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Art. 2.0 Los intéresados deberin cefiirge, en cada ca=
go a las disposiciones establecldas por el decreto de 238
de febrero de 1961, sobre importacién de semen con-

gelado.,

Art. 8.0 Fl presente decreto entrari en vigencia a
partir de la fecha.

Art, 4.0 Dége cuenta ala Comision Permanentd.

Art. S.o Comuniquese, ete. -— PACHECO ARECO.
e JUAN MARIA LORDABERRY, — CESAR CHAR-
LONE. — VENANCIO FLORES.

———

MINISTERIO DE INDUSTRIA Y COMERCIO
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Decreto 30[070, — Be sustiteye una disposicién del dos
creto 258|960, referente a la Bolsa de Cuotas do
remitentes de leche a Conaprole.

Ministrrio de Indusirla ¥ Comerclo. ]
Ministerio de Ganaderia ¥ Agricultura.
Montevideo, 16 da enero de 1970.

Visto la noin elavada por la Comisidn Honoraria de Ia
«polsa de Cuotas’* de remiltentes de leche a “Conaprole’”
ercada por el artfculo 4.0 del decreto N.o 173{969 de
10 de abril de 1969 e Infegrada y reglamentada por el
articulo 2.0 del decreto N.o 258{86% de 31 de mayo de
1969.

Resultande la Comlsién TFonoraria ocurrente propone la
modifleacién del paragrafe segundo del articulo %.0 del
decreto N.o 258[960 de 31 de mayo de 19869, que irata
de la diferencia del preclo al cual los productores de le-
che podrin enajenar al contado el lHtro de cuota, por en-
tender que la actual redaccién supohe una traba excesl-
vamente rigida e impide una regulacién adecuada de los
precios a los cuales debe operarse mensualmente.

Constderandn que la férmula modificativa propictada,
ofrecerd una mayor flexibilidad en las operaclones de ven-
ta del litro cuota de leche por parte de los productores,
al cometer a la Comisién Honoraria la fijacién del por
centaje, a que se refiere el parigrato primero del articulo
8.0 del decreto invocada, con la tinica limitacién de que
aquel no podrd en ningin caso, ser superfor al 50 olo.

Con lo informado favorablemente por el gefior Interven~
tor de 1a Cooperativa Naclonal de Froductores de Leche
' (CONAPROLE);

1 Presidente de 1a Rephblica,
DECRETA?

Artfculo 1.0 Sustitiyese el pardgrafo ssgundo ‘del ar-
ticulo 8.0 del decreto N.o 258|969 de 31 de mayo de
1969 por el slzulente:

«T,n diferencla o aue se refiere el parigrafo ante-
rior, no podri sobrepasar o] importe que resulte de
aplicar el porcentaie que, sobre el precio del Iitro de
leche para e! consume, fije trimestralmente 1a Coml-
sién Honorarla de la “Bolsa de Cuotas”, el que no po-
dré, en ningGn easo, ser superior al 80 olo (cincuenta
por ciento)”.

Art. 2.0 Comuniguese, ecte. — PACHECO ARECO, =

JULIO MARIA SANGUINETTI. — JUAN MARIA BORDAI

BERRY.

iz -

Decreto 31'970. — Se aprneban las tipificaciones de Quése
Muzzarella Urnguayo, Qucso Postre Ururoayo, Crema
Pulce concentrada y Grash de Mantequilla deshidra-
tada (*“Butter O1'"), de prodiicgeién nacional, a los
efectos de su exportaciém. % i

Minigterio de Industria y Comercio,
Montevideo, 156 de enero de 1970.
Viste 1a nota del Laboratorio de Andlisls ¥y Ensayod,

por 1a cual propone la tipificacldn del Queso Muzzarella
Uruguayo, Queso Postre Uruguaye, Orema Dulce ctoncen=

OFICIAL

Xnero 21 de 1970 }‘

trada y Grasa de Mantequilla deshidratada (“Butter OLl"),
de produccidn nacional, con vistas a someter las expor-
taciones de dichos productes al contralor de calidad.
Resultando: I) Que por decretos N.os 705|268, da
21 de noviembre de 1968 y 441|989, de 11 ds setlembrg
de 1969, se tipificaron y sometieron a contralor previo
de calidad diversos productos léctecs; :
I1) Que el Laboratorio de Andlisls y Ensayos PTOpO=
ne la tipificacién de nuevos productos, del sector lécted
que tienen mercados en el exterior. X
Conslderande gue la implantacién del sistema de coxi]
tralor de calidad de ese sector comstituyé un factor ime
vortante para el incremento de las exportaciones, por
1o cual es conveniente amplierle en la medida gue dex
necesario. '
Atento & lo dispuesto por las leyes N.os 13.318, de
38 dgsglciembra de 1964 y 13.640, de 26 de diclembre
e 1 .

El Presidente de la Repiblica,

DECRETA®

Articulo 1.0 Apruébanse las iipificaclones de Queso
Muzzarella 'Uruguayo, Queso Postre Uruguayo, Croma
Dulce concenirada ¥y Grasa de Mantequilla deshidratada
{(“Butier 0117}, de produceién naclonal, gue aparecen e
¢l Anexo del presente decrato. e

Art. 2.0 A partir dsl 1.0 de febrero de 1970, ol Bans
co de Ia Reptblica Orlental del Uruguay ¥ 1a Direcclén
Nacional de Aduanas, no dardn curso a las gestiones de
exportacién de los productos mencionados en el arifeulo
anterior, sin la presentacién previa, por parte de lag fir«
mas exportadoras, del certificado de ecalidad expedido pof
el Laboratorio de Analisis y Ensayes, conforme a las iI¢
pificacioner aprobadas Dor el presente decreto, !

Art. 8.0 Comuniquese, publiguese, dése cuenta & 1a
Asamblea General y vuelva at Laboraforio de Anflisls ¥
Enszyos, para su archivo, — PACHECO ARECO. — JULIO
MARIA SBANGUINETTL

T —————————
ANEXO
PARTE 1

Tipificacién de queso muzzareila nroguayo
1. Denominecién: Se denominard “Queso muzzarella urite
guayo'.

2. Materids primas:

2.1. Olase de leche: Leche de vaca con % - 3,2 olo
de materia grasa.

2.2, Adiclones autorizadas:

2.2,1. Adiciones necesarlas: Cultivos de bace
terias productoras de dcido ldctica,
eunajo de terneros, cloruro de sodios.
2.2.9. Adiciones facultativas; Cloruro de éala

¢cio méximo 0,02 olo. Nitrato de poe

taslp hasta 20 g. eada 100 Lt. dd

- locho. Colorantes vegetales. Vitami+
nas o similares antorizadas, perdxida

de Benzoilo como agente blandqueante;

-

g, Caracteristicas del queso terminado:

$.1. Tipo:

2.1.1. Conslstencla blanda.

2.1.2, Breve deseripelén: Bs  un quégo de
pasta “hilada” de comsumo Ihmediato
en la mesa © como compleménto en
1a preparacién de comidas, preferens'

: temente horneadas. '
4.2, Formas: Diversas, preferiblemente gue facill+
tenl un corte en tajadas (blogues rectangula<

Tes). .

2.8. Dimenslones y pesod: Diversns,

3.4, Corteza:
8.4.1. Consistencla: Blanda, eldstica.

8.4.2, Aspacto: Ligo,
8.4.2. Color: Blanco amarilionto,
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g 8.6, Pasta:

3.5.1, Textura: Blanda, flexible, algo fibro-
sa.
3.5.2. Color: Blanco o amarillento.
. Ofos: Se permiten algunos ojos y grietas o es=
foliaduras.
. Contenide minimo de grasa en ¢l B.8.: 45 ol
. Contenido de humedad: Entre 46 y 65 olo.
8.9. Otras caracteristfcas: Sabor suave algo dcldo,

g
7
8

W W

4. DMétodo de fabricacién:

4,1, Con cuajo de ternero, con una cantidad para
gbtener una cuajada més blen blanda en una
ora.

4.2, 'Tratamiento térmieo:
4.2,1, Tratamiento térmico de 1a leche ©O
equivalente a pasterizacién,
4£.2.2, Tratamiento térmico del cofgulo: Lne-
go de coagulada 1a leche a 329 - 4290 Q,
¥y acidificada de 22 a 459 Dornic en
el suerc (dependiendo del proceso ge=
guide), se saca la cuajada de la tl-
na, ge corta en trozos y se Iniroduce
en tina con aguna callente de 80 «
859 . donde se amasa hasta que 88
hila, debiendo quedar lizsa y Do pre-
sentar grumos. E! proceso paude reas
lizarse manual o mecanizadamente
4.2. Moldeo: La pasita hilada se pondri en mol«
des o ee cortarid con cuchilla en distintos for-
matos o tamafios. Loy moldes y sun contenis
do podrin ser colocados en agua fria de § =

10 C. hasta que adguleran la debida consige
teneia.

4.4, Prensado: No sa realiza,
4.5. Salazfny

4.6.1, Balazén directamente en lag tinas de
_hllllado de 2 a §5olo, sobre total de le-
che.

4.5.2, BSalazén en salmuera a8 6 - 10 C, ds
temperatura vy 180 C. PBaumé de
densldad duranie 4 - 6 horas Inme«
diatamente al moldeo. i

4.6, Maduraecidn: No se realiza. Se coloean en
c¢imaras frias a 100 ©. hasta su empaque ¥
ventsa,

4.7. Torminacién: T.os quesos serin revestidos en
papel pergaminado o bolsags de pldstico o ma-
. terial similar cerradas o mo al vacfo, ete. ~

8. Toma de Muesira® y AnAilisis.

5.1, Toma de muestras: Sealn Ta norms FAQ -
OMS,. “Tomag de muestras del peso’, aproba
da por decreto N.o 705, de 21 de .,noviembre
de 1868 y publieada en 1a Publfeacién nlime-
ro 1 del Tabhoratorio de Anilisis y Ensayos,
phgina 23.

5.3. Twterminaciones: S8egfin lag normas FAO =«
OMS, Publiracién N.o 1 de! Laboratorlo dé
Anilsts v Fneavos, piging 86,

a} Exiracto Seco.

b) Porclento de matoria pgrasa en el Exirac
to Seceo.

@Y Prueba del hilado del queso.

®¥. Marenas v Etigunetas:

Los quesog gue satisfagan las disposiclones de es-
tas normas se denominarin *“Muzzarella Uruguayo'
¥ se rotularin como tales,

? TIPIFICACION DE QUESO POSTRE URUGUAYO

1. Delominacién: Se donominari “Queso Postre Uru-
guayo”. o :

Ll

Y
\

. Materia Prima: ~ ; .

2.1, Clage de lethe: Leche 8¢ vaca con 3 - 3,200

de materia grasa. - U

2.2, Adiciones autorizadas:

. 9.%.1, Adiciones necesarlag: Cuafo de ters
neros y cultivos inocuos de bacterlaa
termdfilas productoras de 4cido ldcs
tlco. Cloruro de Sodlo.

S

4.

'
1.

i

2.2,2, Adlelones facultativass Cloruro de
Calelo {méximo hasta 20 g. cada
100 1t.). Colorantes vegstales, vitaw

N minag o slmilares autorizadas. NI
trato de* Potasio hasta 20 g. cady
1060 1t. de leche y Clorato de Potaslo
10 g. cada 100 It. é&e leche.

Caracteristicas del Queso Terminado. ’ i
8.1, Consalglencia: 8emi-duro.
2.2, Torma: Cilindrica de perfil y caras aplanadas
0 algo CONVEXASs, .
2.3, Dimenglones y pesos
- 8,.8.1. Dimensiones, diimetro y aliurar
Z} Del molde: dfdmetiro superlo?y
" 10 - 13 em.: diimetro Ins
forlor 9 - 12 em.
Altura: 15 em.
b)Y Del gueso: Diimetro: 10-13 em,
Altura 6 - & om,
3.9.2., Peso: 076 a 1, b Ks.
8.4, Corteza:
8.4.1, Consistencia: Flexible.
3.4.2, Aspecto: Liso, lImplo.
$.4.8, Color: Amarillento,
2.5. Pasta:
8.5.1. mTextura: Eldstlca.
3.5.%, Color: BRlanco amarillento.
8.6, Ofjos: B ,
No presents, se admiten slgunos ojos alula~
dos, pequefing y esféricos. ] '
.7. Contenido minfmo de Kxtracto Seeo: 45 o[g.:
.8. Contenido minimo de Materia Grasa en v
B.: G68olo.
.9, Otras caracteristicds @ésenclales: A
Sabor y aroma suive, untuoso al palada¥.

[T A=

Método de Fabricacifn?

4.1. Método de ecoamnlaclén con ¢tuajo de ternero ¥
820 . en 15 a 20 minutos.
1.92. amlento térmico. o
*.2 %'T;E‘!u.le'rratamlento término de la lechs!
equivalente a pasterfzacién. )
4.2.2, Tratamfento térmieo de Ia cuajadas
T.os granos de cuafada som cobos de
£ mm. de 1ado que se agitan duranta
40 minufog a wna temperatura de 44
a 469 C.

4.3, Pesea, pre-prensado y moldeo:

Pesca con tela suiza, prevrensado en ia tela
gobre mesa inelinada, moldeo completando 8l
tura miximo del molde o procedimlento meea-
nizado similar

4.4. Prensado: 10 horas dando wuelta 2 veces, cants
blando de tela ¥ con 8 kg de presidn, o

4.5, Salazén: 1 dfa en salmuera 20 - 22¢ Baamé ¥
a 120 C. de temperatura.

4.8. Maduracién en cfmarag sobre tablas limplas ¥
volennde dlariamente los quesos 13 a 20 dfas
de 12 a 15¢ C. do temperatura ¥ 35 ojo de hu-
medad relativa. )

4.7. MTerminacién: Natural, parafinado. cubierto ton
pinturag vlastificantes o envolturas plaatifiea-
das o similares autorizadas.

Toma de mmestras y andilisis:

6.1. Toma de muestras sezfin e! método gereral -
degeripto (ver tipifleacién ‘'Queso Muzza;;ella
Oruguayo™).

5.2. DetermInaciones:

a2y Extracto sgeco.
b) Materla grasa.

Mnareas y etlquetas:

Y03 quesos que satisfagan estas condiciones se deno-
minaréin “Postre uruguayo” y $6 rotularin come talen.

TIPIFICAGION DE CREMA DULCE CONCENTRADA

Petfinlcidns

8o denominard “Crema Dulce Concentrada™, ol

producto obterido al separar, por modios mocAnicoms,
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la materia grasa de Ia leche fresca do vaea, sin agre-
gado alguno de sustancias extrafias y cuyo contenido
en grasa butirométrica no sea inferior al 40 0lo, de-
biéndose indicar expresamente su porcentaje.

Composicion y Normas:

2.1. Deberd contener como minimo el 4000 de
erase  butlrométrica y debiendo constituir el
resto de su composicién agua y solidos de la
leche,

2.2. Bu acidez no deberd ser superior al 0,2 oo en
dcido Idctico.

2.3, No deberi provenir de suerq de queserfa,

2.4 Su temperatura de conservacién deberi ser
toferior a 89 C. L

2.5. Deherda presentar un sabpr dulee agradable,

limpldo, no admitiéndose sabores a: Oxidado,
amargo, metilico, rancio, a sebo, pescado, a
mohos, 0 a queso.

2.0. Podri ser pasterizada, en cuyo caso debherd
reunir los siguientes requerimientos:

2.6.1. Cuenta total de bacterias: No més ds
20.000 por mki
2,8.6, Coliformeg por ml:. No mis de 10.

2.6.3. Prueba de fosfatagsa: Afenor fde 1 ug.
" por ml. (O Negativa).

Adicioneyg Autorizadas:
No se admite ningin tipo de aditivo.
Categorias:

Se admlite una sola eategoria nara exportacién de-
biendo reunir 1as earacteristicas anteriormente se-
fialadas.

Envases:

Podrd ser envasada para exportacién en recinisn-
tegs hromatolégleamente aptos y aceptados por el
Laboratorio de Analisls y Ensiyos.

Se admitird el envio en bhloques congelados slem-
rre quo el medio de trangporte refina lag condiciones
de higicne necesariag, .

Se admitird ¢l envie en camiones tanguey
dog,

atsla-

Maveas y Tilquetas,

Tmpreso eén el exterior del envase:

—Nombre del products.

—Industria Truguaya,

—~Contenldo Neto.

~—Contenido ¢lo en grasa.

—Nombre y direccién de Ia fébrica.
—Fecha de obtencidén (podrd usarse clave).

TIPIFTCACION DE GRASA DE MANTEQUILLA
DESHIDRATADA “BUTTER OIL” Norma
FAOIOMS A.2.1960

Definicion:

~ La grasa de Mantequilla déshidratada {Butter
Oil) es el producto que se obileme exclusivamente de
la manteguilla o de la crema, elimigande pricliea-
mente toda el agua ¥ el exiracto scto magro qus
aquellas contlenen,

Denominacion y Normas:

1'9.1,

& denominari *“Grasa de Mantequilla Des-
hidratada™ o “Butter Oil”.
2.2. El producto deberi countedér como minimo

99,3 olo de materia graga proceédente de la
leche, en peso y, como mdximo, el 0,5 olo de
‘aZual en peso.

2.3. No deherd presentar gusfé oxidado, a cocide
metdlico, a’ ranc?d‘,;_aﬁ sebo, a pescado, a2 moho
o a queso, W ey

Adiciones Autorizadas: -V
No sé ndmite ningan tipo de -aditivo.
Categoriag

Se admite una sola categorfa para exportacién, de«
biefido reunir las caracteristicis anteriormente se-
fialadas,
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Envases:

Podrd ser envasada para exportacién en recipiens”
tes Dbromatolégicgmente aptos y aceptados por el
Laboratorio de Anilisis v Ensayos.

Marcas y Etiquetas:

Exterior impreso en el envase;
~Nombre del producto.
-+—Industria Uruguaya.
—Confenldo Neto, :
—Nombre y direccién de ld Fdbrica.
—Fecha de elaboracién (podra wusarse elave).

Mdétodos para Ia toma de muesiras y andlisis:

Se utillzard la misma téenleca que 1a aprobada
por decreto N.o 705, de 21 de novlembre de 1968 e
indicada en Ia Publicacién N.o 1 del Labhoratorie de
{lmz'liisis ¥ Ensayos, para la toma de muestrag de Man-
ecs,

PARTE II

Métodos de andlisis y emsayos normalizados para gueso

muzzarella, crema dulce concentrada y grasa de

mantequilln deshidratada

Fnsayo del hilado en queso muzzaretla  uruguayoe

Ambito de aplicacién.
Este ensayvoe puede ser aplicado a todos los guesos da

pasta hilada y constituye una comprobacién de su
propiedad de’ forma hilos al ser calentido.

Anflisis:

2.1. Anparatos,. material vy elementos auxtliares,
2.1.1. Plasicha de hierro fundldo.

2.2, Preparacién de la muestra:

Cortar un cubo de queso éon 2 o 3 centimea
trog de lado.
Forma de operar:

(]
o

Calentar 1a platichia de hlerro fundido. Una
vez callénte colocar el trozo de, queso sobre
Ia misma y al eabo de unos minutos probar
de levantar el troze. Un gqueso blen elaborado
formiard hilog y quedari pegado a la plancha
caliente. -

Determinacidn de materia grasa en crema (Método
de Gerber).

Pefinicién:

Se entiende por contenido de materla grasa de la
c¢remd, a la Gantidad total de lipldes y sustancias M-
poldes, expresades en por clento on masa ¥ que
59 obtiene al determinar la misma por el procedi-
miento de Gerber.

Analisis:
2.1. Aparatos, materinl y elemmentos sauxiliares,
2.1.1. Balanzz sénsibilidad =~ 6 mg,
2.1,2, Butirémetro para créma ecn divis
pioneg para materia grasa de 0—50
a 75 olo, con~dos Aberturas modelo
Roeder',

2.1.3. Copitas para butirémeiro de crema
v tapones perforados.

2.1.4. Balo marfa a2 65°C.

2.1.5. Cenirifuga Gerber o slmilar capaZ de
dar 1.100 revolucionegs por minuto.

2.1.6. Pipetas para 4eidos de 10 ml.

2,2, Teactivos:

2.8.,1. Acldo sulfdrico con densidad de‘

1.820 a 1.825; a 20°C.
2.2.2, . Alcohol amflico libre de furfurol.
2.2.8, Agua destilada.
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2.3.

2.5,

Cuenta total standard de bacteriag por el

Preparacién de la muestra:

Cuando la muestra se encuentra muy fvia
para permitir su mezciado la misma debe ser
entiblada y mezeclada, se debe esperar a que
tomo la temperatura ambiente, se mezela nue-
vamente ¥ se oxtrae la muestra,

Forman do operar:

Pesar eon Ia copita  del  butirdmetro 5 g de
cremn. De ser cémodo pueden pesarge canti-
dades {nferiores, Colocar. en el butirémbetro y
agregar 8 ml, de agua destilada, 1 ml. de al-
cohol amflico y 10 ml. de dcido sulftirico. Agl-
tar tapando 1a parte superler del butirémetro.
colocar en bafio marfa a 65° olo ¥ volver &
agitar hasta que toda 1a crema haya sido ata-
cada.

Completar con agua hasta 1a divisién 60 del
butirémetro.

Centrifugar por 5 minutos & 1.100 revoluecio-
nes per minutos colocar en bhafio maria a 6590
¥y leer. :

Célenlos:

Trabajando con F gr. ia lectura «da directa-
mente el por clento de materis grasa en In
cremsy,

Bl se trabaja con mienor eantidad
plgulenta férmula:

utilizar 1a
Materia grasa ¢ + Lectura x B

Expresién de log resultados:

Los resultados se expresan en materia grasa
por ciento en masa.

método
de placas de agar

Se utilizari el procedimicnto y log eriterios de la
Ameriean Public Health Association Tne. 1967, Stan-
dard Methods for the Examination of Dairy Products.
12 th ed. Am. Pub Wealth Assoc New York.

Pefinicién:

"“La cuenta total standard de baéterias representa el
niimero de colonlas visibles, que son capaces de desa-
rrollarse a vpartir de grupos bhacterlanos o bhacterias
aisladas, que se encuentran en las porclones muestra

¥ hajo condiciorne capecilicas de erecimiento™. (1),
Analisig:
2.1, Aparatos. waterial y elementos auxilisres.

2.1.1, Autoclave ecapaz de permitir esterl-
Nzacién a la temperatura de 121°C
de mamers uniforme en su interior.
Estufa de alre ealiente capaz dé al-
canzar uniformemonte temperaturas
de esterilizacldn de 0 & 170°C. .
Bafio marfa termdstato eapaz de man-
tener toemperaturas de 44 a 46°C ds
manera wniforme.

Inenhadora capaz de mantener Ia tem-
peratura de 32°00 = 1oC uniforme-
mente en su fnterior.

Cajas de petrf de 87 mm. de didmetro
interfor ¥ 12 mm de profundidad.
Cuenta colonias tipo Quebee o similar.
Frascos tapdn de rosca de 150 a 180
ml. de capacidad para realizar las df-
luciones g en su lugar cualquier fraseo
ton cierfe apropiado (ne usar taponeg
de algodén}iLas tapag plasticas cuan-
do nuevas #&beR ser lavadas para el
minar residuog téwicos y autoclavadag
dos veees antes de.gu. uso.

Balanza trehouchet; =~

Saca muestras —- geltadores para cree
ma consistentes en su vasito de acero
inoxidable sostenldo por wvarilla me-
tdlica de 80 om, de Iongitud.

2.1.2,

(&2
s
= 2
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2.2,

2,1.10, Pipetas de 1,1 ml y graduaclones won
1,1y 1 ml; de 10 o de 11 ml. graduadag
dchiendo reunir las especificaciones del
“Standard Methods for the Ixami-

nation of Dalry Products”., (1),
Reactivos:
2.2.1. Agar pubrienle Standard:

El medio podrd ser preparado a par
tir d=1 medio 4de cultivo deghidra-
tado (uzar e] Slandard Methods Agar
de Difco por €1.) siguiendo ern eoste
caso las instruccioneg del fabricante,
o & partir do los Ingredientes ajus-
tindose a 1a zigniente f6rmuls y mé-
todo.

Caseina digerida Ton pancreatina (Dé
acuerdo c¢on 1a T8P.), 6, 2.
Extracto de levadura en polvo, 2,6 g
Glucosa, 1,0 2.

Agar de grado biaclerielégico, 150 g
Agua destilzda, 1 1.

En recipiente de asero inoxidable o de
vidrio d2 boro silicato colocar la can-
tidad descada de agua destilada fria.
Afiadlr la cantidad apropiada del me-
dio deshidratado o de los ingredientes
en proporeidon corrocta. Permitir que
tie humedezcan por 3 2 6 minutos y en-~
tonces, sin demord, llevar a solucién

igg—4

comipleta hirvlendo (1) sobre tela de-

asbestos ¥ 1a Uama dé un mechero (o
preferiblemente sobré olla de doble
to'u‘;}o) agitando frecuentémente para
prevenir que sé quems én ¢l fondo del
réoiplente, o (2) por exposleién den-
tro de una ¢aja metdlica al vapor
fluents, Delerminar el ph y ajustarlo
gl eg necesaric. Distirlbuir en botellas
tubos o frazcos y autoclivar 15" 4
1216 E! ph final Jdeherd ger 7.0
0.1.

2.2.2 Solucién madre amoriiguadora para el
agua de dilucldn.
Disolver 84 g do fosfato mono potdsico
(KH2P0OZ) en 500 m). de adgua des
tilada. Ajustar a pH 7,2 con soluciég
1 N de NaOII v completar a 1 It. con -
agua dsstilada.

2.2.2. Agua de dftucidén:

Para preparar ¢l dgua de dilucién to-
mar 1 25 ml. d¢ 1a goluclén madre por
eada i, de agua g preparar

Repartir en log frascos de diluclég dq
manera que después de la esterilizaclén
a 121°¢ por 20 guede =n %% mi mo
excediende de 4 2 ml

.3.4 Para el tratamiento de material de vi-
2.2 drio nuevo coms asimlgmo Ia limpie-
za del usado segulr las Indicaciones
aprobadas por decreto 705 de 21 de

noviembre de 1968 y publicadas en 1a -

Pubticacién N.o 1 del Laboratorio de

An#lisis ¥ Ensayos, pag. 36.
Recoleccidén v almacenamiento de las mues
tras?

Lag muestras serin tomadas en la misma for
ma que la indieada en la Nnoyma correspons
dlente pars anélisis bacterlolégico. Publiea.
cién N.o 1 del Laboratorio de Amnélisis v En-
gayos, pdginas 39 a Ia 43

Forma de operar:,

Tapar los frascos de agua de diwe
¢lén entiblados a 35-400C para facl-
litar 1a dispergion de la erema ¥y
pesar asépticamente la cremn de
mamera que Ia dflncién infeinl sea de

2.4.1.,

=~
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1:19. (1lg dentro de los frascos con
88 de aguade dilueidn). Agitar 25 ve«
ces en 7".haciendo un arco de aproxima-
darente 30 cm. Transferir a placas de
petri en duplicdde 1 ¥ 0,1 ml qus
repreosentan  diluciones do 10-' y
102 g de muestra. Tomar 1 ml. ¥y
transferirlo a otro frasco de dili-
¢lén con 99ml y planteando en la misg-
ma forma representardn lag  dilu-
clones 10-f ¥y 16+ g de muestra
original. En inuestras que presumie-
blemente tengan alta cuenta, resll-
zar mayores diluciones,

Agregar, dentro  de un  lapso
noe mayor de log 20° desde el mo-
mento en gue se colochd la dilucidn
en las cajas de petrl, el medio de
cultivo fundido y enfriado a 44-450C,
Para ello calcular la cantidad de
medfo que se requerird considerando
que eada caja de petri debers llevar
de 10 a 12 ml de medio nutrienta
Standard. Fandir log frascos rapl+
damente a bafio marfa hirviente @
en vapor fluente., Colocar entonces
en el bafio maria regulado z 4400
hasta el momento del uso sin dejar
pasar méas de 3 Dorag,

Una vez agregade el medio sobre Ia
dilucién realizar movimlente suave
de rotacién, primero en un sentido s
luego on el otro para lograr una
mezcla uniforme,

Dejar sgolidificar sohre superficla
plana (5 o 10°) ¥ ecolocar a incubar
invirtlendo Ias placas.

Incubar a 8200 npor 48 hs, " 8hr,

2.4.3.

2.4.8.
Cuenta v -selecclén de las placasy

Después del periodo de incubaciém,
ripldamente contar fodas la colo-
nias en las placas. 81 es 1mposible
contar al momento de la finalizacitn
de la Incubaeidén, almacenar las pla-
cas & BOQ pero por mnp mis de
24 hrs,

Normalmente se dehen contar las
placag contenlendo entre 30 ¥ 300
colonias, selecelonando aquellas que
no tiemen crecimiento de superficle.
Realizar ademds controles de estes
rilidad del material de vidrto, del
agua de dilucién, del medio de culti-
vo ¥ reallzar los informes de acuers
do a lo establecido en la edicitn 12
del Standard Methods for the Txa-
mination of Dairy Products de 1Ia
Ameriean Public Health Assec. 1967,

N Al
D. DETERMINACION DEL AGUA, SOLIDOS NO
"GRASO8 Y CONTENIDO DI MATERIA GRASA

(Método de In FAC|OMS Drafg Standard B9

(1968) (1y
Métode de referencia
Awmbito d9 aplicacién: ~

Este método da refercnela especifica las determina-
tlones de agua, sélidos no grasos ¥ maferia grasa de
la. Manteca ¥ Grasa de Mantequilla Deshidratada,

Definiciones:

Definlcién dol coutenide de agua:

El contenldo de agua de la Manteea o Grasa
6 Mantequilla Deshidratada ge define como
Ia pérdida en masa, expresada en porceniaje
en masa y determinada siguiendo ol método
que aquf se “d;‘és,pﬁbe. :

N T, ’
Definlelén del cbitbendda en s6lldos no grasoss

El contenlde en ;'ﬁ_}i\glos no gzrasos de
la Manteca o Grass de Mantequilla Deg-
kidratada se define ' como el porceniaje en
masza de los mismos y determinada siguiendo
9l procedimisato que aquf se desgcribe.

2.2,

DIKRIQWQ

7.
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2.2. Delinicién de contenido en materia grasa:
El contenido en materia grasa de Ia Manteca
0 Grass de Mantequilla Deshidratada es eof
porcentajo en masa, de la misma obtenids al
sustraer el contenido de zgua v el de rélidos
no grasos de 100, ) :

Priacipio de log métodos: .

2.1, Para 14 determinacisn del contenido ds agus,
El contenido de agua se determina gravimés
trlecamente gecando una cantidad conoclda deg"
Manieca o Grasa de Mantequillay Deshidratae
da a 10200 L 200, ' '

3.2, Para Ia determinacion del contenide e gola

dos no gragos:
El contenido de s6lidos no gragos se determis
na graviméiricamente después de Ia extracelSn
de la materia grasa de Ia mantecn secadsd, con
éter, de petréleo. i

Reactivos: -

1,1, E_te'r de petrdlso con temperaturas de ebullis
cién entre 30 y 6000, Tste reactivo no debd
defar residuo después Ae In evaporaclén. ’

Aparatos:

.6.1. Balanza analitica.

6.2. Horno de secado, bien ventilado ¥ ajustada
termostdticamente. fajustado para operar s
10200 + 200), - ’ ’

8.3 Cdpsulag de vidrio, porcelana o metal, o Prugs
ba de corresiom, de por Io menos 26 ram, de

] a;tura ¥ 50, mm, de diimetrp, .
5.4. COrizol de vidrio sinterizado filtrante {porosidad
' N® 2) con fraseo de succidn, '

B.B. Variila agitadora con picza termingl y otro ma=
terial apropiado. .

Muesiras:

“Toma d6 musestras para Leche y Productos Lécteos™
Publicacién N¢ 1 del Laboratorio de Anilisis v Ensae
¥os, pig. 39-43. '

Procedimiento;

F.1. Preparacién de la muesira,

Exceptuando cuando el mezelado no es nedosas
vio, la muestra debe ger mezclada POT un agix<
tador, e por agitacién mecinics lo més ripis
damente posible, no debiendo exceder un mings
to| La temperatura de la mezcla debe estar dens
tre de un margen de 23 a 289C, pero en ninguna
circunstancia debers exceder los 35°C., En todos
los casos 1a muestrp debe ser 1levada a la tem=
peratura ambiente para su vesada, '

=T
[a-

Preferminacion del contenido de agua
7.2,1, Secar la tapsula (5.3.) en el horiig
(5.2.) hasta peso constante,

Dajar que Ia edpsula se enfrie hasta, Ia
temperatura de la halanza (de 20 a 3§
minntos) y pesar con la aproximacisy
de 0,1 mpe,

Posar dentro de 1a cipsula eon Ia apro«
ximaegidén de 1 mg. por gramo, entre 5
¥ 10 £ de muestra de Manteca o Gragy
de Manfequilla Deshidratada.

Colocar Ja cépsula en el horno por Ig
menos durante 1 hora.

Permitir a 1a cApsula enfriarse a la
temperatura de Ia halanza (de 30 a 35
minutos) ¥ pesar con la aproximas’
ciom de 0,1 mg

Repetir el proceso de secado, con ims
torvalos de media hora, hasta obtener
masa constante. En todos log cagos en
que haya un aunento de 1a masa, to-
mar para el galeulo Ia masa menor.

7.2.9,
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7.3.
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7.3.3.

Déterminacion deé gdlidos no grasos.

Secar el crisol de vidrio sinterizado en
¢l horno (5.2.) hasta masa constante.
Permitir al crisol tomar la {fempera~
tura de la balanza (de 30 a 35 minus
tos) ¥ pesar con la aproximacién de
10,1 mg, mig préximo. :
Agregar de 10 a 15 ml. de éter dé pé«
tréleo tibio, a la cdpsula conteniendo 14
materia seca remsgnente de Ia determi-
nacién del agua (7.2.), de manera &8
disolver 1a materia grass
Separar todo el sedimento adherido &
Tas paredes que sea posible, Ton Ig vas
rilly agitadora (5.5.), ¥ transforiy
cuantitativamente la solucién volcims
dola sobre la pnnta de la varilla deme
tro Jel crisol (5.4.). !
Repetir las operaciones 7.8.3. v 1.8.4.
cinco veces. . : '
Lavar el sedimento on el erisol con 2§
m! de éter de petréleo tible. _
Secar ambos, cépsula v erisol en el
horno (5.2.Y por 2 horas.
Permitir a ambos, cdpsula y crisol, e
_ 86 enfrien a la temperatura de la bas
lanza (30 o 85 minutos) y pesar al 6,1
mg mis préximo. ’
Repetlr lag operaclones 7.3 7. y T.3.5,
por perfodos de 30° a2 Ta temporaturg
de secado hasta que nn haya disminu:
cién de masa.

7.3.1.
7.3.2,

7.3.4.

7.8.5.
7.8.6.
7.2.7.
7.2.8,

_B. Expresién de los resultados:

8.1,

8.3,

Método para €aleular el contenido de agua:
Usar la férmula:

Agua % = M — m x 100
M
Donds:

M~ Fs la masa, en gramog, de Ia muestra (de
acuerdo con 7.2.2.) o
m-— Fs la masa, en gramos, do 1a muscstra des
puds del gecado (de actterdo al 7.2.6.) "

Métedo para caleular ¢l conteiiido de sélidog To-
grasos. '

Usar 1o f6rmula:

S61idos No-gragos % == (A2—— A1) -+ (B2 — B1)
x 100 ‘

SO

M M
Donde:

Al = Es la thasa, en gramos, del crisol vacfo
(de acuerdo a 7.3.2.)

A% == Fa la masa, en gramos, del eriso]l donte-
nlendo et sedimento €de acuerdo a 7.%.9.)

Bl = Es la masa, en gramos, de la cipsula va-
cfa (de acuerdoa 7.2.2.)

2 = Es la masa, en gramos, de Ta cdpsula (de
acuerde a 7.3.9.)

M = Es la masa, en gramos, de la muesirz

Método para caleular el contenldo cn materly
sraga,

Materia giiisa % —= 100 — (B~} S)
Donda:

..

B = PorGeniajc en {nasa dol agua (caleulado
en 8.1) "\\:'".'\'\'
3 = Porcentaje en mabasdg los no-grasos.

Repotibilidad de Ios resultadpd~

8.4.1. Para lag determinaciones del ¢ontenido

en agua:

La diferéncia enfre los resultados ds
determinaciones ent duplicado (resultds

S DIARIO QDFRICIAR
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dos obtenidod sImultdneamente o en r§:
plda sucesién por el migsmo analista)
no deben exceder 0,1 g de agua por
160 g de manteca,

Para lag determinaclones de los adl-
dos no-grasos: ‘
Y,a diferencia entre los resultados de-
determinaciones en duplicado Iresulta-
dos obtenidos simultineamente o én rd-
pida syecesién por el mismo analigta)
no deben exceder 0,05 g de sélkloa no-
grasog por 100 g de manteca,

8.4.2,

(1) Tood and Agriculture Organization ot the Tni-
ted Nationeg Weorld Health Organization Jolnt
FAO|/WHO Cominitoo of Government Exports on
the Code of Pripclpliy Concernlne Milk and MilE
Products Roport of ihe I1th Session. 1948, Roma.
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Resolucién 85970, -— Se dispone el Namado a licitacién
piiblica para Ia adquisicién de méArmoles naclopas
Ies, donados =2 Ia Rephiblica del Paraguay, de
acuerde a lo dispuesto por la ley N.o 18.719.

Ministerio dé Educaclén ¥y Cultura,

Ministerio de Economf{a y Finanzas.

Montevideo, 16 de enero de 1970.

Visto la ley N.o 13.719, de 16 de diclembre de 1048,
por la cual se dona al Gobierno de Ia Repiihlica del Pa<
raguay los méirmoles nacionales destlnados al revestl
miento del “Oratorioc de Nuesira Sefiora de la Asuncién
¥ Panteén de Tos Héroeg” do ese pais ¥ lds resoluclones
de este Poder de fecha 9 do mayo y 29 de setlembre de
1969 por las cuales se designan los representantes del
Goblerno de 1a Reptibliea en I1a Comislén Mixta constls
tufda con el cometido de tomsr a su eargo la aplleaciéd
do 1a referida ley: vy :

Considerando: IY OQue, a los efectos de esto Aliims,
corresponde llamar a Ifcitacidén pfiblica para 13 adgoisfs
cidn de Ios mérmoles aludidos con su labra hasta poner
los mismos g dlsposiclén del Gobierno de la Repiiblea
de! Paraguay en las condiclones acordadas oportunaments
€on eus reprasentanies, miembros de 1a premenclonads
Comisién, para el traslade de aguéllos a Asunciény

II) Que procede, aslmismo, arblitrsr las medidas qus
Io posibiliten con exencién de todos los derochos, tagas
e Impuestos naclonales aplicables por e! mérito de lsg
operaciones de despacho y demds que correspondan & df-
cho traslado: :

El Presidente de la Repiiblica
RESUELVE?

1.0 Dispénese que Ia parte de su represeniacién sn
la Comisién Mixta a que se aludo en lo expositivo de la
presente resolucisn, 1lame a licitacidén ptblea para los
fines establecldos en la misma, conforme a lo acordado
al efecto con la representacién en aguélla del Goblerno
de la Repfiblica del Paraguay y sobre la base de log plie-
gos gemeral y particular de condiciones oporiunaments
aprobados.

2.0 Decliranse exoncradas de todos los derechos. tdsag
e impuestos naclonales aplicables en el case, a lag operas
ciones gue los representantes del Goblermo de la Repiblf
ea del Paraguay realicen en su oportunidad para el tras<
lado de Tos médrmoles con su labra, a_ la cludad de Asuns
cidn, : ’ :

8.0 Adéptenss por gulenes corresponde las medidas
Hecesarlas patra el cumplimiento de Io que #e dispone, ¥ -
formalizadas 1as comunilcaciones pertinentes, déjose dd
todo ello 1a debida constanela., — PACHECO ARECO, ==
FEDERICO GARCIA CAPURRO. — CESAR (CIFARLONEY




