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nle Mascard! de Evia en el cargo de que ery titular el se.
flor Francisco Ldpez (Jefe de Departamento Ab-13) a efec,
tos de gque sea acreedora de 1a difercncia de stueldo correg-
pondiente.

11y La menclonada Secretaria de Estado, por providen,
¢la de fecha 26 do mayo de 1971, requirlé el Informe de
su Direcclén de Administracidn Financlera, la que sg €X-
pidié et 18 do jfunfo Gitlme (fs, 1 via.).

11D El articulo 69 de la ley N.a 12.801, del 230 do no,
viembre de 19¢0, establecs: “Teodo funclonarle pablico de
los escalafonics cliviies tlene Ia oblizaeién de sustitulr af
superior en caso do ausencla temporatla o acefalia del car.
go, Por razones de servielo ¥ jerarquis del eargo, el Po.
dor Blecutive, & propuests fundada del Ministerlo del rag
mo o on su defecto, la autorldad competente, podrd de-
glenar al funcionarle gue desenipefie transitoriamentc ol
eargo, La designgcion deberd recaer en un fupclonario qué
posen fdonéldad necesarfa ¥ e encuentre &€ condicicned
legales para ocupar el cargp qus habrd de desemupefiar in,
terinamenta™,

Considerando: de scuerdo con lo expuesio, la -sefiors
1.éonfe Masgcardi de Hvia viene desempefiande, con corree.
¢I6n y résponssblilidad, las tarcas de Jefe de Departamens
to, a cargo del Despacho de la Dirécclén de Abastecimisn,
tos Agropscunrios, Dado que tal stbrogaclén Ho fué a8,
puestsa por el Poder Bjecutivo, ge regularizard la aludida
situacidn, cometléndole s dicha persons el desémpfio ing=
terino de la funclonies de Jefe de Dopartamento; en cuan,
10 @) pago deo las diferencias de sueldos én Ia oportunided
jegal sé proveerd lo gue corresponds.

Atento: a lo dispuesto por los artfculos B9 y €0 do 18
ley N.o 12.801, del 30 de noviembre de 1960,

El Presidents do 1a Republica,
RESUELVE!

Primere, Cométeso a Ia Jofe de 3ra. (Ab.10} del Pro-
grama 7.08, “Dirccclén ds Abastecimientos Agropecus,
rios", sefiora Léonie Mascardl de Hvla, 6l desempeflo inte-
rino de las funclones do Jefs de Departaménto (Ab.18}), &
carzo del Despacho de 1a misma réparticién,

Segundo. Comuniquese ¥ pase & Ia Direccién de Admi=
nistraclén Pindnelora del Ministerlo de Ganaderia y Agris
eunltura.parh su informe, en funclén de los articules §9 y €0
de 1a loy N.o 12.801, — PACHECO ARECO, ~= HECTOR

VIANA MARTORRELI.. N

MINISTERIO DE INDUSTRIA Y COMERCIO

12 :

Decreto 888|071, — Se aprueban las tipificaclones de Dulce
de Membriilo, Dulce de Membrillo con Manzana, Mer.
melada de Cliruela, Mermelada de Durazno y More
melada de Pera, de producclén nacional, a los efed.
tos del contralor de calidad para las exportaciones.

Ministerio ds Industria y Comerclo,
Montevideo, 24 de junio de 1971.

Visto: log antecedentes elevados por el Laborateric de
Analisls y Ensayos, relaclonados con las tiplflcaclones de
Dulce de Membrilio, Duleé de Mémbrillo con Manzana, Mat.
melada de (fruela, Mermelada de Durazno y Mérmelada dé
Pera, de producelén nuclonal, agl como log Métodos de
‘Anslisls y Toma de Muestras, a fin de sofileter las exbor=
tacloney de esos productos al contraler de calidad. i

Resultando: que esos rerigldpes gueden representar cfa
fras Importantes on nuestro comge¢lo exterlor, slempre qua
gu elaboracién se reallce de acudrdd™eon 1as exigenclas de

Ia tecnologla actual en ese sector In&udtrlal.
N

s

~ Considerando: que las tipiticaclones proyectadas establea
¢en tos requlsitos minimos que deberdn cumplir los produé-
tos de que se trata para lograr esos propdeitos.

D& conformidad: con lo propueste por el Laboratorio de
Andlisis ¥ Ensayos, .

Atento: a lo establecido por las leyes N.o 15.318, de 28
ggsqliclembre de 1964 y N.o 13.640 de 26 de dlclembre 4a
}
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Articulo 1.0 Apruébanse las tipificaclones de DULCH DR
MEMERILLO, DULCE DIi MEMBRILLO CON MANZANA;
MERMELADA DE CIRUELA, MERMVMELADA DE DURAZs
NO Y MERMELADA DE PERA, do producelén naclomial,
asl como los Métodos de Andllsls y Toma de Muestras; qug
aparccen en log Anexos N.og 1 al 6 del presente decreto, -

Art, 2.0 A partlr del 1.0 de jullo de 1971, o1 Banco de
la Repiblica Oriental del Uruguay y Ia Direcclén Nacfonal
de Aduanag, no dardn curso a las gestiones de exportaclon
de los producios ménclonados en el avtfculo anterlor, sfif -
Ia presentucidn pravia, por parté de las firmas exportadde
rag, del Certificado de Calidad expedido por el Laboratds
rlo de Anallsls y Ensayes, conforme a lap tipificaclonsas
aprobadas por el présente decreto.

Art. 3.0 Comuniquese, publquése, dése cuenta a la Agangs -
‘blea General ¥ vuelva al Laboratorio deo Andlisld y Ensayol
para gu archive, — PACHECO ARECO. — JUAN PEDRO
AMESTOY. ;

: ANEXO 1
TIPIFICACION DE DULCE DE MEMBRILLO

i. OBJETO,.

1.1. Esta tipiflcacldn tlene por ohjeto definir el pram
duneto & exportar, establecer las categorias, slstée
ma de clasificactén y factores qus inefden en o
mismo, métodos de fabricnclén, productos que
integran Ia férmula y aditivos admitidos, exigens
olas de envase, eiiquetndo v de toma de muestras
v los andlels ¥y ensayas del producto terminado, -

‘8. DEFINICION ¥ DEYIGNACION.

2.1, 8e ontiends por DULCE DE MUEUMBRILLO al proe
ducto allmenticio obtenido por Ia coceldn y cobe =~ 7
getitracién de 1a pulpa de membrillos (Cydonls R
8p.M.) madurcs, sanos, Ifmpios y adecuadaments
preparados, adiclonados de azdcar u ¢tro eduleos
rahite autorizado, en la proporelén de no mends
de cudTenta y clneo partes en masa de pulpa dé
fruta por c¢ada cincuenta y elnco partes de eduls
dorante, con o sin agua, hasfa lograr una conslde 4
tencls pastosa y conténlendo ch mass no menos <
®el gesenta y clhco pdr clento nl més de sesentd
¥ ocho por clento de sdélldes solubles. =

2.2, DesignaCién, I preducto due cumple c¢on ias dls- B
poslclones de la presente tiplficueclén se” denomis oA
nard DULCE DE MEMBRILLO. Cn

3. REQUISITOS. <

8.1, Ingredientes naturales antorizados. ) )

3.1.1. Fruta.

3.1.1.1. Membrilfos maduros y Irescols

3.1.1.2. Membrillos elaborados y pré=
vlamente conservados por colle
gelacidn, concentracién por cha
lor o por la acelén de producs
tés uimicos autorizados.

3.1.2. Edulcorantes,

3.1.2.1, Azdcar refinada (sacarosa),
3.1.2.2. Agfcar invertido.
3.1.2.8. Cualquler mezcla de 8.1.2.1°F
3.1.2.5..
3.1.2.4. Cualguier mezela de glucosa en
pasta o en polvo, o de . jarabe
de maiz mezclado con 3,1.2.1,
2.1.2.2. 0 3.1.2.4., en pro.
poreldn tal que la suma de 1A
masa de la glucosa pasta o pola-
vo yjo del Jarabe de mafz, no
constituya més del 25 olo del
total del edulcorante. ‘ -
8.1.2.6. Miel: de acuerdo com lo estg. |
blecldo en el decroto niimero
6251969 de 4 de diciembre de :
1969 y cditado en la Publica. ’ -
¢lén N.o 5 del Laboratorio de :
Andllsis y Ensayos.
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£.1.3. Otros ingrodientes autorizados.

Acldo citrico, lactico, tartirico,
milcoy fumdrico yjo jugo de
Iimén, en cualquier mezcla, pe.
ro en cantidad no superior al
0,5 ojo en masa sobre el total
do fruta y eduicorante para fos
4cidos orgdnicos. B el caso del
jugo de limdn ge caleulari so.
bra el extracto seco del mismo.
Se autoriza el uso de estos
4cidos a los efectos de compen.
sar la falta, g1 la hay, de los
Acidos naturales de la fruta.

Pectlna en cantldad gue razéd.-
nablemenhta compense la ifalta,
gl la hay, de la pectina natural
de la frata.

Serdn admitidos loz slguientes
conservadores en las proporcioa.
nos que S@ indican, pata ser
usadoyg sélo en la conservacién
de la fruta, previa a la fabri.
cacién de la mermelada:

3.1.3.1.

3.1.3.2.

3.1.3.3.

Miximo en masa
olo de pulpa de

CFICtAL
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3 1.3.4. A expreso pedido del eomprs..
dor del exterlor se admitird el
uso de colorantes, los gue de.,
beridn ger previamente autoile
zados por el Laboratdrie de
Andlisis y Ensayos.

. 3 -

8.2, Ingredientes no auterizados.

3.2.1. Fruta: no podri elaborarse con membrl..
11os desecados.

3.2.2. No se admitlra el use de colorantes uf
aromatizantes artificiales, salvo lo auto.
rizado en 3.1.3.4.

8.2.3. No se admitird el uso de cualquier otro
‘producto o Ingrediente con excepclén de
log anteriormente mencionados

3.3. Caracteristicas.

3.3.1. Oaracteristicas gonerdfes. HEl producto
alimenficio terminado y "todos sus ingre. .
dientes serdn de primera calidad, no con.
tendran sustancias venenoszag y]o en defa-
composicién, estardn limpios y serdn aptos
para el consume humano, Serd fabricadg
de acuerdo con buenas précticas indus,
triales de elaboracitn, envasado bajo ed.
tricto control sanitarip y almacenado ¥
transportado de manéra gue sa presorven.

Conservador fruta la calidad y las caracteristicas del ali.
0,02 meénto.
Anhidrido sulforoso 3.3.2. Caracteristicas fisicly y Quimicas. £} Dul,
Acido s6rbico 0,20 . ce de Membrilio debera cumplir cou los
Acldo benzoicoe vjo requisitos especificados en la Tabla I para
penzoate ds sodio 0,10 lag calidades A" y “B";
TABLA 1
Caracteristicas fisicas y quimicas CALIDAD
e 7 g
" Méx, Min. Mix. Min.
Sélidos solubles en olo en masa ........ ' 72 68 72 68

Comservadores ...................... Solo se admitirdn los residuos de aquellos que se ad. _
mitié su use en la conservacién de la pulpa de fruta.
Contemdo de cobre en mgjkg de producto 10 — ’ 10 —
Contemdo de arsénico (As) en mgikg de :
producte ...... e e 0.1 — 0.1 R
‘iGOntenIdO' de estafto en mglkg de producto 150 o 150 —
‘_racontenido de plomo en mglkg de producto ) — 2 —_
;‘g el s e 3,8 — 4,0 —
Residuos de Plaguicidas agricolas e Deberd estar dentro de las tolerancias propuestas por

el Comité del Codex Alimentarfus sobre residuos de
prlaguicidag de la FAO/OMS. .

8.2.3, om“e“IStICaS organolépticas. Las c¢arac teristicas organclépticas deberdn ajustarse a lo que se M.

dica en Ia Tablg IT:

TABLA 1I
CALIDAD
Caracteristicas
m“ﬂlépﬁ(‘aﬂ 7 EAT e ) -

Sabor ¥ aroma

Dehera poseer un bhuen sabor y un
buen aroma, caracteristicos de [a o las
variedades de membrillos empleados ¥
estar libra de sabores a caramelizado
o extrafios al producto.

Debera poseer un ssbor aceptable.
ments bueno, es declr que ol sabor de.
r4 razonablements caracteristico de la
0 lag varlzdades de membrillos emplea.
dos, pudiende poseer un Hgero sabor
caramelizado pero carecerd de cual.
quier sabor amargo o extrafio, -

Color - ’ fr\_

Serd brillante y uniforme a través
de todo el producto, Estard libre de
obscurecimiento, quemado, oxldacién,
caramelizacién o color marrén, No pre.

__sentdr-i partes opacas.

Seri aceptablemente brillante y umi.
forme a través de todo el prodacto.
Podri presentar ligera opacidad, pere
no presentari color extrafio debido & -
oxidaciones, -elaboraclones defectuosas,
enfriamiento inadecuadn, ete.

Consisteneia

[ —

Srra homogénea, eldastica a la pw

- siém, firme al corts. Este deberi ser

granmdo

Serd razodablemente hombgénes,
bastante eldstica y razonablemente fir.,
me al corte, Este deberd ser adecuada.
mente graheado,
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£.3.2.1. Fn ningfin caso se admitich Ia
presencia de cristales del azf«
car o agente endulzante detecs
table al paladar,

. Awmsencia de alteTaciones y defecto?, o=
Se entlende por ausencia de alteraciones
y defectos al gradoe en gue el producte
ge encuentra libre o casi libre de aque<
llas partes de la fruta u otrag sustans
clas . que ordinariaments son eliminadas
en la preparacién de la fruta para la
alaboracién del dulce y tales como piel o
chscara, semilias, hojlas o pedidnculos o
pus fragmentos, partes de fruta manchada
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o dafiada o c¢ualquier otro material oxtras
fio- tal como tlerra, Insectos, ete. N
2.3.4.1. Dulce de Membrillo de Calidag
1A, Rstard practicamente -
bre de alteraciones y defecios
¥ no presentard miés defectos
de log establecldos en 1Ia sla
guiente Tabla III, fila 1. <
£§.3.4.2, Dulce de Membriflo de Calidad™
i L3R Estard razonablementqd
iibre de alteraciones y defectos
y no presentarid més defectos
de los gque se permiten en I
slgulents Tabla III, fila 2.

TABLA III ;
Materias - Bemillag o Piel o
Oalidad Pedfinculos y Hojas Extrafiag Porciones CAscara
(a) . (b)

Uno en total en Una en Dos en Selg em?
HAM

450 g 800 g 225 g ex 450 g

- Uno en total en Tres en Cuairo en Seis em2
‘lBl‘l

225 g 900 g 2256 & en 225 g

PR

(a) Partes de hojag o peddn gulos, tlerra, insectos, etc.

(b) Cualduler pedazo de plel o céscara, esté o ne desprendida,

$.83.4.3. Cuando la unidad de toleran-
¢in ses mayor que la masa de
los envases  Individuales, =sa
sumard la masa de variog els
vases para llegar a la cantidad
requerida,

8.5.5. Caracteristicas microbiolégicas.

8.82.5.1. No deberid presentar alteracio-
nes en su superficle causadas
por mohes ¢ levaduras nl dee
fectos originados por creels
mlento bacteriano

8.8.6. Contenido.

$.83.6.1, Llevado minlmo y espacio libre.
Los reciplentes deberdn jlenarp«
80 bien y el producto deber§
ocupar no menos del 90 olo
de la capacidad del recipienta
{Entiéndese por tal el volumen
de azua destilada a 209C, que
eabe en el recipiente).

$.3.6.2. Contenido neto.
El contenide neto no deberd
sor inferior al oxpresado y se«
r4 declarado en el Sistema Mé-
trico Decimal,
. Considerando un lote de regls
Plentes, se considerari que los

mismog enmplen el requisito de .

“buena masa nets” cuando
- eumplen los puntos a), b) ¥
¢) sigulentes:

a) El promedio de la “masa

~ neta del lote” es mayor -

que la masa neta Indivls
"dualk .

b} Por’le menos el 90 ojo de
los ‘recipientes tlenen una
masas nela igual o suped
rior a la declarada.

¢) Ninguno de log reciplentea
mfis de un 2 ojo por deba-
jo de la masa neta decla-

rada,

4. AUTORIZACION, MUESTREO Y RECEPCION, t

4.1. Todo local que se utilice para la fabricacién, en=
-yagado o fracclonado del Dulce de Membrillo de-
Bherd ger previamente inspecclonado y autorizade
por el Laboratoric de Anélisis y Ensayos.

4.2. El muestreo, la recepeién y la inspeccidn del pro-
ducto deberdn efectuarse de acuerdo con las A<
dicaciones establecldas en ¢l decreto N.o 193|969
del 18 de abril de 1969, editado en la Publicacidn
N.o 2 del Laboratorlo de Andlisis y Ensayos, pée
gina 34, *Plan de Toma de Muesiras para Dvas-
Iuar la Calidad de Frutasg y Hortalizas segin e}
Métedo propuesto por FAO/OMS.

CATEGORIAS. Las categorfas de calidad del Dulce de
Membrillo ge establecerdn considerando conjuntamente
las caracterfsticas gensrales segiin 3.3.1,, lag caractes
risticag fisleas v quimfcas segin 3.3.2., las caracte-
risticas organoléptleas segin 3.2.8., Ia ausencia de de
fectos segtin 2.2.4, y las earacteristicas microblolésla
cas segin 3.3.6.

A ese efocto se adjudicardn a los factores consistencia,
ausencia de dofectos, sabor y aroma y color log valores
indicados en la Tabla IV de puntajes en la que cada -
iactor estd expresado numéricamente en la eseala de.

00.

TABLA IV

CALIDAPD )
FPactor - -

HA!! .(lB"
Consistencis Crees 21 a 25 17 a 20 .
Ausencia de defectos 21 a 28 17 a 20
Sabor ¥ aroma ... 30 a 35 23 a 29
Color i3 a 15 16 a 12

. ANALISIS, ENSAYOS Y COMPROBACIONES

1. B6lidos Insolubles y solubles,

2, Contenide en pulpa de fruia. ,
8. Investigaecltn de colorantes v conservadores. o
4. Determinacién de aztcares reductores y totales.
6. Determinancién de metales téxicos. )

6. Alteraclones y detectos.
7. Contenido neto.
8.

8.
8.
6.
€.
6.
6.
6.
8. Lienado minimo y espaclo libra.
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7. ENVASE Y ETIQUETADO.

7.1

7.2,

geran de material bromatolégicamente apto v ada
mitide por ol Laboratorlo de Andlisis y Ensavos.
Etiguetador Deberd llevar como minimo las si-
gulentes inscripclones:

7.2.1. En cada envase primario:
Nombre del producto y tipo.
TFabricants: nombre y direccion.
Masa neta del producto en 8. M. D.
Indusiria Uruguaya,

7.2.%, En cada envase gecundatio.
Nombre del producto y tipo.
Tamafio de cada ehvase primario.
Niimero de envases primarios.
Nomhre de la fébrica.
Espacio pars el Sello del Lahoratorio de
Andlisis y Ensayos.
Industria Uruguaya.

7.2.%. En cago de solicitarlo el comprador del ez«
terlor, podra sustituirse el nombre del {a.
bricante por un ntmero clave, que 8o Tg-
glstrarid en el Laboratorio da Andalisls y
Ensayos.

7.3.4. En el caso de haber sido conservada la

fruta o coloreado el producto, por 103 pro.
cedimientos y sustancias aceptados por ol
Laboratorio de Andlisls y Ensayos, el collw
gorvador o colorante afindldo, deberd fi-
gurar en la etiqueta de cada envase prie
mario.

ANEXO 2

TIPIFICACION DE DULCE DE MEMBRILLO

CON MANZANA

1. OBJETO.

1.1,

¥

Esta tipificacidn tiene por objeto definlr el pro-
ducte @ exportar, establecer las categorias, sista-
ma de clasificacién y factores que inclden en al
mismo, métodos de fabricacién, productos que M
tegran la formuia y aditivos admitides, exigen.
clas de etivase, etiquetado y de toma de muestras
¥ 1os andlisis ¥ ensayos det producto terminado.

3. DEFINICION Y DESIGNACION.

2.1.

3.3,

3.1,

Se entlende por DULCE DE MEMBRILLO CON
MANZANA el producte allmenticlo obtenido por
la coccién y concentracién de Iz pulpa de mem-
prillos {Cydonia ¢p.M.) y de manzenas (Pyrus
malus L.) maduros, sanos, Hmplios y adecuada-
mente preparados, adiclonados de azlicar u otro
odulcorante auntorizade, en la proporelén de ho
menos de 45 partes en masa de pulpa de fruta por
cads 55| partes de edulcurante, con o sin agua,
haste lograr ung consistencia pastosa y contenien-
do en masa no menos del 65 por clento nl mds de
68 por clento de sélidos solubles.

El producte que cumpla con lag disposlciones de
1a presente tipificacién se denominari DULCE DE
MEMBRILLO CON MANZANA.

3. REQUISITOS.

Ingredientes naturales autorizados.
8.1.1. Fruta.

8.1.1.1. Membrillos ¥y manzanas madu-
ros y frescos.
3,.1.1.2. Membrillos y manzanas elaboa
rados y previamente conservia
dos por cohgelacidn, concen~
traclén por calor o por la ace
7 clén de productos quimicos at-
. & torizados.
8.1..1“?}*.‘, La pulpa de membrillo Inter
v yendrd en mdas del clncuenta
“-por. clento del total de pulps
derfruta, manteniéndose Ia pro-
poreién  pulpa de membrillo«
pulpa de manzana en 1a elahoa
racién de toda la partlda.
8.1.1.4. l.a puilpa de manzana Intervena
dr4 en no menog del 10 ojo del
total de 1a pulpa de fruta.
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3.1.2, Edulcorantes,

. Aztcar refinado (sacarosa).

. Azicar invertido.

Cualquier mezcla de 3.1.2.1,
y 3.1.2.2, .
Cualguier mezcla de glucosa en
pasta o en polvo, o de jarabe
de mafz mezclado con 3.1.2.1,
3.1.2.2, 0 3.1.2.4, en pro.
porcion tal que la suma de la
masa de la glucosa pasta o
polvo ¥'o del jarabe de maiz,
no constituya mas del 25 oo del
total del edulcorante.

Miel: de acuerdo con lo esta.
blecido en el decreto N.o 625|
969 del 4 de dlciembre de 1269
¥y editado en la Publicacién
N.o 5 del Laboratorio de Ani.
lisis y Ensayos.
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2.1.2.5.

2.1.3. Otros Ingredientes auntorizados.

$.1.2.1. Acldo citrico, ldctico, tartiria
co, mdlico, fumirico ylo jugo
de limdn, en cualquier mezcla,
pero en cantidad no superior al
9.5 olo eh masa sobfe, el
total de fruta y edulecorante
para los d#cldos orgénicos. En
el caso del jugo de lmén
ge calculari sobre el extracto
geco del mismeo, '

Se sutoriza el uso de estos
acidos a los efectos de compena
gar la falta, sl la hay, de los
dcidos naturales de la fruta.
Pectina en cantidad gque razo.
nablemente compense la falta,
81 1a hay, de la pectina natural
de la fruta. -

Serdn admiitidos los sigulentes
eonservadores en las propors
ciones que se Indican, para-ser
nsados sdlo en la conservaclion
de la fruta, previa a la fabris
cacién de la mermelada:

Méaximo

en masa
o|o de pulpa
"~ de fruta .

0,02
0,20

0,10

3.1.3.2.

2.1.8.3.

Conservador

‘Anhidride sulfuroso -

Acldo s6érbico

Acido benzolco ylo

benzoato de sodio
2.1.3.4. A expreso pedido del compra-
dor del exterfor se admltird el
uso de colorantes, los que de.
berin ser previamente autoria
zados por el Laboratorie de
Anialisis y Ensayos. 3

8.2. Ingredinates no autorfzados.

g.8.

\
3.2.1. Fruta: no podri elaborarse con membrl.
llos nl manzanas desecadas. :
No se admitird el uso de colorantes -ni
aromatizantes artificiales, salvo lo autori
zado en 8.1.3.4. C
3. No se admitird el uso de cualquier otr
producto o ingredlente con excepclén de
los anterlormente menclionados. |

3.2.2.

Caracteristicas.

CaraCteristicas gencrales. Bl producto all
mentielo terminado 'y todos sus ingredien,
tes seran de primera calidad, no conten.
dran sustencias venenosas ylo en descom
posicién, estardn lUmplos y serin -apto
para el consumo humanao. Serd fabricadq
de acuerdo con buenag pricticas indus.
triales de elaboraclén, envasado bajo esd
tricto control sanitario y almacenado
transportado de manera que 8¢ preserver
1a calldad ¥ las caracteristicas del alimeny
to. -

3.3.1.
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8.3.2. Caracteristicas fisicas y quimicas. E! Dulce 46 Membrille con Manzana deberd cumplir con los re-- .

quisitos especificados en la Tabla I para las calldadeg “A™ y “B"™: It
TABLA I qouT
— : e A
! CALIDAD ‘?
Caracterfsticas fisiens y quimicas, G wgn T -
R
Max, Min. Maix, Min. -
§6lidos solubles on 00 6N IMABS «...e.. 72 a8 68
Conservadores  .......cssssmec1s00m, 80lo se admitirdn los residuos de aquellos que &s &d. :
mitié su uso en la conservacién de la pulpa de frute. .
- T o T d 1 ..
Contenide de cobrs on nig.|kx. de Dros o =
BUCLE  toraccrisrannncnsonesnrsene 10 = 10 — L
Uontenido de arsénico (As) en mg.|kg. de Ty s
producto ........ St rrtereattcons 6.t = 61 — B
Contenldo de estafio en mg.jkg. de pro. o
AUEtO  sus iy ansanaraes 150 = i80 —_ o
= . S S - ) 4
Contenide de plomo sn mg.lkg. de pro= | f
ducto  ............. e eraaiaes B o 2 —— .
2 S LT s 8.8, - T e -
Restduos de plaguicidas agricolas .,..,, Deberd estar dentro de las tolerancias propuestas por = i~
¢l Comité del Codex Atimentarius sobre Restduoy de 47
Plaguleldas de im FAO|OMS, A
I pm—e e i e A I ) . ) ) i
#.8.8. Caracteristicas organolépticas. ?!
Laa caracterfstlcas organolépticas delerdn ajustarse a lo gue 98 indica en In Tabla II. . £
TABLA II ' L
—_— T SR _,_‘ S — P ¥ 3"\
_ . CALEDAD S
_ Caracteristicas organo- i - . e L
16pticay oriane A" "B . K

Deberd poseer un buen sabor y un buen
aroma, cafacteristicos de Ia o las varle.
dades de mombriilos y manzanas em.
Dleados y estar iibre de sabores s cAraa
mellzado o oxtrafios al producto.

Deberd posger un sabor aceptablementq - -
bueno, es declr que el sabor serd razds .
nablemente caracterisitico de 1a o 1a8
variedades de membrillos ¥y mufizanas
empleadas, pudiendo poseer un ligero-
scher caramelizado pero cerecerd de
cualguler sabor amargo o extrafio,

Babor v aroma

P A

i IO

g tvae

b
‘ K
"B ‘
ta

Serd brillante y uniformé a través de
todo el producto. Hatard libre de escn.

Sera aceptablemente brillante y unifore
me 5 través de todo el producto. Podrd

{olor recimiento, quemado, oxzldacién, cara. presentar ligera opacidad, pero no pré= !
Dielizaclén o eclor marrén, No presen. sentars color exirafio debido a oxido .
iard partes opacag, clones, elaboraciones defectuosas, ens, . -

friamlento inadecuado, ate. : P

AT R e Vlif

4
Serd homogénen, eldstica a ls prestén Sers razonablomente homozénes, Bade
Consistencia y firme al corte. Este debera presena. tante eléstica v razonablemante'ﬂrma -

tar un aspecto lso, al corte. Fste deberd ser sdecuadamens *

te liso, ) .

imillas, hojas o pedinculos o sus fragmells
tos, partes de fruta manchada o dafiads
o cualguier otro materlal extrafie tal 00w -
mo terra, insectos, ete. :

8.8.3.1. En ningin caso ss admitird la

. » Ppresencia de cristales del azii-
gar o agente endulzante deteg.
“%tdble al paladar,

Auasencia de dlegraciones y defectos,

Seé entlende porrausencia de alieraciones

¥ defectos al grado en que el producte

86 encuentra libre o casl libre de aquellas

Partes de Ia fruta u otras sustanciag que

ordinariamente son eliminadas en la pre.

Daracidn de la fruta para la elaboracién -
del duice y tales como piel ¢ cdgears, se.

,

{.1. Dulce de Membrillo con MiRe -
zana de Calldad *“A”". Hstar§
pricticamente libre -de alterss
clones ¥ defectos y N0 Drestlle-:
tard mig defectos de 108 odttw "
blecidos en 1a siguiente Tablk |
1, ths 1, _ I

5.8.4,

a

¥
[T
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$.3.4.2. Dulce de Membrillo con. Manzana de Calidad “B”. eqara razonahlementa Hbre da al-
teraciones y defectos y no pre sentard mis defecios de los que se permiten en la siguien-

: te Tabla III, fila 2.

TABLA III ,;.'

Pediinculos Materias Semillas o Piel o

Caltdad Extraiias Porciones Céscara
¥y Hojas (e (b)

“—_:‘_AT Uno en Total ‘Tna eh Dos en Seis em?2
en 450 g. 900 g. 225 g. en 460 g.

LA E o Uno en total Tres en Cuatro en Sels em2

en 225 g. 900 g.

225 g en 226 g.

{a) Partes de hojas o peddn culos, tierra, Insectos, ete.

{b) Cualguier pedazo de piel o efstcara, erté o no desprendida,

Cuando la unidad de toleran-
cia sea mayor due la masa de
los envases individuales, se
gumard la masa de varios en-
vages para llegar a la cantidad
requerida.

$.3.4.3.

4.3.6. Caracieristicas microbiolégicas.

3.%3.6.1. No deberd presentar alteracio-
nes sn su superticle causadas
por mohos ¢ levaduras ni de-

_ fectos originados por creclmien.
to hacterfane.

3.3.6. Contenide.

2. 3 ¢.1. Llesade minimo y espacic libre
Los reciplentes deberin llenar-
€0 bien y €@ producto deberd
oeupar ho menos del 90 ofo de
ia eapacidad del recipiente.
(Entiéndese por tal al volu-
men de ngua destilada a 200C.
tgue eabo en el recipiente).

$.5.6.2. Contenido neto.
El e¢ontenide neto no debera
ser inferior al expresado y se,
1A declarado en el Slistema Mé-
trico Decimal,
’ Considerando un lote de recle

pienteas, mo econsiderard que low

mismoes eumpler ef requisito
de “buena masa neta” cuando
cumplen con los puntos a), b)
¥ #) migulentes:

&) Pl promedio de la “masa

neta del lote” es mayor

gue la masa neta ladivi.
dual,

b} Por lo menos el 90 ojo de

los recipientes tienan

.. una masad neta igoal e

. superior a la declarada.

¢) Ninguno de los reciplentoa

mis de un 2 olo por deba-

jo de la masa neta decla.
rada.

i. AUTORIZACEON.' MUBSTREO Y RECEPCION.

4.1

"Todo local que se utilice para la fabricaclén, ens

vasado o fracclonado Qe Dulce de Membrillo con
Manzana deberi ger prevmmente inspeccionado ¥
autorizade por el th,g_t’&tario de Andligis y En-
Bayos. K ™~

. El! muestreo, laz mcepcaén y'fa,\ fuspeccidn del pro.

ducte deberd efectuarse de atliordo con las indis
caclones establecfidas en el decreto N.o 1931969
del 18 de abril de 1969, editado en la Publica-
¢iénm N.o 2 del Lahoratorio de Anilislg v Ensayos,
pizina 34, “Plap de Toma de Muestras para Eva,
luar la Calldad de Frutas y Hortalizas” segiin el
Méiodo wropueste por FAOIOMS™.

. CATEGORIAS. Las categorias de calldad del Duleé de
 Membrillo eon Manzana, ss establecerdn considerande
sonjuntamente las caracteristicas geNerales segin 3.8.%y4
lag caracteristicas fisicas y quimicas segin 3.3.2,, I1an
caracteristicas organolépticas segin $.83.3., la-ausen
cia do defectos segin 8.3.4., y las earacteristicas lli-
¢robiolégicas segin 8.3.5.
A vse efecto se adjudicardn a los factoreg consisteneh.
ausencla de defectos, sabor y aroma y color los vald.
res indleados en la Tabla IV de puniajes en Ia qud
eada factor estd expresade numéricamente en la eaca!a

de 100,
‘ TADLA IV
CALIDAD
Faclor.

T Q‘IA!I I'lBl.
Consistencla . 21 a 28 17 a 29
Augencia de de!ectos 21 a 2B 17 a 20

“‘Sabor y aroma ... 30 a 38 2% a 29
Color 13 a 1% 14 a 12
6. ANALISIS, BENSAYOS Y COMPROBACIONES.

: 6.1, Sélidos insolubles y solubles, '
6.2. Contenlde en pulpa de fruta. :
6.3. Investigacién de colorantes y comservadores.
€.4. Determinacidn de aricares reductores y totalol.
6.5. Determinacién de metales tdxzicos.

8.6. Alteraeciones y defectos.
€.7. Contenido neto.
.2, Llenado minimo y espacio libre.

7. ENVASE Y ETIQUETADOC.

7.1,
7.3,

Serin de material bromatologlcamente apto ¥ ad-
mitido por ¢] Laboratario de Anilislg y Ensayos,

Ellquetada:
gulentes inscripeiones:

En cada envase primario? T
Nomhre del producto y tipo.
Fabricante: nombre y direccidn.
Masa nets del produeto en S.M.D,
Industria Uruguaya.

7.2.1.

. En eada envage secundario:
Nombre del producto ¥y tipo.
Tamaiio de ¢ada envase primario. .
Nhamero de envases primarlos. o=
Nomhre de la fabrica,

Espaclo para el Sello del Laboratorio ds
Andlisis ¥y Ensayos.
Industria Uraguavsa,

En caso de solicitarlo el comprador dol
exterfor, podri sustituirse el mombre dey
fabricante por un niimero clave, qus. M -
registrard en el Laboratorio de Anﬁllsla ¥
Ensavos.

7.2.3.

T7.2.4.
fruta o coloreado. el producto por Ion DPro.
cedimientos. y produatos aceptados por
Laboratorio de Anilisis y Hasayos, el ialt-
gervador o ¢l colorante afiadido, deberd..
figurar en. ia etiqueta de eada. envass prl-
marie.

e it

Deberd Ievar como minimo las o2

g

En el caso do haber slde contervads 18
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ANEXO 3
_ TIPIFICACION DE MERMELADA DE CIRUELA

'a, OBJETO.

SN

Y 3.1. Esta tipificacion tlens por objeto definir el proa.
' ducto a exportar, establecer las categorfas, s&i8a
L temay de clasificacién y factorea -que inciden em
i el mismo, métedos de fabricactén, productos que
' fategran la térmula y aditivos admitldos, exigen.
clag de envase, etiquetado y de toma de muestras
¥ los andilels ¥ ensayos del producto terminade.

’. DEFINICION Y DESIGNACION.

2.1. Se entlende por MERMELADA DR CIRUELA al
producto almenticio obtenido por la cocclén ¥
concentracién de la pulpa de ciruelas, (Prunus sp)

‘ maduras, sanas limplas y adecuadameate prepaa

: radas, adicionadas de azicar @ otro edulcorante

‘ autorizado, en la preparacién de no mettos de 46
partes de masa de pulpa de fruta por cada &8
partes de edulcorante, con ¢ sin agua, hasta [0
grar una conglstencia pastosa y conteniende en
masa no menos del 65 olo nl mis de 68 ojo dé
g6lidos solubles,

%.%. Designacién, Et producto que cumpla con las dig.
posiclones de ia presente tipificacién se destgnaré
MERMELADA DR CIRUELA.

l.r REQUISITOS.
8.1, Ingredienies naturales autorizados,

3.1.1. Fruta,

2.1.1.1. Clruelas madugag ¥y frescas.

8.1.1.2, Ciruelag elaboradas y previa.
mente conservadas por congela.,
cién, concentracién por calor o
por la accién de productos qui.
micos autorizados.

$.1.2. Edulcorantea,

3.1.2.1. Azicar refinade (sacarosa).

3.1.2.3. Azfcar invertido.

3.1.2.3. Cualquier mezela de 3.1.2.1,
¥y 5.1.2.2,

3.1.2.4. Cualquler mezcla de glucoan

en pasta o en polvo, o de jara.
~be de mafz mezclado <comn
8.1.2.1.,83.1.2.2.03.1.2.4,
en proporcién tal que la suma
de la masa de la glucoga pasta
¢ polvo ylo del jarabe de mafs,
no constituya mas del 26 ojo
del total del edulcorante.
3.1.2.6. Miel: de acuerdo con lo esta.
blecido en ei decreto nimere
625|969 de 4 de diciembre de
1969 y editado en Ia Publica.
‘¢i6n N.o & del Lahoratorio de
Anilisis y Ensayos.

ncnclau

$.1.3., Otros ingredientes autorizados.

$.1.3.1. Acldo citrico, ldctico, tartérico,
milico, fumarico yjo jugo de
limén, en eunalquier meszcla.
pero en cantidad no superlor-
al 0,6 olo en masa sobre el to,
°, tal de fruta y edulcorante pa.
e ) ra log Acldos orgdnicos. Hn el
: cazo del jungo de Hmén se cal.
cularsd sobre el extracto aeco

de! mismo.

Se autoriza et uso de estos
dcidos a los efectos de-compen..
gar la falta, sl la hay, de lun'
dcidos naturales de la frufe. |

- 2,1.3.2, Pectina en cantldad que ravo.
nablemente compense Ia faita, -
#i la hay, de la pectina natnral
de la fruta. LY
$.1.3.3%. Berin admitidos los a!guienteﬂ
conservadores en les Propor. -
¢lones que ee.indican, para sar
usados 8610 en Ia conservaclén
de la fruta, previa a la fabri. -
caclén do la mermelada: -

uﬁﬂmoeﬁmsi
.ole de pulpa de

Consorvador - fl'nta
Aniifdride salfuroso 0,02~

Acido sbrblco - 0,20
Acido benzoico ¥lo . o
“benzoato de sodio - 0.10'

. Ingredientes no autorizados. ,_

8$.2.1, Fruta: no podri elaborarse con clrue!as :
deszcadas. .

$.2.32. No se admitirA el uso de colorantes. nl
aromatizantes artificlales,

2.2.3. No se admitirA el uso de cualquier ot.ro,
producto o ingrediente con excapcién de
los anterlormente menclonados. .

1.3, Caracteristicas.

3.8.1, Oaracteristicas generaled. -FEl nroductn
alimenticlo terminado y todes sus ingre.
dlentes serdn de primera calidad, no con. .
tendrin sustancias venenosas yjo en des.
composicidn, estardn lmplos y serdn ap.--
tog para el consumo humano. Serd fabri.
cado de acuerde con buenas pricticas ln. -
dustriales de elaboracién, envasedo  bajo
estricto control sanitario y aimacenado y:
transportado de manera que se preservelt
la calidad y las caracteristicas del alt, -
mento. )

3.3.2. Coracteristicas fisicas y quimic™s, Lﬁ.
Mermelada de Clruela dJoberd cumpur
con los requisitos especiticados en la Ta. _'
bla I para las calidades “A” y “B*, -

2
TABLA 1 L
~ T
. CALIDAD
Qaracteristicas fisicas y quimicas ! iy -
IIAII‘ IIBII P
Méx. Min. Mix. Min, o
S6ildog solubles en 0|0 €D MASA ..vvsscs L 1 65 68 (14 o

Conservadores ..eressscvcnrssavovone

86lo #e admitirdn los residuos de aquellos que Se ad. ..
mitlé sn uso en 1a conservacién de la pulpa de fruta.w “

Contenido de cobre en mglks de produete 10 - 10 -

Contenlde de arsénico (As) en mglkg de !
.lPro‘ducto cetsaresnrertriarsanans 0.1 — 0,1 — -
“Contenido de estaio on mglke do producto 150 - 150 — )

Contéﬁ'ifé}g_de plomo en mglkg de producto 2 -— b -— h

Materias colorantes agrezadas ...

No debe contener No debe contener

pH PrrtsseteerrEat et

3.8 . s 4.0

Resfduos de plaguleidas agricolas

Deberd estar dentro de 1as tolerancias propuestas por.
el Comité del Codex Allmentarlus sobre -Rediduos
de Plaguicidas de Ia FAOJOMS
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8.3.3. Caracteristicas organolépticas. Las caracter{sticas organolépticas deberin ajustarse a lo que se iov “’E‘
dica en la Tabla 1k

TABLA 1I T
Caracteristicas : CALIDAD ) L
orgunolépticas ‘ oA upr S
Deberd poseer um buen sabor y un Deobera poseer un sabor acepiable~
buen aroma, calacter{stices de la o meute bueno, es decir que el sabor |
S8abor y aroma las variedades de elruelas emplea- spra  razonablemente caracteristico
das y estar lihre de sabores a ca- de la o lag varledades de ciruslag
ramelizado o exirafioz al producto, empicadas, pudiendo poseer un Ms |
goro sabor caramelizado pero care,
corda de cualquier sahor amatge ©
exiraiio, -
" Sera brillante y uniforme a través Serd aceptablemente brillante ¥
de todo el producto. Estard libre de uniforma a iravés de todg el pro-
Color oscurecimiento, quemado, oxidacidn, ducio. Podrid pregsentar ligera opas
caramelizacléni @ color marrén. No cidad, pero no presentard color ex.
DPresentara partes opacas. traito debido a oxidaciones, elabo~ -
racioneg defectuosas, eofriamiento
s Inadecuado, etc. ‘ S
Serd uniformements pastosa y pre- Deberd presentar conaistencia ace
gentard lgera tondencia a fluir. tablemente buena. Puede ser lges
Consistencla (1) Tendrd una lgera propiedad gela. ramente firfne pero no gomosa &
: tingsa pero no sérd ni muy firme _ muy dura. Puede presentsrse lge,. ..
ni muy flaide. ramente viscosa sin ser muy Mgulida, .

L 1

(1) Corsistencia: ee Tefiore a la tendencia a fluir, propiedad gelatinosa y dlspersién de los trosos.

$.3.3.1. En ningin caso se admitird Ia ‘material oxtrafio tal como tierra, insectos,
presencia de cristales del azh- eicétera. ¢
tar o agente endulzante detecs - )
. table al paladar. $.8.4.1. Mermelada de Cirneia de Cas
' lidad “A"”. Esiard prdcticamen.
&.3.4. Ausencia de alteraciones y defoctos. Sg te libre de alteraciones y de~
entiende por ausencia de alteraciones y de- . fectos ¥ no pregentard mds des
foctos al grado en que el producto se en- : - toctos de log establecidos en I8
cuentra lihre o gzasl Udre de aquellas : slguiente Tabla I, fila 1.
paries- de 1a fruta w otras sustanclas gud $.3.4.2. Mermelada de Ciruela de Calf,
ordiparlamente son eliminadas en la pré- : dad “B"”. Estard razonablemens
baraelén de la fruta para la elaboracidn te lthre de alteraciones y d&s
do 1a mermelada y taleg como plel o cés, . fectos y no presentard més de, -
€ara, carozo o© sns partes, hojas @ fectog de Ios que Ee permitery
nedinculos o sus fragmentos, partes de en la sizulente Tabla IHL He .
frata manchada o dafiada o cualquier otro la 2. ’
TABLA III
DEPECTOS
Manchadas,
poce  desarro-
Caroros Uadas o dafia.
Pedfinculos y Materias o Plel o das en otra
Oalidad hojas extrafias pedazos cfiscara forma
. . (a} (b} ‘ (o) ]
tTno en total Una en Uno em Sin limite Una wnidad ’ '
"A" en 225 g. 1.8 ke, 300 p. en. 450 g, -
Bno sn total Una en Uno en Bin Hmite Uns unidad
b : 144 en 456 g. 160 g. 4150 g. en 225 g.

&) Paries gde bojas, fragmen- ’ la masa de varion enviases pars
ton de . pedinexlos, tierra, llegar a Ia cantidad reqguerids.
insectom, mte.

b) Toda porcién que unids 3.3.5. Caracteristieas miCrobiolSgicas
més de 6'5 mHAfmetros eon ’
cuslquter dimensién, 3.3.6.1. No deberd presentar alteracios

¢) " -alivraciin de oolor de In nes an su auperficle eausadag
“supepficta, manchas que por mohos o levaduras, nl de.
pbitetyen: en I pulpa, par. factos originados por erecimions
. tes magulladas, particulas to bacteriano. '
oscuras, difios eausados por
insectos, éreas endurecidas $.3.6&. Contenido.

. folx:j g«;aums megintcas. pRa ’ e
ologlcas v otras. 2.53.4.1. Llenado minimo y espaelo Hbre,

¥.8.4.3. Cwando fa. unided Qe tolerancla Ees reciplentes deberdn Henars
2eR. mMayor que la masa de loa 8o bien y el productg. deberd

ahvages. individualee; s sumaré ecupar no menon del 39 ole 48
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la capacidad del recipients. (En-
tiendese por tal al velumen de
agua destilada a 20°C que cabe
en el recipiente).

8.8.6.2. Contenido netw,

E] contenido neto no deberd ser
inferlor al expresado y sera de-
clarado en el Sistema Mdgtrico
Decimal.

Considerando un lote de recla
pientes, se consalderard que los
mismos cumplen el requisito de
“buena masa nets'” cuando cum-
Plen con los puntos a}, b) y ¢)
siguientes;

&) El promedio de la ‘“‘masa

neta del lote” es mayor que

la masa neta individual;

b) Por lo menos el 90 oo de
los reciplentes tienen una
masa neta igual o superior
8 la declarada:

¢} Ninguno de los reciplentos
contlene mis de un 2 olo
por debajo de la masa nhe-
ta declarada.

#. AUTORIZACION, MUESTREO Y RECEPCION

4.1. Todo local que se utilice para la fabricacidén, ena
vagado o fracclonado de Mermelada de Ciruela, de-
berd ser proviamente inspeccionado ¥ autorizado

" por el Laboratorio de Anilisis y Ensayos,

4.2. Fl muestreo, 1a rocepeién ¥ la inspeccién del pro-
ducto deberdn efectuarse de ncuerdo con lag indl.
caclones establectdas en ol decreto N.o 193/969
dol 18 de abril de 1969, editado en 1a Publicaclén
N.o 2 del Laboratorlo de Ansllsis 7 Ensayos, pia
gina 24, “Plan de 'Toma de Muestras para Hva-
luar 1a Calldad de Frutas y Hortalizas” segln el
Método propuesto por TAO/OMS,

6. CATEGORIAS. Las eategoriag de Calidad de la Merme.
lada de Ciruslas, se establecerdn considerando conjunts.
mente las caracteristicas generales segin 3.2.1., las
caractorfsticas fisicas y guimicas segin 3.3.2., las ca-
ractoristicas organoclépticas segiin 3.3.3., la ausencia de
dofoctos sogan 3.3.4. ¥y las caractersiicas microbioldgl.
cas seghin 3.3.5,

A o030 cfeeto ge adjwdicarsn a los tactores conslstencta,
fusencla de defectos, sabor y aroma ¥ color los valores
indicados en 1a Tabla IV de puntajos en la que cada faca
tor estd expresado numéricamente en ls escala de 100,

TABLA 1V

PIARIO OFICIAL

Factor GALIDAD_

IIA’D I!Bll.
Consistencla ,......... ve.. 21 a 25 17 & 20
Ausencia de defectos ,....., 21 a 25 17 a 20
Sabor y aroma ,,..... ves. 30 & 85 23 a 29
Color .....veiccruvnnnn.. 18 a 15 10 & 12

€. ANALISIS, ENSAYOS Y COMPROBACIONES.

1. S6lldos Insolubles y solubles.

2, Contenido en pulpa de fruta,

3. Investigacién de colorantes y conssrvadores,
6.4. Determinacién de azicares reductores y totales,
8.56. Determinacién de metales téxlcos.

6.6. Alteraciones vy defectos,

8.7. Contenido neto. .

€.8. Llenado--minimo,y‘esgacio ithre,

7.-ENVASE Y RTIQUETADG. ™,

6.
6
[
]

7.1. Serin de material bromatoiégicamente apto y ad-
mitldo por el Laboratoric de Anélisls y Ensayos.
7.2, Btiguetado: Debers llevar como minimo Ias si.
gulentes Inscripciones:
7.2.1, En cada envase primario:
. Nombre del producto ¥ tipo.
Fabricante: nombre y direccidn,
Masa neta del preducto en S.M.D,
Industria Uruguaya.

L S

7.2.2, En cada envase secundario: L
Nombre del producto y tipo. 3
Tamafio de cada envase primarlo,

Numero de envases primarios, | oo
Nombre de la fabrica. - '
Espacio para el Sello del Laboratorio de
Anglisis y Ensayos.

Industria Uruguaya.

7.2.3. BEn case de solicitarlo el comprador del
exterior, podra sustituirse el nombre del.
tabricante por un nimero clave, que se
registrard en el Laboratorio de Anillsls y
Ensayos. . )

7.2.4. En ol caso de haber sido conservada la’
Iruta, por log procedimientos ¥ sustancliag .
admitidas en esta tipiflcaclén, e] consers
vador afindido deberdé flgurar en la ‘otle

Queta de cadn envase primarie.

ANEXO ¢
TIPIFICACION DE MERMELADA DE DURAZNO —

1. OBJETO.

1.1. Esta tipificacién tlene por objeto definlr al pro< .
ducto a exportar, establecer las categorias, sistes »
ma de clasificacién y factores que inciden en ef*
mismo, métodos de fabricacién, productos que 1.
tegran la térmula y aditivos admitidos, exigenciad .
de envase, etiquetado y de toma de muestras ¥ i
andlisis y ensayos del producte terminado.

o

2. DEFINICION Y DESIGNACION,

.

2.1, Se entlende por MERMELADA DB DURAZNO al .
producto alimenticio obtenlde por Ia coccldn Yy
concentracién de ia pulpa de duraznos (Prunus -
PérSica L o Amigdalus pérsica) maduros, sancs, :
Hmplos y adecuadamente preparados, adiclonados. -
de azficar u otro edulecorante autorizado, en 18
proporelén de no menog de 45 partes en masa da-
pulpa de fruta por cada 55 partes de edulcoranty,
son o sin agua, hasta lograr una consistencia pag- E
tosa y conteniendo en masa no menog del 65 ojo nf:- -
mids del 68 olo de séltdos solubles.

2.2. DeSignaciones y tipos.
Se distilnguen dos tlpos da productos a saber:

2.2.1. El que contlene fruta en Lrozos o tiras”
grandes, uiniformemente distribufdos, :

2.2.2. El que contlene la fruta totalmente tritu.

rada o 1a que, por su fabricacién, se dess -]

mepuza quedando ¢n forma homogénege

mente pastosa, =

En este caso, en la etigueta, debajo del -

nombdre deberi decir: “De fruta tritue .-

rada', -

2. REQUISITOS.

3.1. Ingredientes naturnles autorizados. o
2.1.1, Fruta.

8.1.1.1. Duraznos maduros y frescos,

3.1.1.2. Duraznos elabgrados y previa-
mente conservados por ©onze.
lactén, concentracién por calor
0 por la accibn de productos
quimicos autorizados.

2.1.2. Edulcoranies,

8.1.2.1. Azdcar refinado (sacarosa).
3.1.2.2. Azicar invertido,

2.1.2.3, Cualquier mezcla do 3.1,3.1.
¥ 3.1.2.2,
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2.1.2.4

3.1.2.5.

3$.1.3.1.

8.1.3.2,

$.1.8.8.

DIARIOC QGEICIAL

. Cualquier meézela de glucoss
en pasta o en polvo, o do ja.
rabe de maiz mezclado con
3,1,2.1,.2.1.2.2. 03.1.2.4,
en proporcién tal que la sumb
de ia masa de la glucosa pasta
o polvo yjo del jarabe de maiz,
no constituye mds del 25 ojo
del total del edulcorante.
Miel; de acuerdo con lo estda
blecide en el decreto nimero
625969 de 4 de diclembre de
1969 y editado en la Publicaa.
elén N.o 5 del Laboratorio de
Anilisis v Ensayos.

. Otros ingredientes auterizados.

Acido citrico, ldctico, tartdrico,
mallco, fumdrico ylo jugo de
lim6n, en cualguier meszcla, pea
ro en cantidad no superior al

- de 1a fruta, previa a i1a fabile
caclén de la mermelada: . -

Miximo en mash
olo de puipa de
- - fruta

Conservador

Anhidrido sulturose 0,63
Acido sérbico 0,20
Acldo benzoico ¥yo :
benzoato de sodic 0,10

8.2. Ingredientss no autorizados.

g.2.1. Fruta: no podrd elaborarse con duraznos
desceados.

8.2.2, No se admitird el uso de colorantes nd
aromatizantes artificlales.

3.2.3. No se admitirk el uso de cualquler otro
producto ¢ ingrediente con excepeidn dé
los anteriormente méancionados.

0,5 ojo en masz sobre el total 8.3, COaracteristicas,
de fruta y edulcorante para loa )
4dcidog orgédnicos., En el c¢aso 3.3.1. Caracteristicas generales. El producto all.
del jugo de limén se calculard menticlo terminado y todos sus ingredien.
sobre el extracto geco del mis. tos seran de primera calidad, no contel,
mo. dran sustancias venenosas y[o en descola
Se autoriza el uso de estes posicién, estardn limplos y serdn &DtOS
Acidos a los efectos de coIInpen. para el consumo humano. Sera fabricado
gar la falta, i la hay, de los de scuerdo con hbuenas pricticas IndusS.
fcldog naturales de la fruta. triales de elaboracionm, envasado . bajo
Pectina en cantidad que T8z0. ostricto control sanitario y-almacenado ¥._
_nablemente compensge la falta, transportado de manera que £ preserven
gl 1a hay, de la p2ctina natu. ln calidad y lag caracteristicas del all.
ral de Ia fruta. mento. .
Serdn admitidos los sigulentes 4.8.2. Caracteristicas fislcns y quimicas. 1a
conservadores en las proporeioa Mermelada de Durazmo deberd cumplir.
nes gue se Indican, para ser con los requisitos especificados en la Tas
usados s6lo en la comservacién bla I para las calldades “A' y “B":
TABLA I

Caracteristicas fisicas y quimicas

CALIDAD

AR unn

Max, Min. Max. Min,

Sélidos solubles en ojo en MAIA ,eoess

68 65 68 68

Congervadores

86lo se admitirén loz residuos de aguclits que 88
admitié su uso en la conservaciéon de la pulpa de

Contentdo de cobre en mg|kg de producto

Contenido de arsénico {(As) en mglkg de
producto  L..ii.cnns ciratesereee

Contenldo de estafio-en mglkg de producto

4

T
LI

AT
Contenidd ‘d¢’plomo en mglkz de producto

fruta.
10 —— .10 —
0,1 — 0,1 -_—
160 — 150 ) —
2 e 2 - —

Materiag coloratifes_agregadas ........

No debe contener

PpH ........ s rer s asenar s oo

3,8 _— 4,0 - —

Residuos de plaguicidas agricolas

P

Debera estar dentro de lag tolerancias propuestas -
por el Comité del Codex Allmentarius sobre Re-
slduos de Plaguicidag de la FAO/OMS.. -

Agosto 4 de MWEL T
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3.3.8. Caracteristicas organolépticas deberdn ajusfarse a lo que se inc_lica en Iax Tabla Iir

3.3.4.

ctARID

TABLA II

OQFICILAL

CALIDAD

OaracteTisticag
organolépticas

"A"

g

Sabor y aroma

P

Deber4d pogeer un buem sabor y un
buen aroma, caracteristicod de la o las
- variedades de duraznos empleados y es.
tar )ibre de sabores a caramelizado o
extrafios al producto.

Deberd poseer un sabhor acepiable.
mente bueno, es decir gue el sabor sera
razonablemente caracteristico de la o
las variedades de duraznos empleados,
pudiendo poseer un ligero sabor cara.
melizado pero careceri de cualquler
sabor amargo o cxfrafo.

Color

Serd brillants ¥ unifiorme a través de
todo el producto. Hstard llbre de o03-
curecimiento, quemado, ofldacion, ca-
ramelizacién o color marrém. No Dre-
sentard partes opacas.

Sera aceptablemente brillante y uni.
forme a través de todo e! producto.
Podra presentar ligera opacldad, pero
no presentari color extrafio debido a
oxidaciones, elaboraclones defectuosas,
enfriamiento inadecuado, ete.

Consigtencia (1)

' Ser4a uniformemente -pastosa ¥ Dpre.
senitara ligera tendencla a flulr. Ten.
dr4 una ligera propledad gelatinosa pe.
ro no serd n! muy firme nl muy fldido.
En el caso de l1a mermelada con {rozos
estos estardn uniformements dlspersos
en el producto.

Deherd presentar consistencia acep-
tablemente bucna. Pueds ser ligeramena.
ts firme pero no gomosa o muy dura.
Puede presentarse ligeramente viscosa.
sin ser muy liguida,

En el caso de la mermelada con trozos,
éstos estardn relativamente bien dis.

persos en el producto.

(1) Consistencia: Se

2.2.2.1. En ningiin Caso se admitira la
presencia de oristales del azii-
car o agente endulzante detec-
table al paladar.

Ansencia de alteraciones y defectos. Se en.
tiende por ausencia de alteraciones y dea
fectos al grado en que el producto se en-
cuentra libre o casl libre de aquellas para
teg de Ia fruta u otrag gustancias gue or.
dinariamentite son eliminadas en la prea
paracién de la fruta para la elaboracién
da la mermelada y tales como plel 0 cds.
eara, carozos o sus partes, hojas o pe-
dfinculos o sus fragmentos, partes de fru-

TABLA

111

refiere a la tendencia a fluir, propiedad gelatinosa y dispersién de los trozox

ta manchada o dafiada o cualguier otro
materfal extrafio tal como tierra, insectos; .
ete.

2.3.4.1. Mermelada de Durazno de Calle -
dad “A”, Estard pricticamente
Uibre de alteraciones y defecton
¥ no presentard més defectos da
Iog establecidos en la sigulentd
Tabla III, fila 1. .
Mermelada de Durazno de Cie
1idad “B"”. Estaré razonablas
mente libre de alteraciohes ¥
defectos v no presontard mis
defecton de los que S0 permitén
en 1a stgulente Tabla III, fils Z,

8.3.4.2.

DEFECTOS

Carozos © Pedszos Frag. Piel & Manchadas poco desarres

) Pedazos pegquefios medi- chsea- Lladas o dafiadas on ofle -
Hoja  Materias da carozos de carozos tosde cara forma.
. Extraiias carozos
Calidad ° (a) (b) (e) (@) (o) n
HA" Ung en  Una en Una en Una en Uno en 6 cm? Dos unidades en 236 &
800 g 900 z. 8700 g 1800 g 450 g. en 450
g, o
“B’ Una en  Tres en Una en Unc en Une en 6m? Ocho unidades en 216 &.
450 . 100 & 1300 g 900 g 225 & en 226 .
.. Y ]
a) Purtes de hojas, pedincu. f} Alteracisn de color de fm -
1os o aus fragmentos, ile= superticle, manchas que
rra insectos, etc.: penetren en la pulpa, paes
b} Toda porciéon gue mida tes magulladas, particta
més de 13 mm. en cual- las ogcuras, dafio causade
a quier dimenslén; por insectos, Areas endds
\k;g;& Toda porclén gue mida recidas por causas mech-
v~ ™. menos de 13 mm. peroe niras, patoldglcan u otras.

2= nés de 6,0 mm. en

giller dimensidn;

d) Porclén de menos de 6,6
mm. en cualquler dimen.
slén; X

a) Cualgquler pedazeo de plel

cunla (.

2.3.4.3. Cuando 1a unidad de tolerait. .
cla sea mayor que la’ mass de
los envases individuales, se su-
mard la masa de varios cnvs

© chacara, estéd o no des.
prendida;

ges para llegar & Ia cantidad
roquerida,
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7. BNVASE Y ETIQUETADO.

7.1.
7.9,

Serdn de materiai bromatoldgicamente apto ¥ 8de
Initido por el Laboratorio de An&lsis y fnsayos.
Etiquetado: Deberd llevar como minimoe ing
guiontea Inseripclones:

7.2.1, En cads envase primarie;

Nombre de! producto ¥ tipo.
Fabricante: nombre y direccidn,
Masa neta del producto en 8.M.D,
Todustria uruguaya.

T.%2.2. Bn eads onvase secundario:

Nombre del producto y tipo.

Tamafo de cada envaze primarlo,
Nimero de envases primarios.

Nombre de 1a fdbrica,

Espacio para el Sello del Laboraiorlo de
Andlisls y Ensayos.

Industria Uruguaya,

7.2.3. En caso de golicitarlo el comprador del
exterlor podr4d sustituirse el nombre del
fabricante por un namero clave, que se
vegistrard en el Laboratorlo de Andllsis b 4
Engayos,

7.2.4. Cuando la fruta hays sido eonservada por
los procedimlentoy y sustanclas admitidan
en esta tipificacitn, el conservador afif
dldo deberd figurar cn la etiquets de ode
da envage primario, :

e

ANEXO 5

TIPIFICACION DE MERMELADA DE PERA

d. OBJETO,

2, DE®

1.1,

i,1.

2.2,

BEsta tipificacién ilene por ohjeto definir el prow
ducto a exportar, establecer lag categorian, slate
W de clasificacién y factores que fnclden en &
mismo, métodos de tabricacion, productos que ine
tegran la férmula y aditivos admitides, exigencla
de envase, etiquetado y de toma de muestras y bos
andllsly y ensayos del producte terminado,

NICION Y DESIGNACION,
Be entlende por Jermelada de Pera al producte
alimenticio obtenido por la coccdén y concentrae
eldn de 1a pulpa de peras (Pyrus Comunis I.) moe
duras, =sanas Implas y adecusidamente preparadasg,
adicionadas de azficar u otro edulcorgtite auttrie
zado, en la propercién de no menoz de 45 parleg
€n masa de pulpa de fruta por ecada G5 partes de
eduleorante, con o sin agua, hasta lograr una con-
slatencla pastosa r couteniendo en masa ne menos
del 66 0o ni b, Jde 88 o de eblidos solubles.
Designaciones y tipos, Se distinguen dos tipos de
productos a saber;

2.2.1. El que contlene frata en irozos o tiras
grandes, uniformemente distribufdos,
2.2.2. EI que contiene Ia fruta totalmente tritna
rdda o 1a que, por su fabricacidn, se dose
menuza quedando en forms homogéneas
mente pastosa.
En este caso, en 1a etlqueta, debajo del
nombre deberd decir: *“Da fruta  iritya
rada’, : '

2. REQUISITOS.

\\\:&\-i Ingredientes maturales aulorizados.

7311, Fruw,

3.1.1.1. Peras maduras ¥ frescas.

3.1.1.2, Peras elaboradas y previamena
te conservadas por congelacldn,
concentracién por caler o por
I1a acclon de productos guimicos
Autorizados,

Agosto 4 dé 1!
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3.3.5, Caracteristions micrebinlégicas,

3.84.5.1. No deberd presentar alteracioa,.
nes en gu superflele causadas
por mohos o levaduras nl de-
fectos originados por crécla
miento hacteriano,

3.3.,6. Contenido.

§.8.6.1, Llenado minimo y espaclo i«
bre. Los reclplentes deberin
llenargs blen y el producto de-
bherd ocupar no menos del no.
venta por elento de la capacls

+ dad del reciplente. {(Entiénde-
80 por tal el volumen de agua
: . destilada a 20°0. que caboe en
. - el reocipiento),
-7 8.8.8.2, Contenldo neto. E! contenide
: neto no deberd ser inferfor al
. g¥presado v serd declarado en
N &l @lstems Métrico Detlmal.
- : Conslderando un lote de recle
plentes, se considerard que los
: mismos cumplen el requisito dg
- buena masa neta” cuando
) sumplen con los puntos a}, h)
¥ &) siguientes:

N ) %) Pl promedio de la ‘‘masa
T nefa del lote” es mayor
que la massg neta indlvi-

dual;
) Por !o menos el hoventa
por elento de los reclpleni~
R tes tienen uwnha masa neta

7 Igual o superior a la da.

: clarada;

&) Ninguno de los recipiena
teés contlene mdis do un
dos por clento por debaje
de la masa neta declarada.

# ATUTORIZACION, MUEBSTREO Y RECKPCION.

T

s

b I

4.1.Todo local que ge utllice para la fabricaclén, ena
vasado o fracclonado de Mermelada de Durazno,
deberd ser previamente i{nspeccionado y autorizae
do por ! Laboratorlo de Andlisis y Ensayos.

4.2, EI muestreo, ls recepeién y ia inspecclén del pro-
ducto debordn efectuarse de acuerdo eon las India
eaciones establecldas en el decreto N.o 193]89
del 18 do abrll de 1968, editado en la Publicaclén

r N.o 2 del Laboratorio de Andlisls y Ensayos, pigle

na 34, “Plan de Tomsa de Muestras para Evaluar

ia Calidad de Frutas y Hortalizas regtin ol Méto-
do propuesto por FAO|OMS",

Categorias. Las categorins de Calldad de la Mermelada
de DPurazno, s establecerdn conslderando conjuntamene
te ias caracteristicns generales gegin 3.8.1., 1as-carac-
terfsticas ffslcas y gquimicas segiin $.3.2., las caracte.

risticas organoléptieny seghn £.3.3., la ausencla de )

defectos segGn 3.3.4. y lag caracleristicas mierobiolda

gicas segtin 3.3.5, : :
A ese efecto se adjudiciardn a los factores conststen~

¢la, ausencla de defectos, sabor y aroma ¥ golor los vae

lores tndlcados en la Tabla IV de puntajes en Ia gue Cle

ga iaéeotor estd expresado numéricamente en la escals
e .

TABLA IV
. CALIDAD '
Factor . ==t
IIAII K!B]I
Conslstenela vesasrancas. 21 n 2B 17 a 20
Augencla de defectos ..., 21 a 2§ 17 & 20
8aber y aroma ........ 30 a 35 23 a 29
Color ..,,..... cevesrsns. 13 & 15 10 a 182

. ANALISIS, ENSAYOS ¥ com?‘gogfcroms.

€.1. S6lidos tnsolubles y solubles, =,
€.2. Contenido en pulpa de fruta, - ..

6.3. Investigacién de coloranteg y conservadores,
6.4, Determinacién de azficares reductores totales.
€.56. Determ!nacién de metales téxicos,

6.6. Alteraciones y defectos.

§.7. Contenido neto,

§.8. Lienado minime y espacio libre,
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7. BNVASE Y ETIQUETADO.

.1,
7.2,

Serdn de material bromatolégicamente apto y ada
mitldo por el Laboratorio de Andlisie y Ensayos,
Btiquetado: Deberd llevar como minimo lag sle
guienteg Inseripélones:

7.2.1. En cadn envase primario;

Nombre del producto y tlipo,
Fabricante: nombre y dirsccién,
Masa neta del producto en 8. M, D,
Indusiria uruguaya.

7.2.2. En cada envase secundario:

Nombre del productoe y tipo.

Tamaiio de cada envase primario,
Niimero de envases primarios,

Nombre de la f4brica.

Espacio pars el Sello del Laboratorie de
Analisis y HEasayos. :
Industria Uruguaya. :

7.2.3. En caap de sollcitarlo el gomprador de]
exterior podrd sustituirse el mnombre de]
fabricante por un nimero clave, que B8
registrard en el Laboratorio de Anslisls ¥
Engayos.

7.8.4. Cuando la fruta hayu sldo conservads po¢
log procedimientos y sustancias admitidas
en esta tipificactén, el congservador afifa
dido deberd figurar en la etiqueta de efiw

da envase primario, .
ANEXO 5§

TIPIFICACION DE MERMELADA DE PERA

A. DBJETO.

i.1.

Esta tiplfleacién tiene por objeto definilr el pros
ducto a exportar, establecer las categorias, siste~
ma de clasificaclén y factoves que inciden en e¥
mipmo, métodos de fabricacién, productos que it
tegran la férmula y aditivos admitides, exlgenclas
de envase, etiquetado y de toma de muesiras y 308
andlislg y ensayos del producto términado..

2, DEFINICION Y DESIGNACION.

2.1.

]

8e entlende por Mermelada de Pera al produecte -
alimenticlo obtenlde por 1a coecolén y concontra. *

¢lén de la pulpa de peras (Pyrus Ocmunis I.) mae
durag, sanag Umplas y adecuadamente preparadagy

adlclonadag de azticar u otro edulcorante autiris-

zado, en In proporcién de no menos de 45 partes
en masa de pulpa de fruta por eada 55 partes de
edulcorante, con o sin agua, hasts lograr una cone
platencia pagtosa r coniguiendo en masa no menos
del 68 oo nI ma. de 63 ajo de eblldos solubles, - -

-

. Designaciones y lipos, Se diztinguen dos tipos dde

productos a saber:

2.2.1. Bl que contiene fruta en trozos o tiras
grandes, uniformemente distribuides,

2.2.2. E] gue contlene la fruta totalmente tritna .

rada o la que, por su fabricaclGn, se defie
menuza guedando en forma homogénéas
mente pastosa. -
En este caso, en la etlqueta, debajo del
no(zgnbre deberd declr: De fruta iritu.
rada’". | .

2. REQUISITOS.

3.1,

Tngredientes naturales auiorizados.

2.1.1. Fruta,

3.1.1.1. Peras maduras y Irescas,

3$.1.1.2, Peras elaboradas y previamena
teé congervadas por congelacién, -
¢oncentracién por calor o por-
ia acclén de productos gquimicos:
autorizados,
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8.1.%,

DYIARLO
BEdulcorantes,

3.1.2.1. Aziecar refinado (sacarcsa),

2£.1.2.2. Aztear invertido.

5.1.2.3. Cualguler mezela de 8.1.2.1.
vy 3.1.2.8.

g§.1.2.4. Cualguler mezcla do glucosa en

pasta o en polvo, o do jarabe
de mafz mezclado con 8.1.2.1.
4.1.2.2. 0 3.1.2,4,, ¢ DI0=
porclén lal que la suma de la
masa de la glucosa pasta o pole
vo yjo del jarabe de mafz, ne
constituys méag del 26 ojo del
total del eduleorante.

2.1.%.5. Mtel: de acuerdo con lo eslablé«
cldo en el decreto N.o 626|969
de 4 de dlclembre de 1969 ¥
editado en la Publlcacién nde
mero 5 del Laboratorio de And« ~
lisis y Enrayos.

@.1.3. Otros ingredientes antorizados.

§.1.8.1. Acido eltrico, lactico, tartarice,
mélico, fumérico yjo juge de
lim6n, en cualquler mezcla, Do«
ro en canlidad no superlor al
0,6 ojo on masga sobre el total
de fruta y edulcorante para los
dcidog organicos. En el ¢asd
del jugo de Hmén =e calculard
gobre el oxtracto seco del
mismo.

Se auloriza el uso de estos
dcidos a los efectos de compela
gar la falta, sl la hay, de lo#
dcidoy naturales de In fruta,

£.1.3.2. Poctina en cantlidag que razos

de la fruta.

CFIClAL
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nes  gue  we indican, para ser
usadas #ole cu la conservacldn
de 1a fruta, previa & la fabrlea-
cion de ln mermelada

Méx. cn mass
ojo de pulpa

tlonservador de fruti

Anhidride sulfurcee ~ 0,02

Acido sbrblco ¢,20
Acido Dbenzolee yie .
henzoatoe de zodlo 0.10

§.2. Ingredientes no autorizadoes,

%.2.1. Fruta: no podrd claborarse eon peras fea
secadas.

£.2.2, No ge admltird €l uso de colorantes bl
aromatizanteg artificlales.

3.2.8. No se admitird el uso de cualquler olrg
producto o ingredieute con excepcién de
1oz anterlormonite mencionados,

3.8, Carncieristicas,

§.3.1. Caractoristicas genvrales. 131 produclo alla
menticlo terminado y todos sus ingres
dlentey serdn de primera c¢alidad, no con=
tendran sustanelas venenosas yjo en ded«
composiciéu, estaran limplos y serdam

aptos para el consumo humano, Serd fa. -

fricado de acuerdo con buenag précticas
Industriales de elaboracidn, envasado bae
jo esiricto control sanitario y alinacenadd
y transportade de manera que se DPresera
ven Ia calldad y las caracteristicas del.

nablemente compense la falta, alimento.
s1 1a hay, de la poctina natural 8.8.2. Caracteristicns fisicas y quimicas, L&
“Mermelada. de Pera' deberd cumplir con
2£.1.8.8. Seran admitidos los slgulentes los requisitos especificados en la Tabla K
conservadores en lasg proporeio. para lag calldades “A’ y “B":
TABLA I
I . _ s —= T e — R
CALIDAD
4 e S|
Caractoristicas fisleas ¥ quinicas ‘A o
- _ Méx. Min, Mix.  Min,
B6lidos sclubles en olo el MBSA ooeevs €3 17 68 65

Congervadores

R EEEEEENFEEE RN R RN N

Sdlo_ae admitirdn Ios i-ééiduos dé”;rmellos gue S8
g.dntutié gu ugo en la conservacidn de la pulpa de
ruta, .

Contenido de cobre en mg{ké. de pro-

B

ducto |, .ii-eiaann 10 ) — 10 — .
Contenldo de arsénico (As) en mglkg. de . ' .
producto., .. .. <4 . 0 s se ee ws 9,1 — 8,1 —
Contenide de estafio en wmglkg, de pro- ' '
dUCED . icareriiiriieao, s 160 — 159 —
Contenido de plome en mglkg. de pro- ,
ducto 2 o 2 —

FAd s BBO BB RCE TG ELESIROSEEE g

s s . p—r

Materiag colorantes agregadas

ssaceEwE bl

No debe coniener No debe contener

)

N

s

DH. "::ch\asﬁnnlccuuo-:esoeaol-eoonoo
Nl e
T

3.8 —

"

[y

Residuos de plaguleidas agricolas  .c..

Deberd estar dentro de las tolerancias propuestas por”
el Comité del Codex Alimentariug S0= -
bre residuos de Plaguicidas de la FAQI
oS,
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Las earac teristicag organolépticas deberan ajustarse a lo que 3@ ine

DIARIO

3.8.8. Caracteristicas organolépticas,
dica en la Tabla I1:

TABLA II

‘Caracteristicas CALIDAD ) S
organclépticas wpr ’ “g"

Deberd poseer un buen sabor ¥ un Deberda poseer un- sabor aceptable-~

buen aroma, caracteristicos de la mente bueno, es decir que e} sabor

Sabor y aroma

o las variedadea de peras emplea.
das y estar libre de sabores a caraa
melizado o extrafios al preducto,

gera razonablemente caracteristico
de la o las varledades de perag em. -
bleadas, pudiende poscer un ligero
sabor caramelizado pero carecera de
eualguier sabor amargo o extraﬂo.

Color

Sord brillante y uniforms a través
de todo el producto, Estard libre de
oscurecimiento, quemido, oxidacidn,
carameliz..cién, o color marr'n. No
Dregentari partes opacas.

Ber4 'weptablemente brillante unl..
forme a través de todo el producto.
Podri presentar ligera opacidad,
Dero  no presentari color extrafio
debide a oxidaciones, claboraciones
defectuosas, anfriamiento inadecuado,
atg,

Conslstencia (1)

Serid uniformemente pastoss ¥y pre-

sontard ligera tendenecia a flufr,
Tendrd una ligera propledad gelatia
nosa perc no gerd nl muy firme ni
muy fluido. En el caso de la merwe,.
lada con trozos estardin wuniformes
mente dispersos en el producto.

Deberd presentar consistencia acepPa
tablemente buena., Puede ser lgera.
mente firme pero no gomosa o muy
dura. Puede presentarse ligeramen.
ta viscosa sin ser muy liquida. En
el caso de la mermeclada con trozos,
estos estaran relativamente Dblem
dispersos en el producto.

(1)

$.3.3.1,

RSO

Consistencia:

En nipnghin caso se admitird Ia
presencia de cristales del azicar
o agente endulzante detectable

dafiada o
tal como

8e refiere a la tendencia a Iluir, propiedad gelatinosa y dispersion de los trozos,

cualgquier otro material extrafio
tierra, ingectos, eto.

al paladar. 3.3.4.1. Mermelada de Pera de Calldad
_ “A"”, Batard pricticamente 1ibrd
8.3.4. Ausencia de alteraciones y defectos, Se de alteraciones y defectos y ng
enilende por ausencia de alteraclones y presentard m#s defectos de Ios
defectos a1l grado en gue el producto se establecidos en la sigulente Tae
encuentra Ilibre o casl Hbre de aquellas bla III, fila 1.
bartes de la fruta u otiras sustanciag gue 3.3.4.2. Mermelada de Pera de Calidad
ordinariamente son eliminadas en la prea “B"”. Fstar4 razonablemente i,
paracién de Ia fruta para la elaboracién bre de alteraciones y defectos y
fle la mermelada y tales como piel 0 cég- no presentard mis defectos de
cara, semillas, hojag o pedinculos o sus Ios que Ss permiten eon la gle
fragmentos, partes de fruta manchada o guiente Tabla TII, fila 2.
TABLA III
Pedanculos Materias Semnllas o Piel o
Oalidad ¥ hojas oxtraiiag porciones cAScaras
. (a)
HAM Una en total Una eh Dog en Seois cm.2 en -
en 450 gz. 900 g. 226 g. 450 g.
“B’ Una en total Tres en Cuatro en Seis cm.2 em
en 225 g. 900 g. 225 =. 225 g.
(3) Partes de hojas, fragmen tos de pediinculos, tlerra, Insectos, ete.

$.2.4.3,

t.3.5.

3.3.5.1.

2.32.% Contenido,

3.2.6.1.

Cuardo Ia unidad de tolerancia
Sef mayor que Ja masa de los
envases Individuales, se sumars
la masa de varios envases para
llegar a Ia cantidad requerida.

Caracteristicas microbioldgicas,

No deberd presentar alteraciones
en su superficie causadas por
mohss .a<levaduras nl defeectog

origingd mOr crecimiento bac.
teriano.® i
L 7‘\.;,
Tl

Llenado minimo v espacio Jibre.
Los recipientes deberan 1llo.
narse bien.y el producto debera

3.3.6.2.

ocupar no menos del 90 ojo de
la capacidad del reciplentd.
(Bntléndese por tal al volumen
de agua destilada a 20°C qué
cahe en el recipiente).
Contenido nefo.

El contenido neto no deberk
gsor inferior al expresado ¥ serk
declarado en el sistema Métrl.
e¢o Decimal.

Considerando un lote de reef.
pientes, se considerard que low
mismos cumplen el requisito de’
“hbiuena masa neta’ cuando cuMa
plen con los puntos a), b) y e)
sigulentes:

a) Ei promedio de la “mm\

neta del Iote’ es mayor que

la maga neta individual.




Agoito & de 1871

4.

6.

" 7.2,

b) Por lo menos el 90 ojo de
log reciplentes tienen una
masa neta 1gual o superlor
a la declarada.

¢) Ninguno de los reciplentes
contiene mis de un 2 ole
por debajo de la masa neta
declarada.

AUTORIZACION, MUESTREQO Y RECEPCION.

4.1. Todo local dque se utilice para la fabricacién, ena.
vagado ¢ fraccionado de Mermelads de Pera, de.
bers ser previamente inspeccionado y autorizade
por el Laboratorio de Andlisis y Ensayos.

. El muestreo, la recepcién y la Inspeccién del pro.
ducto debersn efectuarse de acuerdo con las indl.
caciones establecidas en el decreto N.o 193|969 del
18 de abril de 1969, editado en la Publicacion
N.o 2 del Laboratorio de Andlisis y Ensayos péa
gina 34, “Plan de Toma& de Muestras para Evalyar
la Calidad de Frutas y Hortalizas segin el Métodeo
propuesto por FAG/OMS."”

. CATEGORIAS, Las categorfas de Calidad de la Merme,

lada de Pera, se establecerin considerando conjuntamens
te lag caracterfsticag generales segin 8.3.1., las caraca
teristicas tisicas y quimicas segiin 3.3.2,, lag caractee
risticas organoclépticas segin 3.3.3., la ausencia de dea
fectos segiin 3.3.4. y las caracteristicas microbloldgicas
geghn 3.3.5.

A ese efecto se adjudicardn a los factores conslstens
cla, ausencia de defectos, sabor y aroma’y color, los vaa
lores indicados en la Tabla IV de puntajes en la que
cada factor estd expresade numéricamente en la escala
de 100, :

TABLA IV
CALIDAD
Facmr l‘All IIBJP
Consiatencia 21 a 26 17 a 20
Ausencia de defectos 21 a 25 17 & 20
Sabor y aroma 30 a 36 23 a 29
Coloy 13 a 15 10 o 12

ANALISIS, ENSAYOS Y COMPROBACIONES.

.1. Séldos, insolubles y solubles,

2, Contenido en pulpa de fruta.

3. Investigaclén de colorantes y conservadores.

4, Determinacitn de aztcares reductores y totales.
.b. Determinacién de metales téxicos.

6. Alteraciones y defectos.

7. Contenido neto.

€.8. Llenado minimo y espacio libre.

[
6
6
¢
6
6
6

‘ENVASE Y ETIQUETADO.

7.1. Serin do material bromatoléglcamerite apto y ade-
mitido por el Laboratorio de Andlisis y Ensayos.

Etiguetado: Deberd llevar como minimo 1as sl
gulentes inscripeciones: ’

2.2.1. En cada envase primarlo;

Nombre del producto y tipo.

Fabricante: nombre y direccidn.

Masa neta del producto en 8.M.D.
Industria Uruguaya.

En cada envase secundario:

Nombre del producto y tipo.

Tamafio de cada envase primario.
Ntimero de envases primarios.

Nombre de la fAbrica. )
Hspacio para el Sello del Laboratorlo de
Anilisis y Ensayos.

Industria Yruguaya.

. En caso 4¢ salicitarlo el comprador del
exterior, podrd sustituirse el nombre del
fabricante por Ul himero clave, gque 88
registrard en e} Baboratorio de Andlisia
¥ Ensayos. '

En el caso de haber sido conservada la
fruta, por los procedimientos y productos
admitidos en esta tipificacién, el congers
vador afiadido deberd figurar en la eti-
queta del envase primarie.

7.2.2,

7.2.4.
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ANEXO 6

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

PREPARACION DE LA MUESTRA. Previo a la toma de

muestras, el contenido total del envase del producto debe
ger agitado cuidadosamente para lograr incorporar todo se
dimento que se hublere formade. Luege verterle en ull réa
cipients de vidrio o porcelana y agitar, de ser posible me-
diznte un agitador eléctrico o aparato slmilar. durante ale
guncy minutos. Se tratard de operar lo mas rapide posible

de mode de evitar pérdidas de humedad.

Transferir la

muestra & un recipiente de vidrio con tapa y agltar éste
eada vez (ue se tomeh muestras. .

1.

2.

A) DETERMINACION DE SOLIDOS INSOLUBLES .

FUNDAMENTO DEL METODO. Es la determinacién de
1os s6Hdos insolubles en agus en masa por clento sobre
la muestra, signiendo la téenica gue agui se describe.

TECNICA ANALITICA.

2.1. Toma de muestras.

Segin procedimiento general descrito al comienzo.

2.2. Material y elementos anxiliares,

2.2.1. BEmbudo buchner.

' 2.2.2. Erlenmeyer,

2.2.3. Balanza do preclsidn,
2.2.4. Papel de filtro.

8.3. Modo de operar, Hervir 20 -g. de muestra -
eon 200 ml. de agua por una media hora.
Filtrar a travég de un papel de filtro previameha
te secado a 100°C, y tarado, Lavar el papel con
el material retenido varlas veces con agua ca-
liente, }

Colocar el papel a secar en estufa s 100°C, el
friar y pesar. '

2.4. Oilenlos, Si P es el peso del filtro més lus 861
dos insolubles ¥ P’ es el del filtro tarado.

—_ P L iiiecenaes 20 g.
. bavaas e 100 g.
100 x (p — P’)
86lidos insolubles 9% = .
290
B) DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES

por el método refractométrico

FUNDAMENTO DEL METODO. £s Ia determinaciég
del contenido de s6lidos solubles utilizando la medids

del indice de Tefraceién en determinadas condiclones

de temperatura.

TECNICA ANALITICA,

2.1. Material y Elemehtos Auxiliarcs. Se utilizard el
refractémetro de ABBE o similar con terméstato
o termdémetro.

2.2.
parada se pasa a través de papel o tela apropiada.
Tna gota de! filtradoe se utiliza para la determia.
nacién refractométrica regulande la temperatnra
del aparato a 20°C.
Con el dato de indice de refraccién se va a las
tablas vy se obtisne el porcentaje de s6lidos solu.
bles correspondiente. .
Para medidas mas rigurosas puede emplearse la
siguiente férmula: .

¢ s6lidos solubles = % sélidos determinadog por
refractometria x (100 — a) donde a = % 8b-

100
Hdos insolubles en agua.

MODO DE OPERAR. Una porcién de muestra pre-
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@) CONTENIDD APROXIMADO DE FRUTA EN MEZCLAS

FHRUTA - AZUCAR (A0.AC)
4. PROCEGIMINNTO, Se procede fgual gue en B} para
la determinacion da solides solubles.

Luego s+ caienla ¢l 4 de fruta, X, utilizando la 8l

gulents eoungion:

10+
X o= (108 e M) - — —
i0) — R

Donde M son los sélidos solubles (cowo sacarosa) de

la mezela fruta-azicar y F son los sélidos solnbles del

fngrediente fruta en la mezela, si es conoclido.

De otro modo usar &l promedio de determinaciones da

etlidos snlubles trabaiando sobre frutas auténticas,

D) INVESTIGACION DE MATERIA COLORANTE

ARTIFICTIAL
1. FUNDAMENTO DEL METODO. fe basa en el método
de ARATA que utiliza las propledades tintoriales de los
eolorantes derivados de la huila sobre lana en bafio
elorhidrico.
W. TECNICA ANALITICA,
2.1. Material ¥ Flementos Anxiliares,
2.1.,1. Céapsulas de porcelana.
2.1,2, Varilla de vidrio
2.1.3. Lana blanea desgrasada.
1.2, Reactivos.
2.2.1. B Cl p.
2.2.2, Sol. de NHOH al 10 %.

2.3. Modo de Operar. En céipsula de porcelana se

deslien unos 20 g. de producto en agua desti-
lada.
Se acldlfica con HC1 concentrado, se Introducen
2 o 3 trozos de lana. S& mantlene a ebulllicldin
durante 10 o 15 minutos, Lftego se retiran las
lanas y ge lavan. Se separa una de las lanas (lae
na de ler. bafio); las restantes se llevan a bafio
amoniacal (NIFOH al 10 %) y se desmonta el
colorante (pasaje del colorante al bafio amonia.
cal}, Se retiran -las lanas, gue se desechan y se
acidifica el bafio con HC1 hasts medio dcido fuer-
te. Se colocan nuevas lanas que se hierven durante
10 o 15 minutos. Se retiran, lavan, secan y se ob-
serva el color (laha de 2do. bafio).

2.4. Interpretacién de los ReSultados., Los colorantes
naturales tiden levemente [a lanan de 1ler. bafio
fcldo. BEste color ho pasa el 2de. bafie deldo o lo
hace en forma muy tenue. 8§ se obtuvieran laa.
nas de ler. ¥ 2do. bafio dcido tefildag fuertemen.
te debemos sospechar la presencia de un colo.
rante derivado de la hull® agregado.

- 1) INVESTIGACION DE SUSTANCIAS CONSERVADU.

RAS: Acldo salicilico, Acido Benzoico y sus derivadoa
“para® (para hidroxi_benzoato de metilo y para hidrexi.
benzoato de propile).

1. FUNDAMENTO DEL METODO. Extraccién de las sus.

tancias conservadorag por el éter sulfiirico en medio
clorhidrico y caracterizacién de las mizmaag,

. TECNICA ANALITICA.

2.1, Material y elemcntos auxiliares,
2.1.1. Bola de decantacion.
2.1.2, Erlenmeyer,

2.1.3. Vasos de Bolemia,

Reactivos, )
-
.2.1, HC1 p.p.a.«}:"l,\
2.3, Eter sulfarico 7x-z
' A

. Modo de operar. En bola deTddecantacidn se tratan
30 6 40 g. de la muestra preparada, cop HC1 cone.
hazta acldez. Se agregan 10 ml. de &ter. Se agita
fuertemente para favorecer la extracclén. Se seo
para la capa etérea, Se puede hacer una nueva
extraccién con 10 ml. de éter. Se unen los extraca
tos etéreos y sobre ellos se Investigan estos antl.

DIARLTO
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sépticos ya sea por espectrofotometria tenlendo et
cuenta gus cju. de ellog tlene una banda de absora
cidn caracteristica, por suhlimacidn o por sus reic-
cloneg de caracterizacion.

Agosto <

INVESTIGACION DE ACIDO BORICO Y BORATOSN.

1. FUNDAMENTO DE LOS METODOS. Formacién de ¢0a

F) DETERMINACION

loraclones por el dcido bérico o los boratos sobre metanol
y tirilla de papel de ciircuma,

. TECNICA ANALITICA.

2.1. Maverial y clementos aunxilinres.

. Capsulag de porcelans.

2.1.1
2.1.2. Tirillas de papel de cilrcums.
2.1.2. Baifio Maria.
2.2. Reactivos,
2.2.1. Solucién de CO.Na; al 1 olo.
2.2.2. H,50Q, concen.
2.2.2. Alcohol metflico.
2.2.4. HC1 p. p. a.
2.2.5. Tirillas de papel de clircuma,.
2.3. Modo de operar. A 50 o 100 g de sastancia se -

agrega un peso Igual de solucién de CO;Na, al
1 ojo y el conjunto se calienta al Bao Maria,
agitande de vezr en cuando. Se deja enfriar ¥ s
filtra. Se lava el residuo con H20 hirviendo ¥y el -
filtrado ge evapora a sequedad. El residuo se cal.
c¢ina. Con las cenhizas obtenldas puede procederss
de 2 maneras diferentss:

1) A las cenizas se le agregan 2 o 3 ml. de HB0,
conc. se mezcla culdadosamente con 10 o
16 ml, de alcohol metilico y se enclende la
mezcla, En presencia de Acido bérico o bora. .
tos 1a llama toma color verde especialmente
en sus bordes.

2) En cdpsulag de porcelana se tratan las cenizas
con b o 10 ml, de H20O y con HC1 cong, hasta
raaccidn Acida. Se agita y se sumergs &1 ex.
tremo de una tirflla de papel de clrcuma.
Luego se deja secar y se observa o] coler. En
presencia de Acido bérico 0 boratos 1a tirilia
de papel de circuma dard an color que va del
rosado pdlido al rojo intenso de acuerdo a la
cantidad de antiséptico presente. Al Ser mo.
}ada con solucién de NaOH o NH,OH diche
eplor pasa al turquesa.

DE AZUCARES REDUCITOREN
Y. TOTALES

1. FUNDAMEN’I“O DEL METODO. 8= basa en ia reduceitn

del Cu a Cu,0 siguiende los procedimientos de Lane
Eynon y Causse.Bonnans integrados,
TECNICA ANALITICA.

2.1. Material y elementos auxilianes.
2.1.1, Matraces aforados de 100, 200, 500 y
1.000 ml,
2.1.2, Vasos de Bohemia de 260 a 500 ml.
2.1,3. Matraces Erlenmeyer de 260 ml
2.1.4. Embudos.
2.1,5. Bafip Marfa, .
2.1.6. Probetas de 100, 150 y 500 ml.
2.1.7. Papel de filtro.
2.1.8. Varillag de vidrio.
2.1.9. Piedra pémez o perlas de vidrlo.
2.1.10. Bureta Tnglzsa,
2.2, Produactos Quimicos,
2.2.1. Glucosa o sacarosa p.p.a,
2,2.2. Acldo Clohridrico p.p.a. D= 1.19.
2.2.3. Acido Fénlco.
2.2.4. Acido Benzoico,
2.2.5. Sal de Seignetfa (Tartrato Sédico Poti-

7]

gico).
.§. Hidréxido de Sodio p.p.a.
7. Ferroclanuro de potasio p.p. a.
.8, Azul de metileno p.p.&.
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Bulfato de Cohbre 5.0 p.p.a.

2.2.9,

2.2.10. Acido sulfdrico D= 1.84 p.p.a)}
2.2.11. Sulfato de scodio p.p.a.

2.2.12, Acectato noutro de plomo p.p.a.
2,2.128. Acido acético glaclal.

Preparacion de los Reactivos

2.8.1.

2.3.4.

2.8.5.

2.3.8.

2.3.7.

Solucion tipo de axicar invertido. Lavar
1a sacasora purisima con alcohol a 96 Sc.
bre filtro de papel. Desecar en la estufa
a T00C y dejar enfriar en el desecador.
on matraz aforado de 500 ml., poner:

1,1875 g. de sacarosa p.p.a. lavada 8l
aleohol y secada, Agua dost. 250 ml.
Acido clorhidrico pure 2.1.19...5 ml
Sumergir durante 10’ en B.M. a 70°C.,
enfriar, neutralizar caso exactamente com
sotuciéu de NaOH al 17 olo. Agregar 1 B.
de Acido fénico y completar a 6500 ml, con
agua Qestilada.

1 ml, = 0,0025 g. de azidcar invertido.
Para saber la canfidad de dlcali necesaria,
a b ml de HC1 (D = 1,19), dilufdo con
agua v adicionado de fenolftaleina, agree
gar golneldn de NaOH al 17 o|o hasta ¥ie
rale, En la solucién tipo de azicar invera
tido debers sgregdrsele 1|10 ml. menos de
ese gastn para dejarle.upa ligera acidez.
Puede utilizarse como tipe una solucidén de
glucosa que tenga por ml. 0,005 g, de glu.
cosa.

Solucién tipo de plecosa, 8¢ prepara una
soluci6n saturada de dcldo benzoico. Bste
conservador fmpide la aceldn de log mohos,
obtenléndose soluclones mis estables. 6o
disuelven 2,6 2. de dcldo benzoico en 1 Ha
tro de aguz hirviendo, se deja enfriar ¥
ge trasvasa a un frasco.

Esta solucién se cobserva en forma indea
finida,

La solucién madre de glucosa se prepara
disolviendo 1 g. de glucosa pura desecada,
en 50 ml. de 1a solucién de 4dcido benzole
co en un matraz aforado de 100 ml, Se
enrasa con lg misma soluclén, La solueidn
tipo de glucosa se prepara diluyebdo al
medio la solucién madre con la sgolucién
de dcido benzoico de manera de obtener
una solucién de glucosa que conticnie pér
ml. 0.005 g. de glucosa,

. Solucién tartdrica. Sal de Selgnette (Tare

trato sédico potdsice), 75 g.

Lejia de soda NaOH (30 olo}: 150 ml,
Agug destilada e.s.p.: 500 ml.

Disolver el tartrato en 250 ml. de agua,
agregar 1a lejfa y completar a 500 ml

Solucién citprica. Sultato de cobre 5 de
agua ((CuS0,5H,0) p.p.a.

44,40 g.

H.S0, pure (D = 1.84): b mL

Agua destilada ¢.s.p.: 1.000 ml.
Disolver el CuS0, en caliente, canfriar, fils
trar, agregar el H,50, ¥ completar a 1 He
tro con agua.

Solucién de ferrocianuro, Ferrocianuro de
potesio: 2.50 g.

Agua destilada e¢.8.p.: 100 ml.

Pisolver o] forrocianuro en €l agua.
Preparar pequefia cantidad de este reacils
¥o porqiue es oxidable.

Solucidn indicador de Azul de Metileno.
A2yl de Metileno: 1 g.

H,0 destilads; 100 ml.
Disolver, enrasar, delar una noche y fla
trar. o

Reactivo de dblirﬁihno Acetato neutro de
plomo: 76 &

Agus destilm e.s.p..JﬁO ml

Actdo acético c.s.D.: levar a neutralidad
al tornasol,

Disolver y sgregar el dcldo acético g.8.8.
basts neutralizar.

Fiitrar.
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2.4. Valoracion de Ia Solucién de Fehling, La valorae
clén del reactivo debe hacerse sigulendo una tée-
nica 1déntica que para las dosificaciones st se quies
~ra tener resultados comparahles. ’
En un Erlenmeyer de 250 ml, poner;

2.5.

Solueldn efiprica:
Solueclén tartdrica;

5 ml.
b mli.

Solueclén de ferrocianuro de potaslo 5 ml.

NaOIF al & 9%:

100 ml.

Agregar unos trocltos de pledra pémez g perlag
de vidrlo para regularizar ia ebullicién. Desda:

una bureta inglesa adicionar la solucioén tipo re. -

duectora en forma tapida hasta degradacién del

color verde (pasaje al amarillento). Agregar lue-

go II gotas de solucién de azul de metlleno ¥,
continuar agregando de a una gota hasta @ecolG.
racién del liguido.

Conviene slemupre hacer una determrinacién apr
xlmada para saber el gasto total y luego hacal 1
una determinacién definitiva en base a aguelld
apregando rapidamente casl el total de Ia solis '
cién de azul de metileno y culdadosaments ‘las
Gltimas gotas hasta decoloracldn.

81 para la reduccidén completa se consumen n mil

de la soluelén reductora VO,0025 tenemos gue el
valor del Fehling gera:

A =

nx 0,002 = V

Fehiing § 4+ b = Valor

de Fehling en glucosa o en azicar Invertido sce
gin la solucién reductora que se haya empieado.

Determination de Aziicares Rsluctores y Totales,

2.5.1.

2.6.

3

2.5.

(2]

2.8.1.

2.6:2.

Preparacion de Ja muesira de ensayo: Ob-
tencidon del defecndo, & g, $o la mueg
tra preparada se ilevan a matraz aforade
de 200 ml, se diluve con agun destilada
a 160 mL v se agrega luego Rewciivo de
Courtonne (X a XV g.). 8¢ aglta, se deja
reposar para comprobar si el lquido sue
perlor queda limpido. ¥En caso contrario
debe agregarse mis defecanie. Adiclonur
golucion saturada de SO.Na, para precls
pitar exceso de Ph. Comdlutar ¢l enrace
con agua. Filirar. Sobre el filtrado se
delerminarin ghieidos reductores.

Determinacion  de Gliwidos Redurtores,
En matraz Erlenmever de 250 mi 5o coe
locanl 5 ml de solucidn elprica de Fehy
ling, 5 ml de solucién tartirica, 5 ml
de ferroeignuro do potasio al 2.5 %, 30
mi de NaOIt a1 17 < ¥ 70 ml e agua
destilada (o 100 mi NaOIF at 6 ).

Se deju caer de una bhurcla inglesa la 50.
luecidén del filtrado 2.4.1. o una toma
allcuota conteniendo de $0 a 200 mg.
de azicares reductores.

L.a valovacidon se realizca eperando en la
misma forma que para la valoraeion dal
reactivo.

]

Calenlos,

n:== gastos de soluciin reductors 2.4.1.
z== aziicares inverildos -

Fehling & -+ &
B ¢ S ——

aztical msert (A} x 3109 x 40

n

. Delerminaciin de Glacides Totales,

Inversion. S¢ opera sohre 58 mi de fil-
trado  (2.4.1.) gue se ilevan a matras
wforade de 100 mi}, se agregan b ml de
HCL cone, (D = 1,'19) fe ileva 2 'B.M.
a 70°C durante 10°. Luego se enfria, se
neutraliza con NaO al 17 9% y se comaw
pleta o enrasa oon agua destllade.

Valeracion. Se procade 1gual que en
2.4.2. yutillzando la solucién resultante

@c ia inversién (2.5.1.) o una toma alfa

cuota.

!
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2.6.3. OChdlculos.

n= gasto de la solucién reductora 2.5.1,
Azficares Reductores El'otales T
Fehling 6 -} &

aziicar Invert, (A) x 2 v 100 x 40

n

81 queremos calcular el 9% de sacarosa
contenido en Ia muestra debemos hacer
el siguients célculo g. SACAROSA 9% =
(AZUCARESR TOTALES AZUCARES RE.
DUCTORES DIRECTO) x 0,95.

@)  INVESTIGACION CUALITATIVA DE ANHIDRIDO

SULFUROSO

1. FUNDAMENTO DEL METODO. S8e bhasa en Ia reducclén
del S0, a 8H, mediante el hidrégeno y a su posterior
caracterizaclén con acetato de plomo o por au olor cl-.

racteristico.

3. TECNICA ANALITICA.

3.1, Material y elementos auxilirres:

Matraz de 200 ml,

v Pipetas.

3.3. Reactivas:

v Zine p. D. 8.

. '* HOC1 cone.

Papel de ftitro {mpregnado en Sol. de Acetato de
Plomo.

1.3 ReaCtivos:

3.,2.1.

2.2.2.

2.2.3.

Solucién N|50 &0 8.0,Na,

Se prepara por dilucién al 1|5, en matrax
aforado de la solucién Nj10 de S,0,Na,

Preparacldn de Ia soluclén N|10 de
8.0,Na..

8¢ pesan 26, g. de 8,0,Na, p.p.a. Se lleva
8 matraz a‘fu:_nﬂo de 1 1t. ¥ ge disuelve en
agua hervide: 'buego g6 complota a emn,
rage. ALY

Valoracién de la-solucién N{10 de
8.0,Na,. ’ i

En un Erlenmeyer de 600 ml. se ponen 10
ml. de solucién de Cr,0,K.x0,1N, se agre-
gan 50 m] aprox. de agua destilada. [ue-
go 30 ml do H,80, al 1|6, 18 ml aprox,

OIIC!AL Agosto 4 de 1971
_ 243. Modo de operar:

En un matraz de 200 m). se ponen 25 g, de mues,
tra, diluyendo sl os Necezario ¥ se agrega ung pPow
quefia cantidad de Zine, exonta deazufre y algui
nos milititros de HOL cone.

La presencia de H.8 generado serfi revelado.

a} Por e! olor caracteristilco, -
b) Por el -=hegrecimiento gue preduce en un pa-

pel de acotato de plomo colocado en la boca

del ma.raz.

T —

H) DETERMINACION CUANTITATIVA DE ANHIDRLM
SULFUROSO

1. FUNDAMENTO DEL METODO. Se basa en la destilacién
del S0, en corriente CO, su posierior reaccién frente
al Iodo y la valoracion del excege de Iodo con solucién
de hipo.sullfito de sodlo.

2. TECNICA ANALITICA.

2.1, Material y clementos anxiliares,

2.1.1, Aparato de destilacién, Esta. constuidoe
por un mafraz de unos 400.600 ml, de
capacidad, a, provisto de un tapdn de
goma con tres orificlos; por uno pasa un
tubo largo gue llega casl al fondo del
matraz y que comunica con un aparato
productor de CO, (Kipp u otro dlspositis_
¥o0)}; por oiro pasa una ampolla de decan,
taclén y por el tercero, un tubo de des.
prendimiento gque comunica con un refri.
gorante, el que a su ves termina en nn
tubo de absorcién, b, cuya extremidad afi.
lada Ilega cas! hasta el fondo de un ma..
traz de 200.250 ml. de capacidad o,

de IK al 10 ole., Se agita un poco. Se
doja 5’ en reposo en la oscuridad. Luege -
ge diluye agrezando més o menos 100 mi-
ds azua y do una bureta se deja caer Ia
sol. de 8;0,Na, en gotas coniintuas y agle
tando. Cuando se llega & un color ama-
rillo-verdoso se agrega Soluclén de en._
grudo de almidén (1 o 3 ml). Se conti«
niia agrezando gota a gota el 8,0,Na,
hasta que con una gota pasa &. coleste
¢lelo gue es ol color final.

EI céleulo del factor se hars de acuerdo
alafdrmula Nxt—“N'xf’ c R

donde N = cantidad da Cr,0K, utilizada.

t = factor de Cr,0,K
- N’ = cantidad de S,O,Na, xautado
{’ = factor x de S,O,Na..
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2.2.4. Sclucién X{50 de Yodo. Se prepara por di.
lueidn al 15 e€n matraz aforado de [a sol.
Ni19 de Iodo.
Preparacién y valoracién de Ia Solucidn
N|i0 de I. Bn matraz aforado de 1 1t. 8o
disuelven en unosg 400 ml. de agua, 20 a
25 g. de KI puro libre de IO, y luego g8
afiaden de 12,7 a 12,8 g, de Iodo, Sin afig.
G dir més agusa, se tapa el matraz y se aglta
o hasta que todo e! Iodo se haya disuelto.
Se llepa €] matraz con agua hbasta el
enrase, ’
La solucién de Iodo o, 1 N aprox. asf aproa
ximado se yvalora despuds con una solua.
cloén de 8,0;Na. o, 1 N de factor conoeldo.
Aplicando también para el edlcule de face
tor la férmula: Nxf = N x 1.

=]
b
L4

. Engrudo de Almiddn, Si ge dispone de al-

midén scluble se prepara. - directamente
una sol. acuosa al I oo, :
De no scr asi se procede de Ia sigulente
manera; Se empasta 1 g. de almiddén con
poca cantidad de agua fria, luego se agre-
€an 100 ml de agua hirviente, se agita
blen, se deja en reposo ¥ se deeanta, G&e
conserva en pequefios recipientes bien llea
BOS ¥ S6LOS. i

HC1 cone. (D: 1,19).

2.3. Modo de Operar. S¢ elimina todo el aire dol apae
rato mediante una corriente de CO,, #e colocan lug.
g0 50 ml. de sol. Ni50 de I exactamente - medidos
en el matraz (c). )

Se introducen liego en el matraz (a) 100 g, de
la muestra desluldos en 100-150 ml de agua des.
iilada ¥ lmego por la ampolla de decantacién 2 ml,
de BHCI conce, (d: 1,19). Se calientn luego suavemens
te el matraz a y se destila hasta que el volumen
del lfquido se reduzca mdg 0 menos & Ia mitad, gin
interrumpir en mingfn momento una suave Cln
riente carbénica,

Al tinz] de la destilacion 1a sol. de Iodo debe colie
tinvar parda {(exc¢eso de Iodo), e n easo éontrarie
debe repetirse la determlinacién disminuyendo Ia
cantidad de muestra utiHzada o aumentando la
cantidad de sol. de I N|50. : .
Se lava luezo ¢l tabo de absoreidn com agua dége
tilada, Ia cual s¢ une a Ia sol. de I y se titula el
exceso de d¢tte ¢on sol. NiS0 de 8,0,Na,, en pree
sencia de enzriodo €e almiddn como Indisador,

CALCULOS.

(B — 1) X 600064 x 1680 = ¢ de £0, 00,

O e e e e % o, BT AL i b asmame g

P
n = mi. de ¢l de T Nji0 colocados en matraz o,
W o= ml de sel. gc 2.0.Na, N5Q gastados en Im
valoraciém. .
1 Ni§o

¥V 80, — £460664.

P = g de mvestras utilizadas en ja detérminacién,
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Decreto 473971, — Se oterga un nueve plaze para que
formuler la denuncia de bmportseién, los benefis
ciarios amparados en el decreto 63{969, de impor.
tacién de coches destinados a taxfmetros,

Ministeric de Industria ¥ ('Jomercio.
Winisterio de Economﬂra.‘x}fjﬁqgnzés.
| Monteviddor8 de julio de 1971.
Visto: 1o dispuesio por los decré‘t(ks?.-l\*os. 182170, §32{70
F 991571 del 13 de abril de 1970, 31 de diciembre de 1970

¥ 18 de febrero de 1971, respéctivamente, asf como 1as s0.
Meitudes presentadas por varigg benefiejarfos de permisos

. 88 Importacién de taximetros y por las firmas Ambrois §

Cla. S.A. vy Espdsito 8. A,
Resultando: 1) Los decretos Nos, ¢3)969: 166!989,
352]969 y 1461970 de fecha 3 de febrero de 1969, 9 de
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abril de 1969, 24 de jullo de 1969 y 25 de marzo de 1970, .
respectivamente que autorizaron la Importacién de'1.148

" ulio de 1984, decreto reglamentarin
1364 y articulo 446 de 1a loy N.o 12.592 de 19 de ootudbra -

el
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{mil clento cuarenta y nusve) vehiculos para ser destinados ]

al servicio de transporte de pasajerog en alquiler, sea me_
diante sistema taximetro o remise, .

iI) La presentacidn, en tlempo habfl, de 1.11¢ (mil
clento diez) unidades, lo cual significa que s6lo 39 (treln_
ta ¥y nueve} beneficlarios vleron anulados sus permisog de
Amportacién eon frangmiclas por no formular lag respecti-
vas denuncias de importacién antes del 831 de marzo del ¢o~
rrignte afio. ’

Considerande: I) Que la mayorls de los beneficlarios

. Que no presentaron, en tiempo, las denunclas de imporie-

cidn, han aducido razones econcmicas Insalvables gue lés
Impidieron, eontra sus deseos, importar sus unidades,

II) Que razones de equidad aconsejan eonceder nna @l
tima prirroga s los fines solicitados, prérroga que deberd

ser muy breve para la presentacion de las deriuncias de 1m,

portaciin de vehfculos por parte de aquellos beneficiarios
gue no la presentaron en tlempo. .

Il Presidenie de la Repiblica,
DECRETA!

Avrifculo 1.0 Podrin ampararse a las franquiclas estable.
¢idas por el decreio N.o €3|968 del 8 de febrero de 1989

¥ concordantes, todos aquellos beneficlarios gue formulen

Io, respectiva denuncla de Importacién, ante el Banco de
1z Repiiblica Oriental del Uruguay,
agosto del corriente afio.

. Art, 2,0 Las unidades gue se Introduscan en el pais ll
amparo del régimen referido en cl artfenlo snierfor, séle
gozarin de tales exoneraciones si se encioentran en e] mis,

mo antes del 31 de di_(_:_lemt_)re__de 1971, .

Art. 3.0 Comuniquese, publiquese, ets, — PACHEOO.

ARECO.

— JUAN PEDRC AMESTOY. — CARLOS M.
FLEITAS. , , -

e K B s )
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Resolucion, — Se ilpifica y fija el reintegro al producte
denomipado “Cuero sintético para tapicerfa ecom.
puesto de tela de algoddn interlock ¥ capa de i, -
nflico sélide™” (NEOVYN).

Ministerio de Industria y Comercio.
Montevldeo, T de jnHo de 1971 (*)

Visto: 1a gestién de Ia tirma Neosul B. A, texdiente a ob.,
tener la tipiticaci6n y reiftegro para el producto a qué s
hace referencia en la parte resolutiva; .

De conformidad: con lo Informado por la Comisién Ase,
gora de HReintegros; :

Atento: & lo dispuesto por Ia ley N.o 13.288 de § de
de § de octabrod de

de 1370;
El Ministro de Industyia y Comerele; -
' BESTELYE:

1.0 Tipitlear el producto denominade “Cuero sintétleg

para taplcerfa compuesto de tela de algoddém interlock ¥
(denominado comercialments -
“Neovyn”, gramaje total 440 a 480 gramos por metrg -

¢apa de vinilico séHdo™
cuadrado,

2.0 Fijar un relntegro del velntiséis por ¢lente (26 olo)

antes de! dfa 16 de -

sobre el valor FOB de exportacidp de édicho producto gue s

regird desde 1o fecha de ls precente resolucidn hasta el %
de jullo de 1972,

3.0 Disponer la reallzacion de fag inspecclones neeesd,
rias a les efectos de verificar la desclaraecidn jurada pre.
gentada por Ia firma petielonaria slendo 108 gastos gue se
acasionen de cargo de la misma. : ) o

4.0 Previa reposicidn de los valorea que _corresponﬁsn.
publiquese. comuniguese y fecho vuelva para el enmpll.
miente de 1o dlspuesto en el oumeral 3.0 — JUAN PEDRO
AMESTOY. .

¢*) Recihido en “Diario Ofcial” el 29 de Julic ds 1974, .




