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creto 625969, — 8e aprucba In tipificacién de miel
de produccién nnolonal n los ofcctos de la ve.
rificacién do su calidnd pura In exportacion.

nislerio do Indwtria y Comercio
Maontevideo, 11 de dicicmbre de 1969.

Vito In note del Laboratorio de Anélisis y Ensa-
g, por in cual propone la tipificacién de miel, de
oduccién nacional, con vistas de someter las expora
ciones de dichos productos al contralor de calidad;
Resulando: I) Que hasta la fecha la produccién de
¢l se ha destinado fundamentalmente al mercado
terno;

II) Que existen, sin embargo, mercados activos de
locacién, tanto en paises de ALALC como fuera de
Zona,

Considerando: I) Que en consccuencia esta activie
d tiens probabilidades ciertas de expansién, siem-
¢ que se adopten medidas adeenadns para incentis
r la produccién y meojorar la calidad;

1) Quo la tipificacién proycetada por el Labora.
rio do Andlisis y Bnsayos coustituyo un factor im-
rtante para Jugrar ceos propositos,

Atleuto a lo dispuesto por las leyes N.o 13.318, de
do dicivmbre de 1064 y N.o 13.640, de 26 de di-
cmbre de 1967; :

El Presidente de la Reptblica,

. DECRETA$
Articulo 1.0 Aprufbase la tipifieacién de miel, de
oduceion nacional, que apurcco en el Anexo que so
nsidera formando parte del presente decreto.

Art, 2.0 A partir del 1,0 de marzo de 1970, et
wneo de la Repiblica Oriental del Uruguay y la Di-
ecién Nacional de Aduanas, no darin curso a lag
stiones de exportacién del producto mencionado en
articnlo anterior, sin la presentacién previa, por
rte de las firmas exportadoras, del certificado de
lidad expedide por el Laboritorio de Anfilisis y En-
yos, conforme a lg tipificacién aprobada por el pre=
nte decreto,

Art. 3.0 Comuniquese, publiguese, dése cuenta a
Asamblea General y vuelva al Laboratorio de Ané-
is ¥y BEnsayos para su archivo. — PACHECO ARE.
) = JULIO MARIA SANGUINETTI.

ANEXO
TIPIFICACION DE MIEL
Parte 1

DERFINICION. — Se entiende por miel, exelusivas
mente el producto natural elalivrado por las abejas
obreras a partir del nfetar de Tua flores, que cllas
recogen, transforman y almacenaniluego en los
panales, o

1.1. No se considerard por tanto miel el pro-
ducto elaborado por abejas alimentadas are
tificialmente con soluciones azucaradas.
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2, DENOMINACIONES Y TIPOS. — La miel podra
ser denominada de acuerde a la flor de origen
siempre gue el sabor y aroma adquiridos sean pre=
dominantes y claramente pereeptibles. Asi la miel
se podra denominar “Miel de Trébol”, ““Micl de Ci=
trns”, “‘3iel de Girasol”, eteétera,

A los cfectos de st exportacion se distinguniran los
siguientes tipos:

2.1, DMiel a Granel: Aquclla que cstd contenida en
recipientes de gran eapacidad.

2.2. Miel Fraccionada: Aquella que luego de ob=
tenida es filtrada por filiros apropiados y
distribuida cn envases de pequeiia eapaeidad.

3. ILSPECIFICACIONES: ;

2.1, COMPOSICION. = La miel ¢z una solu=
cién concentrada de azfieares con predomi=
naneia de glucosa y fruetosa, Conticne adew
més sacarosa, maltosa, dextrinag, deidos or-
ginicos (férmieo, milico, eitrico, ete.}, ma-
terias minerales, polen, materias nitrogena=
dng y enzimas, i
3.1.1, No ae permitivd la adicién de an=
tistptieos, eolorantes naturales o ar=
tificiales ni sustancias arométicas,

2.1.2, TLa acidez de la micl no deberd cam-=
biarge artificialmente. ‘

2.1.3. Humedad: No deberd contener fifis
de 20 o‘o. ‘

3.1.4. Sustancias minerales: (Cenizas to=
tales) : No deberi contener méis de
0,4 olo.

3.1.5. S6lidos insolubles en agna: No des
berfi contener mis de 0.5 %,

3.1.6, Acidez: No contendrf mfis de 40
milicquivalentes de 4eido por 1.000
gTAMOS.

3.1.7. Auziteares reduetores expresados en
Azfiear invertido: No contendrs
menos de 65 oo.

3.1.8. Sae[arosa: No eontendrd més de
5 ofo. :

3.1.9. Reaceién de FIRIIE: Negativa que
debe persistir 24 horas,

3.1.10. Reaccién de LUND: Dard un pre-
cipitade no menor de 0,6 ml,

2.1.11. Actividad de Diastasa: Determina-
da immnediatamente despuds de Ia
elaboracién y mezela: no menor
de 8.

8.2, Color: Sera uniforme en tode su volumen de
acuerdo al color de que se trate,

3.3, Sabor y Aroma: Deberd tener un sabor y
aroma agradables y estar libre de sabores ¥
aromas ohjetables.

2.4 Consistencias: Deberd ser flaida, viscosa o
parcial o totalmente cristalizada, .

3.5. Alteraciones y defectos: ;

3.5.1. La miecl no deberd tener indicios de
fermentaeién,

3.5.2. No deberf estar alterada en su coms=
posieién quimica ni en sus caracte-
res orpanolépticos para lo cual no
deberfy  calentarse a temperaturas
superiores a 54°C. .

3.5.3. Dehera estar exenta de materias ors
ghnicas o inorgdnicas extrafias &
su composieién normal, tales como
mohos, restos de insectos, huevos ©
larvas.
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3.6, ENVASES:

DIARIU OEICIAS

3.6.1. TLos envases en los euales se encienw
tre contenida la miel deherdn ser
de material  bromatolégicamente
apto, aprobades pdr la autoridad
sanitaria correspondiente y esta-
rin perfectamente limpios, no de=
biendo comunicar olor ni sabor ex
trafic al producto,

3.6.2. En los tipos de miel fraccionada los
envages, ademis de los requisitos
anteriores, no presentardn deforma-
ciones, manchas u otros defectos
que atenten contra la buena pre-
sentacidén del produeto. ‘

CATEGORIAS, — Deberi estar comprendidd en
~ una de las siguientes categorias?

4,1. SELECCIONADAS., — Con un minimo de
: 90 puntos. Se clasificarn aquellas mieles
gue teniendo un buen sabor eon predominan=
cia de la flor de origen o de la mezcla de
flores de origen, tengan un grado de limpie=
za v una limpidez tal que su apariencia no
se vea afectada,
COMUNES, — Con un minimo de 80 pun-
tos. Se clagificarin asi aquellas mieles qua
teniendo un razonable buen sabor, con pre-
dominaneia de 1a flor de origen o de la mez~
cla de flores de origen, tengan un prado de
limpieza » wna limpidez razonables.

4,3. FACTORES DE CALIDAD. — La relativa
f importancia de cada factor esti expresada
numériecamente en la eseala de 100.

El mfiximo de puntos que puede daise a
cada factor es:

W
20

Factor Puntos
Sabor y aroma  ...c.eeeeaseneses B0
Grado de limpieza ..viveenssere 40
Limpidez ....cvovivvsavinnrsns 10 !

4.4, TYas mieles total o pareialmente cristalizadas
_ deberan licvarse a 54° C. y luego enfriarge
B p20°C. antes de determinar Ia categoria del
produeto.
4.5, CONSIDERACIONES RESPECTO A CADA
FACTOR:

4,5,1. Sabor: Iin general el faetor sahor
se refiere a la concordancia entie
el sabor ¥ aroma predominante de
1a miel eon el sabor y aroma de la
flor de origen o de la mezcla de .
flores de origen. ‘

A) OCategoria Seleccionada: Se le
darj un puntaje comprendido
entre 45 y 50 puntos.

Se clasificari asf aquel pro-
ducto gue tenga un huen y nov-
mal aroma y sabor con predo-
mln&ne‘ia de la flor de origen

- 0 ¢ 1a"hezcla de flores ¥ que
- esté hbre “8¢ sabor a earamels,
n otrog oloPe¥whietables cansa-
dos por fermentacién, humos,
produetos quimicos U otras
eansas, T
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B) Categorin Comfn: Sc le darﬁ‘,
un puntaje comprendido entre
40 y 44 puntos.

Se clasificara asi aquel produc-

to que tenga un sabor razonae
blemente bhueno con plCdOI[ll-
naneia de la flor de origen o dg

la mezcla de floves de origen.

¥ que esté précticamente libre

de sabor a caramelo y esté lis
bre de sabores objetables cau~ -
sados por fermentaeién, hume,:
productos quimicos u otras’
caugas, _
4.5.2, GRADO DE LIMPINZA, — Li
' apreeiacién de este factor podrs ges:
faeilitada con el estudio del pora!
ciento de insolubles de acuerdo aIl
método que mhs adelante se detas’
lla. Bl grado de limpieza indiea 14
calidad de 1a miel en cuanto a estar:
libre de sustanciag insolubles comd’
particulas extrafiag, polen, restos:
de ingeetos, ete. i

A) CATEGORIA SELECCIONAS
DA: Se 1o otorgars un puntaje
comprendido entre 37 y 40 punv
tos. EHl porcentaje de insolne’
bles de esta miel tendri un
méximo de 0,1 olo; -

B) CATEGORIA COMUN: He l¢
otorgarf un  porcentaje oome
prendido entre 31 y 38 pune
tos, El poreentajo de insolge
bles tendrd wun méagimo de
0,5 olo.

4,5.3. LIMPIDEZ, — Bl factor limpidez
se refiere a la ausencia de burbue’
jas de aire, granos de polen o finas'f
particulas de cualgquier material que
puedan estar suspendidas en el pro-
ducto: A

A) CATEGORIA SELECCIONAs
DA: Se le otorgard un puntas
je comprendido entre 8 y 10
puntos.

Se elasifieard como “LIMPIa

DA" aquelln micl que pueds.
contoner burbujns de aire que:
no afeeten materialmente la-
apariencia del preducto y puee:
de contener restos de granos
de polen y otras particulas hc‘_
namente divididas de material
en suspensién gue no afecten

la apariencia de! producto.

B) CATEGORTA COMUN: Se 18;

dard un puntaje comprendidg
entre 6 ¥y 7 puntos,
Se clasificarf como “RAZONA=.
BLEMENTE LIMPIDA” aques
Ha miel gque puede contenler .
burbujas de aire, granos de po=
len u otras particulas en- sus=
pensién que no afecten mates
rialmente Ja apariencia del
producto,
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5. TOMA DE MUESTRAS ¥ NIVELEE DE INS-
PRCCION :

5,3, Las muesiras serdn exiraidas sepde Mitode

' normalizado aprobinde por el decrcto miume=

ro 705 el LHITGR v pnlal!u\do cn Ja Publis
encion Noo 1 del Taboradorio de Andlisis §
Fnoayes, Php. Q0

5.2, Ho aplicardn los niveles de inspeecién I o
11 en caso de miel a granel o fraccionada
rexpucetivimente y segin figura en Ia Pa=
blicacion N.o 2 del Laboratorio, 'Pig, 84 §
giguientes. En caso de dudar en ;mel frae-
cionada se pagard al univel de mspeeew.n n.un
mero 1ML

6. ROTULACION:

e

6.1. En los envases de “Miel s Granel” constas
rin como minimo las siguientes inseripeig
nes: _

—Miel pura de abeja.

—Tipo de miel,

~Nombre del productor y del envasador g
lo hubiere, ,

~JIndugtria uruguaya. 'i

—ontenido bruto y noto, -

—Espacio para el sello de calidad de! La«
boratorio de Anilisia y Ensayos,

En los envases de “Miel Froecionada’ *conge

tarin como minimo las sigunientes ingeripe

ciones:

~—Miel pura de abeja,

~Tipo de miel,

~Nombre del productor y del envasador si
lo hubiere.

—Industria uruguaya, !

~—Contenido bruto y neto.

~—Espacio para el sello de ealidad del La-
boratorio de Andlisis y Ensayos,

6.2,

6.8. En cada envase constarin las siguientes Ings
cripeiones;

—NMiel pura de abeja.

«Tipo de miel, .-

~—Industria urugnaya. T '
—Contenido neto.

H
El envasado de la miel para exportacidn, se podré
realizar solamente en las plantas o locales previamens
te autorizados por el Laboratorio de Anélisis y Ensge
vos. A solicitud expresa del comprador en €l exterior;

se admitiré, en la “Miel Fraccionada”, el ecalentamiens

to a temperaturas superiores a 54° C. En todos los ca=
sos estas mieles deberdn ser filiradas luego del calens
tamiento y deberin conservar su color, aroma y sabor

originales no permitiéndose defectos atribuibles a este

proceso. En la inscripeién exterior de las cajas y de
cada envase debera establecerse en ¢l rétulo “Calentas

do hasta .,.9 C. : ;. .
PAR‘T'E Ir

METODOS DE ANALISIS ¥ TOMA""DE MUESTRAS
Preparacion de la muestra

Previo a la toma de muestras, la miel se debe fun=
qir sohre agua a

540 €, en un recipiente cerradé

1.

DIARIO OFIClASE

duranic 30 minmics ¢
iambiln en recipienie
Tuego de fundida 7 o2
agitars bien para lograr -
el caso de “Miel a Qranel
locarse en mua pleza a 409 ~ 459 &,
a los m

AY Determinacidn del ooioy

TR TR T R ot e

7064
s.hre g gus terplada a 400 QU
do. por o tiempo mayor’
pde la miel se mezclard 'y
& mezela homogénea, En
. s langues deberin com
24 horag antes

igmos efeclos

de 1o miel i

FUNDAMENTO DIL ME{0D0, «- Se basa en g
powaparacidn de Ta misl con widries de colores stane
dars del U. 8. Departinest of Agrienlture (2).
ANATIRIS:

2.1, Aparaios: Coustn de 2 domparadores, cads
uno de ellog ¢sid dividido en § compartie
mientos, 1oy gue sstin provistos de 2 ahertds
Taz eada uno, Ting V"ﬂnu‘é‘. de eolores estin
wmontados en una posieibn fija en Ia aber-
tara del frente de loz compartimientos: 1.8
v B de log 2 cbmmmameu Yios eompartx-‘
mientos 2 ¥ 4 =c drsifuan a la muestra 4
analiZar,

2.2. FORMA DE OPRHAN:

2.2.1, Blunces Limpidos: Se usan blane
cos de agua destilada. Estos se co=
locan en los compartimientos detrds
de cada vidrio coloreado,

2.2.2. Blancos tuvbios: Se utilizan 8 Sus-
pensiones de bentonita en agud
destilada. Corresponden a los gra=
dos de turbidez: No 1, No 2 §
N.o 3. Lav suspensiones turbias
remplazan al blanco de agua destis
tada cuondo se va 4 determinar el
color de wunao niel turbia.

2.2.3. Comparacién:

1%  Se coloes la muestra de miel en
une ¢ubs Hmpia ¥ Seea.

20 He colocs el Blanco detris de
cada color slandard,

3% S coloea 13 cwba Nena de miel
gticesivamente en los compar-
timientos 2 v 4 del eomparado?r
v visualmenie se compara el €0
lor de g mucstra eon cada uno
Ae los vidrios de color mirandd
a travée de cllos y usando una
fuenie de Tuz natural o artifi=

‘ ¢lal '
81 1a muecstra ey de apariencia
aprecichlemente turbia, el blan-
€o de agna degtﬂada ge rempla-

za por suspensiones turbiag.

2.8, CLASIFICACTON YY1 COLOR.

Yo consideran: Blance aguat la miel que
coincida con este color o sca més clara.
Extra blanco: Serd la miel mais oseura queé
blaneo acua pero no mis ofeura que extrq
blaneo y asi sucesivamente,

B) Determinacién del contenido de humedad

B.1. Métodoe refraclométrico

FUNDAMENTO DEL METODO. — Se hasa en el

método refractoméivice d= WEDMORE. -
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. ANALISIS: o
2.1,

APARATO A UTILIZAR: Refractémetro,
2.2. FORMA DI OPERAR; |

2.2.1. Toma de Muestras: Iia miel se prea
para como se indica en “Prepara-
cién de la Muestra”.

2.2.2. Determinacién del Indice de Re-
fraceién: Debe hacerse la determie
nacién a 20° Q. ntilizando el refrace
témetro y luego mediante tablas so
estableec Ia correspondencls con
humedad,

2.2.8, Correccion de Temperaturas?

Por cada grado centigrado de teii-
peratura superior a 20° C, se debe
agregar 0,00023, o

Por cada grado centigrado de terie

- beratura inforior a 20° O, se debe

vestar 0,00023. :

B.2 Método gravimétries
1. APARATOS Y MATERIAL A UTILIZAR;

1.1, Estufa de vadis,
1.2. Capsula de poreelana,
1.3. Varilla de vidrio,
1.4. Deyseador.
). ANALISIS:
2.1. Forma de opera¥, ~— En cipsula de porcelans
‘ tarada con varilla ¥ arena lavada y caleinae
da (10 - 15 g.) Se pesan exactamente 2 .
de miel, 7 ] )

Se agregan 5 ml, do agus destilada, mez=
elando bien la masa. Se evapora al B.M,
¥ Iuego se lleva 2 estufa de vaelo a teme
peratura no mayor de 70° . y a presisn ds
50 mm. de Hg. como makximo, Se mantiene
en estufs hasta consfaneia de peso. Se eri=
fria en desceador y se pesa. ‘

Cileulos -— Pérdida de masa ¥ 50 == Humnie=
dad %. _ B
2.2.1, Expresién de los resultados, - Se
oxpresarin cn pr. de apua contoni«
da en 100 g. de miel,

2.2,

C) Determinacién de cenizas tofales

DEFINICION. - S¢ entiende poF Genizas totales
el miel al residuo en masa poreiento Fesultante dg
Ia caleinacifn de 1a misma, signiends el procedi«
miento que aguf se deserile. -

ANALISIS. _ i

2.1. Aparatos y Material®
2.1.1. Chpsula de plating, o
2.1.2, Mufla,

2.2, Preparacién dé Ia niﬁ‘és{psﬁ-.. = Lg Wuestra
debe scr pTeparada en M Forma general ir
dieada al comienzo de 1a Parte. T, A

2.3. Porma de operar, Tomar 5 g ~de-miel po-

kados exactamente en cipsula de plating
previamente caleinada y tarads. Carbonizar
ewdadosamente con llama pequefia y luego

osteras -
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menerar en mufla a 600° O, hasts PEED
constantae,

2.4, Oaleulos, — EI aumento de masa de la cip.

sula multiplicado por 20 nos da el Porcen..
. taje de cenizas, !
2.5. Expresién de Jos resultados, ~— Tios resultga

dos se expresan ep porcentajs en masa,
D) Determinacién de 1a acidez

1. DEFINICTON. — Ss entiende por deidez do 1
miel a Ia eantidad de Aleali tnecesario para su
‘ des_:aeidifieacién al viraje de la fenolftaleing Siw
- guiendo el procedimients que aqui se describg,

2. ANALISIS: ,
- 2.1, Toms de muestras, — TUtilizamés 13 sl
preparada como ge indica al comienzo de lg

Parte II,
..2.2. Moaterial:
2.2.1, Matraz Brlenmeyer do 250 ml,
2.2.2. Bureta. ] '
2.3, Reactivos necesarios: 3
2.3.1. NaOH 0.1 N.
} 2.8.2. Fenolftaleins. ~
2.4. Forma de operas:
2.4.1. Preparacién de In mitieatra do en-‘
sayo: o disuelven 10 g. de miol en
75 ml, de agua destilada libro do
CO.. o
v
2.5. Titulacién.—Valoras 1a muestta de Wiel con

NaOH 0,IN utilizando 4 0 5 gotas de Fe«
nolftaleina haste eoloracisn r0sa, persistens
te por 10 segundos, En caso de mieles oscye
ras debe fomarse una muestra menof,

1“2 Célenlos y expiesién de los Fesnltados ﬁ’\

2.6.

2 Céloulos, — Tios ml. de NaOH 0,1 empleadss
en Ia desacidificacién de 10 2. de miel mule
tiplicados por 10 nos dan el Ng de miliequie
valentes por 1.000 o,

2.7. Ezpresién do los resultados, e Los resuls

tados se expresan en miliequivalentes por
1.000 g, 4

e

E) Determinacién de sélidos insolubles en H20 -
FE (FAO/OMS) =

i)

DEFINICION. — s la detefminacién graviméirie
ea de los sélidos insolubles de la miel expresados
_ én masa poreiento, utilizando el procedimiento que

~dquf s describe.
g erym

-——

2. ANATTSIS:
2.1. Toma de muestras, — La miel e preparg
como indicamos al comienzo de la Parte I,

2.2. Preparacién de 1a muestra de E€NSAY0, ==
Pesar una porcién de miel (20 2.) con exage
fitud al eg. disolverla en una cantidad de -
agua destilada a 80° €, y mezclar bien. |

2.3. Determinacién gravimétrica, — Wiltrar 1z

muestra de ensayo a través de un erisol ds
vidrio poroso fino, previamente seeado v
tarado (tamafio de poro 15-4Q7);nicras) y la=~

N
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var con agua deitilada caliento (80° Q)
hasta eliminar totalmente los azicares.
" Se lleva el erisol & catufa 1 hora a 1357

2.4,

2.5.

M Det
£

1. FUNDAMENTO DEL METODO. — Se usan 10§,
~ métodos de Lane Eynon y Causse Bonnans, intds’

Enfriar y pesar, )
Céloulos, — La diferencin de peso del erie;
gol multiplicada por b da la cantidad de 56«
lidos insolubles en agua de 100 g. de miel. ;.
Exprosién de los resultados. — Se expresan
en g. do atlidos insolubles
100 g. de miel.

erminacion del contenido de azficares en
 método mixto; quimico-polarimétrico

P.N.Y _ Determinacién de sustancias reductoras

_ gradogs.

2.1.
2.2,

2.8,

2., ANATISIST

en sgua poE

ER

-

i ’_?

Toma de Muestras, — La el ge pi‘ep':iié

como indicamos al comienzo de la Parte II,

Material y elementos auxiliares:

2.2.1. Matracas,

2.2.2. Burctn inglesa.

2.2.8. Pipeta aforada.

2.2.4. Erlenmeyers de 250 ml,
2.2.0. Vasos de Bohemia.
REACTIVOS:

2.3.1. Reactivo de Courtonne:

2.3.2,

2.8.3.

Acetato Neutro de Plomo, 75 g,
120 destilada e.s.p., 250 ml,.
Acido acético ¢.s.p. neutralizar, |
Disolver el acetato Neutro de Plg=
mo en agua caliente, enfriar ¥

agregar el dcido gota a gota, Fils

trar.
Solucién Ciiprica de Fehling:

S04 Cu 5H20, 44,40 g, .

H2 804 pure (D: 1,84), 5 ml.

H20 destilada, ¢.s.p., 1 It.

Disolver et 804 Cu en calients, ena=
friar, filtrar. Agrepar el H2804
¥ completar a 1 1t con H20.

Solucién Tértrica de Fehling:

{
Ta;;rafo doble de Sodio y Potasis,
5 . :
NaOH al 30 olo, 150 ml.
H20 dest. Ces.p., 500 ml. _
Disolver el Tartrato en 250 ml, de
agua. ;
BEnfriar y agregar la soda cofiiplge
tar a'5Q0 ml. '
Si es ueadsniio, filtrar por lang de
videio, * " Y.

.. Solucién de Ferrécidnure:

Ferroeianuro de potasio, 2,5 e,

H20 dest, ¢.5.p., 100 ml,

Disolver en agua caliente. o

Preparar pequeiia cantidad de pos
active porque es oxidable.

o
i

sfel
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Solucién indicadora de Azul de Mo« -

tileno:

Azul de Metileno, 1 g..
H20 dest., 100 ec.e,
Disolver y filtrar,

Solucién Tipo de Azfiear Invertidos
Lavar la sacarosa purisima, sobre
un filtro de aleohol a 969, Desgx
car en Ia estufa a 70°C, y dejar

enfriar en ¢ desecador.
Exn matraz aforado de 500 ml. poners
Sacarosa purisima sees, 1,1875 g, |
H20 destilada, 250 e.e.
HCL puro (D: 1,18), 5 ml.. ,
Sumergir el matraz durante 10’ en

B.M. a 70°C. Enfrisr, nentralte

zar con NaOH al 17 ofo, dejands
una ligera acides.

Agregar 1 g, de 4cido fénico y cotia
pletar a 500 ml, eon H20 destie
Iada.

1 ml = 0,0025 g, Azficar Invertids, -

Puede usarse una Solueién Tipo de
Glacosa, pero es més §4cil obte=
ner sacarosa purisima que glucae
sa.

2.4. MODO DE OPERAR: -

2.4.1. Obtencién del defecado de Ia mié!.. J

~- Se pesa exactamente 1 g. de miel
¢n vaso de Bohemia, Con agus
caliente se pasa & matraz aforado
de 100 ml. Se agregan 10 g 15
gotas de Reactivo de Courtonne,,
Se agita, se deja reposar y 8e
agrega una pequefia parte de Soa«
lneién Saturads de 804 Na2 parg
Precipitar el exceso de Plemo. Sa
enrasa a 100 m). Filirar. Sobre e}
filtrado se determinan azicares
reductores. .

2.4.2. Determinacién de Aziicares Reduc-

tores. — En Erlenmeyer de 250 ml,
se colocen 5 ml. de Solucién Cfj~
prica, 5 ml, de Solucién Tartrie
ca, 5 ml. de Solncién Ferrocianue«
To de Potasio 2,5 olo, 30 ml, dg
NaOH 3l 17 ofo y 70 ml de agua
destilada. Agregar algunas pers
las de vidrio. Idevar a ebulli-
cién, Desde una bureta ingless
dejar caer la solucién de mie} .
hasta degradacién del color el
cual puede legar al celests presfi«
ceo o ecasi al ineoloro.

Agregar 2 gotas de Azul de Meti=
leno y continuar agregando solus
cién de micl hasta decoloracién
total del Yguide,

Deben  hacerse 2 determinaciones:
una primera, lenta, para saber ek
gaste aproximado y luego oirz
ripida, definitiva, '

Previamente deberd valovarse 1a-
Solueién de Pehling con la Sow
hacién Tipo de Azfiear Invertide
en las mismas condiciones, -
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2.5. CATOULOY, . Supongamog grie
Fohling (5 4 B)

V AZ Tovertido = A

Gaste = W ml
Az. Bedue. en Az Tovert, olo == A x 100 x 100

- .

2.6. Expresiou ds los resultados:

Los resultados se expresan en g, de Azfcar
Invertido por 100 g. de miel,

.2, Determinacion ds sacaross método polariméiries

Lo

X

FUNDAMENTO DEL METODO, — Se basa en la -

desviacién del plane de luz polarizada producida
Dor la sacarosa antes v despuds de la inversitn,

ANALISIS;

2.1, Materia! v Elementos auxiliares;

2.1.1. Sacarimetro,
2.1.2, Masiraces.
2.1.8. Pipetas aforadas.
2.1.4, Erlenmeyoers.
2.1.5 Vasas de Bokemia.,
2.2, Reactivos;
2.2.1. Crews de Alliming, =— Preparar So»

luzgién saturada en frio de Sulfato

de  Aluminio en agua. Apra-
gar NH40H agitande constane
temente hasta que la  solueibn
sea  alealina  al tormasol. Dejar

depositar el precipitado y lavar por
decantacién con agua hasta que el
agua de lavado ncuse solamente vega
tigios do 80=4 al tratar con soly=
cibn de €12 Ba. Quitar el exceso de
agne v guardar Ta erema residual
en. frascos. .
2.2.2. Obtencién del defecado de Miel, .
Pars tas determinaciones polarimés
tricas es aconsejable utilizar come
defecante y elarificanie la erema de
Abimina.
Transferir 26 g, de miel a matras
aforado de 100 ml. con H20. Adisio=
nar § wml. de Crema de Altiming,
Dilulr & 1z marea con F20 Jestia
fada a 20001,
Para evitar la mutarrotacién dobe
agregarse algunas potas de NA40H
¢ dejar estabilizar la solucién hasta
el dia siguiente y Iunego filtrar v
polarizar
2.8, MODO DE OI'ERAR:
2.9.1. Polarizieién. Ditecta: Kt filtrade
se lleva a tubo sfirarimétrico de 200
i, & terperaturk seteana o 200 G
y luego ge polariza.. i
Polayizacién previa InverSién con
HO: — En matraz dé 100 ml, se
colocan 50 ml. del filtrado enterior.
Sc agregan 5 ml, de HCT puro v 20

2.112.
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ml, de agua destilada. Se Heva g
B.M. & 70° O, durante 10, Luego
enfriap y neutralizar con NaOH a1
17 9% hasta casi neutralidad.
Uompletar a 100 ml, o] volumen,
Lievar a tubo sacarimétrico de 200
mm. a temperatura lo mis cercana
Dosible g la do 1n polarizacién die
recta. Luego polarizar, '

2.4. Qalenlos:
8 == 100 (D - D) ‘
142,66 - 05 b ¢
8 = % Sucarosa
D = Lectura polatizacién directs,
D = Lectura polarizacifn lnexo de inver
sién x 2
t = temperatura a 1 cutal se realizé lg
polarizacién en grados centigrados.
1
2.5, Expresidn de log resultados, — Lios resultas

_ﬁt}_s 5S¢ expresan en g, de saearosa por 106 g,
de miel,

() Reaccién de FIEHE

FUNDAMENTO, - Formacién de un compuesto
coloreado con resoreirol en medio elorhidrico dee
bido a adulferacién de 1s miel con azdcares ine
vertidos artificinley '
ANALTSIS:

Z.3. Toma de Muestras: Lz miel so prepara co-
mo 8¢ indica sl eomienzo de la Parte I,
2.2. Reaetivos: : ’T,
2.2.1. Reactivo de FIEHE, - Disolver
0,10 g. de resorcing incolora en 10
ml. de HCI p.pa. (D == 1,19),
Bste reactiyo debe ser incoloro y
preparado en el momento, _
2.2.2, Eter libre de peréxidos, — 500 mi.
- de éter sulfiirico, se¢ lavan varias
2 de su volumen de

veces com 1
agua.

Se pone Inero en contasts, al abri-
go de Ia luz, durante 12 horas con
20 gr. de Sulfato Ferroso humede=
¢ido con unog pocos ml, de agua.
La raezela se agitn a intervalos res
gulares. . .
Se filtra y destils el dter al abrigg
de 1a lug natural. Se conservs sn lg
oscuridad.

2.3, MODO DT OPERAR:
Extraceién, — 6 g. de miel se cos
locan en tubo centriluga.

Se complets el volumen a 10 ml.
por adicidn de apua destilada. Se
agita hasta disolucién, Se agregan
6 ml de &ter ¥ se agita enérglea-
mente durante 8% )

Yuego ge centrifugs el tubo du~
rante 107, _

El éter forms ung capa limpida.
Reaceibn ecoloreadn. — Con ayuda
de una pipeta introducir en un tu-
bo de ensayo 2 ml de 12 caps et

2.3.1.
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(." Ao tratende de mo loear la capn

ACUOBE

Agregarlo Tuego 4 eotas dol Re-
active de 1M1l I, Agitar endrgica-
mente duranie 5 sendos, Obsers
var ¢l eolor do la  cupn  inferioy
HIBIEKH N

2.4.3. Interprelecion de log resultados, ==
Lins coloraciones gque van del ama=
rilio al salmén no deben ser teni-
das en cuenta, Unicamento se con=
siderarin positivas aquellas reac-
ciones que arrojen un color rojo
intenso persistente,

H) Determinacién de actividad diastésica

Pars esta determinacibn deberh seguirse la téenica
ropuesta por A.0.A.C., 1960, pigina 440 (1).

T) Reaceién de Lund

|, Fundamento del método. — Se basa en la pieeias
-~ pitacifn de las sustancias albuminoideas conteni-
5 das en Ia micl con el 4eido ténico.
. ANALISIS?

2.1, Maferial:

2.1.1, Probeta graduada de 50 ml,
2.1.2. Pipetas.

2.2, Reactivos, — Solucién de Zcido tinico al
0,56 ola. )

2.3. Forma de operar, — Se¢ parte de una solu-
¢ién de miel diluida al 1/5. Se vierten en
probeta gradusda de 50 ml 10 ml de g
solueibn de miel, s¢ agregan5 ml, de la go=
Ineién de tanino al 0,5 olo'y se diluye con
agua hasta 40 ml. Se agita con cuidado, se
tapa Ia probeta v se deja reposar 24 horas.
Dﬁc(aigo se fee el volumen el pl‘(‘(lplt"t.d() fors
macds

m———
1

1) Association of Official Agricultural Chemists 1965
Official Methodes of Analysys. 10th.ed. AOAQD,
P.0. Box 540, Benjamin Franklin Station, Wa«

*  ghington D. . 20044,

2) United Statos Department of Agriculture, United

Btates Standards for grades of Extracted Hone,y )

1951. Fourth Issue, Washmgton D. C.

§

Regolucion 1.609(969, — 8e designan miembros para in-
tegrar Ia Comisién ereada para entender en las
indemnizaciones a mataderos afectados por
eplicacién del régimen de.abasto a los Departa-
mentos de Montevzdeo 7- ﬁanqlones

Ministevio de Tndustria y Gornercm

Montevideo, 11 de dieiembre de 1969,

Viato ol decrelo H4 45{969 del & de noviembre de 1969
301‘ el gue se 1mt1h1vo con, carvietor provisional y pre-
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cario para Tos Pepavtamentos de Montovider v Canclos
nes un régimen de abasto de carne;

I{esu’itando por el arifeulo 23 del deereto invocado-
e cren una Comision integrada por un representante
del Ministerio de Indusiria y Comereio, vno del Minig«
terio de Ganaderia y Agricultura y uno de la Diree-
eign General de Catastro econ el cometide de informar
respeeto a las indemnizaciones que pudieran correspon-
der a los mataderos afectados por lo dispuesto en dicho
deereto, para lo cual evaluard la importancia das sus ins-~
falaciones asi como Ia del material reseatable para la
instalacién de futuras plantas dentro del programa ge-
neral de restrueturacién de la industria frigorifica para -
1o cual recomendars Iaz prioridades que eorrespondan;

Congiderando que corresponde infegrar la Comisién
ereada deﬂgnando sus miembros de aeuerdo con las
tomunicaciones eursadas por Jos organismos iute=
resados.

Til Presidente de la Kephblica,
RISUFLVE !

12 Designange miembros de la Commion ercada
or el artfeulo 23 del decreto 545969 de 3 de noviem<
re de 1969 a que se hace refercncin en In parte ex~
posxtwa al doctor Alberto Arsuapa, en reprosenta-
ei6n de) Ministerio de Industrin y Comercios al sefiof
Tydco Tarre Borges (h) en cardcter de titular y al
doctor Manuel Jara en ealidad de alterno, en repres
genfacién del Ministerio de CGanaderfa- y Agrienltura;

-¥ al arquiteeto Rogue Garela Blixén en rcprfeentdewn
de Ia Direccidn General de Catastro. '

2% (omuniquese v archivese, ~- PACHECO ARE
C0. — JUTTIO MARTA SANGUINETTY.

6

Resolucmn 1.610/969, — Se integra la Comisién creada
con el cometido de informar al Poder Bjecutive
respecto a la existencia y monto de lag deudas
entre el Estado, los organizmos de Previzién Se-
cial v Establecimientog Frigorifices del Cerro
(EFCSA).

Ministerio de Industeia v Comercio. .
Montevideo, 11 de dicicmbre de 1969,

Visto el decreto 544(969 del & de noviembre de 1969,
gite dispone la intervencién de Fstablecimientos Frigo-
vificos del Cerro Sociedad Anénima (BFCSA):

Resultando el articulo 6.0 crea wna Comisién intepra~
da por delegados de los Ministerios de Industria y Co-
mercio, de Haclenda y Ganaderia v Agricultura, con el
tometido de informar sl Poder Ejecutivo, acerca de Ia
existencia, monto vy modalidades de los erédditos ¥ deu-
dag entre el Estado, los organismos de Previsidn %elal
y EFCSA;

Considerando que coTregponde inteprar la comisién <
ereada designando tos miembros en la forma que vreg.
eribe In norma invocada y de gcuerde con Te comuni-
tado por Tos Ministerios respectives:

¥l Presidente de la Reptiblica,
RESUELVE ¢

1% Designase para integrar la Comisién creada pof
el articulo 6% del decrefo 544|969 del 3 de novierabre

de 1969 a que se hass wefcrencia en la parte exposi-




