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]
‘pﬁblica, el establecimiento de ana linea especial de
eréditos gue posibilitard la adquisicion del grano por
iparte de los interesados, especialmente productores,
! £abricantes do raciones o industriales del mais

: ®

+ Congiderando: ) s de interés pencral facilitar,
‘en todo o posible, Tu venta del saldo del mafz i]ppor_
"'?l:ado, euyas exisiencing en plaza no s6lo provoea inter.
fereneias con produciones nacionales de granos, sino
Jgue También origing sensibles gastos y _perjuicios %l
kpais, deade varios puntos de vista, a saber: i.nmovih.-_
bzincion de eapital, con la consiguiente paralizacitn de
fimportantes iniciativas concrstadas en los Convenios
'suscritos con ATD y financiadas con esos recursos re.
cnerados con 1a venta dé la mercaderia; gastos elevados
por concepto de depésitos, conservacién y tratamiento
sganitarios del grano; pérdiday por mermas y aceifn
ide las plagas; gastos de personal para la ateneién de
;Ia mereaderfa ¥ otras obligaciones CONEXas;

¢
§ TI) Las medidas programadas por el Poder Eje.-
?E’utivo, con Ia eolaboracién del Banco de la Repiiblica,
é-‘permitirén la venta del mafz a preeios rebajados y
Peonvenientes para la produceién agropecuaria naecio.
fmal y, por ende, facilitarin la disminucién del volumen
Ependiente de ecolocacitn.

A

¥ Atento a la opinién favorable del Ranco de Ta Re.
piblica,

g. Rl Prestdente de la Tiephblica,
.

DECRETA :
+ Artienlo 1o Autorfzase al Ministerio de Ganaderis
:¥ Agricultura para vender el mafz Importado, al ampa-
ire de la ley americana N.o 480, al precio bisico do
}pvsuu 135000 {(nn mil trescientos cincuenta pesos),
los 100 (eien) kilogramos, o granel, puesto en eulata
[de camidn y por mereaderia proveniente de los gilos
;‘de I.\Il‘xeva_PaImira ¥ entregada en Montevideo, con lag
Jbonificaciodes ¥ demés condiciones que se establecen
en los articulos siguientes.

ftr

1

Art. 2.0 CQuando las compras se cfectfion por mer.
caderia embolsada, el comprador pagard un recargo de
$ 70.00 (setenta pesos), por cada 100 (eien) kilogra.
mos de maiz adquiride, N '

Art. 3.0 Los adquirentes de maiz, segln lugar do
retiro de Ia mercaderia y forma de pago, serin honifi-
cados con mafz, conforme s lag siguientes condicio.
neg

2} Por cada 100 (ecien) Lilogramos de maiz retirado
de los Bilos de Nueva Palmira, recibirin ung, boni-
ficacibn de 15 {quinee) kilogramoy;

b) Por cada 100 (cien) kilogramos de mercaderis
a retivar de los depésitos en Montevideo, recibi.
rén 10 (dizg) kilogramos de maiz como honifica.
cibén, ¥ .

2y Cuando la comprn de la mercaderfa la cfecttien
al contado, recibiran ademas, a cada comprador
otra bonificacién, que se fija en 10 (diez) Lilo.
gramos, de maiz por cada 100 (aien) kilogramos
adquiridos.

Art. 40 Ta mercaderin seed entregads contra o
len emitida por ¢! Banco de la Repiiblies,

A tales efectos, los intercsados debern abonar ol
mporte en dicho Banco, va sca en efectivo o mediante
1 otorgamiento\ del evédito establesido para el caso,
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seqin resolucidn da fecha 27 de vovicmbre del PreseRa.
fe afio.

Art. 5.0 Faciiltase al Ministerio de Ganaderia y Aprie
cullura para suspender la aplicacién del presente dea
creto cuando estime que la venta del maiz provoca.
o pueda provocar interferenciag para la comercializa-
eion de otvos granos o mereaderias de produccién na.
cional, ' ‘ :

- Art, 6.0 Comuniquese, ete. — PACHECO ARECO. _
— JUAN MARTA BORDABERRY. -~ CESAR CHAR.
L,O,NE' . N,

|

_MINISTERIO DE INDUSTRIA Y COMERCIO '
: - e

v

Decreto 610/969. — Se aprueba la tipificacién de Pul.

a pa de Duraznos, Membrillos y Peras, concentra.
da y envasada, de produccién macional, a los -
efectos de su exportacion,

Minfsterio de Industria y Comereio,
Montevideo, 4 de diciembre de 1969,

Visto Ia nota del Laboratorio de Anflisis v Ensayos,
per la cual propone la tipifieacién de Pulpa de Duraz.
nos, Membrillos y Peras, concentrads y envasada, de
produceién nacional, con vistas de someter las expor-
taciones de dichos producfos al contralor de calidad,

Resultando que Ia fruta cremogénanda ha adguirido
una gran difusién por sus propiedades alimenticias y
por sus ventajas do naturaleza ccondmica,

Considerando: I) Que nuestro pais tiene buenas
posibilidades para producir dicho producto por con.
far con amplia disponibilidad de Ia fruts més indiea..
da para su fabrieaciéng

II) Que lg tipificacién provectada por el Labora.
torio de Andlisis y Ensayos se sjusta a las exipenciag
del mereado Latinoamericano ¥ constituye adernfs una
base adecuada para su comercislizacién en cualquier
otro pais del mundo, '

Atento a lo dispuesto por Tas leyes N.o 13.818, de
28 de diciembre de 1964 v N.o 13.640, de 26 de di-
ciembre de 1967; '

Bl Presidente de o Repiblica,
DECRETA ¢

Artieule 1.0 Apruéhase Ia tipificacién de Pulpa de
Duraznos, Membrillos ¥ Peras, concentrada y envasa-
da, de produceién nacional, que aparece en el Anexo
que se considera formando parte del presente de-
ereto.

Art. 20 A partir del 1o de encro de 1970, el Ban-
ce de la Repiblies Oriental del Uruguay y la Direc.
ei6n Nacional de Aduanas, no darin curso a las ges-
tiones de exportacién de los productos mencionados
en ¢l artfeulo anterior, sin la presentacién previg, por
parte de las firmas exportadoras, del certificado de
ealidad expedido por ¢l Laboratorio de Anflsis v En-
sayos, conforme a la tipificacién aprobada por el pre-
kente dsereto. s

 Art. 20 Comuniquese, publiguese, déee cuenta a ia
Asamblea General y archivesc, — PACHECO ARECO,
— JULIO MARI4 SANGUINETTL :
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! ANEXO

TIPIFICAGION DFE PULPA DL FPERAS,
CONCENTRADA Y ENVASADA

1.— Definicién. -~ Se entiende por Pulpa de Peras,
Concenirada y Envasada, al producto sin fer-
mentar, pero fermentable, obtenido mediante se-
leeeidn, lavado, descortezado, extraccién de la
semilla, deshecha la pulpa, acabado v concentra-
do a baja temperatura y mediante la ayuda del
vaecio de las fratas maduras vy sanas (21 Pyrng
comunis L,

2. - Denominacién, — La denominacidn para desiguar
al producto, sdlo podra ser aplicada cuando éste
se ajuste a la definicidn, cumpla con las especifi-
caciones que se detallan a continuacién y sean
elaborados en establecimientos cuyas instalacio-
nes y técnicas de elaboracién euenten con la
aprobacién del organismo gue corresponda.

3.—Composicién;

8.1, De la Fruta. — La peras deherdin estar
sanas, limpias, completamente madnras ¥
libres de enfermedades, partes piitridas ¥y
moho. Ademis deberin estar libres de in-
sectos ¥ de residuos de insecticidas, admi-
tiéndose tinicamente Ias toleranuas de la
“U. 8. Fuood v Drug Administration’?,

3.2, Otros Incredientes,
agregados,

= Nocse adhnitiein olros

4, —Especificaciones:

4.1, Las peras de cada envase deberin ser de
una misma variedad o mezela Je méas de
una variedad, debiéndose en este Mltimo
caso ser declarado en el rétulo.

4.2, La pulpa deshecha deherd ser tamizada por
un cedazo, UNIT N.o 26.880 en el proceso
final de aeabado.

4.3, Sabor y aroma, Serfin los caracteristicos,
sin sabores ni oleres extrafios al producto.
4.4, Color. Deberd ser amariflo - verdoso, ti-

pico de la fruta madura. Libre de oscus

recimiento, guemado, oxidaeién o carame--

Yizacion,

4.5, Alteraciones y Defectos. Peberin estar
pricticaraente excentos de defectos como:
4.5.1. Restos de corteza. :

4.5,2, Restos de semillas o sus fraghien.

tos. -

De sustaucias extrafas. No debe-

rén estar presentes hojas, pedaneu-

4.5.3.

los o sus fragmentos, ticrra, insec-
tos, etc. |
4.6° Acidez titulzble rsprremda en dcido citrico
de 023 a 0,35 ole .
4.7. PH nc mayor de 4, i
4.8, Conceniracién. Deberd {oner 329 Brix. i
4.9, Vaein. Despunés de 24 horas a 37? (. Las
7 latas deberdnm tener un vacin de 280 mm.
4.10. 8y eontenido en ppm de la solucidn acuosa
conn 147 Brix deberd ser inferior a
R T
As P @,1
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: 4,11 Mohos v Ijevadum- : Minimo Tlreductlble. -
412, Residuos de insecticidus, Dentro de las tG=

leraneias de la U, 8. Load v g Admia
nistration. N

5.~ Ceontenido neto:

3.1. El contenide neto no deberd ser inferioz
al declarado y serd expresado en el Sistee
ma Métrico Dcannal

7 2. Espacio libre, Lios envases deberan ser llge
nades a wn mivel que permita su expansidn.

6,.—~Envases:

6.1, Tambores de 200 litros protegidos en su i
terior por materiales aptos admitides.

6.2, Lata de hojalata barnizada N.o 12

6.3, Otro material bromatolégicamente apto W

admitido, por el Laboratorio de Anilisis -

Eunsayos. 3
T.—Categorias. — Sec admitird una finica categoria.
8.—Toma de muesiras;

8.1. Be efectuard de aeuerdo al Método Genés
ral de Frutas y Hortalizas Elaboradas d@
la FAO[OMS, establecido por deerto 193|969
de 18 de abril de 1969 v publicado en T4 -

Tublicacidn N.e 2 del Lahoratorio de Anf=
lisis ¥y BFnsnvos, 1,

0. Anilisis, ensavos y comprobacionen:
Peso neto.

Concentraeidn del Producto,
Vacio.

Acidez y P. H.

Metales Téxicos.

Residuos de plaguicidas acrlcolas,
Particulas extrafias.

Sabor y aroma.

. Mohos y levaduras.

. .
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10.—Rotulacién., — Deberd llevar como minimo Ias

swulent es inser lp ciones:

10.1. Nombre del producto.

10.2. Industria Uruguaya.

10.3. Nombre de la fabrica y direecién.

10.4, Peso neto cn el Sistema Métrico Deeimalk:

10.5. Grado de concentracidn.

10.6. Sello dcl Laboratorio de Anélisis y Ens&-
Fos.

TIPIFICACON DE PULPA DE DUR.&ZHOS

CONCENTRADA Y ENVASADA
1.—Definicién, — Se centiende por Pulpa de DuraE-j_
nog, Coneenivada y Envasada, al produeto sin
formentay, pevo fermentable, obtenido mediante ;
seleesidn, 11'.’:18 ¢, descortezado, extraccibn de. Ia.
-oemﬂh., c.c",hccna, la pulpa, acabado ¥ coneen-«
trado a bajs temperatura y mediante la ayuda
del vacfo de las frutas maduras y sanas del]
Prunus DPérelen T en sus vavicdades qmarﬂlas.
o rojas. iy
9. .-Denominacién: — La denominacién para deng
© mar al producto, %5l podrd ser aplicada cuando

»
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dste se ajuste a la definicidn, etunpla con lag
especificaciones que se detallan a continuacién
¥ sea claborada en establecimientos cuyas Inse
talaciones y téenicas de elaboracidn ecucnten con
la aprebacion del organisme que corresponda,

3, —Composicién,

2.1, e Ta Irata, — los durvazsnos  deberan
el s, Himpios completamente madus
von y Bhrees de enfermedades, partes pii-
fridas ¥y moho. Ademfs deberén estar li-
bres de insectos y de residuos de inseeti-
cidas, admitiéndose dnicamente lag tolea-
raneias de la “U, 8, Food & Drug Admi-
nistration”.

3.2, Otros Ingredientes. = No s¢ admitivdn
ofros agregados.

4. --Especificaciones:

4.1. Los duraznos de cada envase deberin ser
de una misma variedad o mezcla de més
de una variedad, debiéndose en este tlti-
mo caso sexr declarado en el rétulo.

Lo pulpa deshecha deberft ser famizada
por un eedprzo 0,033 Yuit Noo 12000 en el
proceso finnl de aeabndo,

4.2

4.2, Sabor v oarown, - Serdn los earaefoeristis
cod, oin snhores ni olores extrafios al pro-
dueto.

4.4, Color- — Deberid ser amarillo-verdoso, ti-
pico de la fruta madura, Libre de oscuree
cimiento, quemado, oxidacién o carameli-
zacibn,

4.5. Alleraciones y defecetos. — Deberdn estar
pracviicnmente execenton do defeelon como:

5.1. Rustos de cortera:

5.2, Restos deo earozo o sus [ragmentos,
5.83. De sustancias extrafiass No dcbe-
Tin estar presentes hojas, pe-
diimculos o sus fragmentos, tierras,
insectos, ete.

4,
4
4

4.6, Acidez titulable expresada en Acido citri-

co de 0,45 a 0,65 olo.
4.7. Concentracién. — Deberd tencr. 82° Brix.
4.8, Vacio. — Después de 24 horas a 37°C las
_ Iatas deberin teney un vaeio de 2 7 mm.
4.9. Bu contenido en ppm, de la scluc in acuo-
sa con 14° Brix deberd ser inferior ai

Pb. sibievearessra e 2” L
AS(_ L R N R RN O,l‘»-
Cu. wvevvnnniinenennn. 15,0

4.10. Mohos y Levaduras: Minirao Tyredustible.

411, Residuos de Tnsecticiday. —Dentro de* lag
toleraneias de la “U.8. Food Drug Adminis-
fration”.

Contenido Neto:

!

5.1, Tl contenido Neig no deberd ser infevior al
declarado y serd expresado en el Sistema
Métrico Deeimal, .

5.2, Tspacio libre, — Tios cnvases deboran ser
ltenados & un nivel que permita su expan-
#iom,

6.1.
6.2,

“6.—Envages:

-

Tambores de 200 Hs protegidos en sa intee
rior por matcriales aptos y admitidos.
Otro material bromatolégicamente apto ¥,
admitido por el Laboratorio do Andlisis y,
Ensayos.

T.--Categorfas, — Se admitird wna (niea categoria.

8.—Toma de muestras:

8.1.

9, —Anélisis Fnsayos y Comprobaciones:

9,
9.
1.
9.
3
9.
0.

CQED"-J:!::IALJMH

0w

Se efectnard de acuerdo al Método Genew
ral de Frutas y Hertalizas Elaboradas de
In. FAOJOMS, establecido por decreto
1931969 de 18/4i1969 v publicado en la Pue
blicacion N.o 2 del Laboratorio de An8li-
sis ¥y Ensayos. E

Peso Neto.

Concentracion del Treoducto,
Vacio.

Avider,

Metnles 16xicos,

Residuos de plasuicidas aerieolas.
artienlas extraiius,

Sabor y aroma.

Mohos y levaduras.

10. —Rotulacién, — Deberd llevar como minimeo lag
siguientes Inseripeiones: :

101,
10.2.
10.3.
10.4.
10.5.
10.46.

Nombre del producto,

Todustrin Urnanaya,

Nombre de la fibriea.

Posn Neto on el Sistema Métrico Decimal.
Cirado Ae eoneentracién.

Sella del Lahoratorio de Anflisis v Ensae
vos. ' '

Nola: La elaboracién, fraccionade y envasado de
Ia pulpa de frutas destinada a exportacién se podra
realizar solamente en plantas o locales previamente
autorizados por el Laboratorio de AnAlisis y Ensayos.

Toda pulpa de frutas deherd atencrse a lo anterior-
mente expuesto, sin embargo, cuando medie solieitud
expresa del comprador, podrin admitirse variaciones.

Con dicho objeto se deberd tramitar previamente el

Dbermiso ante el Labovatorio de Analisis y Ensafos.

_TIPIFICACION DE PULPA DE MEMRBRILLOS O
ALBARICOQUES, CONCENTRADA Y ENVASADA

1. —-Definicién, — Se enticude por Pulpa de Membri-
Hlos o Albaricogques, Concenirada y Envasada, al
producto sin fermentar, pero  fermentable, obte=

nido

mediante seleceidn, lavado, deseortezado, ox-

traceiéu de las semillas, trituraciéon de la pulpa,
acabado y concentrado mediante In avuda del va-
efo de las frutas maduras v sanax del Prunus
armeniaca (Mewmbrillo o Alharicoquero).,

2 -=Denominacidn. - T Jdenominacion para fdesigs

nav

al producto parva cxporiacién. solo podri

ser aplicada enando ede se ajuste a la defini-

cidmn,

cumpla een lax ospeeificacionss que se de-

tallam a2 eonfinuneion ¥ sey olaborado en estaw
blecimizndos envas mslalaciones v téenicas eme
pleadas cuenten con Ta avrobacidn del Laborato-
rio e Andlisis v Busavoes.
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$.—Composicién,

" 8.1. De la fruta: Los membrillos deberin -estar

' sanos, limpios, ecompletamente madures ¥~
Jibres de enfermedades, partes pfitridas ¥,
mohos. Ademés deberan estar libres de ine’
gectos y de residuos de plaguicidas admi=

tiéndose tinicamenteé las tolerancias de la
R “U.8. Food y Drug Administration”
3.2, Otros in_gredientés: No se admitirin ofrog
agregados. _

4. —Especificaciones: . L

4.1, La pulpa deshecha deberd ser tamizada por
™ un cedazo UNIT N.o 19.040, en el procesd
. final de acabado. .
. 4.2, Sabor y aroma: Serin los ecaracteristicos,
- sin sabores ni olores extrafios al producto.
3.8, Color: Debers ser amarillo.anaranjado brie
- Nlante, tipico de la fruta fresea madura.
Libre de oscurecimientos, gquemado, oxida-
: ¢i6n o caramelizacién. ' ‘
4.4, Alteraciones y defectos: Deberad estar préce
ticamente exento de defectos como:
4.4.1, Restos de cfiscara.
-~ 4.4.2, Restos de caroze o susg fragmentos.
#4.4.3. De sustancias extrafiags, No dche«
rén estar presentes hojas, pediinou=
los o sus fragmentos, tierra, inseg.

. tos, ote. r

4\.5. Acidez titulable expresada en #eido citrié‘i{n

y llevada a 14° Brix de concentraciém, de¢
0,7 a 1,0 ole. L

I
:ch

Vacfo: Después de 24 horas a 37° C. las Id«
tas deberfin tenersun vacio de 280 mm. de
Mereurio.”

4.8. Su contenido en ppm de la solucién aciiosa
eon 149 Brix deberé. ser inferior a:

Pb'0.';!ll.!ll.'l.l'l.'ll..ll"l'l. 2,0
'.AS 'i-'-.oot_luu’------ltu.o.-'-' 0’1
cu .!t..'!l.'l‘lll'll'ill'll!.lr10’0

4.9, Mohos y levaduras: Minimo irreductible,

-

lerancia de 1a “U. 8. Food y Drug Adminis-
tration™, : .

.§.~Contenido neto:

5.1. El contenido neto no dehera ser inferior al

- deelarado y serf expresado en el Sistema
Métrico Decimal. ‘

5.2, Ispacio libre: Lo§ enveses deberin ser Ile«- ‘

nados a un nivel gue permita su expausién.

6.—Envases, -~ Sorén utilizados recipientes de ¢a-
pacidad variable, protegidos, en su interior, por
materiales aptos ¥ admitidos por el Laboratorio
de Anélisis y Ensayos. ‘ : o

~—Qategorias, — Se adhﬁﬂ.ti&_ una Tinica categorid,

x

g
~ _
_\?.-—Toma de muestras:

8.1 Se slestuarhdg sousrdo sl Método Gensral,
de Frptas y Hortalizas elaborados por In7
- FAO|OMS, establecido por decreto 19396

Concentracién: Debers tener 82°. Brix. P

- 4,10, Residuos de plaguicidas: Dentro de la to=

DIARIZ "ORIGIAR ™

7 ] " _Dletembre. 11 do 1968,
. del 18 de abiil de 1969 y publicado-en 1a™
Publicacién N.o 2 del Laboratorio de Ané«',
lisis y HEnsayos, - .

' _9.—Anﬁ}isis,--gnsayos ¥ comprobaciones:

LY

\

\

. 10.—Rotulacién. — Daebers levar como mintmo las si-“fi '

METODOS D ENSAYOS NORMALIZADOS PARA

9.1,

9.2,

9.3,

9.4.

: K 1.8. Céleulos, — Contenido netos A-B.

¥ Ensayos.™~

{. Definicién, — 8o eutlende DoF acides de. ld;

oo ML oH

. Peso Neto. v 2
. Conecentracién del producto, sélides solu«
bles. . o /
Vacio.

Acidez titulable,

Metales téxicos,

Residuos de plaguicidas agricolas. -
Particulas extrafias, inspeecitn visual, -
Sabor y sroma. ’
Mohos y levaduras,

s

guientes inseripciones:

10.1. Nombre del produeto.

10.2. Industria Uruguaya. -

10.3. Nombre y direccién de la fibrica. .

10.4. Peso neto en Sistema Métrico Decimal,

10.5. Grado de concentracién, .

10.6. Espacio para el Sello de Calidad del Labds)
ratorio de Analisis y Ensayos.

—

PULPA DB FRUTAS CONOENTRADA ¥

1. ?ﬁﬁllsll » Bo soguird 1 thonfoh um.ﬁ

1.1, Apéritos. “~ Balanza con sensibilidad cia*i
0,260 gme. para recipientes hasta 2.500;

kgs. . ik
' Balanga con gensibilad de 1 gr. par'a'_i_j
- peocipitntes mayores a 2.500 kgs. &

1.2. Forma de operar, — Colocar la balenza;
sobre un soporte firme y ajustar su niig
vel. Controlar sensibilidad, TN

.Retirar el recipiente 1a heladera o Qfal
mara, limpiarlo exteriormente sacindolg:
¢ #  todo el resto de hiclo que pudiera tener
. .adherido y. pesar inmediatamente, abrir
> . el reeipiente; sacar todo el eontenido in«
3 cluyendo particulas o trozos de hielo, Sa.i ,

car el recipiente al aire y a la temperas:

tura ambiente y volver a pesar (B).

Uoneentracién del producto en silidos solubles, «e” «
Utilizht '1a téenica refractoméiriea y expresar el
resultade en grados Brix segin la Técnica B de.

Is Publicacién N.o 2 del Laboratorio de Anflisig:

Doypresion en ef interfor del envase. — Colocan.
las latas de Pulpa de Frutas en estufa a 37°C du-
rante 24 horas y Iuego determinar la depresiond
en el interior del envase segfin la téenica P .d_e 1a:
Publicacién N.o 2 del Tmboratorio de Analisis /O
Ensayos- . ‘ 3
Determinacién de la acides:

pulpa de frutas condémtrada ala acides de la‘]v
misma expresada en fcido citrico anhidro ol
grs. ojo y utilizando o método aqui deseriptoc
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2. Anjlisis,

]

s

2.1 Aparatos y Materiales: ) R

2.1.1, Bureta de 25 ml.

2.1.2, Erlenmeyer de 500 ml.

2.1.8. Balanza analitica gensibilidad 5
miligramos. .

2.1.4. Probeta de 250 ml.

2.2. Reaectivos:

2.2.1. Solucian de NaOH O, 1 N libre
de garbonatos.

2.2.2, Sofueién hidrosleohélica de fe«
“nolftaleina al 1 olo.

2.3. Forma de operar (1), = Volear el total

del contenido de¢l envase o el total de la
muestra sobre un recipiente abierto.
Agitar cuidadosamente para asegurar
una distribucién uniforme de todo el
contenido, Filirar enfonces sobre algo-
dén absorbente o papel ripido. En el
caso de pulpas concentradas presionar
las mismas con una muiieca de tela y
luego filtrar,
Diluir 10 grs- del filtrado con 260 ml. de
agua recientemente hervida o mneutrali-
zada. Agregar 0,3 ml de fenolftaleina
por cada 100 ml, de solucién y valorar
con la solueibn de Na. OH O, 1. N hasta
débil color rosa que persigta 20", i

2.4. Expresién del resultado. —~ Aecido Citri-
¢o anhidro grs. ofo nx £ x0,064 Donde

. n=ml de NaOH y f=— factor de la so-
lucién de NaOQH.

.5. Motnles téxicos. == Boguir téenica del A.O.
] A.Q, (1)

Residuos plagnicldas agrfcolas. — Por el A.O.

A.C. (1).

_Particulas extrafias. — Realizar Tnspeccidn vi-

- gual con la ayuda de una lupa,

.. Sabor y aroma. — Utilizar el método normaliza-
" "o para la Clasificacién de Manteca, Publicacién

d N.o 1 del Laboratorio de AnAlisis y Ensayos.

. Ouenta de mohos y levaduras: '

Ambito de aplicacién. — Puede ser utilizado
para frufas y vegetales congelados, salsa de

- tomates y catsup, tomates enlatados, y fru-

tas enlatadas.

Es nsado también en manteca,
Definici6n. — Es la cuenta del nfimero de
fragmentos de mohos por ml, de productos
analizados, _ -

. Principio del método. — Se basa #n la obser-
' wacién microseépica de Ios mohos o sus par-
tes en el producfo analizade. Lia presencia de
un apreciable nfimero de fragmentos o mice~
Los del mobo en productos tales como man-
teca, tomates envasados y frutas envasadas o
congeladas, es indicador de un producto orie
ginario de inferior calidad o en descomposi-
cion (1) : :

. Anilisig:
4,1, Aparatos y maiﬁerial._
4.1.1, Mic¥oscopio con éptica capaz

de dar aumentos de 90, 125 o
200 veces.

~

639—K >

1.2, Celdas de Howard.

»8. Cubre objetos calibrados.

.1.4. Placa con indicacién del didme-
tro de campo de Howard

{1,382 mm.). :

Preparacién de la muestra:

4.2.1. En ¢! caldo de jugos o pro'-!

duetos de tomate liquidos rea-
lizar el recuento sobre el li-
quido sacado del envase origi.
nal luego de haberlo agitado
a la temperatura dé 20°C.

En el caso de los purés o pas.
tas agregar agua para hacef
Ia muestra. Agitar para obte
ner un producto uniforme, La
lectura refractométrica del pro-
ducto diluido debe de dar un
indice refractométrico a 1,3447,
1,3460, caso en el que el pro-
dueto esth pronto para ser ob-
servado. ‘

de operar (del AOAC) (1)

Con Ia celda de Howard perfec- -
tamente limpia como asi tam-
bién el cubre objetos, colocar
&ste de mamera que ge formen
los anillos de Newton. Quitar
entonces el cubre objeto y eo.
locar una gota de ls prepara-

" -eién bien mezclada sobre el

disco central, distribufrla y
cubrirla con el cubre objetos.
Hs muy importante qune la can-
tidad de muestra no exceda lo
necesario pues de 16 contrario
puede aparecer mayor eoncen-
fracién de mohos en el . centro -
de la preparacién. Se debers
descartar toda preparscifn gne
muestre una distribueién hets.
rogénea, ausencia de log anillos
de Newton o en la cnal se ha-
ya derramado liquido haeia el
surco o debajo del cubre obje-
tos. Ajustar entonces el microg.
copio de tal manera de que ca"
da campo sbarque 1,5 mrma,
Esto ze logra enfocando el
cirenlo gue las celdillag de Ho-
ward tienen, y se enlcuentra en
una de las esquinas de la pla«
ca. Ajustar entonces el tubo del
microscopio de manera que es-
ta frea guede exactamente eom-
prendida en el Area de visién
del microscopio. Si tal =ajuste
no es posible, colocar un dia-
grama en el ocular hasta dar
con el tamafio neecesario de 4res
de visién, De no contarse con
el campo en la celda de He-
weard utilizar una placa con es-
cala para determinar difmetro

,-del 4rea de visién, Bn su Iuga®
- puede usarse una cimara ecuen-

ta glébnles, teniendo en cuenta
gue 1a diagonal de un cuadrado |
eon ladés de 0,977 mm, es _




mento estd propiamente ajuge
- © * tado, la eantidad de liguido que

e examina en el campo es de,

0,15 mm?,

Usar oculares de 20-125. Exf 7'

aquellos casos que loz frage
mentos de mohos no son coms
pletamente descernibles usar
aumentos de 200 x (con obje«
tivo de 8 mm) para econfirmar -
la identidad de los filamentos
previamente observados en el
campo standard, :
De cada dos o més prepard.
eiones, deberin obsprvarse por
lo menos 25 ecampos toméindo.
los de tal manera que sean los
representativos de todas las
secciones de la preparacién,
Observar los campos marcais
do los de resultados positivos &
aquellos en que la longitud sue
mada de no més de tres de log
filamentos preséntes, exceds
aproximadamente de 1|6 del
difmetro del eampo. Calculay
la proporcién de los campos
observados e informar como
ojo de eampos que contienen fi-
lamentos do mohos, :

[
5. Oaraoctérfsticas de Jos filamentos de mohos:

A)Y Estructura tubular, .
B) DParedes paralelas de igual intensidad.
"~ 0) Extremos rectos o redondeados, nunda
punteados o rayados.
D) Algunas veces arborescentes.
E) Algunas veces septados.
F)' Protoplasma generalmente granular,

1y Assoeiation of Offieial Agricultural Ohemists.

- 1985, i
' Officlal Methode of Analysis, 10 th ed. P. 0. BPX
L 540, Benjamin Franklin Station Washington D.A,
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Decreto 611969, — Se incluye en Ia Secoibn Materlas
Primas de 1a Tarifa de Adnanas, el para-tert.
butilfenor o butilfenor.-para-terciario, empleado
en la fahricacién de resinas fenélicas, destinadas
% la fabricacién de Iacas, barnices y pinturas,

Ministério de Industria y Comereio,
(
" Ministerlo de Hacienda, o
Montevideo, 4 de dlefembrs de 1969. / ,-
. ]

Visto 1a"gestién iniciada Por la firma Compaiifa d8
Pinturas 8. A, tendiente -a obtener que se inclu-
¥a en la Seceién Materias Primas de la Tarife de
Aduanas, &1 produeto  deng inade “para-tert-butil.
fenol o butilfenol-para-terciario”, utilizado en Ia fa-
bricacién de resinas fen6licas destinpdas a la elabd-r_

racién de lacas, barnices y pinturas; - - .

Coniiderando del estndio de las presentes setuacios, - -

nes surge que corresponde incorporar en la Seccibn Mae

: . . 3
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terias Primas déla Tatifs de Aduanas el producic da
que se trata, dentro del grupo B) del decreto de 2ﬁ
de julio de 1932, con el derecho del dies por cient;
{10 ofo) més los adicionales correspondientes y d
acuerdo con lo dispuesto en el articulo 95 de la le
N.o 11.924 de 27 de marzo de 1953, méxime teniend
en cuenta que ol compuesto en cuestién reiine los atris
butos esenciales como para considerarlo materia primaj
dado_ que queda incorporade al producto terminadg’
previo un procese industrial adecuado. i
Considerando lo informado .al respecto por el Mia'
nisterio de Hacienda, la Direccién Nacional de ‘Aduse!
nas, la Comisién Revisora de Materias Primas y lg°
Direccién de Industrias, o
Atento a lo establecide en ¢l articulo 9.0 de Ia ley,
N.o 4.269 de 12 de octubre de 1912 y en el decrotg”

’

N.o 504 de 17 de diciembre de 1964,
E] Presidente de Ia Repiblica,
DECRETA $

Articulo 1.0 Inclfiyéss en la Seccién Materias Pria’
mas de la Tarifa de Aduanas, —con el derécho del
diez por ciento (10 olo), mfs los adicionales correge’
pondientes y de acuerdo con lo dispuesto en el artfeiie
Io 95 de Iz ley N.o 11.924 de 27 de marzo de 1953, ¥
dentro de las condiciones establecidas para el grupd
“B” del decreto de 21 de julio de 1932,-— el parae
tert-butilfencl o butilfenol-para-terciario empleado en
Ia fabricacién de resinag fendlicas destinadas a la fae
brioacitn de lacas, barnices y pinturas. £3

Art, 3.0 Uomuniquess, Yubliquese y vuelva at Ml
nisterlo da Haclonda o lon efectos d¢ 1a fjncisn ded
aforo respietive y dermiés que co dan, w= PhAs
CHECO ARECO. — JULIO MARTA SANGUINR A
-~ CESAR CHARLONE. o

Decreto 612/969. — Se sustituyen las medidas de %<,
pacidad vigentes para la venta de combustibles:
(nafte, gas-oil, kerosene).

Ministerio de Industria y Comercio.

Montevidéd, 4 de diciembre de 1969. }a

Visto la gestion iniciada por 1a Unién de Vendedds)
res de Nafta del Uruguay, en Ia que solicita la modf
ficacién del articulo 72 del Decreto de 25 de setiembrg]
de 1936, en el sentido de sustitufr las medidas dag)
capacidad vigentes, por otras, una de un (1) litrd)
y otra de diez (10) litros, debidamente controladad!
por la Oficina competente. =

Resultando que el Consejo Nacional de Subsis't:eﬁng
eiag y Coniralor de Precios estima que no existe iffe:
conveniente en acceder a lo que se solieita, teniendd:
en cuenta de que la sustitucién planteada tiende ay
simplificar las tareas derivadas de la venta, sin diSd]
minufr por ello la eficacia de los contralores, ni ladj
garantias a otorgarse al consumidor. - &

Considerando que en base a log argumentos oXs)
puestos y & lo dictaminado favorablemente por 14

. Agesorfa Lietrada del Ministerio de Industria y Co.

mereio ¥ 1a Fiscalfa de Gobierno de Primer Turmo, §
Atento a lo establecido en €l artfenlo 5.0 de la 16¥;
N.o 6.954 de 12 de gotierabre de 1919, -~




