empleadas en la elaboracion de los productos, deben cumplir con los
ordenamientos legales aplicables.

6.2.5.2 No deben emplearse materias primas que no sean aptas para el consumo humano o en mal estado (con palomillas,
gorgojos u otras plagas).

6.2.5.3 Parala nixtamalizacién del maiz se debe utilizar hidroxido de calcio u 6xido de calcio (cal), que cumpla con las
siguientes especificaciones:

6.2.5.3.1. El hidréxido de calcio (cal) que se emplee en laindustria alimentaria debe cumplir con las siguientes
especificaciones sanitarias:
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6.2.5.3.1.1 Caracteristicas Quimicas

Tabla 1. Quimicas

Nombre quimico Hidréxido de calcio Oxido de calcio
Férmula quimica Ca(OH), CaO
Peso molecular 74,10 56,07

6.2.5.3.1.2 Caracteristicas Fisicoquimicas
Tabla 2. Fisicoquimicas

Especificacion L imite maximo
Hidroxido de calcio u Oxido de calcio 90% Minimo
Hidréxido de magnesio 5%
Plomo 8 mg/kg
Fldor 40 mg/kg
Arsénico 3 mg/kg

6.2.5.4 Ladeshidratacion a que se someten las tortillas que se utilicen para elaborar tostadas no debe hacerse en areas
descubiertas 0 alaintemperie que las expongan en contacto con material es extrafios o fauna nociva.
6.2.5.5 Lamasa debe estar limpia, frescay haber sido elaborada en €l transcurso del dia, no debe presentar sabores o
aromas agrios.
6.2.5.6 Se debe llevar un control documental de las materias primas durante su almacenamiento, indicando fechay
nombre del responsable. En el caso del maiz se debe llevar registro de humedad relativay temperatura.
6.2.5.7 Se debe llevar un registro de los resultados de los andlisis de las materias primas conforme alos requisitos
sanitarios establ ecidos en |os ordenamientos legal es aplicables, que incluya cuando menos la siguiente informacion:;

a) Proveedor u origen, nombre de la materia prima, condiciones de almacenamiento y conservacion, identificacion

del lote al que se realizé el andlisis, fecha y laboratorio responsable, o

b) El certificado de calidad sanitaria correspondiente que avale la inocuidad de la materia prima.

En € caso de que las materias primas que se adquieran en tiendas de autoservicio o pequefios comercios como tiendas de
abarrotes, €l registro debe incluir, a menoslo siguiente: fecha de ingreso, proveedor e identificacion del lote.

6.2.5.8 En los molinos de nixtamal se debe Ilevar un registro de |os aditivos que se empleen durante la preparacion de la
masa €l aborada a partir de maiz nixtamalizado, en donde figure al menos la siguiente informacién: I dentificacion del lote,
nombre del aditivo, concentracion de uso, fechay nombre del responsable.

6.2.5.9 El responsable de la elaboracién de la masa en |os molinos de nixtamal debe informar alastortillerias los aditivos
empleados durante la elaboracién de la masa.

6.2.5.9.1 Punto de venta.

6.2.5.9.1.1 En los establ ecimientos dedicados a la venta de tortillas de maiz a granel, se debe cumplir con lo siguiente:

a) El papel que se utilice para envolver el producto debe cumplir con lo sefialado en el apartado 10 de este
ordenamiento y debe contener en forma impresa o mediante etiquetas de manera clara y veraz los aditivos
empleados durante la elaboracion de la masa, conforme a lo sefialado en el numeral 6.2.5.9.

b) Debe figurar una lista de ingredientes de la siguiente manera:

"Ingredientes": en laque se incluira ademés el nombre genérico de los aditivos (emulsificantes, estabilizantes,
gelificantes, espesantesy colorantes), o

c) Deben existir letreros en los que se incluya dicha lista de ingredientes en lugares visibles para el consumidor.
6.2.6 Servicios

6.2.6.1 El local debe tener recipientes para desperdicios con tapa, en cantidad y tamafio suficiente, de acuerdo alas
necesidades.

6.2.7 Transporte

6.2.7.1 Cuando la masa requiera ser transportada se debe evitar que entre en contacto dentro o fueradel vehiculo con
material es extrafios (polvo, agua, grasas, etc.), faunanociva, paralo cual se deben emplear recipientes o lienzos limpios.

6.2.7.2 El areadel vehiculo destinado al transporte de masa, debe mantenerse limpio y lavarse diariamente con aguay
jabon.
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6.3. Los productos objeto de esta Norma deben cumplir con lo siguiente:

6.3.1 Fisicas

6.3.1.1 Lahumedad de las harinas para elaborar tortillas no debe ser superior a 15%.
6.3.1.2 Materia extrafia

Tabla 3. Especificaciones de materia extrafia

Producto L imite méximo
Masa, tortillas, tostadas y No més de 50 fragmentos de insectos, no més de un pelo de
harinas para prepararlas. roedor y estar exentos de insectos enteros y excretas, asf

como de cualquier otra materia extrafia que represente un
riesgo ala salud, en 50g de productos.

6.3.2 Quimicas

6.3.2.1 Los aceites o grasas utilizados durante el freido de los productos, deben eliminarse cuando presenten cual quiera de
las siguientes caracteristicas:

6.3.2.1.1 Color obscuro,

6.3.2.1.2 Sabor desagradable,

6.3.2.1.3 Olor desagradable, o

6.3.2.1.4 Formacién de espuma (siempre y cuando no se utilicen antiespumantes).

Tabla 4. Especificaciones quimicas

Producto L imite maximo
% AGL*
Aceites 2,0
Grasas 25

* Expresado como é&cido oleico
6.3.3 Microbiol6gicas
Tabla 5. Especificaciones microbioldgicas

Producto L imite maximo de
Coliformestotales (UFC/qg)

Masa 2000
Tortillas <30
Harinas para preparar tortillas de trigo 150
Harinas de maiz nixtamalizado para preparar 100
tortillas y tostadas

Harinas integrales para preparar tortillas 500

6.3.4 Contaminantes
6.3.4.1 Aflatoxinas
Tabla 6. Especificaciones de Aflatoxinas

Producto L imite maximo
(ng/kg)
Masa
Tortillas de maiz nixtamalizado
Tostadas de maiz nixtamalizado 12

Harinas de maiz nixtamalizado para preparar
tortillas y tostadas

Tortillas de trigo

Tortillas integrales

Harinas para preparar tortillas de trigo
Harinas integrales para preparar tortillas

20
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6.3.4.2 Metales pesados 0 metal oides

6.3.4.2.1 El fabricante de los productos objeto de esta Norma, debe establecer mecani smos que permitan determinar la
presenciay cantidad de plomo y cadmio que correspondan en las materias primas, en €l producto en proceso de
elaboracion o en € producto terminado. Lainformacion generada debe estar a disposicion de la Secretaria cuando ésta asi
lo requiera.

6.3.4.3 Se debe llevar registro de los resultados de |os andlisis del |ote seleccionado del producto terminado, conforme a
|as especificaciones establecidas en esta Norma, que incluyan ademéas nombre del producto, laboratorio, responsable y
fecha.

6.3.5 Aditivos para alimentos

6.3.5.1 Unicamente durante la preparacién de la masa elaborada a partir de maiz nixtamalizado parala elaboracién de
tortillas de maiz a granel, se permite el uso de los siguientes aditivos sefialados en |a:

Tabla7
Nombre L imite maximo
(mg/kg)

Alginato de calcio BPF
Almidoén acetilado BPF
Almidoén oxidado BPF
Beta-apo-8'-carotenal 30
Carboximetilcelulosa de sodio BPF
Carragenato de calcio BPF
Carragenato de potasio BPF
Carragenato de sodio BPF
Carrageninas BPF
Clrcuma’ BPF
Dioxido de titanio BPF
Estearoil-2-lactilato de calcio 1600
Estearoil-2-lactilato de sodio 1600
Esteres de glicerol y acidos grasos del 4000
acido diacetil tartarico

Esteres de poliglicol y acidos grasos 2000
Goma arabiga BPF
Goma guar BPF
Goma xantano BPF
Hidroxipropilmetilcelulosa BPF
Monoy diglicéridos BPF
Pectinas BPF

1 S8lo para efectos de estandarizar € color de las tortillas en las que se emplee chiles para colorear.
6.3.5.2 En la elaboracion de tortillas de maiz nixtamalizado preenvasadas o harinas de maiz nixtamalizado para preparar
tortillas agranel o preenvasadas, Unicamente se permiten |os siguientes:

Tabla 8. Aditivos en tortillas de maiz nixtamalizado, preenvasadas
o harina de maiz nixtamalizado para preparar tortillas

Nombre Limite M aximo Observaciones
(mg/kg)
Acido acético glacial BPF
Acido ascérbico BPF
Acido benzoico * 2000 En harinas de maiz nixtamalizado
1000 En tortillas
Acido citrico BPF
Acido D-L-tartérico BPF
Acido fosférico BPF
Acido fumarico BPF
Acido lactico BPF
Acido mélico BPF
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Acido propidnico ! BPF

Acido sorbico ! 3300 En harinas de maiz nixtamalizado
2000 En tortillas

Alginato de calcio BPF

Almidon acetilado BPF

Almidon oxidado BPF

Amarillo ocaso FCF? 200 En tortillas

Azul brillante FCF?3 250 Sblo en tortillas

Benzoato de sodio ! 2000 En harinas de maiz nixtamalizado
1000 En tortillas

Beta-apo-8'-carotenal 30 En tortillas

Beta-caroteno sintético 30 En tortillas

Carboximetil celulosa de sodio BPF

Carragenato de calcio BPF

Carragenato de potasio BPF

Carragenato de sodio BPF

Carrageninas BPF

Celulosa microcristalina BPF

Citrato tripotasico BPF

Citrato trisodico BPF

Color caramelo clase | BPF

Color caramelo clase |1 3200 En tortillas

Color caramelo clase Il y IV 4000 En tortillas

Clrcuma BPF

Didxido de titanio BPF

Estearoil-2-lactilato de calcio 2000

Estearoil-2-lactilato de sodio 2000

Esteres de glicerol y &cidos grasos del &cido 4000

diacetil tartarico

Esteres de poliglicol y &cidos grasos! 2000

Etil maltol 40 SAlo entortillas

Extracto de innato 20

Fosfato de calcio hidrogenado 5600 Solo en tortillas

Glicerol BPF SAlo entortillas

Goma ardbiga BPF

Goma guar BPF

Goma xantano BPF

Hidroxipropilmetilcelulosa BPF

Indigotina?? 30 En tortillas

Lactato de calcio BPF

Lactato de sodio BPF

Lecitina BPF

M etabisulfito de sodio 70 En tortillas

Metil p-hidroxibenzoato® 2000 En harinas de maiz nixtamalizado
1000 En tortillas de maiz nixtamalizado

Mono y diglicéridos BPF

Monoestearato de sorbitan polioxietilenado* 2000

Oleorresina de paprika BPF

Oxido de calcio BPF

Pectinas BPF

Ponceau 4R? 320 En tortillas

Propil p-hidroxibenzoato* 2000 En harinas de maiz nixtamalizado
1000 En tortillas

Propionato de calcio BPF
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Propionato de sodio BPF
Rojo alluraAC 50
Sorbato de potasio 2000 En tortillas
Sorbitol 120 g/kg S6lo en tortillas
Tartrazina® 600 En tortillas
Triestearato de sorbitan polioxietilenado* 2000

1 Solo 0 combinado con otros conservadores permitidos.

2 Cuando se use una mezcla de colorantes artificiales, la suma de éstos no debe exceder de 500 mg/kg de producto.

3 Slo para efectos de estandarizar €l color del maiz azul que se emplee para elaborar tortillas.

4 Cuando se utilicen mezclas de M onoestearato de sorbitan polioxietilenado y Triestearato de sorhitan polioxietilenado, la suma de éstos no debe
exceder del 1%.

6.3.5.3 Enzimas
Se pueden emplear las enzimas listadas en €l Acuerdo, derivados de | as fuentes que ahi se establecen y conforme alas
BPF.
6.3.5.4 En la elaboracion de tortillas de trigo o tortillas de trigo integrales, preenvasadas; o harina para preparar tortillas
detrigo o tortillas de trigo integrales, Unicamente se permiten los siguientes:
Tabla 9. Aditivos en tortillas o tortillas de trigo integrales, preenvasadas
o harina de trigo para preparar tortillas o tortillas integrales

Nombre Limite Mé&ximo Observaciones
(mg/kg)

Acetato de sodio BPF Solo en tortillas
Acido acético glacia BPF Solo entortillas
Acido ascérbico BPF S6lo en harinas integrales
Acido benzoico® 1000 En tortillas
Acido citrico BPF S6lo en tortillas
Acido D-L-tartérico BPF S6lo en tortillas
Acido fumérico BPF S6lo en tortillas
Acido lactico BPF S6lo en tortillas
Acido mdico BPF S6lo en tortillas
Acido propiénico BPF Solo en tortillas
Acido sorbico® 2000 En tortillas
Alginato de amonio BPF Solo entortillas y harinas
Alginato de calcio BPF Solo entortillas y harinas
Alginato de potasio BPF S6lo entortillas y harinas
Alginato de sodio BPF S6lo en tortillas y harinas
Almidén acetilado BPF S6lo en tortillas
Almidén oxidado BPF S6lo en tortillas
Ascorbato de calcio BPF S6lo harinas integrales
Ascorbato de sodio BPF S6lo en harinas integrales
Benzoato de sodio® 1000 En tortillas
Butil hidroguinonaterciaria 200 Entortillasy tortillas integrales
Butil hidroxianisol 40 mg/kg grasa Excepto en harinas
Butil hidroxitolueno 24 mg/kg grasa Excepto en harinas
Carbonato de amonio BPF
Carbonato de calcio BPF
Carbonato de magnesio BPF S6lo en harinas y harinas integrales
Carbonato de potasio BPF
Carbonato de potasio hidrogenado BPF
Carbonato de sodio BPF

NOM-187-SSA1/SCFI-2002
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Carbonato de sodio hidrogenado BPF

Carboximetil celulosade sodio BPF

Carragenato de calcio BPF

Carragenato de potasio BPF

Carragenato de sodio BPF

Carrageninas BPF

Citrato tripotasico BPF Solo entortillas y tortillas
integrales

Citrato trisodico BPF Sélo entortillasy tortillas
integrales

d-alfa-tocoferol concentrado 200 mg/kg grasa

Dioxido de silicon amorfo BPF S6lo en harinas y harinasintegrales

Estearoil-2-lactilato de calcio 2000 En tortillasy harinas de trigo

Estearoil-2-lactilato de sodio 2000 En tortillas y harinas de trigo

Esteres acéticos de los mono y diglicéridos BPF

de los &cidos grasos

Esteres de glicerol de &cidos grasos BPF

y acido lactico

Esteres de glicerol y &cidos grasos de diacetil | 4000 mg/kg grasa

tartérico

Esteres de poliglicol y 4cidos grasos* 2000

Esteres de propilenglicol y &cidos grasos 500 Solo entortillas y tortillas
integrales

Esteres de sacarosa y &cidos grasos 400

Etil maltol 40 Solo entortillasy tortillas
integrales

Fosfato de calcio dihidrogenado 5000

Fosfato de calcio hidrogenado 5600 Solo entortillasy tortillas
integrales

Fosfato tricalico 5000 S6lo en harinas y harinasintegrales

Fosfato trimagnésico 5000 S6lo en harinasy harinasintegrales

Galato de propilo 28 mg/kg grasa Excepto en harinas

Glicerol BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Glucono deltalactona BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Goma de algarrobo BPF Sélo entortillas y tortillas
integrales

Goma guar BPF Solo entortillas y tortillas
integrales

GomaKaraya BPF Solo en tortillas

Goma tragacanto BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Goma xantano BPF Solo entortillas y tortillas
integrales

5-Guanilato disaddico BPF Solo entortillas y tortillas
integrales

Hidroxipropil metil celulosa BPF Sélo en tortillas y tortillas
integrales

12
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Inosinato 5 “disddico BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Lactato de calcio BPF

Lactato de sodio BPF Solo entortillas y tortillas
integrales

Lecitina BPF

Metabisulfito de sodio 70 En harinas

Metil celulosa BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Metil etil celulosa BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Mezcla de tocoferoles concentrados 300 mg/kg de grasa | Excepto en harinas

Mono y diglicéridos BPF

Monoestearato de sorbitan polioxietilenado 2000

Monoglicéridos succinilados BPF Solo entortillasy tortillas

integrales

Monooleato de sorbitan polioxietilenado?

2000 mg/kg de harina

Oxido de calcio BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Oxido de magnesio BPF Sélo en harinasy harinasintegrales

Palmitato de ascorbilo 25 mg/kg grasa Excepto en harinas

Pectinas BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Pirofosfato tetrasddico 2500

Propionato de calcio BPF Solo entortillasy tortillas
integrales

Propionato de sodio BPF Solo entortillas y tortillas
integrales

Silicato de aluminio BPF S6lo en harinas y harinasintegrales

Silicato de calcio BPF Sblo en harinas y harinasintegrales

Silicato de magnesio BPF S6lo en harinas y harinasintegrales

Sorbato de potasio® 2000 En tortillas y tortillas integrales

Sorbitol 120 g/kg Solo entortillasy tortillas
integrales

Sulfato de aluminio y sodio BPF

Tartrato &cido de potasio 2500 S6lo en harinas y harinasintegrales

2400 Solo entortillasy tortillas

integrales

Triestearato de sorbitan polioxietilenado 2 2000 Sélo entortillasyy tortillas
integrales

Trifosfato pentasodico 1400 Solo en tortillasy tortillas

integrales

1 Solo 0 combinado con otros conservadores permitidos.

2 Cuando se utilice mezclas de Monoestearato de sorbitan polioxietilenado, Monooleato de sorbitan polioxietilenado
y Triestearato de sorbitan polioxietilenado, la mezcla de éstos no debe exceder del 1%.

6.3.5.5 En la elaboracion de tostadas preenvasadas Unicamente se permiten los siguientes y s6lo podran encontrarse por
efecto de transferencia los aditivos sefialados en el numeral 6.3.5.2.
Tabla 10. Aditivos en tostadas preenvasadas

| Nombre

| Limite M&ximo |

NOM-187-SSA1/SCFI-2002
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(mg/kg)
Acido ascérbico BPF
Acido L (+)- tartérico 600
Alginato de amonio BPF
Alginato de calcio BPF
Alginato de potasio BPF
Alginato de sodio BPF
Almidén acetilado BPF
Almidén oxidado BPF
Amarillo ocaso FCF* 200
Oleorresina de paprika BPF
Ascorbato de potasio BPF
Azul brillante FCF* 300
Beta caroteno sintético 30
Beta-apo-8' -carotenal 30
Butil hidroxianisol 40 mg/kg grasa
Butil hidroxitolueno 24 mg/kg grasa
Butilhidroguinonarterciaria 200 mg/kg grasa
Carbonato de amonio BPF
Carbonato de amonio hidrogenado BPF
Carbonato de calcio BPF
Carbonato de potasio BPF
Carbonato de potasio hidrogenado BPF
Carbonato de sodio BPF
Carbonato de sodio hidrogenado BPF
Carboximetilcelulosa de sodio BPF
Carragenato de calcio BPF
Carragenato de potasio BPF
Carragenato de sodio BPF
Carrageninas BPF
Color caramelo clase | BPF
Color caramelo clase 1 3200
Color caramelo clase Il y IV 4000
Cdrcuma BPF
d-alfa-tocoferol concentrado 200 mg/kg de grasa
Dioxido detitanio BPF
Estearoil-2-lactilato de calcio 1,600
Estearoil-2-lactilato de sodio 1,600
Esteres acéticos de los mono y diglicéridos de los BPF
acidos grasos
Esteres de glicerol de 4cidos grasos de diacetil tartérico’ 1000
Esteres de glicerol de &cidos grasosy acido lactico BPF
Esteres de poliglicol y &cidos grasos” 500
Esteres de propilen glicol y &cidos grasos® 500
Esteres de sacarosa y 4cidos grasos’ 400
Extracto de annato 20
Fosfato de calcio dihidrogenado 1400
Galato de propilo 28 mg/kg de grasa
Goma de algarrobo BPF
Goma ardbiga BPF
Galato de propilo 28 mg/kg de grasa
Goma de algarrobo BPF
Goma arabiga BPF
Goma guar BPF

14

NOM-187-SSA1/SCF1-2002



<>

Normas Oficiales Mexicanas SSA1 NINET

Goma karaya BPF

Goma tragacanto BPF

Goma xantano BPF
5-Guanilato disddico BPF
Hidroxipropil metil celulosa BPF
Indigotina® 100
Inosinato 5'disddico BPF
Lecitina BPF

Metil celulosa BPF

Metil etil celulosa BPF
Mezcla de tocoferoles concentrados 40 mg/kg de grasa
Monoestearato de sorbitén polioxietilenado’ 500

M onoglicéridos succinilados 5000
Monooleato de sorbitan polioxietilenado® 500
Oleorresina de paprika BPF
Palmitato de ascorbilo 100 mg/kg de grasa
Pirofosfato disddico 1400
Ponceau 4R 320

Rojo AlluraAC" 50
Sulfato de aluminio y sodio BPF
Tartrato &cido de potasio 600
Tartrazina 600
Triestearato de sorbitan polioxietilenado’ 500

1 Cuando se use una mezcla de colorantes artificiales, la suma de éstos no debe exceder de 500 mg/kg de producto.

2 S0lo 0 combinado con otros ésteres permitidos.

3 Cuando se utilicen mezclas Monoestearato de sorbitan polioxietilenado, Monooleato de sorbitan polioxietilenado y Triestearato de sorbitan
polioxietilenado, la suma de éstos no debe exceder del 1%.

6.3.5.6 En la elaboracion de los productos objeto de esta norma, se permite el empleo de los saborizantes sefialados en e
Reglamento y en el Acuerdo y sus modificaciones, conforme alas BPF.

6.3.5.7 Los productos preenvasados objeto de este ordenamiento, que se elaboren con harina de trigo no adicionada de
aditivos para alimentos, podran incorporar ademas de los aditivos permitidos en el punto 6.3.5.4, los citados parala harina
detrigo en laNOM-147-SSA1-1996, sefialada en €l apartado de referencias.

6.3.5.8 Paralainclusion de los aditivos o coadyuvantes que no son considerados en e Acuerdo y sus modificaciones o en
la presente Norma Oficial Mexicana, se debe cumplir con el procedimiento establecido en el ordenamiento
correspondiente.

6.3.6 Especificaciones nutrimental es

6.3.6.1 Los productos objeto de esta norma elaborados con harina de trigo, no deben ser adicionados con &cido félico.
6.3.6.2 Los productos objeto de esta norma que hayan sido modificados en su composicidn con otros nutrimentos, deben
sujetarse alo establecido en la NOM-086-SSA 1-1994, sefialada en €l apartado de referencias.

7. Muestreo

El procedimiento de muestreo paralos productos objeto de esta norma, debe sujetarse alo que a respecto establece la
Ley General de Salud y otras disposiciones que a efecto se emitan.

8. M étodos de prueba

8.1 Paralaverificacion oficial de las especificaciones sanitarias que se establecen en esta norma, se deben aplicar los
métodos de prueba sefialados a continuacion:

8.1.1 Parala determinacién de las especificaciones microbiol égicas y de metal es pesados se deben aplicar 1os métodos de
prueba que se sefialan en las normas correspondientes del apartado de referencias.

8.1.2 Para [as determinaciones establecidas en esta norma, se deben aplicar las precauciones de seguridad, sefialadas a
continuacion.

8.1.2.1 El analista debe consultar siempre lainformacién respecto ala exposicion y manejo seguro de |os reactivos
quimicos especificados en estos métodos, para emplear €l equipo de seguridad apropiado como bata de laboratorio,
guantes de latex, anteojos de seguridad, mascarilla, etc., y trabajar cuando asi se requiera bajo campana de extraccion.
8.1.2.2 Paralaaplicacién de | os siguientes métodos analiticos se debe cumplir con las Buenas Précticas de Laboratorio.
8.1.3 Paralatomay manejo de muestras para el andlisis microbiolégico y de aflatoxinas en tortillas a granel, se debe
aplicar el siguiente procedimiento:
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8.1.3.1 El producto debe ser muestreado por los mismos despachadores y bajo las condiciones normales de operacion,
debe tomarse directamente del recipiente que se utilice para su resguardo temporal (canastos 0 mesas de recepcién) e
introducirse en bolsas de plastico limpias y nuevas, las cuales solo se deben abrir en el momento en que se introduzca €l
producto y cerrarse de inmediato.

8.1.3.2 El producto que se muestre en caliente debe enfriarse a temperatura ambiente dentro del recipiente de muestreo y
cerrarse posteriormente. El producto no debe manipularse para acelerar su enfriamiento.

8.1.3.3 En € caso de que la muestra se resguarde en papel, se debe mantener en las mismas condiciones e introducirlaen
las bolsas de pléastico.

8.1.3.4 Las muestras deben entregarse al Laboratorio bajo condiciones de refrigeracion (Temperatura max. 7°C).

8.1.3.5 El andlisis microbiol 4gico debe efectuarse dentro de un lapso no mayor alas 24 horas de haberse realizado la
toma de muestra, en caso de que esto no sea posible debe mantenerse en refrigeracion, ademas el |aboratorista debera
sefialar en el reporte de resultados, lafechay hora en que se efectud latoma de muestray en que se realizaron los andlisis
correspondientes.

8.1.4 Parala determinacion de humedad en harinas para elaborar tortillas se debe aplicar el método para la determinacién
de humedad y solidos totales en harinas, establecido en € numeral 6 del apéndice normativo A de laNOM-147-SSA1-1996,
sefialada en apartado de referencias.

8.1.5 Parala determinacion de materia extrafia en tortillas, harinas preparadas para elaborar tortillas y tostadas se debe
aplicar €l siguiente método:

8.1.5.1 Preparacion de la muestra

8.1.5.1.1 Fragmentar manualmente o cortar 500g de la muestra en trozos de aproximadamente 5 cm, mezclar bieny
dividirlaen cuatro porciones (A, B, C, D) tomar los dos extremos opuestos (A y D) mezclar, separar una parte y desechar
€l resto, reunir los dos cuartos restantes (B y C) y se procedera como se indicé anteriormente, repetir el procedimiento
hasta obtener la cantidad de muestra necesaria.

8.1.5.2 Principio del método

8.1.5.2.1 La materia extrafia se separa por flotacién y posteriormente se filtra para su observacién a microscopio.

8.1.5.3 Equipo

8.1.5.3.1 Balanza granataria con una precision de 0,1 g

8.1.5.3.2 Equipo defiltracion al vacio

8.1.5.3.3 Microscopio binocular estereoscopico con objetivos que pueden ser de 3, 6, 7 y 10 X y oculares apareados de
amplio campo visual de 10, 30 y 100X respectivamente.

8.1.5.3.4 Lampara para el microscopio o luz natural equivalente

8.1.5.3.5 Parrilla de calentamiento con agitacién magnética

8.1.5.4 Materiaes

8.1.5.4.1 Vaso de precipitados de 1000 o0 2000 mL.

8.1.5.4.2 Matraz trampa de Wildman, formado por un matraz Erlenmeyer de 1 0 2 L, provisto de una varilla metdlica con
un tapon de hule en un extremo (tapdn émbol o)

8.1.5.4.3 Embudo de Hirsch o Buchner parafiltracion al vacio

8.1.5.4.4 Cgja de Petri

8.1.5.4.5 Tamiz plano de mallaNo. 230 de acero inoxidable

8.1.5.4..6, Papel de filtracién rapidadel No. 8 rayado para conteo con lineas paralelas de aproximadamente 5 mm de
Separacion

8.1.5.5 Reactivos

8.1.5.5.1 Todos los reactivos deben ser grado analitico a menos que se indique otra especificacion y por agua se entiende
agua destilada.

8.1.5.5.2 Etanal al 40y 60%. (C;HgO)
8.1.5.5.3 Acido clorhidrico (HCI) de 36,5 a 38% de pureza.

8.1.5.5.4 Aceite mineral. Aceite de parafina, blanco y ligero. Con un peso especifico de 0,840-0,860
(24°C)

8.1.5.5.5 Isopropanol (2-propanol) (CsHgO)

8.1.5.5.6 Emulsificante: Igepal (Di-alquil-fenoxi-polietilen-oxietanol) o Tween
8.1.5.5.7 Mezcla de Glicerina: Etanol 1:3 (v/v) opcional.

8.1.5.5.8 Mezclar un volumen de glicerina con 3 vol imenes de etanol .
8.1.5.5.9 Isopropanol al 40% (v/v)

Diluir 40 mL de isopropanol con aguay llevar a un volumen de 100 mL
8.1.5.6 Procedimiento
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8.1.5.6.1 Pesar por duplicado 50 g de muestra en un vaso de precipitacién de 1 o 2 L, adicionar 500 mL de agua caliente
(55-70°C) y 40 mL de HCI. Para producto que contiene alto contenido de grasa, adicionar 20 mL de emulsificante (esta
adicion es optativa).

8.1.5.6.2 Colocar en una parrilla de agitacion magnética, calentar la mezcla hasta ebullicion agitando suavemente. Hervir
durante 20 minutos.

8.1.5.6.3 Transferir el contenido del vaso a un tamiz de mallaNo. 230 y lavar con una fuerte corriente de agua, hasta que
salgaclara

8.1.5.6.4 Lavar los remanentes del tamiz recibiendo el contenido del tamiz en un matraz trampa
de Wildman.

8.1.5.6.5 Llevar a un volumen de 800 mL con isopropanol a 40% y adicionar 30 mL de HCI. Colocar el matraz sobre una
parrilla de agitacién magnética.

8.1.5.6.6 Subir lavarillade agitacion arribadel nivel del liquido sosteniéndola con una pinza. Hervir la muestra 5 minutos
con agitacién constante.

8.1.5.6.7 Adicionar 50 mL de aceite minera y agitar 3 min. Quitar el matraz de lapalomillay llenarlo con isopropanal al
40%. Dejar reposar 10 min. Entrampar, filtrar y enjuagar €l cuello del matraz con isopropanol
0 etanol.

8.1.5.6.8 Filtrar en el papel para conteo. Adicionar nuevamente 50 mL de aceite mineral, mezclar durante 1 minuto, dejar
reposar 10 minutosy entrampar, enjuagar €l cuello del matraz y filtrar. Colocar €l filtro con €l residuo en unacajade
Petri. Examinar al microscopio utilizando una luz suficientemente fuerte para que muestre los detalles en el papel filtro.

8.1.5.6.9 Contar explorando con una aguja de diseccién sobre toda la superficie del papel, linea por linea, voltear y
explorar cada pieza del material, pues algunos fragmentos son irreconocibles a menos que se muevan. No contar material
dudoso.

8.1.5.7 Expresién de resultados

Normas Oficiales Mexicanas SSA1

Reportar la materia extrafia encontrada en 50 g de muestra

8.1.6 Parala determinacion del indice de acidez en los aceites y grasas que se utilizan en la fritura de |os productos objeto
de esta Norma, se debe aplicar €l siguiente método:

8.1.6.1 Principio del método

8.1.6.1.1 Se basa en la determinacion de los acidos grasos libres presentes en la muestra, por medio de su valoracion con
una solucidn estandarizada de NaOH.

8.1.6.2 Equipo

8.1.6.2.1 Balanza analitica con una precision de 0,1 mg
8.1.6.2.2 Bario de vapor.

8.1.6.3 Materiales

8.1.6.3.1 Matraces Erlenmeyer de 250 mL

8.1.6.3.2 Buretade 50 mL con divisiones de 0,1 mL
8.1.6.4 Reactivos

8.1.6.4.1 Todos los reactivos deben ser grado analitico a menos que se indique otra especificacion y por agua se entiende
agua destilada.

8.1.6.4.2 Solucién indicadora de fenolftaleina al 1% en etanol.
8.1.6.4.3 Soluciones val oradas de hidroxido de sodio (NaOH) 0,1, 0,250 1,0 N.

8.1.6.4.4 Etanol al 95% (C,HsO) neutralizado. Agregar unas gotas de solucion indicadora de fenolftaleina
y adicionar gota a gota solucién estandar de NaOH 0,1 N hasta la aparicién de la primera coloracién rosa que persista por
30 segundos.

8.1.6.5 Procedimiento

8.1.6.5.1 Homogenei zar manua mente lamuestra. La cantidad de muestra empleada en esta determinacion seré de acuerdo con
lasiguiente tabla.

Tabla 11. Cantidad de muestra

Intervalo de % AGL g demuestra mL de etanol Normalidad de NaOH
0,00a0,2 56,4 + 0,2 50 0,1
0,2a1,0 28,2+0,2 50 0,1
1,0a30,0 7,05+ 0,05 75 0,25
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30,0a50,0 7,05+ 0,05 100 025010
50,0 2100 3,525 + 0,001 100 1,0

8.1.6.5.2 A lamuestra pesada contenida en un matraz Erlenmeyer, se le adicionan los mililitros de etanol indicados en la
tabla anterior. Mezclar, si ladisolucion no es completa en frio, calentar suavemente el matraz en bafio de vapor y agregar
2 mL de solucién indicadora de fenolftal eina.

8.1.6.5.3 Titular con la solucion estandar de NaOH respectiva, agitar hasta la aparicién de la primera col oracién rosa que
persista por 30 segundos.

8.1.6.6 Célculos

8.1.6.6.1 % AGL como &cido oleico = mL Sol. de NaOH gastados X N NaOH X 28,2
peso de muestra

8.1.6.7 Expresién de resultados

| % de Acidos Grasos Libres expresados como acido oleico |

8.1.7 Parala determinacion de aflatoxinas en masa, tortillas, tostadas y harinas preparadas para elaborar tortillas se debe
aplicar cualquiera de los métodos de prueba establecidos en la NOM-188-SSA1-2002, sefidlada en €l apartado de
referencias. En el caso de lamasay las tortillas se debe aplicar previamente € siguiente procedimiento de preparacion de
la muestra:

8.1.7.1 Preparacion de la muestra.
8.1.7.1.1 Parala determinacion de aflatoxinas en tortillas.
8.1.7.1.1.1 Pesar en balanza granataria la muestra completa al recibirla (peso inicial).

8.1.7.1.1.2 Separar todas las tortillas que conforman la muestra, cortar el producto en tirasy dejar secar atemperatura
ambiente o en estufa de secado méaximo a 60°C, siempre 'y cuando no modifique las caracteristicas de la muestra, hasta
obtener un producto quebradizo.

8.1.7.1.1.3 Pesar €l producto seco en balanza granataria (peso final).

8.1.7.1.1.4 Calcular €l contenido de humedad de la muestra, aplicando la siguiente formula:
% Humedad = (peso inicial-peso final) x 100
peso inicial
8.1.7.1.1.5 Moler lamuestray pasarlaa través de malla 20, mezclar y pesar la cantidad establecida en laNOM-188-
SSA1-2002, sefialada en el apartado de referenciasy continuar con lo especificado en el mismo.
8.1.7.1.1.6 Reportar el contenido de aflatoxinas en pg/kg con base ala humedad calculada en el producto original, dela
siguiente manera:
pa/kg de aflatoxinas en el producto = pg/kg de aflatoxinas obtenidas en €l andlisis x % humedad
origina (tortillas) 100
8.1.8 Parala determinacion de aflatoxinas en tostadas y harinas preparadas para €laborar tortilla, se debe aplicar
cualquiera de los métodos de prueba establecidos en la NOM-188-SSA 1-2002, sefialada en el apartado de referencias.
8.1.9 Parala determinacién de pureza y metales pesados del hidréxido de calcio u 6xido de calcio y 6xido de calcio y
magnesio en cal vivay cal hidratada, se debe aplicar el método sefialado a continuacién y el método establecido en la
NOM-117-SSA1-1994, sefialada en €l apartado de referencias:
8.1.9.1 Principio del método
8.1.9.1.1 Este método involucra a aquellos compuestos con alto contenido de calcio, como cal vivay la cal hidratada.
8.1.9.1.2 Lamuestra se hace reaccionar en aguay se dispersaen ella. Lacal se solubiliza por lareaccién con el azlcar,
formando € sucrato de calcio, €l cual se cuantifica por titulacion con una solucion écida estandarizada, usando como
indicador alafenoftaleina.
8.1.9.2 Equipo
8.1.9.2.1 Balanza analitica con precision de 0,1 mg
8.1.9.2.2 Estufa de secado que alcance hasta 250°C
8.1.9.3 Materiaes
8.1.9.3.1 Papel filtro, conforme alos requerimientos de cada especificacion
8.1.9.3.2 Material com(in de laboratorio.
8.1.9.4 Reactivos
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8.1.9.4.1 Los reactivos que a continuacién se indican deben ser grado analitico a menos que se indique otra especificacion
y por agua se entiende agua destilada.
8.1.9.4.2 Solucion esténdar de &cido clorhidrico (HCI) 0,1782 N
8.1.9.4.2.1 Preparar la solucion diluyendo 15,7 mL de HCI concentrado, densidad de 1,19, en un litro de agua destilada
frialibre de CO,. Esta solucién esta intencional mente un poco mas concentrada de o necesario.
8.1.9 4.2.2 Estandarizacién de la solucion de HCI con carbonato de sodio (Na,COs)
8.1.9.4.2.2.1 Pesar cuidadosamente, en un matraz Erlenmeyer 0,85 g de (NaCOs3) puro, anhidro y secado por 4 horasa
250°C.
8.1.9.4.2.2.2 Mezclar con 75 mL de agua destilada. Después de disolver €l Na,COs, agregar 2 o0 3 gotas del indicador
anaranjado de metilo, titular con el &cido esténdar hasta que €l indicador se torne completamente rosa, (esta titulacion
también se puede Ilevar a cabo potenciométricamente, con la ayuda de un electrodo de vidrio y otro de Calomel) después
agregar aproximadamente un mL de &cido en exceso. Hervir suavemente la solucion acidificada, durante 5 min para
eliminar el CO,.
8.1.9.4.2.2.3 Dejar que la solucién se enfrie a temperatura ambiente. Agregar la solucién de hidréxido de sodio (NaOH)
0,3 N estandarizada, hasta que €l indicador de la solucion se torne a color amarillo. Titular con HCI estandar hastala
aparicion de un ligero color rosay calcular lanormalidad con la siguiente ecuacién:

N = W x 1000

V x 52,994

Donde:

N = Normalidad de la solucion de HCI.

W = Gramos de carbonato de potasio.

V = Mililitros de HCI gastados en latitulacion.

52,994 = Peso equivalente del carbonato de calcio.

8.1.9.4.2.2.4 Ajustar lanormalidad de la solucion a0,1782 N, segiin sea €l caso, adicionando agua herviday frialibre de
CO;, s lasolucion es méas concentrada, o HCI concentrado si 1a solucién es méas diluida, de manera que 0,85 g de Na,COs
sean neutralizados con 90 mL de la solucién estandar de HCI.

8.1.9.4.2.2.5 De acuerdo con esto, un mL de este HCI, titulara 0,005 g de CaO; y 0,0066 g de hidréxido de calcio
Ca(OH), expresado de otra manera: un mL de HCI 0,01782 N equivale a 1% de CaO y a 1,32% de Ca(OH), considerando
que € peso delamuestraes de 0,5 g.

8.1.9.4.2.3 Estandarizacién de HCI con NaOH.

8.1.9.4.2.3.1 Agregar en un matraz Erlenmeyer 25 mL de una solucién 0,3 N de NaOH, agregar 2 gotas del indicador de
fenolftaleinaa 4% y diluir aproximadamente 100 mL con agua hervida libre de CO, y fria. Titular con el acido
estandarizado hasta desaparicion del color rosa.

8.1.9.4.2.3.2 Calcular lanormalidad del HCI de la siguiente manera:

N2= (V1)(Ny)
V,

Donde:

V;=mL de lasolucién de NaOH

N; = Normalidad de la solucién de NaOH

V,=mL de HCI

N, = Normalidad del HCI

8.1.9.4.3 Indicador anaranjado de metilo a 0,1% en agua

8.1.9.4.4 Indicador de fenolftaleina al 4%

Disolver 4 g de fenolftal eina seca (secada a 105°C) en 100 mL de alcohoal etilico al 95%.
8.1.9.4.5 Solucién de hidréxido de sodio 0,3 N.

8.1.9.4.5.1 Disolver 12 g de hidroxido de sodio en un litro de agua hervida frialibre de CO..

8.1.9.4.5.2 Agregar 10 mL de una solucién saturada recientemente preparada y filtrada de hidroxido de bario Ba(OH), (el
hidréxido de bario precipitaa carbonato como carbonato de bario insoluble), agitar la solucidn frecuentemente por varias
horasyy filtrar. Guardar la solucion en un matraz protegido del CO, del aire por medio de un tubo empacado con ascarita.

8.1.9.4.5.3 Estandarizar la solucion empleando un esténdar de preferencia de &cido benzoico o ftalato acido de potasio de
la siguiente manera:
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8.1.9.4.5.3.1 Secar €l estandar del ftalato acido de potasio (polvo fino de aproximadamente 10 mallas) por dos horas a
100°C. Poner en un recipiente cerrado a enfriar en el desecador.

8.1.9.4.5.4 Pesar exactamente alrededor de 1 g del estdndar seco y transferir a un matraz Erlenmeyer de 500 mL.

8.1.9.4.5.5 Adicionar 50 mL de agua destilada hervidalibre de CO, friay agitar suavemente para disolverlo. Agregar 3
gotas del indicador de fenoftaleinay titular con la solucion de hidréxido de sodio, hasta que aparezca el primer color
rosado.

8.1.9.4.5.6 Calcular lanormalidad de la siguiente manera:

N =W x 1000
V x 204.228

Donde:

N = Normalidad de la solucion de NaOH

W = Gramos del ftalato acido de potasio

V = Mililitros de NaOH usados en la titulacién

204,228 = peso equivalente del ftalato acido de potasio

8.1.9.4.6 Solucién de sacarosa (puede emplearse azlicar pura de cafia)

8.1.9.4.6.1 Para cada muestra usar 20 g de azlicar refinada disuelta en 40 mL de agua destilada friay libre de CO,, una
vez disuelta, agregue 2 gotas de fenoftaleinay posteriormente agregar gota a gota solucién de hidréxido de sodio 0,1N
con agitacién constante hasta que persista un ligero color rosa.
8.1.9.4.6.2 La solucion de azlcar no debe almacenarse por més de 2 dias.
8.1.9.5 Procedimiento
8.1.9.5.1 Procedimiento para 6xido de calcio (Ca0) o cal viva
8.1.9.5.1.1 Pesar lo mas rapido posible 0,5 g de CaO finamente pulverizado; depositar en un matraz Erlenmeyer que
contenga 10 mL de agua destilada, tape inmediatamente.
8.1.9.5.1.1.1 Precaucion: El agua no debe agregarse ala muestra, especialmente en €l caso del CaO, porque el material
tiende a formar grumos y terrones que dificultan la disolucion completa del material en la solucion de azlcar. Por otra
parte, si lacal se agregaa agua, se presentara una mayor dispersion de las particulas finas dando como resultado una
disolucion mas rapida de la muestra. En €l caso del CaO es posible que ocurrala reaccién de apagado y facilite la
dispersion en la solucion.
8.1.9.5.1.2 Poner el matraz sobre una placa caliente, teniendo cuidado de retirar el tapdn; rapidamente agregue 50 mL de
agua hirviendo libre de CO,. Agitar € matraz y hervir activamente durante un minuto (para que el apagado o hidratado de
la cal se complete). Retirar de la placa caliente y tapar el matraz; poner dentro de un balde con agua fria a que alcance la
temperatura ambiente.
8.1.9.5.1.3 Agregar 50 mL de la solucién azucarada neutralizada. Tapar, agitar y dejar que reaccione durante 15 min. El
tiempo de reaccion no debe ser menor a 10 min ni mayor a 20 min. Agitar aintervalos de 5 min durante la reaccion. Quite
¢l tapdn y agregue de 4 a5 gotas del indicador de fenolftaleina al 4%. Lavar |as paredes del matraz y € tapdn con agua
destilada.
8.1.9.5.1.4 Titular rpidamente con la soluciéon de HCI estandar, usando una bureta de 100 mL. Anote los mL de HCI
consumidos, cuando desaparezca por primeravez el color rosa.
8.1.9.5.2 Procedimiento para cal hidratada Ca(OH), o cal apagada.
8.1.9.5.2.1 El procedimiento para determinar los contenidos de hidréxido de calcio es el mismo que se usa parala
determinacion del CaO; con la diferencia de que se usa agua destilada libre de CO, y fria. Omitiendo |os procesos de
ebullicion, calentamiento y enfriamiento.
8.1.9.6 Célculos
8.1.9.6.1 Los célculos para CaO son:

Cal disponible % CaO = (V)(0,5)

w

Donde:
W = Peso de la muestra en gramos
V =mL de HCI esténdar (0,1782 N) utilizados

0,5 g de CaO equivalen aun mL de acido estandar x 100, o un mL de un HCI esténdar equivale al 1% de CaO s
exactamente se usaron 0,5 g de muestra.

8.1.9.6.2 Célculos para Ca(OH),
Hidroxido de calcio disponible % Ca(OH), = (V)(0,66)
w

Donde:
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V = mL de HCI estandar (0,1782 N)
W = Peso de la muestra en gramos
0,66 = Gramos de Ca(OH), equivalentes a un mL de &cido estandar x 100, o

1 mL de HCI estandar = 1,32% de Ca(OH),, cuando se usan exactamente 0,5 g de muestra.

8.1.10 Determinacion del 6xido de calcio y magnesio, en cal viva (Ca0) y cal hidratada Ca(OH),

8.1.10.1 Principio del método

8.1.10.1.1 El calcio y & magnesio son determinados por latitulacion con EDTA (&cido etilendiamino tetraacético),
después de la separacién del silicey del grupo hidroxido de amonio durante un andlisis de rutina de CaO y Ca(OH),. Los
ensayos también pueden realizarse después de una descomposicién directa con acido clorhidrico, seguida por eliminacion
del silice einsolubles.

8.1.10.1.2 En € caso de que se encuentren presentes interferencias en cantidades que puedan causar problemas, éstas
pueden ser suprimidas por la adicion de agentes que enmascaran o formen compl gjos, como la trietanolamina.

8.1.10.1.3 Paraladeterminacion de calcio, la solucién se gjustaa un pH de 12,0 a 12,5 con solucién de hidréxido de
potasio y titulada con EDTA aun vire azul, usando como indicador azul de hidroxinaftol.

8.1.10.1.4 Tanto €l oxido de calcio (CaO) como el 6xido de magnesio (MgO), son titulados en una solucion reguladora
amoniacal (NH3.NH,Cl) gjustada a un pH de 10,0 a 10,5, usando Calmagita [Acido 1-(hidroxil-4-metil-2-fenilazo)-2-
naftol-4-sulfénico] como indicador. El 6xido de magnesio se calcularestando el EDTA equivalente al 6xido de calcio
presente, del EDTA equivaente a CaO+MgO.

8.1.10.2 Equipo

8.1.10.2.1 Estufa el éctrica

8.1.10.2.2 Balanza analitica con sensibilidad de 0,1 mg
8.1.10.3 Materiales

8.1.10.3.1 Material comun de laboratorio

8.1.10.3.2 Papel filtro Whatman No. 41

8.1.10.4 Reactivos

8.1.10.4.1 Todos los reactivos deben ser grado analitico, a menos que se indique otra especificacién y por agua se
entiende agua destilada.

8.1.10.4.2 Solucién de lasal disddica del acido etilén diaminotetraacético o EDTA (Cyo His N, Na, 08.2H,0) al 0,4%

Disolver 4,0 g de lasal disodicadel acido etilén diaminotetraacético en un matraz volumétrico de un litro
y llevar al volumen con agua destilada.

8.1.10.4.3 Solucion de hidroxido de potasio KOH (1,0 N)

Disolver 56,0 g de hidroxido de potasio en un matraz volumétrico de un litro y llevar a volumen con
agua destilada.

8.1.10.4.4 Solucién reguladora amoniacal (NH3.NH,CI)

8.1.10.4.4.1 Disolver 67,5 g de cloruro de amonio (NH4Cl) en 300 mL de agua destilada, afiadir 570 mL de hidroxido de
amonio (NH4OH) y diluir aun litro.

8.1.10.4.5 Acido clorhidrico (HCI) (1+1 v/v)

Diluir un volumen de acido clorhidrico concentrado (Densidad de 1,19) con un volumen de agua destilada.

8.1.10.4.6 Acido clorhidrico (1+9 v/v)

Diluir un volumen de acido clorhidrico concentrado (Densidad de 1,19) con nueve volimenes igual es de agua destilada.
8.1.10.4.7 Trietanolamina (2,2',2" Nitrilotrietanol, Cs H1sNOs) solucion (1+2 v/v)

Diluir un volumen de trietanolamina en dos vol imenes de agua.

8.1.10.4.8 Solucion estandarizada de calcio (1,0 mg de CaO/mL)

Pesar 1,785 g de carbonato de calcio grado reactivo analitico, disolver en HCI (1+9) y diluir aun litro con agua destilada.
8.1.10.4.9 Solucién estandarizada de magnesio (1,0 mg de MgO/mL)

Disolver 0,603 g de magnesio metalico con HCI concentrado y diluir a un litro con agua destilada.

8.1.10.4.10 Azul de hidroxinaftol (Indicador de calcio)

NOM-187-SSA1/SCFI-2002 21



[
NHNET Normas Oficiales Mexicanas SSA1

Sal disddica del &cido 1-(2-naftol azo-3,6 disulfénico) 2 naftol-4-sulfénico.
8.1.10.4.11 Calmagita (Indicador de magnesio + calcio)

Acido 1-(hidroxil-4-metil-2-fenilazo)-2 naftol-4-sulfonico.

8.1.10.4.12 Estandarizacion de la solucién de EDTA

8.1.10.4.12.1 Cdlcio (Ca)

8.1.10.4.12.1.1 Tomar una alicuota de 10 mL dela solucion de calcio 1,0 N en un matraz Erlenmeyer y afiadir 100 mL de
agua destilada. Para prevenir la precipitacion de calcio, afiadir aproximadamente 10 mL de la solucién titulante de EDTA.
Ajustar apH 12 - 12,5 con aproximadamente 15 mL de solucién de KOH 1,0 N, afiadir de 2 a3 mg de indicador azul de
hidroxinaftol y completar latitulacion a un punto final azul profundo, que permanezca estable por a menos 30 segundos
(Ver Nota).

Titular treso mas alicuotasy utilizar €l promedio para calcular €l valor de CaO de la solucion.

CaO mg/mL = 10 mg de CaO estandar
mL de EDTA gastados en latitulacion

8.1.10.4.12.2 Magnesio (Mg)
8.1.10.4.12.2.1 Tomar una alicuota de 10 mL de la solucion estandar de MgO 1,0 N (1,0 mg de Mg/mL) en un matraz
Erlenmeyer y afiadir 100 mL de agua destilada. Ajustar a pH 10 con aproximadamente 10 mL de la solucién reguladora
amoniacal y afladir de 3 a4 mg de indicador Calmagita. Titular con lasolucién de EDTA, observando €l vire de color
rojo al punto final azul profundo (Ver Nota).
Titular tres 0 mas alicuotas y emplear €l promedio para calcular €l valor de MgO de la solucion.

MgO mg/mL = 10 mg de MgO estandar

mL de solucién de EDTA gastados en la titulacion

Nota: Lacantidad de indicador empleada variara de acuerdo ala preferencia del analista, se considera que ladosis
apropiada sera aquella que ayude a la deteccion clara del punto final. El uso de un agitador magnético con luz sera de gran
ayuda para detectar el cambio de color.
8.1.10.5 Procedimiento
8.1.10.5.1 Lamuestra debe estar seca, pulverizaday pasarla a través de un tamiz con malla No. 50.
8.1.10.5.2 Pesar 0,5 g de la muestra preparada como se indicé y pasarla a un matraz Erlenmeyer
de 250 mL y afiadir 10 mL de acido clorhidrico (1+1).
8.1.10.5.3 Calentar y evaporar cuidadosamente hasta sequedad, retirar €l matraz y dejar enfriar atemperatura ambiente.
8.1.10.5.4 Disolver € residuo con 25 mL de &cido clorhidrico (1+9), diluir a 100 mL con agua destilada.
8.1.10.5.5 Calentar a baja temperatura, aproximadamente durante 15 miny enfriar. Filtrar la solucién y pasarlaaun
matraz volumeétrico de 250 mL y llevar a volumen con agua destilada. Agitar muy bien para asegurar que la solucion sea
homogénea (Solucion 1).
8.1.10.5.6 Determinacion de 6xido de calcio
8.1.10.5.6.1 Dela Solucién I, tomar una alicuota de 20 mL y transferirla a un matraz Erlenmeyer
de 500 mL. Diluir a aproximadamente 150 mL con agua destilada, ajustar el pH a 12, con aproximadamente 30 mL dela
solucién de hidréxido de potasio 1,0 N y agitar, afiadir aproximadamente de 2 a 3 mg del indicador azul de hidroxinaftol y
titular con la solucién de EDTA hasta que una gota provoque €l vire de color rojo aazul claro que es el punto final.
8.1.10.5.7 Determinacion de 6xido de magnesio
8.1.10.5.7.1 Dela Solucion |, tomar una alicuota de 20 mL y transferirla a un matraz Erlenmeyer de
500 mL, diluir a aproximadamente 100 mL con agua destilada. Ajustar €l pH a 10 con aproximadamente
20 mL de la solucion reguladora amoniacal y agitar, en caso de existir interferencias sera necesario adicionar 10 mL de
solucién de trietanolamina (1+2), afiadir aproximadamente 4 mg del indicador Calmagita (Ver Nota). Titular con la
solucion de EDTA agregando aproximadamente el volumen gastado de solucién equivalente alatitulaciéon de calcioy
continuar latitulaciéon poco a poco hasta que una Ultima gota adicionada dé el vire a color azul, tomar lalectura.
8.1.10.6 Calculos
8.1.10.6.1 Cdcio

% CaO = (mL gastados de EDTA en la titulacion)(valor de la solucion EDTA para Ca0)(1,25)

Peso de la muestra en gramos

8.1.10.6.2 Magnesio
mL EDTA equivalentes aMgO = (mL totales empleados en latitulacion de Cay Mg) - (mL de solucién EDTA empleados
en latitulacién de CaO)
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% MgO = (mL de EDTA equivalentes a MgO) (valor de la solucién de EDTA para MgO) (1,25)
Peso de la muestra en gramos

Donde:
1,25 = Factor de dilucion
9. Etiquetado

9.1 Lainformacion comercial: marca, denominacion del producto, declaracion del contenido, nombre y domicilio del
fabricante o importador y pais de origen, deben cumplir con lo que se sefiala a continuacion:

9.1.1 El nombre o la denominacion del producto debe corresponder con la establecida en los ordenamientos legales

especificos, en ausencia de éstos puede indicarse € del nombre de uso comun, o bien, emplearse una descripcion de
acuerdo con las caracteristicas basicas de la composicion y naturaleza del mismo, que no induzca a error o engafio al
consumidor.

9.1.2 Debe declararse el contenido neto en unidades del sistema General de Unidades de medida de conformidad alo que
establece la NOM-030-SCFI-1993 citada en el apartado de referencias.

9.1.3 Nombre y domicilio del responsable o importador.

9.1.3.1 Paralos productos preenvasados nacionales objeto de esta norma, debe indicarse en la etiqueta el nombre o razon
socia y domicilio (seglin corresponda nombre o denominacién de la avenida, calle o calzada, nimero exterior y en su
caso interior, colonia, codigo postal, ciudad y estado entre otros) del productor o empresa responsable de la fabricacion.

9.1.3.2 Tratandose de productos importados debe figurar en la etiqueta, €l nombre o larazén social y € domicilio fiscal
del importador (seguin corresponda, nombre o denominacién de la avenida, calle o calzada, nimero exterior y en su caso
interior, nimero, colonia, codigo postal, ciudad y estado), o bien incorporarse a producto, en el Territorio Nacional,
después del despacho aduanero y antes de la comercializacion. Lainformacion sobre el fabricante debe ser proporcionada
por el importador ala autoridad competente, a solicitud de ésta.

9.1.4 Pais de origen.
9.1.4.1 L os productos objeto de esta norma de procedencia nacional o extranjera deben incorporar laleyenda que
identifique el pais de origen de los productos, por jemplo "hecho en... ", "Producto de... " "Fabricado en... " u otras

leyendas similares, seguida del pais de origen del producto, sujeto alo dispuestos en los tratados internacional es de que
México sea parte.

9.2 Lainformacion sanitaria que debe figurar en la etiqueta de los productos preenvasados obj eto de esta norma, debe
sujetarse alo siguiente:

9.2.1 Generales

9.2.1.1 Lainformacién contenida en |as etiquetas debe presentarse y describirse en forma clara, veraz, ser comprobable y
no debe inducir aerror a consumidor.

9.2.1.2 L as etiquetas que ostenten |os productos preenvasados deben fijarse de maneratal que permanezcan disponibles
hasta el momento de su uso y consumo en condiciones normales, y deben aplicarse por cada unidad, envase mltiple o
colectivo, con caracteres claros, visibles, indeleblesy en colores contrastantes, faciles de leer por el consumidor en
circunstancias normales de compray uso.

9.2.1.3 Los productos destinados a ser comercializados en el mercado nacional, deben ostentar una etiqueta con la
informacion a que se refiere esta norma en idioma espariol, independientemente de que también pueda estar en otros
idiomas, cuidando que los caracteres sean a menos iguales en tamafio y proporcionalidad tipogréfica a aquéllos en los que
se presente lainformacion en otros idiomas.

9.2.1.4 Cuando en las etiquetas se declaren u ostenten de forma escrita, grafica o descriptiva, que los productos, su
aplicacion, ingredientes o cualquier otra caracteristica estan recomendados, respal dados o aceptados por centros de
investigacion, asociaciones, entre otros, los cual es deberan contar con reconocimiento nacional o internacional de su
experienciay estar calificados para dar opinion sobre lainformacion declarada. Se debera contar con el sustento técnico
respectivo, el que estara a disposicion de la Secretaria en el momento que o solicite.

Dichas declaraciones deben sujetarse alo siguiente: Laleyenda debe describir claramente la caracteristica referida, estar
precedida por € simbolo o nombre del organismo y figurar con caracteres claros y facilmente legibles.

9.2.2 Especificas
9.2.2.1 Listade ingredientes

9.2.2.1.1 En la etiqueta de los productos debe figurar lalista de ingredientes, la cual puede eximirse cuando se trate de
productos de un solo ingrediente.

9.2.2.1.2 Lalistade ingredientes debe ir encabezada o precedida por €l término “ingredientes.”.
9.2.2.1.3 Los ingredientes deben presentarse por orden cuantitativo decreciente (m/m).

9.2.2.1.4 Cuando se trate de un ingrediente compuesto y éste constituya el 25% o mas, debe ir acompariado de unalista
entre paréntesis de sus ingredientes constitutivos por orden cuantitativo decreciente (m/m). Cuando constituya menos de
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ese porcentaje se debe declarar €l ingrediente compuesto, |os aditivos que desempefian una funcion tecnolégicaen la
elaboracion del producto y aquellos ingredientes o aditivos que se asocien areacciones al érgicas.

9.2.2.1.5 Sedebeindicar en lalistade ingredientes el agua afiadida por orden de predominio, excepto cuando ésta forme
parte de un ingrediente compuesto y declarado como tal en lalistay la que se utilice en los procesos de coccion y
reconstitucion. No es necesario declarar €l agua u otros ingredientes vol &iles que se evaporan durante la fabricacion.
9.2.2.1.6 Enlalista de ingredientes debe emplearse el nombre especifico de los mismos, excepto en los ingredientes
sefialados en la siguiente tabla en 1os que se puede emplear el nombre genérico.

Tabla 8. Nombre genérico de ingredientes

Ingrediente Nombre genérico

Aceites refinados distintos del aceite de oliva. “Aceite’ juntamente con € término “vegetd” o
“animal”, cdificado con € término hidrogenado, segiin
e caso.

Grasas refinadas. “Grasas’ juntamente con € término “vegetd” o
“anima”, seglin € caso.

Todas las especias y extractos de especias en “Especid’, “especias’ 0 “mezclas de epecias’, segliin €

cantidad no superior a 2% en peso, solos o Cas0.

mezclados en el alimento.

Todas las hierbas arométicas o partes de hierbas “Hierbas arométicas’ o “mezclas de hierbas

aromaticas en cantidad no superior a 2% en peso, arométicas’.
solas 0 mezcladas en el aimento.

Todos los mono y disacaridos. “Azlicares’

Dextrosa anhidray la dextrosa monohidratada. “Dextrosa’ 0 “glucosa’

Todos |os tipos de caseinatos. “Casginatos’

Todos los tipos de chiles, cuando el chile o una “Chile’, “chiles” 0 “mezclade chiles’, segiin

mezcla de chiles constituya un ingrediente de otro corresponda.
alimento y siempre que en la etiquetay presentacion
de dicho alimento no se haga referencia a un tipo
especifico de chile.

9.2.2.1.7 No obstante lo estipulado en €l punto anterior, la manteca de cerdo y €l sebo se deben declarar siempre por su
nombre especifico.

9.2.2.1.8 Los aditivos empleados en la elaboracion de los productos objeto de esta norma, deben reportarse con el nombre
comun o los sinénimos establecidos en el Acuerdo y sus modificaciones, a excepcion de los saborizantes y las enzimas,
los cuales pueden figurar con la denominacion genérica.

9.2.2.1.9 Coadyuvantes de elaboracién y transferencia de aditivos.

9.2.2.1.10 Debe ser incluido en lalista de ingredientes todo aditivo que haya sido empleado en losingredientes de los
productos objeto de esta normay que se transfiera a estos Ultimos en cantidad notable o suficiente para desempefiar en
€llos una funcion tecnol égica.

9.2.2.1.11 Estan exentos de declararse en lalista de ingredientes, los aditivos transferidos a los productos objeto de esta
norma que no cumplen una funcién tecnol dgica en el producto terminado, asi como los coadyuvantes de elaboracion,
excepto aquellos que puedan provocar reacciones al érgicas o de intolerancia.

9.2.2.2 Instrucciones para €l uso, conservacion y preparacion.

9.2.2.2.1 Instrucciones de uso:

9.2.2.2.1.1 Paralos productos objeto de esta norma que:

a) Por disefio del envase requieran instrucciones de uso 0 consumo especiales.

b) Requieran instrucciones para su preparacion.

Deben incluir una descripcion escrita o gréfica de las instrucciones de empleo o preparacion.

9.2.2.2.1.2 Deben ostentar |as siguientes leyendas de conservacion, segin corresponda:

9.2.2.2.1.3 Lastostadas, tortillas de harina de trigo y harinas para preparar tortillas: “ Consérvese en un lugar fresco y
Seco”, 0 unaequivalente.

9.2.2.2.1.4 Para €l caso delas tortillas de maiz que se sometan arefrigeracion se debe incluir laleyenda: Unavez abierto
el paquete, se recomienda mantener en refrigeracion, o leyenda equival ente.

9.2.2.3 Informacion nutrimental.

9.2.2.3.1 Ladeclaracion nutrimental en la etiqueta de los productos preenvasados es voluntaria. Sélo es obligatoria
cuando se realice la declaracion de alguna propiedad nutrimental, habiéndolo hecho voluntariamente o en cumplimiento
de otros ordenamientos legales.

9.2.2.3.2 Cuando seincluyala declaracion nutrimental, deben declarar 1o siguiente:

a) Contenido energético;

b) Las cantidades de proteinas, hidratos de carbono (carbohidratos) disponiblesy lipidos (grasas);

¢) Lacantidad de sodio;
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d) Lacantidad de cualquier otro nutrimento adicionado intencional mente;
9.2.2.3.3 Presentacion de lainformacion nutrimental.
9.2.2.3.3.1 Ladeclaracion nutrimental debe hacerse en las unidades métricas que correspondan por 100 gramos o por
porcién o por envase, si éste contiene solo una porcion.
9.2.2.3.3.2 Ladeclaracion sobre el contenido energético debe expresarse en kJ, adicional mente puede presentarse en kcal.
9.2.2.3.3.3 Ladeclaracion sobre la cantidad de proteinas, hidratos de carbono (carbohidratos) y lipidos (grasas), en g.
9.2.2.3.3.4 Ladeclaracion sobre € contenido de sodio debe expresarse en mg.
9.2.2.3.3.5 Cuando la declaracion numérica sobre vitaminas y minerales, se haga en porcentaje de laingestion diaria
recomendada (IDR), debe emplearse Gnicamente la tabla de recomendaciones ponderadas establecida en el Apéndice
Normativo B de la NOM-086-SSA1-1994, sefidlada en el apartado de referencias.
9.2.2.3.3.6 Los valores de composicidn bromatol 6gica que figuren en la declaracion de nutrimentos del producto, deben
ser valores medios ponderados derivados de andlisis, bases de datos o tablas reconocidas nacional e internacional mente.
9.2.2.4 Informacién complementaria.
9.2.2.4.1 A lanutrimental:
Se puede incluir informacién nutrimental complementaria, la cual en ninglin caso debe sustituir la declaracion de los
nutrimentos del apartado 9.2.2.3.2 y debe cumplir con lo siguiente:

a) Todos o ninguno de los componentes o nutrimentos:

Grasa poliinsaturada g; grasa monoinsaturada g; grasa saturada g; colesterol mg.
(En el espacio en blanco debe indicarse la cantidad del componente o nutrimento).

b) Ladeclaracion de uno de los siguientes no requiere la declaracion de los otros:

AzUcares g; almidon g; fibra dietética g. (En el espacio en blanco debe indicarse la cantidad del
componente o nutrimento)

c) Al expresar los tipos de constituyentes de los lipidos (grasas) y de los hidratos de carbono (carbohidratos)
referidos en los incisos a) y b) se debe anteponer el texto “del cual...” o “de los cuales...”, segun corresponda.

d) NUmero de porciones por presentacion.

9.2.2.4.2 A la denominacion:

9.2.2.4.2.1 Cuando los productos objeto de esta norma, se modifiquen en su composicion, deben cumplir con la
denominacién correspondiente establecida en la NOM-086-SSA 1-1994 sefialada en el apartado de referencias, con €l
mismo tipo y tamarfio de letra.

9.2.2.4.2.2 Las harinas de maiz deben ostentar en la superficie principal de exhibicion € proceso de nixtamalizacion al
gue fue sometido. En el caso de que los productos hayan sido objeto de algun otro tratamiento aplicado para asegurar su
inocuidad se puede indicar €l nombre de éste con excepcion de aquellos que de acuerdo con |os ordenamientos
correspondientes sean de carécter obligatorio.

9.2.2.5 Célculos de nutrimentos.

9.2.2.5.1 Célculos de energia

La cantidad de energia que se indique, debe calcularse utilizando los siguientes factores de conversion:
Hidratos de carbono (Carbohidratos) 17 kJo 4 kcal/g

Proteinas 17 kJo 4 kcal/g

Lipidos (Grasas) 38 kJo 9kcalg

9.2.2.5.2 Célculo de proteinas.

La cantidad de proteinas que se indique, debe calcularse utilizando la siguiente ecuacion:

Proteina = Contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 6,25

9.2.2.5.2.1 En €l caso de los productos derivados del trigo, aplicala siguiente ecuacion:

Proteina = Contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 5,7

9.2.2.6 Fecha de caducidad.

9.2.2.6.1 Lastortillas que se sometan arefrigeracion y las harinas para preparar tortillas deben ostentar

laleyenda:

“Fecha de caducidad "’ 0 sus abreviaturas: “Fech. Cad.” en el espacio en blanco citar la fecha sefialando al menos
diay mes.

9.2.2.6.2 Lafechade caducidad que incorpore el fabricante en el producto preenvasado, no debe ser aterada en ningln
caso y bajo ninguna circunstancia.

9.2.2.7 Lote
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9.2.2.7.1 Cada unidad debe llevar grabada o marcada de cualquier modo laidentificacion del lote a que pertenece, la cual
debe permitir larastreabilidad del producto, estar relacionada con la fecha de elaboracién y colocarse en cualquier parte
del envase. Dicho dato no debe ser alterado u ocultarse en forma alguna.

9.2.2.7.2 Cuando se identifique con el formato de fecha, debe anteponerse la palabra “Lote”.

9.2.2.7.3 Cuando laidentificacion del |ote corresponda a la fecha de caducidad, se debe anteponer laleyenda"Lote o
fecha de caducidad" o cualquier otra equivalente.

9.2.2.8 Declaracion de propiedades.

9.2.2.8.1 No se podran emplear |as siguientes declaraciones:

9.2.2.8.1.1 Declaraciones que impliquen que una dieta recomendable con alimentos o bebidas no acohdlicas ordinarios
no puede suministrar cantidades suficientes de todos |os nutrimentos.

9.2.2.8.1.2 Declaraciones de propiedades sin significado, incluso los comparativosy superlativos.

9.2.2.8.1.3 Declaraciones de propiedades respecto a préacticas correctas de higiene o comercio, tales como "genuidad”,
"salubridad", "sanidad", excepto |las sefiadl adas en otros ordenamientos legales aplicabl es.

9.2.2.8.1.4 Declaraciones de propiedades que afirmen la natural eza u origen de un alimento, excepto en aquellos casos en
gue se compruebe que €l producto tiene realmente esa caracteristica.

9.2.2.8.1.5 Declaraciones de propiedades sin significado o que no pueden comprobarse.

9.2.2.8.1.6 Declaraciones de propiedades sobre la utilidad de un producto para prevenir, aliviar, tratar o curar una
enfermedad, trastorno o estado fisiol dgico.

9.2.2.8.1.7 Declaraciones de propiedades que pueden suscitar dudas sobre lainocuidad de los productos similares o
causar, infundir, propiciar o explotar el miedo a consumidor y utilizarlo con fines comerciales.

9.2.2.9 Envases miltiples o colectivos.

9.2.2.9.1 Cuando los productos objeto de este ordenamiento se encuentren en un envase multiple o colectivo para su venta
al consumidor, éste debe contar con lainformacion a que se refiere la presente Norma Oficial Mexicana, en tanto que los
envases individual es deben ostentar en sus etiquetas la misma informacion o solo laindicacion delotey laleyenda“No
etiquetado para su ventaindividual”.

9.2.2.9.2 Cuando €l envase esté cubierto por una envoltura, debe figurar en ésta toda la informacidn necesaria, excepto en
los casos en que la etiqueta aplicada a envase pueda leerse facilmente a través de la envoltura exterior.

9.2.2.9.3 En €l caso de que los productos objeto de esta norma contengan o incluyan productos preenvasados como parte
de promociones u obsequios, tales como salsas'y aderezos, deben incluir en el envase del producto de promocién u
obsequio, cuando menos la siguiente informacién: lista de ingredientes, identificacion del responsable del proceso y lote
conforme a punto 9.1.3

9.3 Laetiqueta del hidroxido de calcio, ademas de cumplir con o establecido en la NOM-050-SCFI-1994, sefialada en €l
apartado de referencias, debe incluir sin perjuicio de otros ordenamientos vigentes la informacién del modo de manejo,
advertencias, precaucionesy primeros auxilios, mediante la hoja de datos de seguridad que debera proporcionar el
proveedor.

10. Envasey embalaje

10.1 Envase

10.1.1 Los productos objeto de esta norma se deben envasar o envolver segin corresponda, en recipientes o materiales de
tipo sanitario, elaborados con materiales inocuos y resistentes a distintas etapas del proceso, de tal manera que no
reaccionen con el producto o alteren |as caracteristicas fisicas, quimicas

y sensoriales.

10.2 Embalgje

10.2.1 Se debe usar material resistente, que ofrezca la proteccién adecuada a los envases paraimpedir su deterioro
exterior, alavez que faciliten su manipulacion, almacenamiento y distribucion.

11. Concordancia con normasinter nacionalesy mexicanas

11.1 Esta Norma no es equival ente con normas internacional es o mexicanas.
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13. Observancia de la norma

13.1 Lavigilanciaen el cumplimiento de la presente norma corresponde a la Secretaria de Salud, alos gobiernos de las
entidades federativas, en sus respectivos ambitos de competencias, y alos organismos de tercera parte habilitados paratal
efecto.

13.2 Lavigilanciaen el cumplimiento de las especificaciones comercial es sefialadas en el numeral 9.1 de la presente
norma, corresponde ala Secretaria de Economia, ala Procuraduria Federal del Consumidor, y alos organismos de tercera
parte habilitados paratal efecto.

14. Vigencia

La presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor alos 180 dias naturales contados a partir del diasiguiente al de su
publicacion en el Diario Oficial dela Federacion.

L as especificaciones establecidas en el apartado de etiquetado entrarén en vigor en plantaalos 180 dias naturales
contados a partir del diasiguiente al de su publicacién en el Diario Oficial de la Federacion.

México, D.F., a 31 de enero de 2003.- El Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacion y
Fomento Sanitario, Ernesto Enriquez Rubio.- Rubrica.- El Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion
de Informacién Comercial, Seguridad al Usuario y Practicas de Comercio, Miguel Aguilar Romo.- Ribrica.
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