1904 BlARGO

Por quilogrameo

Nalgn L 205.00
Ruégda. Lt a s i tara st et ey 209.00
Cadersa R R L TR T 208.00
Paleta............................ 129.00
Esplnazo con lomo citr s erareataans 222.00

s CATNE i nevrinennsenass 26.00
Vadto . con SO sereesee e 26100
Pierna con garroén con euadril ceeras i93.00
Bspinazo sip lomo .......... YT 1%3.00
Entrafia ......... e e 161.00

Corte pistola 3 costillas sin garrdén 176.00
Corte plstola 8 costillag con BArrén 164.00
Asado corte pistola 149,00
Nonato R R T 26.089

ABASTO RITO JUDIO (KOSHER)
por quilogramo

Delantero 6 costillag Ceet st i ey 92.00
Delanterc 10 costillag feis st atasasa 104.00
Delantero 11 eostillag et iarr et enans 107 00

I} Al pibiteo
DELANTEROS

Paleta R I T 145.00
Matambre delanterg Crt s et aean 129,040
Aguia de primern Cras st ascatrneaa 145.00
Aguja de segunda B T T T T T T 86.00
Pecho eruzado 101.00
Puchero de pecho B £6.00
Brazuelo L PR T T T 75.00
Rocortes de carne y rulpa plcada .... 141.00
Hueses sln carne . ... 13.00

TRASEROS
por quilograme

l‘@ﬁlo ---:-n--’.a--cuc--.ucn-ool--. 337.00
Cuadrit R R L R R T, 240,00
Pulpa de nalga S Attt ittt ensanns 226.00
Palpa de ¢adera 234.00
Pulpa de rueds 234.00
Costillas con lomo Cretr i santrrns 256.00
Costillas sin lomg L I O 215.00
Matambre grande 169,600
Entrafia fina ettt ettt arrtarcenannnes 169.00

Asado ....... I N I 164.00
Puchero de fald LR N 101,090
Oseobuco (pierna) e eieseretsenan 72.00
Hueso cop i I 31.00
Hueso sin carne 13.00

Recortes de carne ¥ pun;a picada ..., i41.090

RITO JUDIO (KOSHER) CORTES
por quilogramo

Paleta............................. 169.00
Matambre delantero Crree i iannrreas 144.404
Aguja de primers frrrerrearnasas 1689.00
Aguja de segunda 101 060
Pecho cruzado L . 117.64

Pocho ......,............00 101.60
Brazuelo .,,......... PRI Ceenees 89 .00
Recortes .....vue... ..., Lt reaaes 16£.00
Gramag ..,........... " 35 .00
Huesos sin carne ., .. ... Be it rre e 16.00

I}  Expendios Mulkicipales Por quilogramo

Delanteros vaecuno abasto § costiilas . . 54.00
Delanteros vacuno abasto 8§ costillas . . 91, ¢@
Delanteros vacuno abasto 10 costillas 9¢.0%
Medias ves ... . [ "o 120,00

2.0 La presente resolur-is}g tendra vigencia nna ¥OZ Dl
blicado en dos dinrlos dge t&,Cam;_al.

3.0 Comuniquese, publiquese, ef&, — PACHECO ARE-
CO, — General ANTONIO FRANCESE: — JORGE PHIRA-
NO FACIO. —. General CESAR R. BORBA. -— WALTER
PINTOS RISSO, — ANGEL CESAR RONCO, — JUUAN MA.
RIA BORDARERRY. . JULIO MARTA SANGUINETTY, —
CARLOS M. FLEITA - =~ JORGE SAPELLI. — CARLOS
QUERALTO ORIBR.

OQFICIAL

Brerc 19 de 1991
MINISTERIO DE INDUSTRIA Y COMERCIO
2

Decreto 450/970. — Se apruchan lag tipificaciones de Con,
centrado de Tomate, Tomates Envagados al Natn«
ral, Jugo de Tomate, Puré de Tomate, Salsa Sup
de Tomate y Salsa de Tomate de produccién ticio,
nal asf come los Métodos de Anilisis y Toma gde
Muestras a los efectos del control de calidad sobry
Sus exporiaciones, (%)

Ministerioc de Indusiria ¥ Comercio,
Montevideo, 17 de geflembre de 1970,

Visto log antccedentes elevados por el Laboratorio de
Anilisis y Ensayos, relacionados con las tipificaciones de
Concertrado de Tomate, Tomates HEnvasadog al Natural,
Jugo de Tomate, Puré de Tomate, Salsa Catsup de Tomate
¥ Salsa de Tomate, de produceion nacional, asi eomg kds
Métodos do Andlisis y Toma de Muestras, a fin de someter
1as exportaciones de ¢sog preductos al contralor de calidad,

Resultando que las ifpificaciones broyectadas cubren una
linea de conservag de tomate cop posibilidades de exXporia.
cién, siempre que su elaboracion se ajuste a lag normag de
calidad exigidas en el comereig internacional,

Counslderando Gue dichasg tipificacioneg fijan lag pautag-
minimasg indispensables que, en materin deg calidad, dehen
cumplir los productos de quo se trata, a ofcetog de lograr
Ia conaquista de mercados en el exterior, .

De conformidad con lo propuesto por el Laboratorlo de
Andligls y Ensayos,

Atento a lo esiablecido por Ims leyes N.o 13.31g de 28

de diciembre dg 1964 y No 13.640 de 2§ de dictembre
de 1967

El Presidente de 1a Repiiblica,

DECHRETA*

Art. 2,0 A partip del 1.0 de octubre de 1970, el Banco
de la Repiblica Oriental del Uruguay y 1a Direccidén Na,

terior, sin la presentaclén previa, por parte de las tirmas
expurtadoras, de] Certificade de Calidad expedidg por el
Laborataorio de Anilisis y Ensayos, conforme a las tipifl.
eaciones aprobadag Dor el presente decreto. h

Art. 3.0 Comuniguess, publiquese, dése cuenta a la
Asamblea Genera] y vuelva al Laboratorio de Anslisis y
Ensayos para su archiva, . PACHECO ARECO. — JULIO
MARIA SANGUINETTI, ’

ANEXO 1
TiPIFICACION DR CON UEANTRADQ DE TOMATE
i. OBJETO.

1.%. La presente tipificacién establece las condiejo.
nes genorales de elaboraclén ¥ los regmisitog que
debe presentar e} “CONCENTRADG .D® TOMA.
TR,

2. DEFINICION ¥ DESIGNACION.

2.1. ¥s el producte obtenide por concentracién el

. pulpa de lag vartedades mencionadas, Ebres de
plel y scmillas, no fermentady y sametido a o
tratamlento térmico adeenado que asagure ¥u
conscrvacién en envases herméticos .

(*) Be reinserta por haberse publicado con errores en
“Diarie Offcial”, de fecha 39 de seliombre de 1970,
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2.2, Bl producte reszuliante de Ia definicién enunecia.
" da se denominari ‘‘Concentrado de Tomate” de
acuerdo c¢on las glgulentes concentraciones:

Concentration
Decsignacién Min, Mix,
Concentrado simple de tomate 16 28 )
Concentradeo doble de tomate . 28 36
Congetitrado triple de tomate , . 86

(En por ¢lento de concentrado libre de sal).
Podrin admitirse otrag designaclones, por el La-
boratorlo de Andlisis y HEnsayos, slempre que
los productos sean por ellag conocldos en el pais
de destino.

3. REQUISITOS.

3.1, Caracteristicas generales. El liguido a con.
centrar deberi ser extraido, bajo condicionss saa
nitarias apropiadas, de tomates madurcs, de 1as
variedades rojag o rojizas, frescos, ganes y lim.

QEICIAL

-del

3.2,

191wmi’

pios. Deberdin ser cuidadosamente lavados, desa
provistos medlante corte, de cualquler parte de.
fectuosa o verde y pricticaments libre de restos
de plaguicidas agricolas u otras sustancias even- -
tualmente nocivas.

Egtos tomates podrdn ser calentados antes da
ger triturades y tamizados o deherin ser triti.
rados, tamizados e Inmediatamente calentados a
los efectos de desiruir las enzimas.

No se permitirA la adicién de colorantes ni de
otras sustancias gue modifiguen la naturaleza
congentrado, excepto sal comfn refinada
(Clorure de BSodio), la cual deberd estar unia
formementa distribufda.

Caracteristicas fisicas y gquimicas: EI “Concen,
trade de Tomate"” deberi cumplir con los requi=- .
sitos especificados en la tabla I.

i

TABLA I
. L
Caracteristicas CALIDAD
flsicas y quimicas A" o0 EXTRA ‘B
. L )

Acidez titulable:
a) Exprésada en icldo cefirico hidratado en gr. ole

de a#6lHdos ........iveenann 9,0 10,0
Azficares reductores expresados en azficar Invertl. N

do pj108 gr. de sdélidos después de restar el

contenido de 8al ........co00vvrnennn 50 45
Cenizas insolubles er masa por clento ........ 0.5 0.6
Extracto Seco a 709C. y al vacfo libre de sal ., Declarado Deoclarado

Presencia de conservadores y colorantes

No debe contener

No dehe contener

Contenido de Arsénico (As) en mg]Kg. de pro.

ducto ..... P - 0,2 0,2
Contenido do Cobre en mg|Kg. de sélidos sin sal _

{NaCl1) PesaeB et teersaewenraa . 100 100 .

. -

Contenide de Plomo en mgKg.de producto ..., 2 2
Sal comfin refinada agregada en porcentaje en : B

(zig) sobre Bxtracto Seco ....... R 3,0 1.0 R
Particulas negras o colorantes en 10 gr. del pro.

AUOO s revsasngocsrranntirretonnrasnnss 10 30

So e

Vacio referido a 760 mm. 4% presién barométrica

¥ a 20°C.,, en mm, de mmercurio ...... . 320 320
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8.3. Caracteristicas organolépticas,
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8.83.1. El “Concentrado de Tomate”

deberd temer las caracteristicas organolépticas itdicadas en la Taa

Erero 19 de 187K

bla IIL
TABLA II
CALIDAD
Caracterfsticas “A" o EXTRA “p
Color: {
Segiin el Método de Tendrd buen color tipico de! jugg de Bastante buen color,
Munsell.

tomates rojos bien procesados.
Area Disco N.o 1. ]

65 9% 69 %

Area Dlsco N.o 2. 21 o 24,5

Area Disco N.o 3 o 4. 14 9 16,5 %
(03 y 4) Ty %

Se adjudicarin de 46 a 50 puntog

(8.25 y 8,25 olo)
40 & 45 puntos

T

Aroma: Distiutivo, semejante al del jugo de tom ates maduros, frescos,
Deberd terer muy- bueng consistencia Deherd ¢ or buena cansistencia ¥ PO
y estar libre de defectos, pudiéndose drén ser apreclados defectos, pers lom
admitlr Ia presencia de pequefias :r_ hismog no deberin scc grandes o e
ticulas de semillas, plel o partes ver. 2ros0s, o .contrastar en su color da
des, slempre que no aparezcan en ma. manerg qu afecten la aparloncla del
Apariencia; yor proporcion que lo aceptadop en vroducto. ’
3.2.1. para esta calidad ¥ no afecten
mis que ligeramente 1a apariencia (el
producto. ge adiudicarin de 45 a 50
puntos. Se adjudicarin de 40 a 44 puntos.
Caracteristico, gemejante al del jugo  Aceptable, caracteristico del jugo dg
recién obtenido del fruto maduro, no tomates envasadog, pudiéndose admitip .
Sabor: B admitiéndose el gusto a cocldo o Je ‘

un ligero sgabor

oxidaclén, nl cualquier otro sabor ex.
traio u objetable.

proveniente = Rt |

Partes verdes del tomate, semillas, egs
tigmas, edpalos u hojas, -

8.4, Caracteristicas microbiolégicas, .

3.4.1. El “Concentrado de Tomate” deberi cum PUT con lop requlsiius
bla I1iI,

TABLA IIT

microbioldgicos indicados en la Ta.

CALIDAD

Caracteristicas microblolézicas “A" o BEXTRA

ﬁBu

Contenidos de mohos mix de campos po-
sitives por cada 109 campos, Método de

Howard. 40

50

Congervacién de la calidad. en incubacién
de: 14 dfag 3 370 C

Se considerars producto defectioso si se comprucha:

©19) Aumento de la acidez como secido citrlco en més de un 10 ¢p ge Ia
2°) Aparlelén de gases u otros defectos en el producto .

igicial.

T

g
NOTA, — c3gqres de los discos del Método de Munsell anteriormente menclonado:

N.c 1 Rojo (5R 2.8/183) Acabado brillante.

N.o 2 Amarillo (2.5 R ¥y R 5.12) Aeaba do brillante.
N.o 3 Negro (N1) Acabade brillante,

N.0o 4 Gris (N4) Acabado mate.

R —————————S
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.. MUNSTREOQO Y RECEPCION

.

4.1. El muesireo, Ia recopeién y la inspecclén del pro-
ducto debord efectuarse de acuerdo con lasg indi.
caciones establecidas en el decreto 193j969 del 18
de abril de 1969 y publicadas en la Publicaciton
N.o 2 del Laboratorio de Andlisiz y Ensayos, Par«
te II, del Capitulo 2, pAgina 34.

UATEGORIAS

Cuando, por lag caracteristieas fisicas y quimicas de la
Tahla I, organolépticas da la Tabla I1 y microbiclégicas
de ia Tabla I, un producto puede ser colocado dentro
de la categoria “A” (“"EXTRAY™) o “B"”, deheri ser
estudiado por su color y ausencia de defectos (Tabla
II) para confirmarle el grado o pasarlo a un grado
{nferior de acuerdo con la Tabla IV de puntajes, en la
que Ia relativa importancla de cada factor estd expre-
gado numéricamente en la escala de 100.

TABLA IV
Pactor Pantaje mdximo
Color P bo
Apariencia .. iiearr e i 560

100

§.1. Calidad ‘A" (o Extra). — Deherd reunir un minfa
mo de 99 puntos. Se clasificardn asi aquellos con-
centrados de tomato que con puntajes no inferio-
res a lo que establece la Tabla IT para cada factor,
retinan en total un minimo de 90 puntos.

5.2 Calidad “B”. — Deberi reunir un minimo de 80
puntos. Se clasificarin asi aguellos concenltrados
de tomate que con puntajes mo inferiores a lo que
egtablece Ia Tabla II para cada factor, rednan en
total un minimo de 80 puntos.

ANALISIS, ENSAYOS Y COMPROBACIONES

8.1. Acidez.

8.2. Aztcares reductores,

6.3. Extracto Seco.

6.4. S6lidos solubles.

6.5. Presencia de conservadores y colerantes,

8.6, Metales toxicos.

6.7. Contenido de sal.

B8.8. Particulas negras, plgmentos y textura.

6.9. Depresién en el interlor del elvase.

6.10, Cuenta do mohos y levaduras y congervacién de la
calidad.

6.11. Conizas insolubles.

ENVASE Y ROTULADO

7.1. Los envases del “Concentrado de Tomate” deberdn
ser de material bromatoldégicamente apto y acepta-
dos por la autoridad sanitaria correspondiente; asl-
mismo resistirdn el proceso indnstrial sin ningua-
na clase deo deterioros. 8i se trata de envases de
hojalata con revestimiento, la capa de barniz de.
berd estar perfectamente adherida en forma gue
al sacar el producto no sg desprendan trozos de
barniz. En las paredes™ qnteﬂores del reciplente
no se admitirdn manchas earagteristicas de com-
ruestos sulfurados. En las parelles exteriores no
se admitirdn manchas de herrunibre ni su reto-
que con pinturas, eomo asi tampoco envases queé
presenten deformaciones’ permanentes en sus fola
dos. Las tapas de helalata utilizadas en envases
de vidrio u otro material deben cumplir con los
requisitos indicados para los envases de hojalata.

7.2. Las guarniciones ds goma deben sey inalterables
¥ no comunicarim olor mi sabor extrafio al pro-
ducto.

DIARIO OGEICTAL
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T7.3. Rotulado:
Debera llevar como minimo las siguientes inscrip-
ciones:

En el envase oxterior:

Nombre del producto y porcentaje da s6lidos =0«
lubles libres de sal.

Industria Uruguaya.

Nombre y direccion de la fabrica,

Espacio para el sello de Calidad de! Laboratorie
de Anédlisis y Ensayos (LAE),

En cada cnvase:

Nombre del producto (podri e*{clmrse el porcen-
taje de sélidos).

Designacién (o tipo).

Contenido Necto en Sistema Métrico Decimal,
Industria Uruguaya.

Nombre y direccién de la tfabrica.

ANEXO 2

TIPIFICACION DE TOMATES ENVASADOS
AL NATURAL, ENTEROS O EN TROZ0S

1. OBJETO.

1.1. La presente tiplficacién define y establece las cone
diclones generales de elaboracién y los requisitos
gue deben presentar los “TOMATES ENVASADOS
AL NATURAL, ENTEROS O EN TROZOS™.

«d

8.1. Se entiende por “Tomatos Envasados al Natural
Hnteros o en Trozos™ al producto obtenldo al en.
vasar con su jugo, la pulpa de tomates enteros ¢ en
trozos, de las variedades rojas o rojizas {(Lycoper-
sicum esculentum), no fermentado y esterilizado
en su propio jugo y en reciplentes herméticos.

2.2, Designacién. Se designaran por su nombre,. Kl
Laboratorio de Analisis y Ensayos podra admlitle
otra deslgnacion, siempre que el producto sea por
ella conocido en e] pais de destino.

2.2.1. Tipos. La pulpa de tomates deberi perte.
necer a uno de los siguientes tipos:

- a) Entero: HEstd constituido por toma.
tes que conservan su forma originaf.
Deberan ser de tamafio uniforme,

b) En trozos: E3ti constituido por toa
mates que han sldo cortados en iroe
zos, cada uno de los cuales debe te-
ner un minimo de 3 ¢m. en su me.
dida menor.

2.1. Carasteristicas generales, La pulpa de tomates ena
tora, deberd ser obtenida bajo condicionesy sanf.
tarias apropiadas, a partir de tomates frescos, sa-
nos y limplos, en su debido estado de madurez.
D=eberian ser cuidadosamente lavados, escaldados,
pelados, quitado el pedéindule y estaran prictica.
mente libreg de restos de plaguicidas agricolas y
otrag sustancias eventualmente nocivas., Bl ju.
go en el cual se envasen estos tomates podra pro.
venir del exprimido del mismo tipo de tomate y
bajo los mismos cuidados o del liquido obtenido
de Ia extraccién parcial del jugo de lag propias
pulpas. Debera ser colado para separar semillas,
plel y partes duras. Podrda recibir un anadido de
gsales purificadas como cloruro de sodio o calelo,
sulfato o citrato de calcio o fosfato monocileleo,
en cantidades razonablemente necesarias para dar
firmeza al producto. No se permitira la adieién
de colorantes ni de conservadores 1 otras BuSe
tancias que modifiquen la naturaleza del producto,
Cuando tenga afiadido de especias y productos na-
turales tales como cebolla, ajo y pimienta, los
mismos deberin ser dectarados en la etiqueta.




194—A PIARIO OFICIACL ﬂerol!ilo‘!’_ﬂ}

$.2. Los tomates envasados al matigal egteros o en trozos, deberdn cumplir con los requisitos de la Tabla 2

1

TABLA 1
CALIDAD
Caracteristicas fisicas y quimicas “A" o EXTRA “pn
e
Mazx. . Min, Max. Min.

Acidez titulable expresada en dcido cftrico hidrata-

do % sobre el jugo 0,85 —_— 0,90 —
Azicares reductores expresados en azficar invertido

P|100 g de s6lidos sin sal del conjunto (jugo

mis tomate) — 50 — 45
S6lidoa totales libres de azilicar ¥ ctorure de godio

sobre el fugo Do crrserraansceteinncncnan —_— B -— [ 1
Contenide de tomates ojo en masa gobre tamiz UNIT

1.410. Tomates enteros ,...... T 65 64 §h
Tomates en trozos L 70 b5 64 45
Presencia de antisépticos y eolorantes ... ciasenn No debs contener No debe contener
Contenido de arsénico en mE. por ¥£. de producto

tOtaI A I 0,2 — 0,2 —
Contenido de Cu. en mgikg. de solidos sin sal

NaCl  ciiiiinrnniecnnnosmnnonnsoeenns, 104,% J— 100,0 —_
Contenido de P1 er Mglkg. de producto ...,... 2,0 — 2,0 -—
Bal comin refinada en % masa (g|g) gobre el jugo 1,0 —_ 1,0 —
Vaclo referido a 760 mm. de presién barométrica y

a4 20°C, en mm. de mercurlo .......... 320 -— 220 -_
Contenido en Calcio sobre producto total (jugo mds :

tomatss) en % sn peso sesessrrasiscsnana 0,026 — 0,625 —
Cenlzasinsolubles SestBIVRIIANELLIEBSIYLEERERER S 0,6 o — 0,b % —

#.3. Caracteristicas organolépticns.

34.3.1, Los “Tomates Envesador al Natural, @Hnterce o en Trozos” tendrin lag caracteristicas ergamo.
iépticas indicadas en o Tabla II:

TABLA II
) CALIDAD '
Caracterfstican I -4
A o EXTR A S

",'7-‘: e, o
Bolor: ‘Superticie
#0310 tomate ek % .

brea, i 30 20

. 10 20
Puntaje: 27 a 3 Ad a2 28
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CALIDAD

“A"” o BEXTRA

it

¥

Dlgtintivo, semejante #1 juge de tomate

fresco.

Buen sabor, caracteristico, semejante
al del jugo reclén obtenido del frute
madure. No se admitirdn sabores ex.
trafios u objetables.

Sabor normal, aceptable, semejante al
del jugo de tomates envasado, pudién_
dose admitir un ligero sabor prove.
niente de las partes verdes, semillas
u hojas.

Caracteristicas
Aroman

Sabor
Aparienicla én

tomates enteros

Debera estar constituido por tomates
uniformes en tamafio y grado de ma-
durez. No se admitirin restos de plel
ni unidades muy aplastadas o rotas,
recortadas manchadas o que pregsenten
otro defecto.

8e admitirdA hesta un 20 9 de unida-
dez aplastadas o partidas gue puedan
ser vueltas a su forma primitiva.

Deberd estar consgtituido por tomates
uniformes en grado de madurez  pua
diendo variar el tamafio. Se admitf- -
rin escascs restos de piel (hasta 7T
cm.2 pjke.) alguna porcién descoloa
rida (hasta 2,4 cm.2) y alguna man,
cha inferior a 0,5 em. Se admitird has.
ta un 30 9% de Iag unidades que les
falte mds del 20 % pero menos del
30 % de su largo total.

Apariencia de to-
mates en trozos

Debers estar constituido por tomates
uniformes en su grado de madurez.
Cada trozo deberd tener como minimo
hasta 3 cm., de diimstro menor. Se
admitirin hasta 7 ecm.2 de plel plke.
hasta 2,4 cm.2 de porciones descolo.
ridas y trozos manchados qie no 80.
brepasen los 0,5 cm.2.

SH CONSIDERA UNA
S0L.A CATEGORIA,

8.4. Caracteristicas microbiolégicas,

3.4.1. Log “Tomafes Envasados al Natural Egn-

]

TABLA 1V

tero8s o0 en trozos' deberdnm cumplir con

los requisitos microbiolégicos indicados Factor Puntaje méximo
erx la Tabla III: T an
- Pedo oSeUTTIAD s1vsvvrnnanssrarscsssen gg
Conformacidn esicrvcesossvsssssrsncnw
TABLA III 00101' sacsasprusrravrrasaglsrnvonees 30
Defecto8 cssvsstarssseasssasnrnasnes 30
Calidad 100
Caracteristicas mi-
erobiolégicas “A” o Iixtra “B” PR
Contenido de mohos, 5.1. Calidad “A" (o “Extra").
méizimo de cam. - '
pos positivos por 5.1.1, Peso escurrido. — No deberi ser meno.
eada 100 campos. del 95 oo en peso, utilizando 1a técnics
Método de Ho- que se describe exr Ia parte analitica. S1 1oz
ward ......0a 490 50 mismos son enteros o cast enteros se I
s - R adjudicardn de 18 a 20 puntos, slempri
Congervacién de la que dichos tomates retnan los Trequerk
calidad err incuba. . mientos necesarlos para esa categorfa el
cibn de ........ 14 diag a 37°C color ¥ defectog. .
Se considerard defectuose si se com- §.1.2, Conformaciéw. — Se adjudicarin entri

prueba em el producto:

1.0 Aumento de la acidez como dcido of-
trico en més de umr 10 olo de Ia ini.

¢cial,

2.0
en el producto.

4. MURESTREO Y RECEPCION,

4.1. Bl muestreo, la recepeién y la inspeccién del pro-
ducto deberin efectuarse de acuerdo con las In, -

Aparicién de gases u oiros defectos

6.1.3.

dicaciones establecidas por el Decreto N.o 193 -

1969 de 18 de abril deg 1369 y publicadas en Ia

publicacién N.o 2 det Li#boratorio de Andlisis ¥

Ensayos, Parte II del Capitulo 2, pigina 34,

5. CATEGORIAS:

quimicas de la Tabla I, organolépticas de la Tabla II

¥ microbiolégicas de la Tabla III,

colocado dentro de la categoria “A"

“B”  deberd ser estudiado para adjudicarle el punta-

jeo ¥ confirmarle el grado o pasarlo

rior de acuerdo a la Tabla IV, de puntajes, ex la cual
1a relatiya Iimportancia de cada factor estd expresada .

numéricamento ew 1a escala de 100.

18 y 20 puntos sl el 95 ofo en mana a4
Ios tomates son enteros o casi enteros. St
entiende por enteros: 1) aquellos toma
tes en los que su contorno no ha sido afdad
tado por los procesos de descortezado 4
semillado, ete,; 2) el tomate puede estai
roto o rajado pero no a tal grado que se ha:
yan separado semillas o placenta o uni
abertura demasiado grande en la cavidad
de las semillas y 3) si las unidades pué
den ser vueltas y manejadas pricticamen:.
ta con su forma orlginal.

Por color ss adjudicarin de

27 a 30 pun
tos. '

G.1.4. Por apariencia (ausencia de defectos) .ge

lo adiudicaran de 27 a 30 puntos.

5.2, Calidagd *B".
Cuando, por las categorias figicas ¥ 5.3.1. Poso escurrido. — i ¢l i;fﬁ‘“cel de péso e§'
h d 8 currido es menor de 66 8 olo en DeBsO),
u?op‘l;oExlt}f;?’) Eca: pere no menor de 5%, so 1o adjudicarin
da 16 a 17 puntos. L.

a un grado Infe. §.2.2. Conformacisn. — Se adjudicardm de 16

a 17 puntos 1 no menos del 70 olo en
masa de log tomates son enteros o casl
enteros.
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§.2.3 Color. — Recibird por color de 34 a 26
puntos gi regne lo establecido en la Ta.
bla Il para esta categoria,

b.2.4. Detectos. — Recibird por *‘ausencia de
defectos” de 24 a 26 puntos si redme loa *
los reguerimientos establecidos en 1a Ta-
bia II para esta categoria.

€. ANALISIS. ENSAYOS Y COMPROBACIONES.

000~ & O 88 1y

. e e
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Acidez titulable.

Azdeares reducioves,

Ss5lidos totales.

Contenido en tomates.

Contenido en sal (NaCl).

Presencia de conservadores y colorantes.
Metales téxicos.

Depresion en el interior del envase,
Cuenta de mohos y levaduras.

. Cenizag insolubles.

ENVASE Y ROTULADG

7.1.

7.2,

3.3.

Los envases deberdn ser de material bromatolé-
gicamente apto y aceptados por la autoridad sa-
nitariz- correspondiente, as{mismo resistirdn el
procesc industrial sin ninguna clase de deterioros,

Si se trata de envases de hojalata con revesti-
miento, la capa de barniz deberd estar perfecta-
mente adherida en forma que al sacar el produc-
to no se desprendan trozos de barniz. En las pa-
redes interiores del reciplente no se admitiran
manchag caracteristicas de compuestos sulfurados.
En las paredes exterijores no se admitir4n man-
¢has de herrumbre ni su retogue con pinturas,
como as{ tampoco envases gue presenten defor-
maciones permanentes en sus fondos. Las tapas
de hojalata utilizadas en -envases de vidrio u otro
material deben cumplir eon los reguisitos {ndica-
dos para los envases de hojalata.

Las guarniciones de goma deben ser Inalterables
¥ no comunicardn olor nl sabor extrafio al pro-
dueto

Rotulado. — Deberi llevar como minimo lag si-
gulentes Inscripeciones:

En €} envase exterior:

Nombre y peso del producto.

Nombre ¥ direccién de la fabrica.

Industria Uruguaya.

Bspacio para el Sello de Calidad del Laboratorio
de Andlisis y Ensayos (LARE).

1.

ICI1AL - Brero 19 de 1938
En cada envase:

Nombre del producto.

Tipo. :
Contenido neto en Sistema Métrico Decimal,
Industria Uruguaya,

Nombre y direccién de Ia fébrica.

ANEXO0O 3
TIPIFICACION DE JUGO DE TOMATE
OBJETO.

1.1. La presente Tipificacién establece las condiciones
generales de elaboracidn ¥y los requisitos gue debs
presentar el “Jugo de Tomate”.

2. DEFINICIONES Y CLASIFICACION.

2.1. Jugo de tomate, Es el zumo obtenido de la ex
prezién de tomates de las variedades rojas y roe
Jizas (Lycopersicum esculentum), no dilanido, no
fermentado, libre de semillas, piel y partes fibroe
8as, sometido a un tratamiento adecuado que agee
gure su conservacién en envases herméticos,

2.2. Designacién. — El “Jugo de Tomate™, se desige
nard por su Dombre. El Laboratoric de An#lisis
¥ Bnsayos podri admitir otra designacién, sieme
pre que el producto sea por ella conocido en el
pais de destino.

. 8. REQUISITOS

TABL.A I

3.1. Caracteristica® generales. — El zumo debers ser -

extraido bajo condiciones sanitarias apropladas,
do tomates maduros de las variedades r0jas ¥ roe
jizas, frescos, sanos, limplos., Deberdn ser cu'-
dadosamente lavados, degprovistos, mediante core
te, de cualquier parte defectuosa o verde y price
ticamente libre de restos de plagulcidas agrico-
lag y otras sustanclas eventualmente nocivas.

Log tomates podrin ser calentados antes de 1a €=

traccién del jugo, pero Gnicamente por procedis.

mientos gque no den por resultado un aumento en
Ia proporeién del agna natural de los frutos. o)l |
Jugo podra llevar en suspensién pulpa de fruto
finamente dividida o podrda ser homogenloelzado.

No ge permitiri la adicién de colorantes nj deé
otras sustancias que modifiquen la naturaleza ded
jugo excepto cloruro de Sodio, el cual deberd die
solverse direciamente en el Jugo ¥ sy limito mée
ximo sera de 1,0 g. por 100 ml, .

3.2. Caracteristicas fisicas 'y quimicas,

8.2.1. E1 “Jugo de Tomate” doberd cumplir con
los requisitog especificados en la Tabla I

CALIDAD '
“A” o EXTRA “B”
Caracteristicas fisicas y quimicas
Max. Min, Max. Min,
1}
Acidez titulable:
&) Ezxpresada en Acldo citrico monohl-
dratado en g[100 ml.  ,.....c00e 0,77 —_ 0,89 —
b) BExpresada en mell. ....ievreecsces 93,69 —_— 124,92 —_
PH 4,6 — 4.8 —-—
"a,_‘ u“ L
Azicares reduetoros expresados en azdicar
invertido por100ig. de wdlides sin sal
(NaC1) T cerran Peresesana 55 45
Extracto Seeco a 700 C. y al vaclo, después
de restar el contenido de sal ofo (NaCl)
6.9 6,0 6.9 4,3

8]8- uc-lll--lnlo-a-all.-.:lloloooli
b

4
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) CALIDAD
“A" o BXTRA “B" )
Caracteristicas fislcas y quimicas . G
Miax, Min. Méx, Min.
S6lidos solubles, por lectura refractoméa :
trica a 200C. y después Je deducir el eon.
tenido de sal o[o (B[8.) .ivieseeranves 6.5 4,6 6,6 4.5 .
Presencia de conservadores y colorantes . No deberd contener '
Contenido de Pb €0 DDM  .cvieeenasnsne 2,0 — 2,0 —
Contenldo de Arsénico (As) en ppm. .. 0,1 — 0,1 —_
)
Contenldo de Cobre (Cu) en DD ... 10,0 — 10,0 —_ v
Contenideo de dcldo ascérbico en ppm .. — 159 . 100 -— '
8al comin refinada agregada, en porcen. !
tajo en masa (E|8) .ccvirrrrvansoce B — 1 _—
Particulas negras por cada 10 g. del pros
.dueto: i
a) Con un didmetro miximo de 0,6 mm. b -_— 4 —
b) Con un didmetro mayor de 0,6 mm, 0 — 0 — e
Vacio referido a 760 mm de presién barc. I '
métrica y a 20°C, en milimeiros de mer. ' i
curio HMesessEAE RS EP A ERNAEREPRRER — 320 — 320
!
3.8. CaracteristicRs organolépticas,
3.3.1. Bl “Jugo de Tomate” deberi tener lag taracteristicag organolépticas indlcadas en Ia Tabla IL
TABLA II
3 -
: CALIDAD
Caracteristicag organolépticas.
_l‘lA’l o EXTRA - ‘lBll
¥
Color: Seglin e¥ Méto.
do de Munsell.
Area Disco N.o 1. b % b9 %
Area Disco N.o 2. 21 % 24,5 %
Area Disco No & o 4 14 16,6 %
(o3 y4) {1 %27 %) (8,26 % v 8,26 %)
Puntaje a adgudiear de 2€ a 30 de 23 a 26

Aroma:

Distintivo, somejante al de fugo de

tomates maduros, frescos. i

Sabor:

Caracterfstico semejante al del jugo
recién obtenido del fruto maduro, no
udmitiéndose el gusto a cocldo o de
oxidaclén, ni en general cualquier oiro
gabor extrafio u objetable.

Aceptable, aracteristico del juge ﬁ
tomate envasado pudiéndose ads

un. ligero abor prove a_sde oasicl
verdes del tomate o semiilas. Se als
mitiri un ligero gusto **mohoso” &
tomates muy maduros. o

Puntajes adjudicables
a sabor y aroma

de 33 & 40

~—

de 27 a 82

Apariencla:

Puntaje adjudicable:

A consistencia:
A ausencia @e defectos,

Debersi tener muy buena consistencla
y podré temer una ligera tendencla a

"‘gepa~arse en doa capas udmitiéndose

1a Presencla de peauefias particulas de
gomillas, plel o partes verdes del toe
mate siempre que NO aparsican en
mayor proporeién qune la especifi-ada
en el .partado 3.2.1. para esta ca.
1idad, bajo particulas negras por 10 8.
de] producto.

de 13 a 16
do 183 a 15

Deberin_terer buena consistoncize PDe
drén tener tendencla a separarse oM
des ecapas v 5o tolerari Fa prescicis:
de poquefias partfculags de semillas ©
plel o partes verdes del tomate, Sletia
Pre qile NO aparezcan el IAyor Proe
porcicm. jue a especificada en el adar,
tado 3.2.1. para estas calidades, bajo
particulag negras por 10 g. del pros !
ducto. ) -

da 10 a 12
de 10 & 13

NOTA, — Colares de los discos del Método de Munsell anterlormente mencionado:

N.o 1 Rojo (5K*.2.6/13). Acabado brillante,

N.o 2 Amarillo (2.5 R YR 5]12) Acabado brillante.

N.o 3 Negre (N1} Acabado brillante.
N.o 4 Gris (N4) Acabado mate,
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8.4. Cavacteristicas miceobiolGgicas,

T~ »
3.4.1, Bl “Jugo de Tomate” deberd cumplir con
ios reguisites microbiolégicoz indicados en
la Tahbla II1.

TABLA ITI

CALIDAD
Caracteristicas [
microbiolégicag “A' o EXTRA “B"

Contenido de
mohos: maxi-
mo de campos
positivos  por
cada 100 cam-
pos. Método de
Howard ..... 20 30

4. MUESTREO Y RECEPCION.

4.1, E)l muestreo, Ia recepcién y la inspeccion del pro-

ducto deberdn efectuarse de acuerdo con lasg in-
dicaciones establecidas en el deereto 133[969 del
18 de abril de 1969 y publicadas en la Publica-
eifn N.o 2 del Laboratorio de Anilisis y Ensayos,
réging J4, “Plan de Toma de Muegirag parz eva-
luar la calidad de frutas y hortalizas segtn el
método propuesto por FAOQOMS"

$. CATEGORTAS.

Cuando por las caracteristicas fisicag y quimicas de la
Tabla I y microbioldgicas de la Tabla III, un produe-
to puede ser colecado dentro de la categoria “A". (o
*EXTRA"Y o “B” deberd ser estudiado por sus caracte-
risticas organolépticas y ausencia de defectos (Tabla
II) para confirmarle el grado, pasarlo a un grado in-
ferior o rechazarlo de acuerdo con la siguiente Tabla
IV de puntajes, en la que la relativa importancia de
cada factor egtd expresado muméricaments em la esca-

Ia de 100.
TABLA LV

Factor Puntaje maximo
" Color ekt a e . 30
Congistencia 15
Ausencia de defectos .........00.0u.. 15
Sabor y arom& - v ysiamraar e ans 40
B 100

6.1, Calidad “A'" o (“Exira’). — Debherd estar situado

o estw categoria segin lo establecideo en la Taw
bla. I y reunir en total no mencs de 85 puntos.
Podré, sin embargo, esgtar situado en el Grupp
“B"” de: la Tabia IL siempre que por color no red-
na -menes de¢ 256 puntos, por congistencia de 12 ¢
en total Los 85 puntos establecidos para esta ca-
Tidad.

Calidad “B". — Debera reunir un minimoe de 70
puntos y sitvado en la categoria “A* o “B” de
la Tabla EI.

Fuera de ealidad exportable, — Cuando noe reuna-
los. 70 puntow el producto no sersd acepindo para
exportacién, ‘

§. ANALISIS. ENSAYOS Y COMPROBACIONES.

6.1, Acidez total, :

6.2, Azmicares reductores,

€.3. Dxtracto Seco (S6lidos tolales).
6.4, B6lidos solubles.

-~
WWw=gn o

TSmO

i
1

o

Contenido de #cido ascérbico.

Presencia de conservadores y coloranies.
Metales toéxicos.

Contenido de sal en NaCl olo.

Particulas negras, pigmentos y tcxtura.
Depresidn en el interior del envasge.

Cuenta de mohaes, levaduras y conservacidn de la
calidad. L

-~

§. ENVASE Y ROTULADO. =

7.1.

Los envases del “Juge de Tomate” deberin ser
de material bromatolégicamente apto y aceptados
por la autoridad sanitaria correspondiente: asf-
mismo resistirdn el proceso industrial sin ninguna
clase de deterioros. Si se trata de envases de ho-
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jalata com revestimiento, 1& capa de barniz deb
estar perfectaments adherida, en forma que al
ear el producto mo ss desprendan trozos de b
niz. En lag paredes interiores del recipiente
se admitirdn manchas caracteristicas de compu
tos sulfurados. En las paredes exteriores no
admitirdn manchag de herrumbre ni su roetogq
con pinturas, como asf tampoco envases que pr
sellten deformaciones permanentey en sus fonda
Las tapas de hojalata wutilizadas en envases de ¥
dric u otro material deber cumplir con los reqn
sitos indicados para los envases de hojalata.

Las guarniciones de goma déeben ser inalter:
bles ¥ no comunicardn olor ni sabor extrafio |
producto.

7.2. Rotulado. — Deber4 llevar como minimo lag s
Zuientes inscripeiones:

En el envase exterlor:

Nombre del producto y porcentaje de sélidos,
Nombre y direccion de la fibrica,

Industria Uruzuaya.

Espacio para el Sello de calidad del Laborator
de Andlisis y Ensayos (LAE).

En ecada envase:

Nombre del producto.

Tipo .
Contenido neto en Sistema Métrico Decimal.
Industria Urugunaya.

Nombre y direceién de la fabrica.

Niumero de identificacién,

'

- ANEXO 4

TIPTFICACION DE PURE DE TOMATE
1. OBJETO.

1.1. Ea presenta Tipificacién establece las condicione
gemerales de elaboracion y los requisitos que de
be presentar el “Puré de Tomate®.

2. DEFINICION Y DESIGNACION.

2.1. Definicion. — H1 “Puré de Tomate” es el pre
ducto obtenldo al concentrar por calor y vaelo €
jugo y la pulpa friturada y tamizada de los t¢
mates de las variedades rojas y rojizasz (Lyca
persicum esculentum)} no fermentado y sometid
a um tratamiento adecuado que asegure su con
gervacién en envasey herméticos.

2.2. Designacién. — El “Puré de Tomate”, ze desig
nard por su nombre, Bl Lahoratorto de Anélist
y Ensayos podrd admitir otra desigracién slem
pre que ol producto sea por ella conoeldo en e
pafs de destino. La designaciér anterior podr;
ser commlementada con las sigulentes denomina
ciones de acuerdo al porcentaje de concentracidi
de solidos en fomates Iihres de Sal:

|
Designacién Concentracid:

2.2.1, Puré Liviano de Tomate 8,5 a 11 0|
2.2.2. Puré Mediano de Tomate 11 a 16 0
2.2.3. Puré Espeso de Tomate. 16 a 250

3., REQUISITOS.

3.1. Bl “Puré de Tomate” deberi ser obtenido baj
condiciones sanitariag apropiadas, a partir de to
mates frescos. sanos y limpios en su debido es
tado de madurez. Deberdn ser cuidadosament
lavadod, escaldados, pelados, quitade el pediimenld
¥ durezas, debiendo quedar préicticamente libre
de restos de plaguicidas agricolas y otras sustan
ciag eventualmente nocivas,

El liguido obtenido, luego de tamizado, es con
centrado por el calor y el vacio y adicionado dy
sal (cloruro de sodio).

No se permitird la adicidn de colorantes ni d
otras sustancias que mq.difiquen la maturaleza dq
producto con la excepcion mencionada del clorur
de sodio, -

_ _Debera tener un minimo de 8,5 olo de s6lido
del fomate =im sal (NaCl} y un méaximo de w
25 oio. .

v
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3.2, COavacteristicas fisicas y quimicas,

2.2.1. El “Puré de Tomate'” deberd cumplir con los requisitos especificades en la Tabla I.

TABLA I
) CALIDAD )
“A” o Extra “B"

Caracteristicas fisicas ¥y quimicas Max. Min, MAx. Mio. -
Acldez titulable expresada en &cido ci- '
trico hidratado por 100 de s6lidos sin .
gal (NaCl) ....iciniiunmnacsn teeerann . 9.0 -— 10 —
Cenizag insolubles en masa por ciento -, [1 8+ —_ ) 0,5 — \
Azicares reductores, expresados en azi- ' -
ear invertido por 100 g de s6lidos sin K
sal (NaCl) ......c00ene fecarasanenan -— 30 — 45 o
Extracto Seco a 700C. ¥ al vacio des- ¥ 7
pués de restar el contenideo de sal olo
(BlE) i, ot ereseecaenanen ‘e 25,0 8,3 25 8,3
Bdlidos insolubles por 100 g. de sélidos
sin sal (NaGl) .. viniieeiiurennnnnns 2,6 —_ 3,0 —
Presencia de conservadores y colorantes No debe contemer
Contenido de arsénico en mgjkg. de pro-
AUCLO .. .iiiineta e 0,2 — - 0,2 —_—
Contenido de Cu. en mglkz. de s6lidos '
sin sal (Na:Cl) .......cc0vueeennn. e 106,0 —_ 100,0 -

. T ¥
Contenido Ph. en mglkg. de producto .. 2,0 _— 2,0 —_—
Sal coman refinada (NaCl) en masa por.
ciento sobre el produetio total ......... 2,0 — 3,0 —
Particulas negrag y pigmentos en 10 8.
de producto .......... fer s 10 — 6o -_—
Vacio rveferido a 760 mm, de presién ba. ' ' “i)
rométrica y a 209 C. en mm. de Mercurio . : _— 82¢ -_— 320

¥

a

8.3. Caracteristicas organclépticas, — Fl "Puré de Tomate deberi tomer las caracteristicas organolépticas

indicadas en la siguiehte Tabla II, .
TABLA I1 ‘
CAUIDAD
Caracteristicas organolépticas -
. “A"” o BExtra “B’

Color: segilin el Método de Mun. Tendrd buen color, tipico del puré de .
sell. Determinado sobrs produc- tomates rojos bien procesados. Bastaute buen eolor.
to entre 8,4 y 9,4 de sélidos,

Area Disco N.o 1 ..., ii0usae 656 % 53 %
Area Digeo NoO 2 ..n.vansses : 21% 28 %
Area Disco Noo 3 0 4 .vvvune 149 19%
© No 3°¥Y No 4) .uvvatnas My 1%) (9.5 y 9.56%)
Se adindleardn: ........ caeenn de 45 a G0 puntos menos de 45 puntos.
Peberd temer muy buena comsisten-  Deberi tener bpuena consistencia, po-
cia v estar libre de defectes pu. ,dra téner tendencia a separarse SR

diéndose admitir la presencia ds pe- dos capas ¥ se tolerard la pressicis
quefiag particulas de semillas, piel o de pequefias particulag de semillas

Apariencia partes verdes, y slempre que Rno o piel o partes verdes del tomiaie
aparezcan en MAayor proporeién gue glempre gue NOD KpArefcan en mayor
1o establecido en 3.2.1. para esta proporeién que la especificada em ol
calidad y que no afectem més gue li- apartado 3.2.1. opara esta -gatidad,
geramente la apariencla del pro- bajo particulas negras por 0L, de
ducto. produocte.

N Se adjudicardn de: 45 a 50 puntos, 40 -a 45 puntos,

.

Atoma . - Pistintivo, semejante al del jugo @&e tomates, maduros ‘frescos.

— Caracteristico, semejante a2l del ju. Ageptable, caractetintieo, semejante

g0 recién obtenido del fruto maduro, al del jugo de tomate envasado, pu-

Sahor no admitiéndose el gusto .a wcocido 0 diéndose adwmitir un Hgere sahor pro-
-de oxidacién, ni de cualguier -otro voniente de .partes veedes ] toma.

gabor extrafio u objetable. 4p, somillas o uyn ligero gaber .a €O

' gido. ‘

NOTA: Colores de log discos del Métode de Munsell anteriormente -mencionado.
N.o 1 Rojo (R 2,6/13) Acab.ado brillanmte. :

N:o 2 Amarilio (2,5R Y R 5,12) .Ackbaido brillante,

N.o 3 Negro (N1} Acabado brlllante.

Nea 4 CQris (WEY Ammhaito Wste,
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3.4. Caracieristicas microbiolégicas, 6. ANALISIS, ENSAYOS Y COMEROBAOIONES_ 7
3.4.1. El “Puré de Tomate” deberd cumplir con 6.1. Acidoz. .
los requisitos “microbiolégicos indicados 6.2, Azficares reductoeres,
en la Tabla IIIL, 6.3. Cenizas insolubles.
6.4. Eztracto Sece (solidos totales),
8.5. Contenido de sal.
TABLA I11 6.6. Sdlidos solubles.
B.7. Presencia deo conservadores y colorantes.
6.8, Metales téxicos.
6.9. Particulas negras, pigmentos y textura.
Caracteristicas CALIDAD 6.10, Cuenta de mohos y levaduras.
microbiolégicas “A™ o EXTRA “.B-‘" 6.11. Depresién en el interior del envase,
Contenldo d e 7. ENVASE Y ROTULADO,
mohos maxi- )
mo de campos 7.1. Los envages del “Puré de Tomate" deberin sar
positivos p o T de material bromatolégicamente apto y aceptados
cada 100 cam- por la auforidad sanitaria correspondiente, Asgfie
pos Método de mismo resistirdn el proceso indusirial sin sufrie
Howard .... 40 BO nitguna clase de deterioros.
Si se trata de envases de hojalata con revestfs
Conservacidén miento, !a capa de barniz deberd estar perfectas

“de 1la calidad
en incubacidén

en: .. 14 diaé a 37¢ C.

AR

Se considerda productoe defectuose sl.se
comprueba:

1) Aumento de la acidez como Acido cl-
trico en mds de un 10 olo de la ini-
cial;

20) Aparicién de gases u otrog defectos
en el producto,

MUESTREO Y RECEPCION.

4.1. E! muestreo, la recepcién y la inspeccién del pro-
ducto deberan efectuarse de acuerdo con las in-
dicaciones establecidas en el decreto 183]969 del
18 de abril de 1969 y publicadas en la Publica-
cion N.o 2 del Laboratorio de Andlisis y Eosa-
yos, Parte 1I, Capitulo 2, pAgina 34.

CATEGORIAS.

Cuando por las caracteristicas fisicas y quimicas de la
Tabla I, ¢l sabor ¥y aroma de !a Tabla Il ¥y microbiols-
glcas de Ia Tabla IlI, un producto sea colocado dentro
de la categorfa “A” o (Bxtra) o “B", deberd ser es-
tudiado por su ausencia de defectos y por su color para
confirmarle el grado o pasarle a un grado inferior de
acuerdo a la siguiente Tabla IV de puntajes en la gue
1a relativa lmportancia de cada factor estd expresado
numeéricamente en la escala de 100,

TABLA IV

mente adherida en forma que al sacar el produc~
te no se desprendan trozos de barniz, En las
paredes exteriores no ge admitirdin manchas de.
herrumbre ni su retoque con pinturas, En las pas
redes interiores del recipiente no se admitirin
manchas caracteristicas de compuestos sulfurae
dos. Tampoco serdn admitidos envases que pre-
senten deformaciones permanentesd en sus fondos,
Las tapas de hojalata utilizadas en onvages de
vidrio u otro material, deben cumplir con los ree
quisitos indicados para los envases de hojalata,
Las guarniciones de goma deben ser inalterables
¥ no comuliicar olor ni saber extrafio al producto,

"7.2. Rotul®do, — Debers ilevar como minime las afs

guientes inseripciones:
En el envase exterior:

Nombre del producte y porcentaje de sélidos.
Solublea Iibres de sal. .

Industria Uruguaya. .

Nombre y direccién de la fibrica, -
Espaclo para el Seilo de Calidad de! Lahoratorio
de Analisls y Ensayos (L.A.E.),

En cada envase:

Nombre del producto (podrd excluirse el porcentaje
do soélidos),

Designacién (o tipo).

Contenido Neto en Sistema Métrico Declmal.
Industria Uranguaya.

Nombre y direccién de la fibrica.

ANEXO0 5

- TIPIFICACION DE SALSA CATSUP DE TOMATR

. 1. OBIETO. La presente tlpificacién establece las cohw
Factor Puntaje miiximo diciones generales de elaboracién y los reguisitos que
debe presentar la “SALSA SATSUP DE TOMATE",
Color NETREE 50
Augencia de defectos .............. 50 2. DEFINICION, DESIGNACION Y CATEGORIAS.
E&tal R LR 100 2.1. Es ol producto obtenido por cohcentracién de la

§.1. Calidad “A" o (Extra). — Deberd reunir un mi-
nimo de %0 puntos. Se clasificara asi aguel “Pu-
ré de Tomate” que, observado a la concentracién
apropiada (entre 8,4 y 9,4 ojo de sélidos), tenga
utn buen color rojo, tipico de los tomates bien
procesados y esté praciicamente libre de defectos
de acuerdo a lo gqub-egtablece la Tabla II ¥ reei-
ba un total minimd de 30 puntos.

-

pulpa y el jugo de tomates de las variedades rojag
o rojizag (Lycopersicum esculentum), no fermen,
tado, adiclonado de sal, azfcar, vinagre, especlag ¥
aromatizantes naturales o artificiales admitides
por el Laboratorio de Analisis y Ensayos y some.
tide a un proceso térmico gue agegure SuU CONSEre
vacidén en envases herméiicos,

2.2. De acuerdo a su concentracidn en sdélidos totales
se establecen lag sigufentes categorias:

6.2. Calidad “B". — Deberd reunir un minimo de 80 Categorias Concentracién
puntos. Se clasificarda as{ aquel “Puré de Toma-

te” que observado a la concentracién apropiada
reliha puntajes no inferiores a io que estahlece
la Tabla II para Color y apariencia reuniendo el
minimo total de 80 puntos ya mencionados.

Aquel “Puré de Tomate” que no refinag 80 pun-
tos no podrd ser exportado.

mis de 34 olo
entre el 29 y 24 o[[o

Bxtra concentrada
Extra

Comtn " mno menos de 25 olo

El Laboratorio de Analislis y Engayos podri admi.
tir otra designacién siempre que el producto ses
por ella conocido en el pais de déstino.
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3. REQUISITOS: vacio y edulcorada con azvcar (o mezela de 6sta
! L B y dextrosa), sal. vinagre. especias y productos na.

8.1, Caracteristicas generales., - La pulpa a concen. turales tales eomo ceboilas v ajos siemipre gque en
trar deberd ser extraida. bajo condiciones sanita- total no constituvan mds del 10 plo de} producto.
riag apropia.das, gie tomates maduroes de_a las varie. No se permitira ia adicion de -fr)korantes ni de
dades rojas o rojizas, frescos sanos y limpios. De- otras sustancias que modiriquen {a naturaleza
berdn =er culdadosamente lavados, desprovistos del producto.
mediante corte de cualquier parte defectuosa o
varde y pricticamenté libre de vestos de plagulei. 2.2, Caracteristicas fisicas y quimicas.
dag agricolag u otras sustancias eventnalmente no-
clvas, Esta pulpa deberd ser tamizada a loa efec. §.2.1. La “Salsa Catzupr de  Tomate” debers
tos de excluir semillas, piel u otra particula du- cumplir con los requisitos  especificados
ra. Luego es concentrada con o sin la ayuda del ] en la Tebla

TABLA 1
CALIDAD -
- — —_—

Caracteristicas Fisicas y Quimicas “A” 0 EXTRA i

Max. Min. Mix. Min,
Acidez titulable: expresada en dcido acé- . - R
tico sobre el producto total .......... 2,0 1,0 2,0 0.4
Aztcares reductores expresados en azucar
invertido pl100 g. de sélidos después de
restar el contenido de sal. ........c0. — 45 % — 40 %

y : e LT S

Extracto Seco al 70 olo y al vacio ... Acorde con la Categoria Declarada
Contenido en gal comun refinada (NaCl)
gobre el preducto total para productos
con sélidos de:
mis de 84 0[0 ... .iiiiennittnciannrne 4,0 % — 4.0 % —
entre el 29 ¥ 33 00 cuvuirinrearenas 3.0 % - 2.0 % -—
entre el 26 ¥ 32 0J0 ..i.ueiiiniianas 25 % - 2.6 % =
Cenizas insolubles en masa por ciento .. 0.4 % — 05 % —_
Presencia de conservadores y colorantes . No debe contener No debe contener E
Contenido de Arsénico (As) en mglkg. de
producto et 0,2 -_ 0.2 -—
Contenldo de Cobre en mglkg. de pro.
dueto et e e e e . 20, — 20, —
Countenido de Plomo en mgikg de pro.
ducto Hees e e P -2 —_— 2 _—
Particulas negras o colorantes en 10 g. de
producto 10 — 30 ] _

3.3, Caracteristicas organolépticas,

§.8.1. La *Balsa Catsup de Tomate” deberd tener las caracteristicas organolépticas indicadas en la

Tabla II
TABLA 1I
CAL1DAD T T
Caracteristicas -
organoclépticas “A” o BXTRA wgr

Color: sgeglin el Tendrd buen color tipico de la salsa  Tendra bastante buen color, compara.

Método de Munsell de tomates rojos blen procesados, ble al tipico de 14 salsa catsup de to-
. mate. :
Area Disco N.o 1 65 % 53 %
Area Disco N? 2 21 % 28 %
Area Disco N¢ 3 '
o4 14 % 19 T
(3 0o 4) (757 %) i 9.6 %

Se adjudicardn de 17 a 21 puntos
21 a 25 puntos

LT ey

-
—*

NOTA:

Colores de Tos dlscos del Método de Munsell anterlormente mencionados.

N¢ 1 Rojo (ER 2,6/13) Acabadoe brillante.

N 2 Amarrillo (2,5 YR 5,12) Acabade Prillante,
N? 2 Negro (N1) Acabado brillante, >
N? 4 Grwis (N4) Acabado mate,
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e
Caracteristicag CALIDAD '
Organoléptieas KA 0 BEXTRA «g» L
Debers tener muy f)uena consistencia  Debers tener buena consistencia de taf
no debiendo mostrar mas aue una li. manera que al ser vertido sobre nna
gera geparacién de liguidoe cuando gs superficie plana no muestrs una exce.,
vierte sobre una superflcie plana., De. siva separacién de liguido y mo sea
berd estar libre de defectog tales como  demasiado espeso. )
Apariencia reste de semilla, piel, partfeulas negras, Podri presentar alzunos de los da-
partes verdes o pigmentadas, etc. pu.  fectos mencionados en la Caldad “A”
diéndose admitir la presencia de muy pero siempre que esté dentro de log
bequefiags particulag del tipo mencio, establecidos en la Tabla I
nado ¥ slempre quo no 8éa en mayor
proporeién gue Io establecide en 8.2.1,
] - L
Se adjudicarin

a congistenela:

' A ausencia de de_
: ‘ foctoa:

22 & 26 puntos

21 a 25 punitos

18 a 21 puntos

18 & 20 puntos

Sabor

Se adjudicaran

L4
Buen sabor, amradable, distintivo b 4
caracteristico de WA prodvocto hecho
¢on buenos ingredientes, Deberd estar
Iibre da todo sabor exirafio,

21 a 25 puntos

Bagtante buen sabor, caracteristico da
buenos ingredientes en el que pueds
haber Hgera traza de sabor extrafio
tal como chamuscado, amargs o
astringente, perc debers estar libre
de sabor objetabie, ’

17 a 20 puntos

ot

3.4, COamcteristicas microbiolégicas.

3.4.1. %ablusi?llfa Catsup de Tomate” deberd cumplir con log Teéqulsitos microbioléglcos indicados en Ia
Tabla .
TABLA 11
Caracteristicag t CALIDAD
microblolégicas “A" o0 EXTRA =B
Contenido de mohos méximo de _i‘,ampos' o
positivos por cada 100 campos. Método de
Howal‘d -.--.-o-.ou-'----.---..auccc' 40 5o
. 7
4. MUESTREQ Y RECEPCION. 8. ANALISIS, ENSAYOS Y COMPROBACIONES.
b
4.1, El muestreo y 1a inspeccién del producto deberdn 6.1, Acidez y pH. -
- efectuarse de acuerdo com Iag indicaciones esta. 8.2, Azficares,
blecidas en el decreto 193]860 del 13 de abril de £.3. S6lidos totales.
1969 y publicadas en Publicacidén N¢ 2 del Laboa. 8.4, Presencia de congervadores y colorantes,
ratorfo de Andlisig ¥ DEnsayos, Parte II, paging B8.5. Contenido de sal. N
24. . 6.6. Particulas negras o plgmentos, :
P £.7., Cuenta de mohog ¥ levaduras.
- ¥.. CALIDADES, La calidad de la *“Salga de Catsup de To. 6.8. Cenizas insolubles.
mate” se establecers considerando conjuntamente g los
requerimientos establecidos en lag Tablas I, II y IIT ¥. 7. ENVASE Y ROTULADO,

los puntajes adjudicados a los factores color, consls,
tencia, ausencia- de defectog ¥ sabor de acuerdo a Ia
puntajes, en la gque cada factor esti ex-

debe.
rién ser de material bromatolégicaments apto Yy

.1, Los envasges de la “Salsa Catsup de Tomate"

Presade numéricamente en la escala de 100. aceptados por la autoridad ganitaria correspon,,

diente,
TABLA 1V 7

Asimisme resistirin el proceso industrial gin nin_

— guna clage de deterforos. !

Factor Puntaje mazimo 51 se trata de envases de hojalata con revestimiene

— - to, 12 capa de barnlz debers estar perfectamentd

Color R R R S 25 adherida en forma que al sacar el producto no se

Consistencla ,,..,,..... YErauanses 25 desprendan trozos de barniz. En las Paredes inte.

Ausencia de defectos i et areseee 25 rioreg del reeiplente no se admitirén manchas cg=

Babor ........u...... Cr i seaieanns 25 racteristicas de compuestos sulfurados. En las pa.

— redes exteriores no se admitirin manchag de he,

Total I 169 rrumbre ni su retoque con pinturas, como asf

tampoco envases que bresenten deformaciones per.
manenies en sos fondos.

Las tapas de hojalata utilizadas en envases de
vidrio u otro material dehen cumplir con los re-
quisitos indiecados para los envases de hojalata.
Lias guarniciones dae goma dehben ser inal_terables
¥ no comunicardn olor n! saber exirafio at pro=
ducto

Rotul®do, —w Deberd llevar como minimo las si-
guientes inscripciones:

5.1. Calidad “A» (o EXTRA). Es Ia salsa Catsup que

Doses buen eolor, buen sabor, aroma sin objecto.

nes, buena consfstengia, buona terminacién, estd 7.2,

pricticaments libre de¢ defectos, contiene no me.

nos de 83 % de s6lido¥-totales y refine como mi_

nimo un total de 85 Puntos, 7.3,
5.2, Caligaa “p», Es 1a salza Catsup que posee bastan.
te buen color, sabor, y aroma, bastante buena con-
sistencia y terminacién, ests suflcientemente 1f.
bre de defectos contiena no menhos de 25 % de
#6lidos totales ¥ reline no menos de 70 puntos
al clasificarse por el sistema que me indicé,

‘——

FEn el envase exterior;

Nombre del producto.
Porcentaje de sélidoa.
Industria Uruguaya.
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Nombre o direccién de la fabrica. copersicum eseulentum), no fermentado, adieio-
Eapacio para el sello de Calidad del Laboratorio nado de sal, azncar, vinagre natural, especlas,
de Andlisis y BEnsayos (I.AE). ajos. cebollas u otros vegetzles utilizados para

dar sabor y aroma y sometida a um proceso tér-
En ecada envase: mico que asegure su conservacidon en envases her-
méticos.

Nombre del producto (podrd excluirse el porcen-

taje do sdlidos).
Tipo o categoria del producto (suave, fuerte, otc.).

3. REQUISITOS.

Industria Urugusaya. 3.1. Caracteristicas generales. ~~ La pulpa y el Jugo
Nombre y direccién de Ia fdbrica. utilizados para elaborar la salsa, deberdn ser ex-
Agregados en porcentajes (sal, especlas, etd.). traidos bajo condiciones sanitariag apropiadas, de
Contenido neto en el Sistema Méirico Decimal. tomates maduros, de las variedades rojas o .reji-

zas, frescos, sanos y limpios, Deberdn ser cni-
dadogamenie lavados, desprovistos mediante cor-
te de cualquier parte defectuosa o verde y prie-
ticamente libres de restos de plaguicldas agrico
lag u otras sustancias eventualmente nocivas.

ANEXO 6 Esta pulpa deberd ser tamizada a los efectos de
excluir semillas, piel u otra particula dura. Lue-
TIPIFICACION DE SALSA DE TOMATE : zo ea concentrada y adiclonada del azhcar, sal,

vinagre, especias y vegetales.

1 OBIE'i‘O Kl indice de refraccién de la ““Salsa de Toma~
. * i te” debera ser & los 20° C no menor de 1,3461 y
no mayor de 1,3541.

No se permitird ia adicién de coloranteg ni de
otras sustancias que modifiguen la naturaleza del

. 1.1, Ls presente tipificacién define ¥ establece las
condiciones generales de elaboracién y los requi-
sitos que debe presentar la Salsa de Tomate.

producto.
N ICION, . ’
2. DEFINICION 8.2. Caracteristicas fisicas y quimicas:
2.1, Se entiende por “Saisa de Tomate™ el producto
obtenido por concentracidén de la pulpa ¥y el jugo 3.2.1, La “Salsa de Tomate” debserd cumplir con
de tomates de las variedades rajas o rojlzas (Ly- los requisitos especiticados en la Tabla 1.
TABLA I .
CALIDAD
Caracteristicas fisicas y qtl[mfcas
_IIAD’ o ‘JEXTRA'! ICBJI
B s e . i Yuc, e P a8 e v O
, - M4x. Min. Max, Min,
Acidez titulable expresada en icido a_céti; )
co sobre el producto total ......uvevus 2.0 e 29 0.4
Azicares reductores expresados en azficar ’
invertido p|100gr. de 8611do2 ...nvvvane —_— 45 — 44
Indice de refraceidn ...vvesvsvesenes 1,3541 1,3451 1,3541 1,8461
Contenido en sel comin (NaCl) en ma-
BB OJ0 ..uuvvvevrnsenccesssssnsncanne 2,0 — 3.0 -—
Cenizas ingolubles en masa Ol0 .uvenaese 0,4 _ -— 0,6 —
Presencia de conservadores y colorantes . Ne debe contener . No debe eontener
Contenido de arsénico (As) en mg|kg. de
Producto ........ecenenenn 0,2 _— 0.2 . —
Contenido de cobre (Cu) em mgkz. de ‘
Produetd ...cievvenenarnsrrarnarene 20 — 20 —_
Contenido de plomo en mglkg. de pro-
UCIO siviienvevrrerennsrronsncnsse 3 — 2 —
Partfculas negras o colorantes en 10 gr.
deproducto tsTassaes b branran e lool’o — aﬂoio - 2
L | - -
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3.3.1. Caracteristicas

DIARLO CFICIA.L

organolépticas, —  La “Salsa de¢ Tomate'” deberd tener las caracteristicag orga-

nolépticas Indicadas en la Tabla N.o IL

TABLA 1I

HEnero 19 de 131K

v

Caracteristicas

CALIDAD

ALY o SPXTRAY

g

Color.
Seghin el método de Munsell,

Area del disco N.o 1
Area del disco N.o 2.
Aren del disco N.os 3 o 4
Nimeros 3 y 4

Se adjudicarin de:

Tendra buen color tipico de la salsa de
tomates rojos blen procesados.

66 %
21 9,
14 %
1T5y7T %
21 a 356 puntos

Tendrd buen color, comparable al tipk

co de la salsa de tomate ¥ contener roje

de acuerdo a la siguiente escala: -
3 %

17 a 20 puntos

Apariencia

Se adjudicarin:

A consistencia de:
A ausencia de defectos

Deberd tener muy buena consistencia,
no deblendo mostrar més gue una lige-
ra separacion del liquido cuando se vier-
te sobre una superficie plana. Debera
estar libre de defectos tales como res-
tos de semilias, plel, particulas negras,
verdes o pigmentadas, et¢c, pudiéndose
admitir muy pequefias particulas del ti-
po mencionado siempre que no sean en
mayor propor¢ion gque ia establecida en
Ia Tabla I :

22 a 25 puntos
21 a 25 puntos

1

Deberi tener buena consistencia de tal
manera que al ser vertido sobre una sue-
perficie plana no muesire una excesiva
separacién de liguido ¥ no sea demasia~ E:
do espeso. Podrad presentar algunos de -
los defectos mencionados en la calldad
“A" pero siempre gue esté dentro de
lo establecido en la Tabla L. :

18 a 21 puntos
18 a 20 puntos

Sabor

Se adjudicarin de:

Buen sabor, agradable, distintivo y ca-
racteri{stico de un producto hecho con
buenos ingredientes. Deberd estar li-
bre de todo sabor extrafio.

21 a 25 puntos

Buen, sabor caracter{stico de buenos in-.
gredientes en el que puede haber liges
ra traza de sabor extrafio tal como a
chamuscado, amargo o astringente, pero
deberd estar libre de sabor objetable.

17 a 20 puntos

8.4, Caracteristicas microbiolégicas:

3.4.1. La *“Salsa de Tomate" deberid cumplir con

la Tabla III.

TABLA IIL

log requisitos microbiolégicos indicados en

CALIDAD
Caracterigticas mlcrobioldglcas
GIA" o :‘EXTRAH I'IBID
Contenido de mohos, méximo de campos -
positivos por cada 100 campos Método de
Howard ........ 490 :14)

NOTA:
Colores de los discos del Método de Munsell ante riormente mencionado.

No 1 Rejo (R 2,6'13) Acabado brillante.

N.o 2 Amarillo (2,5 Y R5.12) Acabado brillante.
N.o 3 Negro (N1} Acabado brillante.

N.o 4 Gris (N4) Acabado mate.

4. MUESTREC Y RECREPCION.

Factor Puntos
4.1. El muestreo vy la inspeccién del producte deberdn
efectuarse de acuerdo con las indicaciones estable- L8 L 25
cldas en el decreto 193]969, de 18 de abril de 1969 Consistencla ... ... ..... R TI,
¥ en la Publicacién. N.o 2 del Laboratorioc de Ana- Ausencia de defectos Cersrracanernenan 25
lisia v Ensavos, Pdrte Th pagina 54. Sabor ... e e P Cersesanw 28
- it
5. CALIDADES. ™ Puntaje totat ,......0.. 0.0 carraersnsnas 10
La calidad de la “'Salsa de Tomate” se establecerd con-
siderando conjuntamente log reguerimientos egtablecides 5.1. Calidad “A" o (“Extra”). -— Es la “Salsa de To-

en las Tablag [ [T ¥ [11 ¥y los puntajes adjudicados a los
factores color consistencia, ausencia de defectos ¥ sa-
bor de acuerde con la Tabla de Puntajes 1V, en la que

cada factor estd expresado numéricamente en la esca-
la de 109,

mate’ que posee buen color. buena consistencia,
buena terminaclén, estd practicamente Hbre de de-
fectos, tiene un indice de refraccién de acuerdo con
lo admitido en la definicién 2.1. y gue refine um
minimo de 85 puntos :
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- §.2. Calidad “B”, — 3 la “Salsa do Tomate” qQue po-

: see -bastante buen sabor y aroma, bastante buena
consistencia y terminacién, estd suficientemente li-
bre de defectos, contiene no menos de 25 % de
sélidos totales y retne no menos de 70 puntos sl
clagificarse por el sistema indicado.

. ANALISIS, ENSAYOS Y COMPROBACIONES.

Acidez y pH.

Azticares. ] :
S6l1dos solubles. f
Pregencia de antisépticos y colorantes,

Contetido de sal,

Parti-ulas negras y pigmentos.

Cuenta de mohos y levaduras.

Cenizas insolubles

ahABSB DA
. e ..
G =3 T G H 6O B b

P

. ENVASE Y ROTULADO.

7.1. Los envases de la ‘“‘Salsa do Tomate” deherdn ger
de material bromatolégicamente apto y aceptados
por la autoridad sanitaria correspondiente, asimige
mo resistirdn al procese indusirial sin ninguna cla.
se de deterioros.

Si se trata de envases de hojalaia eop revesti-
miento, ia capa de barniz deberi estar perfecta-
mente adherida en forma tal que al sacar ¢l pro-
ducto no se desprendan trozos de barniz.

En las paredes inferiores del recipiente no se
admitirAin manchas caracteristicas de compuestos
suifurados. En las paredes exteriores no se admi-
tirin manchas de herrumbre nl su retogque con
pinturas, como as{ tampoco envases gque preseiten
deformaciones permanentes en sus fondog.

Las tapas de hojalata utilizadas en envases de
vidrio u otro material deben cumplir con log re-
guisitos indicados para los envases de hojalata.

7.2. Las guarniciones de goma deben ser inalterables
¥y no comunicarin olor ni sabor extrafio al pro-
ducto, - X

?.3. Rotulade. — Deberd llevar como minimo las ai-
guientes inscripciones:

En el envase exterior:

Nombre del producto.

Industria Urnguaya.

Nombre y direcclén de la fabrica.

Espacio para el Sello de Calidad del Laboratorio
de An#ilisis ¥y Ensayoes (L.AVE.).

En cada envase:

Noembre del producto.

Designacién (o Tipo).

Contenido Neto en Sistema Métrico Decimal.
Industria Uruguaya,

Nombre de 1la Fabrica.

ANEXO 7
ETODOS DE ANALISIS ¥ TOMA DE MULSTRAS

REPARACION DE LA MUESTRA. — Provio a la toma ds
muestras, el contenido total de 1a lata o el envase del pro-
ducto de tomates, debe ser agitade cuidadosamente
para lograr incorporar todo sedimenfto que Se hua
biere formado. Verter luego todo el contenido de la lata
en un recipiente de vidrio o porcelana y agitar nueva.
mente, durante por lo menes, un minute. Transferir 1a
muestra a un recipiente de vidrio con tapa y agitar éste
cada vez que se toman muesiras.

A. — DETERMINACION DE LA ACIDEZ TOTAL

FUNDAMENTOS DEL METODO. »— Se basa en la deter-
minacién cuantitativa de los dcldds edtenidos en los pro-
ductos de tomates por hidrovolumetriy con un dlcall
0,1N y utilizando fenolftaleina como inﬁca%l‘,

ANALISIS.

2.1. Aparatos y material:
-2.1.1. Matraz aforado de 200 mlL

2.1.2. Matraz Brlenmeyer de 250 ml
2.1.3. Embudo.

2.1.4, Bureta de 25 ml. en décimas de ml,
2.1.5. Vasos de bohemia de 100 mj].
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2.1.6. Papel de fiitro.

2.2. Preparacién de la muestra. -—— La muestra dsbe ser
preparada como se indicdé precedentemente. :

2.3. Reactivos:

2.3.1. Soluciéln hidroaleohdlica de fenolftalefng
al 2 olo. -
2.8.2, Agua destilada libre de CO..
2.3.3. Soiilircidn valorada de hidrézido de modlo
0,1N, :
Preparacion de la muestra de ensayo. — Dios gra-
mos del producto obtenidos como se indict en 2.2,
& deslfen en vaso de bohemia con agua destilada
libre de CO, ¥ se pasan a un matraz aforado de
200 ml. Con las aguas de lavado se complex en
volumen a 200 ml. se envasa, agita y filira.
2.5. Titulacién, — Sobre 20 ml. de filirado, correspons
dientes a 1 g. de producto, se determina la acidog
total frente a la solucién 1N de NaOIHI y al viraje
de la fenolftalefna persistente 30 segundos.
2.6. Cilculos. — Un ml. de N2OH O,IN = 0,007 g. do
- décldo ecitrico Monohidratado.
n = gasto de NaOH O,1N.
n x 07 = gramos de dcido monohidritado %.
nx 0,4 = gramos de dcido acético %.
B1 se refiere a la muestra libre do NaCl tendremos
el contenido en #cido eftrico monohidratado por
100 g. de s6lidos libres de NaCl.

L)
[

B, — DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES Y
SACAROSA ’ .

1, FUNDAMENTO DEL METODO,

Se basa en los procedimientos do Lane Wynon . Causse,
Bonnans integrados

2. ANALISIS.

2,1. TomAa de muestras. Segiin Método general descrips
to al comienzo.

2.2. Material ¥y elementos auxiliares:

2.2,1, Matraces aforados de 100, 200, 500 ¥
1.009 ml :

Vasos de bohemia de 250 a 500 ml,
Matraces Erlenmeyer de 250 ml.
Embudos.

Baito Maria.
Probetas de 140, 150 y 500 ml.
Papel de filtro.
Varillas de filtro,
Piedra p6émez o perlag de vidrio.

Bureta inglesa.

.
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2.3. Produttog quimicos:

2,.8.1. Glucosa o sacarcsa p.D.R.

2.3.2. Acido clorhidrico p.p.a D 1,19,

2.3.3. Acido fénico,

2.3.4. Acido benzoico,

2.3.5. Sal de Seignette (tartrato sédico potésico),
2.3.6. Hidréxlco de sodio p.p.a.

2.3.7. Ferroclanuro de potasio p.p.a.

2.3.8. Azul de metileno puro.

2.3.9. Sulfato de cobre 5 H;O p.p.a. .
2.3.10, Acido sulfiirico D = 1.84 p.p.a,

2.3.11. Sulfate de sodie puro.

2.3.12. Acetato neutro de plomo p.p.a.

2.3.13. Acido acético glacial.

i 2.4, Preparacion de los reactivos;

2.4,1. Solucién tipo de azifar invertido, — La.
var la sacarosa purfsima con alcochol &
962 sobre filtro de papel. Desccar en la
estufa a 700 C, y dejnr enfriar e & de.
secador.

En matraz aforado dec 500 ml poner:
1,1875 g. de sacarosa p.p.a. lavada al ala
cohol y secada.

Sumergir dqurante 10' en B.M. a 70° C,,
enfriar, neutrolizar casl exactaments =0n
solucién de NaQh al 17 ojo. Agregar 1 g
de Acldo fénico y completar a 6500 ml
con agua destilada.




una solucién saturada de #cido benzoleo.
Este conservador impide la accién de los
mohos, obteniéndose soluciones mis eSa
tables. Se disuelven 2,6 £. de dcido ben.
zoico en 1 litro de agua hirviente, se de-
ja enfriar y se trasvasa a un frasco,
Esta solucién se conserva en forma in.
definida.
La solucién madre de glucosa se prepara
disolviendo 1 g. de glucosa pura deseca.
da, en 50 ml de la solucion de deido ben=-
zolco en un matraz aforado de 100 ml.
Se enrasa coh la misma solueidn.
La solucidén tipo de glucosa se prepara
diluyendo al medio la solucién madre con
la solucion de acido benzoico de manera
de obtener una solucién de glucosa que
contiene por mi 0,005 g. de glucosa.
2.4.3. Solutién tartarica. —— Sal de Seigneife
(tartrato sodico poldsico) 74 g
Lejia de soda NaOh (30 ojo); 150 mL
Agua destilala ¢.s.p.: 600 ml
Disolver el tartrato en 260 ml. de agua,
agregar la lejia y completar a 500 mk
9.4.4. Solucién caprica, — Suliato de cobre 5§
de agua {(CuS0,5H.,0) p.p.a. 44,40 g.
H,80, puro (D = 1,84}: 3 ml
Agua destilada e.s.p.: 1000 ml
Dhsciver el CuS0, en caliente, enfriar,
filtrar, agregar el h,80, y completar a 1
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\ 1.m] = 0,0025 g de azicar inverti- 8i para la reduccién cempleta se consumen mn
do para saber la eantidad de alcall necea la solyeidén yeductora VO, 0025 tenomos que el
saria, a 5 ml de HC1l (D = 1,18} diluia lor de] Fehling sera: . ) i
do con agua y adicionado de fenolftaleina, =nx 0,0026 = V Fehh'ng 5_ + 6 = Valor &
agregar solucién de NaOH al 17 olo hasta Fehling en glucosa ¢ en aziicar invertido segiin 1
viraje. Bn la solucién tipo de agicar in. solucion reductora que se haya empleado.
vertido debera agregarsele 1{10 ml menes erninaci Ape -
de ose gasto para dejarle una Igera aci- 9.6, Detcrminacién de aziic?res reductores y sacarosa
dez . . . 2.6.1. Toma de muestras, -— Proceder como 8
Puede utilizarse como tipo, una solu. indied anteriormente.
cién de giucosa que tenga por 1l 0,005 & 2.6.2. Preparacion de la muestra 42 ensayo. Ob
de glucosa, . tencién del defecado, — Veinte gramos d
2.4.2. Solucién tipo de glucosa. — He prepara la muestra pasada se llevan a matraz afo

rado de 200 ml. Se agrega reactivo d
Courtonne (X a XV gotas). Se agita, 8
deja Teposar para comprobar si el liguid
superior queda limpio. ¥n caso contrarl
debe agregarse misy defecante. Adiciona
solucién saturada de Na,80, para precipi
tar el exceso de plomo, Se completa & €@
rase con agua. Filtrar, Sobre el filtrad
se determinaran glicidos reductores y 1
reduetores. .

2.6.2. Determinacidn de glicidos r®ductores. -~

En matraz Erlenmeyer de 250 ml. se col
can 5 ml, de solucién cOprica, 5 ml. d
solucién tartdrica, 5 ml, de ferrccianuro ¢
potasic al 2,6 %, 3¢ ml. de NaOF al 17 ¢
¥y 70 ml. de agua destilada (o 100 m
NaOH al 5 olo).
Se deja caer en una bureta inglesa la st
lucidn del filtrado (2.5.2) y se realiz
la titulacidén operando en la misma form
que para la valoracion del reactivo,

2.6.4. Cialculos:
n = gasto de solucién reductora

Fehling 5-+ b
YV aziecar invertido (A) x 100 x 10 = |

n
de azucar invertido %.

litro F?u agua. ) A Sacarosa 9% = (azvcares reduetores pr
2.4.5. Solucién de ferrocianuro. -— lerrocianiia via inversion - AzGcares reductores d
ro de potasio: 2,50 g. recio) x 0,95 = g. de sacarosa %,

Agua destilada ec.#.p.: 100 ml
Disolver el ferrocizanure en el agua.
Preparar pequefin cantidad de este reaca.
tivo porgue es oxidable,

2.4.6. Solucién indicador de Azul de MetileMo.—
Azut de Metileno: 1 g H.O destilada:

2.7. Determinacion de Sacavosa:

2.7.1. Inversién. — Se opera sobre 50 ml d
filtrado (2.5.2.) que se llevan a malr:
aforado de 100 ml, se agregan §F ml ¢
HC! concentrado (P = 1,19) se lleva

190 ml. s B.M. a 700 C. durante 1¢ minutes. Lw
DlsolVer, enrasar, dejar una noche y fil- go se enfria neutraliza ¥ completa a el
trar. . rase con agua destilada. ‘

2.4.7. Reactivo de Courtonfle, — Acelalo neu- 2.7.2. Titulnei6n, — Realizarla en igual for
tro de plomo: 75 & 2.7.3. Ciltulos:

Agua destilada ¢.s.p.; 250 ml

Acido acético ¢.8.p.: llevar a neutrali.
dad al tornascl,

Disolver y agregar el Acido acético g.a.8.
hasta ncutralidad.

Filtrar.

. Valoraciéon de Ia Sohwion de ¥ehling. — La va.

loracion del reactivo debe hacerse siguiendo una
téenlca idéntica que para las dosificaciones gi se
guiere tener vesultados cowmparables.
En un Erlenmeyer de 250 ml. poner:

4i n = gasto de la solucién reductor
Fehling & + 0.

VYV azicar invertido (A) x 10 x 100 x 2

n .
= Azticares reductores totaleg olo.-

(Azticares previa inversién —azdcar
veductores directo} x 0,95 = g ojo de
CUrosa.

Solucidén ecipric 5 ml,

Solucién tartarica: 5 ml.

Solucidon de ferrocvianuro de potasio: 5 ml

NaOH al 5 % : 100 ml.

Agregar unos trocitos de piedra pomez o perlas de
vidrio para,fegitarizar la ebullicion. Desde una bu-
reta inglesa’ adicionar la solucién tipo reductora
en forma rdpida Masta degradacion del color ver-
de (pasajc 2l amariflento}, Agreczv lupgo II go-

€. — DETERMINACION DEL EXTRACTO SECO (SOLHN
CTOTALES) (METODOS DEL 4.0.A.€¢))

minacién de la pérdida en mass Dporciente de B
dad de la muestra a T0°C. y bajo condicienes de £l
de alre secg y vaclo nermalizados.

1. FUNDAMENTO DEL METODO. — Se basa en la d::a

tas de sgolucion de azul de metileno y continuar 2. ANALISIS.
agregando de g una gota hasta decoloracio n i
liguido. 8 dreotoracién del 2.1, Toma de muestras, —— Segin procedimiento gen

Conviene siempre hacer una determinacion aproxi- ral descripto al comlenzo.

mada para saber el gasto total y luego hacer una e

determinacion definitiva en base a aquella agre- 2.2. Material y elemeltos auxiliares:

gando rapidamente casi el totzl de la solucidn re-

ductora necesaria. Luego II gotas de la solucion de 2.2.1. Capsulas metdlicas de fonde plano, ¢
azul de motileno y cuidadogamente las altimas go- tapa..

tag hasta decoloracion, 2.2.2. Balanza analitica,
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Hstufag regulables cuyag variaciones in-
teriores no exceden de 2°C, una con tur-
bina para regular el fiujo de aire y otra
capaz de obtener vacip en su Interior.
2,24, Tierra do infusorios,

2.2.3.

2.3, Modo de operar, — Agregar, dentro de Ia cdp.
anlp metalica, aproximadamente 15 mgs, de tie.
rra de infusorios filirados por cada c¢m. 2 de
guperficie.

Secar aproximadamente 30 minutos a 110°C,
enfriar en desecador, pesar y afiadir a cada cdp-
suln una cantidad de muestra tal que su residuo
geco no sea.menor de 9 o mayor de 30 mg, por
cm, 2. Pesar rapidamente para. evitar la pérdi-
da, de humedad. Mezclar y distribuir uniforme-
mente en el fondo de la capsula diluyendo st
fuera necesarip con agua destilada. Lilevar la
muestra a aparente sequedad {la humedad re.
manente no deberd exceder el 50 ofo del extrac-
to seco) por uno de los siguientes métodos:

(1) Coloear la cdpsula sobre bafio con agua hir.
viente y retirar cuando la muestra alcance
aparente sequedad. .

(2) Colocar la muesira en estufa con circula.
clén forzada de aire a T09C. Esta estufa de-
be tener una répida eirculaciémr de aire ¥
guficiente intercambio de aire exterior, a los
efectos de lograr una rdpida extraceidn de
1a humedad. Mirar lags capsulas a intervar
los de 30 minutos o menores y sacarlos tan
pronto como alcancen sequedad aparente.

(3) Colocar la muestra en estufa con vacfo a
7000 con la llave de enirada de aire parcial.
mente abierta para permitir una rapida co-
rriente de aire no debajo de log 310 mm. de
Hg. de presién. Kxaminar lag cdpsulas &
30 minutos de intervalo y sacar cualquiera
que alcance sequedad aparente.

Colocar entonces, estas muestras parecial-
mente secadas, en Thorno con vaclo de ma.
nera que el fondo de lag mismag esté em con-
tacto directo conr los estantes, Tomar la
temperatura del horno con €l termdmetro
en contacto directo con el estante. E1 hor-
no debe ser construide de tal manera que
de una parte de estante a la otra 1o eXce.
da log 200, Permitir la entrada de alre se-

co al horno s una velocidad de 2-4 burbu.-

jas por sezundo por burbujeo sobre #cido
sulfiirico. Seear lag muestras 2 horas en-
tre ¢9.71°C (la estufa pucde estar a 65°C
al comienzo pero debe aleanzar log (9-710C
antes del término de 1a primera hora) a una
presién no mayor de H0 mm, de mercurlio.
La mueatra secada absorberi bumedad en
cantidades apreciables aun colocadas sobrs
agentes desecantes. Cubrirla riapidamente v
pesarla Jo mds rdpide posihle después que
e muestra aleanzd la temperatura ambiente.
2.4, Chilculos:
8i P= pesada de la ecipsula mds la tlerra de
infusorios luego de secado.
P’ = pesada de la cdpsula mas la muestra.
P —=pesada final de¢ la cdpsula con muesira
gecada.

86lidos totales 9% (P — P) x 100

| AR

D. DETEBMINACION DE SO0LIDOS INSOLUBLES
{Métodos del A.O0.A.C.)

FZPNDAMENTO DEI, METODQ: s la delerminacién
de los soOlidos insolubles en agua en masa por ciento

gobre la muestra, siguiendo la téchica due aqui se
describe.
ANALISIS, L
T
2.1. Toma de muestra: Sepwemn procedimiento general
descripto al eomienzo. *
2.2. Material ¥y elementos auxillares,
. Vasp de Bohemia de 250 ml

Pesa. filtros.

Embudos de Biichuer,
. Balanza al centigramo.

Tubos de eentrifugas.
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2.3. Modo de operar. = Veinte gramos de la mues-
tra se lavan repetidamente con agua destilada eca.
liente, centrifngando luego de cada adicién y pa-
gando el liquido claro sobrenadante a través de
un papel de filiro (sccado a 100°C- 2h) en embu.
do Biichner.
Después de 4 o 6 lavados transferir el remanente
jngoluble al filtre, secar por 2 hs. a 100°C, em.
friar en desccador y pesar,
2.4, Calculos:
P) es el peso de solidos insolubles £ 5 = TFese
de g6lidos insolubles olo.
& llamamos A a la humedad contenida en la fo.
ma (20 g) y B a la cantidad de NaCl en la mis-
ma, tendremos que:
20- (A+B) .evusness.. P (s6lidos insolubles)
100 ... .nveens vereaes X
x = P x 100
20- (A+B) :
donde x es la cantidad de solidos insolubles,
. sin sal.
DETERMINACION DE SOLIDOS POR EL METODO
REFRACTOMETRICO
FUNDAMENTO DEL METODO. — Es la determina.

cién del contenldo de sélidos solubles utllizando la mew
dida del indice de refraccién en determinadas condi-
clones de presién y temperatura. Se utilizard el Rea
fractémetro de Abbé o cualquiera de los aparatos por-
titiles gue se usan en la industria.

ANALIBIS.

2.1. Toma de muestras. Segin procedimiento general
descripto,

2.2. Material y elementos auxiliares.

2.2.1. Refractémetro de Abbé o similar.
2.2.2. Termdstato.
2.2,3. Termdmetro.

2.3, Modo de operar, — Método directo. )
¥Ina gota de la muestra homogeneizada y calenta
da previamente a 259C, sin diluir, se coloca en el
refractémetro v se hace la lectura a 259C. Com
este dato se va a las tablas y se obtiene el por.

. centaie de log solidos totales.

9. 4. Cdlewmlos, — Por cada 0,1 ojo de NaCl determina~-

do, deberd restarse 0,00017 de la lectura refractos
métrica. Pars calcular los grados Brix utilizar la
escaln del aparato o la Tabla I de esta publica.
ridin .

F. DETERMINACION DE CLORUROS TOTALES

(Métodos de Mohor)

FUNDAMENTCO DEL METODO. —~ Eg la determinacién
de cloruros por el procedimiento directo de Mohor.
ANALISI®

2.1. Toma de muesiras. — Segiin procedimiento gene,
ral descripto.

2. 2. Material y clementos auxilinres.
Balanza analitica.
Erlenmeyer de 250 ml
Pipeta de 1 ml.

Bureta de 25 ml

Embudo y papel de filtro.

[ SR 1
[ R -
(LRt N

2.3, Reactivos.

Nitrato de plata 0,1 IN,
Sob. acuosa de cromato de potasio al § %.
Eicarbonato de sodio.

A== =
pR ]
L0 1D e

2.4. Modo de operar. — Preparar una solucién 12 8
por pesada, del producto de tomate.en estudlo,
Tiltrar mediante papel de filtro humedecido, law
var el filtro con pequefias perciones de agua des.
tllada recogiendp en Frlenmever de 260 ml dia
\wir ¢on agua hiasta un volumen minimo de 75 ml
v aegregar 1 ml de la solueién indicadora de cro-
mato de potaslo al 5 o'o. Lievar a pH 7 con bis
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carbonato de sodio, o sl se tiene el valor de Ia
acldez agregando la cantidad de NaOH 0,1 nece-
garia para lograr la neutralidad.

Valorar con la solucién de AgN0,0,1 N hasta
color ladrillo persistente. (a ml.). )
Realizar prueba en blanco con igual volumen de
agua, indicador y valorar en la misma forma.
(b ml).

Ia eantidad de producto a tomar dependerd de
su colicentracién y tenor en sal.

2.5. Calculos:

{(a — 1) x 0,535 == Cloruros en cloruro de sodio 94

T
Donde T o¢s la toma en gramos,

2,6. Expresién-de los resultados. — Los resultados se
expresarin en gramos de NaCl en 100 g de pro.
ducto.

Q. DETERMINACION DE LAS CENIZAS INSOLUBLES

1. FUNDAMENTO DEL METODO. — &e basa en la deter.
minuacién en masa del residuo resultante de la calelng.

clén del producto de tomate, sometido a lavados actio- -

808 y vuelto a calcinar siguiendo la técnica que aqui ge
describe,

2. ANALISIS. )
2.1, Aparatos, material y elementos auxiliares.

2.1.1. Céapsula’ de platino.

2.1.2. Mufla.

2.1.3, Estufa a 1009C. ]

2.1.4. Papel de filtro de cenizas conocidag.

. 2.2. Modo de operar.

2,2.1. Dlez gramos de producto previanients hoa

mogenelzado y tarado en cipsula de pla.
tino se llevan a estufa a 1009C. Se deja
secar y luego el residuo se trata con al,
gunas golas de aceite de oliva. Calentar
lentamente sobre la llama o bajo IAmpa.
ra {nfrarroja hasta que se detenga el bur.
bujeo. Colocar la edpsula en la mufla s
"b25°C y mantenerlo hasta que se obtoha
gan ias cenizas. Humedecer, con agua,
gecar sobre bafio hirviente, luego sobre
plancha caliente y volver a incinerar sn
Ia mufla a 5259C hasta masa constante,
Bste valor es el de ceniza totales.

2.2.2, Cenizas insolubles. — Agregar agua des,
tilada en pequefins porciones sobre la cépe
sula de platino, ealentar hasta préximo a
la cbulifcién, flltrar ecbre papel de fil.
tro sin cenizas y volver a lavar con apgua
callente hasta que e! fijtrado mig las
aguas de lavado, completen aproximada.
ments los 60 ml. Colocar el papel y su
contenido en la cdpsula de platino, eal.
einar cuidadosamente, enfriar ¥ Dpesar.

Caleular el por ciento en masa de los
s6lidos insolubles,

2.3. Célculos;

Conizazs totales emr masa 9% — Masa de cenizas x 10
Uenizas insolubles en masa % = Masa de cenizag
insolubles x 10.

H. — INVESTIGACION ‘DE MATERIA COLORANTE
ARTIFICIAL

1. FUNDAMENTO DEL METODO. — Se basa en el méto,
do de Arata, utitizando las propiedades tintoriales
de los colorantes sobme ang blanca, en bafio clorhidrie
€O ¥ amoniacal, T .

-

2. ANALISIS.: -

2.1, Material y elementos auxiliares
2.1.1. Capsulas de porcelana.
2.1.2, Varilla de vidrio,
2.1.3. Lana blanca.
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“2. 2. Reactivos:

2.2.1, HC1 p.p.a.
2.2.2. Bolucién de NH,0H al 10 olo.

. Modo de operar. — Hn cipsula de porceiana B

deslien unog 20 g. de productos en agua destila
da, se acidiflea fuertemente con HC1 concen.
trado, se hierven ¢ introducen 2 o 3 trozog de
lana blanca. 8e manilene a ebulliclén durante 15'
a 20°. Luego se retiran lag lanas, se lavan, Se
separa una de las lanas (lana de primer bafio),
Las restantes se llevan a bafio amoniaeal (NH,
OH al 10 olo) y se desmonta el colorante (pa-
saje del eolorante al bafio amoniacal}. Se retiran
tas lanas que se desechan y ge acidifica el bafio
con HC1 concenirado hasta medio 4dide fuerte,
Se colocan nuevas lanas que se hierven duranta
15 o 20°, Se retiran, lavan, secan ¥ se observa
el color (lana de 2do. baiio).

. Interpretacién de los resulindo¥. — ! colorang

te natural del tomate tifie levemente la lana de
ler, bafio de un color naranja rojizo. Hste colop
no pasa al 2do. bafie o lo hace en una forma muy,
tenue. En caso de obtener lanas de ler. y 2dd.
bafio tefiidas firmemente debemos sospechar Ia
presencia de un colerante de hulla agregado.

I. — INVESTIGACION DE SUSTANCIAS CONSERVADO.

RAS.

I.a) Acido salieilico, Acido benzoico y sus derivados
l(paran: .
(metil para hidroxibenzoato y para oxibenzoato de
propilo).

- FUNDAMENTO DEL METODO, — Extraccién de las

sustancias conservadoras por el éter sulfiirico en me.’
dio clorhidrico y ecaracterizacién de las mismas.

ANALISIS:

2,1. Material y elcmentds anxiliares:

2.2.

2.8.

2.1.1, Bola de decantacidn,
2.1.2. Erlenmeyer. :
2.1.3. Vasos de Bohemla.

Reactivos:

2.2.1. Acldo clorhidrico p.b.a.
2.2.2. Eter sulfiirico.

Modo de operar. -- Hp la bola de decantacién
8o tratan 30 o 40 2. de muestra con HC1 concen-
trado hasta acidez. Se agrega éter sulfiirico. Se |

agita para favorecer la extraccién. En el extrae.
to etéreo se investigan los antisépticos ya sea
por medio del espectrofotémetro teniendo em
cuenta gue cada uno de ellos tiene una banda de
absorcién caracteristica: por sublimacién o por
sus reacciones de caracterizacién.

L.b) Investigactén de Acido Bérico y Boratos,

1.

FUNDAMENTO DEL METODO. — Formacién de coma’
puesto coloreade por el dcido bérico a los boratos so.
bre tirilla de papel de etircuma.

ANALISIS.

2.1.

2.2,

Material y clementos auxiliares:

2.1.1. Cédpsula de porcelana.
2.1.2. Papel de clircuma,
2.1.3. Bafop marfa.

Modo de operar. — A 50 o 100 g, de sustancia se
agrega un peso igual de soluclén de carbonato
de sodic al 1 olo y el conjunto se calienta al
B.M. agitando de vez en cuando. Se deia enfriar
¥y se filtra, Se lava el residuo con agua hirviente
¥ el [litrado se evapora a sequedad y se calcina
el reslduo.

A las cenizas obtenidag ge agregan 2 o § ml de
H.,50, concentrado, se mezcla culdadosaments con
10 o 15 ml de alcoho! metilico v (A) se enclene
de la mezcla. En presencia de 4cido bérice s
llama toma color verde, especialmente en sus
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bordes. O blen: (B) se tratan las cenizas con
10 ml de HCl y Acido clorhidrico hasta reaccidén
decida, Se agrega 1 ml de HCL eoncentrado, se
agita y se sumerge en ella una tirilla de papel
de ecfircuma. En presencia de bérico o boratos
1a tirilla, desecada al ealor moderado, tendrd un
color rosa pilido o rojo intenso segin la eanti_
dad de 4cide borico y al ser mojada con solu-
cién de hidréxido de sodio ¢ amonio, tomara co.
lor turquesa. :

J. — DETERMINACION DEL CONTENIDO DE

ACIDO ASCOLRBICH

1. FUNDAMENTO DEL METODO. — s la determina.
c¢idn hidrovelumétrica, del dcido ascérbico por el pros

cedlmiento que aqui se describe.

ANALISIS

2.1.

Material y aparatos:

2.1.1. Bureta de 10 ml en 0,02 ml
Bureta de 25 ml en 0,10 ml.

. Pipetas aforadas de 5§ ml

. Pipetas de 10 ml

. Matraces Erlenmeyer de 125 ml

[ -8 N L)

1.
1.
.1.

Lol =- 0 -

Reactivos:

2.2.1. Sal 86dica de 2,6 diclorofenoclindofeno!l.
2.2.2. Acido ascérbico.

2.2,.3, Acido metafosférico p.p.=z.

2.2.4. Acido oxdlico p.p.a.

Preparacion e los reactivos:

2.3.1, Solucién 0,025 % de la sal sédica del
2.6 diclorofenclindofenol,

2.1,

Cilenlos:
Mg, de #cido ascérbico/100 g m ml 4+ m2

m! x m2

ml; peso de la muestra en gramos.

m2: peso del Acido agregado.

V1: Vol. al que se diluye la muestra en ml.
V2: Vol. que se emplea en la titulacidn.

V: Volumen de la solueién colorante usada en

F: Equivalente de solucién colorante a fcide ascdérbieo determinada #n 5 0 .

K. — DETERMINACION DE METALES TOXICOS

Para la determinacién de los niveles de los metales
toxlcos establecidos en las distintas tipificaciones podri se.
‘gulrge 1a técnlea de la “Associatlon of Official Methods of
Analvsis”, 9 th.ed.o las normas “IRAM"”, Instituto Argen_

15-706;

iino de Raclonalizacién de Materlales, Nos.15.704; 15.7053

15.707.

L. — PETERMINACION DE PUNTOS NEGROS, TRAZAS

DE PIGMENTOS ¥ TEXTURA

Téenica de Goose P. y otros

FUNDAMENTO DEL METODO: Se basa en la obser-
vacion macrosc6pica de la muestra colocada ontre dos
placas de vidrio.

ANALISIS.

2.1.

Aparatos y matom_ﬂl:,ﬂ‘

2.1.1. Dos placas de vidrio de aprozimadamente
20 x 20 em- it

Forma de operar. — Colocar 10 g, de muestra so.
bre una de las placas de vidrio. Presionar con la

‘otra y apretar de manera gue la muestra se dig-

trihuya uniformemente,
Observar g trasiuz.
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Disolver 50 mg. del colorante en 158
m] de agua dostilada caliente y llevar
a 200 ml. Esta soluelén dehe guardar,
se en frio y en frasco obscuro,

2.3.2, Bolucidn patron  de Acido  aseorbico.
Disolver 100 mg. de acidoe ascorbico en
solucidén al 3 % de decido meratosfériea
v Ilevar a 500 wml.

2.32.%. Solucion de dcido metatosfarien at 3 %,
Disolver 30 g, de IPO; en 200 ml de
agua y enrasar a 1.0ud nu sluntener
wn la heladera

2.4, Obtencidm de la muestra,. — Resulta de triturag
al tomate (salsa, pulpa, etc.} ¥ filtrar el resuole
tante de este tratamienta.

2.5. Titulacion de la Solucidon de 2,6, diclorofenolin,
dofenol. — Debe practicarse toda vez gue se eMe
plec,

Sobre 5 ml de la solucién de Acido ascorblco &
log que s6 agregaron 5 ml de solucion de 4cido
metafosiérico al 3 ojo, sc agrega Ia solucién de
e~olnrante hasta eolor rosado débil persisiente 1§
sezundos.

Con una solucidn de dcido ascorbico de Ia cOlle
econtracidn indicada, ol gaslo de colorante egui,
vale a 1 mg. de éste. .

2.6. Titulacién de la mueswra. — Mezelar intiniaments

partes iguales en peso de¢ la muestra vy de dcido
metafosférico al 3 olo (puede. sustituirse por- 4cl-
do oxdalico al 1 %) . .
Tomar unos 20 g. de ¢sia y Uevar a 100 ml con
PO, al 3 oio (o con Adcido oxalico al 1 olo).
Tomar 10 ml de este con pipeta aforada y ep um
Erienmeyer titular inmediatamente con el c¢olo.
rante, hasta color rosade débil gue persista 18
segundos. )
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[a titulacidn,

Vigilay nor:
Puntos negros, su nimero ¥ amaie
Pigmentos rojos.
Textura arencsa,.
Piezas de piel o semillas,

M. DF.’!‘ERMiNACION DE LA DEPRESION F‘.N'EI‘
INTERIOR DEL INVASE

1. DEFINICION. — Es la determtinacion de! vacic exifi-
tente en el interior de la lata medianle el vacutmetr®
y siguinndo el método aqui descripto.

2. ANALISIS.
2.1. Aparatos material y elementos auxiliares:
2.1 1. Vacubémetro contrastado,

2.2, Formma de operar. - Introducir la punta huecs
y aguzada del aparalo de manera gue todo a] va,
cio existente en la lata sea trapsmitido al Ins-
trumento de medicién.

Realizar la lectura.
Se recomienda hacer contrastar resularmente el
instrumente on un laboratorin de [Misiea.

N. OUENTA DE MOHOS Y LEVADURAS
{METODOS DE HOWARD)
Utilizar el procedimiento segiin fue deseripto en la Pa-
blicacien N.o 4 del Laboratorio de Andlisis v Encayos. el

su pagina 30 ¥ en el decreto del Poder Elecutive 101969
del 4 de diciembro de 1969,




