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MINISTERIO DE TRABAJO

ORDEN de 20 de mayo de 1961-por la que se concede Gl
versonal de las empresas @ :a5 que gjecta la Reglgmen.
tacion Naciona! de Trabajo de Seguros una gratiftca-
cién, deniro del corriente mes de mayo, con cardcter
eircunstancial y transitorio,

Tustrisimo sefior:

El Sindleato Naclona] del Seguro suglere la oportunidad de
otorgar, con caricter circunstanclal v transitario, alguna vens
taja econdmica & jos trabajadores encuadrados en la Rama de
su actividad, pero cons:dera asimismo la convenlencla de que
ello s reallce en forma que, siendo proporcionads 8l ritmo de
progreso de las Empresas,. constituyn para sus empleados un
estimulo que les vincuie en la comunidad de intereses que cca
su trabajo atlenden y sea para aquéllas tolerable, en funeién
de un indice presunto de su desarrollo-

Atendlendo o las ruzones expresadas, y o propuesta de la
Direcelén Qeneral de Ordenacién del Trabajo, sste Ministerio
ha tenldo”s bien disponer:

Articulo 10 Las Empresas & qulenes afecta la Reglamen-
tacidn Nacional de Trabajo dictoda para las Empresas de Se
guros satlsfaran a Su persona), deniro del corrlente mes de
wayo, con caracter circunstancial y wansliorio, una gralifica-
cion, cuyas caracteristiens responderan a las siguientes bases:

8) Para cada trabajedor se determinard ea funcién del
sucide minimo reglamentarlo de su categoria profesional, ine
crementado por. is antigliedsd que el mismo corresponda.

b} El porcentaje que sobre aquella base se apiique se de-
terminari en proporcién a la mitad de| ineremento experimen-
tado por el volumen :otal de primas obtenido en seguto gl
recto por la Empresa en e} ejerciclo econémico de 1960 com-
parado con el volumen correspondients al Ao 1958,

©) La proporcién significada en e epigrae anteror res
pordera a la siguiente escala:

1o Empresas que no hubleran obtenido incremento, e} ein-
cuenta por clento del salario determinado en ia base a).

-3° Empresas que hubleran Incrementado su volumen de
‘primas hasta dn siete con clucuenta por clento de su volumen
anterior, ol setenta y ¢inco por clente de aguella base.

3° Empresas que hubleran incrementado aquel volumen en
mds del slele con cincuenta por clento y hasta el quince par
clenta. el clen por cien de aquella base. »

. 4v Empresas que hubieran incremeutado aquel volumen
en mAs del quince per clento v hasta el velntidds con cincuenta
yor clento, el clento veintieinco por clentd ae la base; y

§° Empresas cuyo incremento exceda del veintidds con cin.

uenta por clents, el cienlo clnouenta por clanto de la hase
prevista, R

d) Las especinles caracteristicas de las Empresas de Rease-
guros y de los Agentes motlvan que el calculo de la progresion
se.roduzen en Ias mismes & 1 sola estimacion de la mitad del
ingremento calculado segln j& base b), sobre cuys estimacién
percibirg su personal la participacién establecida en la base ¢).

. "Att. 20 A efectos de dsterminacién de 188 lquidaciones
procedentes, se considerard que esta partieipacién corresponde
al afio transcurride entre 1° de mayo de 1960 v 20 de abril
de 1961, v se observarfn las normas de propércién y demds
extremos procedentes contenidos en 6] articulo 36 de la Regla-
mentacion Naclonal correspondlente,

A, 30 Esta «participacion en o] progreso de la Empresas,
dada su'naturaleza citeunstancial, reglamentaria v de particl
pacion en benellclos, tendrd las sigulentes caracteristicas:

;a) Serd compensabie y absorbible por las ventajas que vo-
lunturismente hubleren olorgado las Empresas a partir de pri-
mero de cnero de 1961, conforme & lg prescrito en el Decreto
de 21 de marzo de 1838

b No cotizarin por Seguros Soclales nl Mutualiémo La-
boral; y - ’

¢) Tampoco constiiuiran base & efectos de determinacion
del Pondo de Plus Familiar,

Lo que comunico a V. 1. pard s conceimiento y efectos.

Dlos guarde a V. I muchos aios,

Madzld, 20 de mayo de 1061
SANZ ORRIO

Imo. Sr. Director generat de Ordenacién del Trabajo,

RESOLUCION de la Direcciér. Genergl de Prevision por
la que se determing que las opergcomes téemicas y
admimstrativas que sean necesarias parg el desarros
o del articulo primero de la Orden de 15 de febtero
de 1961 sean cfectugdas por el Instituto Nacionel de
Previsien.

Lo Orden de este Ministerio ce 15 de febrera de 1961 pre-
clsa 125 condiciones que han da cumplirse para la inclusion de
los reprasentantes ce comersio en los regimenes de Previsidn
Social Obligatoria, cuyo texto legal ha producido dudas en su
aplicaclon, y para solventarias, de conformidad con las (acui-
tades que g este Centro directivo conflere ln misma. ha terldo a
bien aclarar lo siguiente: )

Las operaclones técnicas v administrativas que requiera el
desarrollo de 1o dispuesto en el articulo primero de la Qrden
de 15 de-febrero de 1961 serin efectuadas por ese Institito,
aplicando por analogia 'los preceptos wstablecidos en lo~que
te reflere a1 Mutuallsmo Laboral en el ariculo segunde de
la misma Orden,

Lo digo a V. 8 para su ccnocimlento y electos,

Dios guarde 8 V. S. muchos afios,

Maarid, 13 de mayo de 1961.—E) Director general. M. Al
hlés.

8r. Delegado general del Instituto Naclona! de Prevision.

MINISTERIO DE COMERCIO

.

- ORDEN de 16 de mayo de 1961 por la que e rejula Ia
ezportacion de comservas de frutes y hortalizas y derls
tados de agrivs.

Tlustrisimos sefiores:

Al objeto de analizar en todos sus aspectcs el desarroile de
la exportacian de conservas vegstales v derivados de agrios,

Este Ministerio ordend ia crencién de una Ponencia que, pre-
sidida por el Iimo. Sr. Director general de Expansion Comet-
cinl, realizara este estudio en el que colaboraran los distintos
Centros directivos de este Departamento - {nteresadog an estas
éxportaciones,

Al mismo tiempo se ordend & la Ponencla realizars una cone
Sulta al Sindicato Noclonal de.Frutos y Productis Horticolas
¥y & los Intereses privados y piiblicos relacionados con las con-
servas vegetales y derivados de agrios desde los puntos de vista
de la produccién y comerclallzacién, - '

Cumplimentado el estudio y la consulta que se encomenda-
ron o 8 Penencia ministerinl, se elevo & este Ministerlo una
propucsta de normas reguladoras de estas exporiaciones,

Estudindn dicha propuesta y de acuerdo con ¢lla,

Este Ministerio ha tenido o blen disponer las sigulentea
normas:

PULPA DE ALBARICOQUE, MELOCOTOX Y FRUTAS
EN ALMIBAR |

M s

I.—CQNDICIONES CENERALES

Las pulpas y las {rutas en almibar destinadas & exportacion
deberin reumlr las condiciones minimas que a cont'nuacion se
teiialan. El incumplimiento de culquiern de ellas, la supera-
¢ién en jos defectos de las tolerancins generales o de lus estas
blecidas para su close, o la falta de requisites de caracterizacion
de partidas quo posteriormente se establecen, serin causas exe
Cluyentes de exportacién.

12 No podrs utilizarse pora la fabricacton de astes cone
servas fruta verce, insuficientemente desarrollada o excesivae
mente medurn, Deberd estar sopn, Umple exenta de lesiones
¥ manchas anormaies. Igualments eareceran los frutos de cuale
Quier otro cefeclo qua oieda afector su comestibilidad, su bhuen
fspecto o su posibilidad de adecuada conservacion.

28 Laa pulpas y las frutas en almibar no deberén contensr
medlos frutos de peso inferior & 115 gramos pars ¢l albarico-
que nf a 1T gramos para ol melocotén.
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2% Purg clasoraciunes en almibur se exigira que la varacion
dal numero de medios frutos de-cada bote no supere en una
partida los limdtes de toleracién que se sefialan en Ig siguiente
escala:

En bote de 172 Kg. En bote de 1 Kg.
Albaricogue i
Extra ... 4 medios frutzns. 6 medios frutos,
Standard .... 5 medios frutos, 7 medios frutos.
Selecta ... - 6 medios frutos, 8 medios frutos.
Meloeoton ) g .
Bxtra ... 3 meaios frutos. - 4 medios frutos.
Selecta ... 3 meacics frutos. 5 medics frutos,
Standard .,.. 4 medios frutos, 6 medios frutos,

sl

.

42 No s permitiri la mezcla de fruta de distintas varie
dades en nra misma partida.

52 El minimo de s6lidos solubles admitidos para las puipas
de albaricoque es de 6.5 grados Brix. Para las de melocotén.
7 grados Brix. . i

6. La acidez de la conserva, medida por el pH o acidez
ionica del jugo o liquido de relleno. nc podrd ser inferior nf
superior al intervalo 3-4.

73 No se autorizara la exportacién de ningunn partida con
sictomas de alteracion o fermentacién, ni cuando sea presen.
tada a inspeccién del 8 O. 1 V. R. E. antes de transcurridos
veinticinco dias de su fabricacién.

. 8a Nosc permite ¢l uso de conservadores, con eScepeién del
anhidrido sulfuroso y sin sobrepasar los lmites y condiciones
estabiecidos en esta disposicion.

93 Unicamente en el caso de las cerezas, y stendo requisito
indispensabie su declaracion. se permitird el uso de colorantes,
siempre de acuerdo con las limitaciones legaies vigentes en el

pais de destino de la mercancia,

10. Ez los productos que contienen ligudo de rellenc. el
peso escurrido de la {ruta debera ser. como minimo, el 60 por
100 del pesc neto. En el caso de las pulpas al agua. en botes
de tres y cinco kilogramos, dicho porcentaje seri del 65 por 100.

Cuando el grosor de lg fruta envasada no permita cumplir
exactamente la norma anterior, o cuando se trate de ensaladas
¥ ecocklailsn, se autorizard une tolerancia del 5 por 100:

11. Queda prohibida la exportacién de conservas conteni.
das en envases recuperados o que presenten manchas de éxido
en el exterlor o ennegrecimiento e s interior ¢ que estén
defectuosamente cerracos. También seré rehusada 1a conserva
contenida en envase sin-suficiente proteccién a su acelén qui-
mica. '

12. No se permitlrd la presencia de materias extrafias a la
conserva, restos de. hueses adherides a la pulpa ol residuos
metilicos de fabricacion por encima de las toleranelas admi-
tidas por la leglslacion del pais comprader.

13. La presion de vacio en cabeza de bote no serd inferlor
a cinco pulgadas en botes de tres kllos o0 mas y a ocho pul
gacas en betes de medio y un kilogramo.

14. La altura del espacio libre o cabeza de bote na debers
sobrepasar de! 10 por 100 de la del Interior del envase en botes
ae medic y un kilogramo y del 70 por 100 en botes de mayor
peso. ‘ . .

I1L—PULPAS DE ALBARICOQUE

. o
12 FORMAS DE FABRICACION

La exportacion de estos productos podrd.hacerse en las for-
mas de pulpa de albaricoque en su jugo, pulpa de albaricoque
al agua ¥ pulpa de aloarlcoque en barriles, todas ellas con e
caricter de productos semielaborados en fase preliminar del
proceso de conservacién parg su ulterior transtormacién en pro-
ductos acabados de consumo,

: 223 DEFINICIONES
Pulpa de albaricoque en su jugo

Es el producto procedente del fruto deshuesado, sin adicién
de ningun liquida.de relleno,’y que, al igual que a forma de
elaboracién «al aguan, se ofrece esterilizado por -calor en envase

aerméticamente cerrado.

En ella se admiten las siguleates formas ce presentacion:
con porcentaje de medios frutos (oﬂplezasv. madura y tamizada.

Pulpa de albarizoque con porcentefe de pkm

E! fruto vendra presemado en mitades
integridad en mayor o menor grado.

Pulpa de albaricoque madurg

Es la elaborada con frute cuya madurez no permite garan-
tizar 13 persistencia de forma en sus unidades n! una determi-
nada proporcion de medios frutos. Presentari uniformidad de
color,

que conscrvan su

Pulpa de albaricoque tamizada

Es el producto elaborado con fruta madurs pasada por ta-
m:z. Conservard arome y sabor tiplco. Presentars estructwsa
homlLogénea y color uniforme. L.

Pulpa de albaricogue al agua

Se define este producto como aquel que se ha obtenido de
frutos enteros, en mitades o en trozos. v que tras el proceso de
conservacién, sin mds adicién que agua como liquido dé relleno,
mantienen sy forma ¥ censistencla,

Pulpa de aibaricoque en barriles

Es aquella en que en cualquiera de las formas citadas de
medios frutos. trozos y también tamizados. haya sido tratada
con S0, como medio exclusivo conservador y ¢nvasada, segun
se indica, en barriles, . .

33 DENOMINACIONES COMERCIALES

Las pulpas de ulbaricoque en su jugo deberfin exportarse al
amparo Ce las sigulentes cenominaciones comerciales:

«Pulpa de albaricoque tamizadas.
«Pulpa de albaricogue maduran,
«Pulpa de albaricoque 80/85».
«Pulpa de albaricoque 90/95x,

Estos tipos, 20/85 v 90/95, se establecerin por el porcentaje
del peso de la fiuta que conserva su forma ¥ consistencia res-
pecto del peso escurrido. sirviendo el ntmero de tnedios frutos
de este porcentaje para la determinacion de la clase comercial
correspondiente. | : .

Las pulpas de albaricoque ol egua deberin exportarse bajo
las denominacicnes comerciales sigulentes: '

«Oreillén de albaricoque al aguas. )

«Tlras de- albaricogue al agua» (o «dadoss ¢ scubos).

Las pulpas de albaricoque en barriles se designarin agre-
gando la locucién eal sulfurosos, o su equivalente cal SO, & Ja
denominacidi comcreial gue corresponda. .

42 CLASES COMERCIALES

Las clases comerciales que se cstablecen son las sigulentes:

«Extras, «Selecta, «Standardn y ¢Substandardn. de acuerdo
con los requisitos de color. proporeién de frutos, s6lidos solubles,
uniformided de tamarios de los frutos y defectos. de pial o de
fruto, que se sefialen para cada tipo de fabricacion ¥ clase
comereial, con las toleranclas correspondientes.

55 ESTIMACION DE CONCEPTOS

a) La coloracién del albaricogue debers ser uniforme. y se
clasificara en dorado, semidorado y palido, )

Se entiende por color dorado el correspondiente al fruto de
la variedad «bulida» al sleanzar su madurez, :

Se considera color semidorado e correspondiente sl fruto
de la variedad «Real Finon en su madurez, o'el de la variedad
¢bulida» que ng hublera logrado su plenitud de color, '

Se estimard color palldo el correspondiente & las variedades
de albaricoque de menor grado de plgmientacién en su madurez,
comprendiéndose aqui el caso de variedades de buena colora.
cién cuando, sln poseer tonalidad verdesa, su grade de color
no pudiera calificarse de semidorado. '

o) La proporeiérn de medios frutos o piezas se estimard te-
alendo en cuenta ¢l nimero de mitades o trozos regulares que
conserven su forma respecto del total de los contenides en cada
bote, ,
¢} La medicidn de los s6lidos solubles se haré por lecturs
al refractémetro del juga o liquido de relleno, guince dias después
de la fabricacion y referida a 200 C. con las correcclones de
‘temperatura que se precisen, .
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d) La uniform.dra de .us plezas se comprobeld tentenco c..
cuenta la relacion dei peso de la mayoria de ellas respreto de ia
menor de un mismo bote. '

¢ Los defectos de piel o de fruto se computarin por el por- |

centale ae piezas que, respecto del total de las contenidas en el
bote, 1o reanan las ccnd:ciones sefialadas en el sriiculo primero
de 12 norma primera.

JuKra de las formas corsideradas. a excepeion de los tamizados,
el peso del {ruto que permanece sobre un tamiz con malla de
| tres milimetros al cabo de dos minutos.

6.4 ExIcENCIAS

Las clases de los distintos tipus de pulpas quedan caracterfs
zadas por exigentias minimas y por tolerancias sobre los lacto-

) Se entiende por peso escurrido de una conserva, en cunl-

A) PARA PULPA DE ALBARICOQUE 80/85 y 80/85

rés de clasifteacion, de ia siguiente forma:.

Pactores C/Extra C/Selecta C/Standara C/Substandard
Color (grado minimo) .,, ... ... ... Dorado Semidorado pilido Pilldo
anto por clenta de medios frutos gmmizable (t} 65 60 8
Minimo de sélidos solubles . e ver e ves ser 10 10 75 6.5
Uniformicad de tamafos .. vt e me see see eee asr e lald 12817 lae2 -
Tolerancia de defectcs de frutns 5% 5% L 10% 10%
" Maximo de tolerancia de la suma de derectos de color
y fruto ... e e s e se e see e et s eae 5% 0% 1% 0%

B) PARA PULPA DE ALBARICOQUE MADURA

Selecta: Color semidorado.

Sdlides solubles. 10 gradus Brix,

La tolerancis de defectos de plel o fruto deberd ser la misma
adoptada para los tipos de fabricacion regulados anteriormente
para esta clese comercial,

Standard: Color palido.

Sélinos solubles, 9 gradcs Briv.

La toicrancia de defectos de piel o fruto debers corresponder
8l mismo criterio adoptado para los tipos de fabricacion regula.
dos anterjormente para esta clase comercial,

Substandard: _
. En esta clase comerelal se acogerdn las pulpas que no reinan

cendiclones para ias clases superiores slempre que cumplan las |

minimas excluyentes sensledas en la normsa primers, -

En todo caso, la suma de las toleranclas admitidas para los
defectos que reina una partida no podra exceder del 10 por 100
en Ia cldse Selecta, de! 15 por 100 en la clase Standard y de)
20 por 100 en la Substandard

C) PARA PULPA.DE ALBARICOQUE TAMIZADA

Selecte: Color semidorado.

Solidos sojbles, 18 grades Brix,

Stundard: " Color pdildo o ilgeramente oscurecido que n¢
correspondan a los de las ciases superiores.

86lidos solubles, grados Brix.

. D" PARA PULPA DE ALBARICOQUE AL AGUA
Orefllon (tiras o trozos regulares) de albaricoque al agua.
Ezira: Color dorado: tolerancia, 5 por 100 de semidorade¢
Proporeion de medios frutos o piezas, 100 por 100
Sélidos solubles, 8 grados Brix.

Uniformidad de las piezas, de 1 8 150,
Tnlerancia de defectos de plel o fruto. 5 por 100.
Selectas: Colot semidorado; tolerancia, 10 por 100,

Jroporelén de medios frutos o piezas, 100 por 100.
36lidos solubles, 7 grados Brix,
Jniformidad de las piezas, de | a 175,

Tolerancia ce defectcs de piel o fruto, 5 por 100.

Standard: Color palido; tolerancla, !5 por 100

Proporcion de medios {rutos o piezas, 100 por 100,

Slidos solubles. 6.0 grados Brix.

Unifcrmjdad de las plezas, de 1 & 2.

Tolerancia de defectos de piel o frutes, 10 por 100,

En tano caro, la suma de las toleraticlas admiticas no podrs
exceder, para el conjunto e defects, del 5 por 100 para ia
clase Extra, del J0 por 100 para la ciase Selecta y del 15 por 100
para la clase Standard,

E} PARA PULPA DE ALBARICOQUE EN BATRILES

Para esta fabricacion se exigira que la concentracién maxima
de sntfuroso responda a lo regulado por los paises compradores,

En todo caso. ne deberd exceder del 25 per 1000,

Standard: Color palido.

Tolerancia de defectos de piel, 10 por 100.

Substandard: Esta clase debera ajustarse a las condiciones
generales minimas excluyentes recogiaas en la norma primera,
tolerandose un 20 por 100 de defectos de piel,

II1.—PULPAS DE MELOCOTON

1o Son de aplicacién a las pulpas de me:ocotén los irticu-
los primero, segundo, tercero y cuarto y las letras b), ¢). @), e) 0
1) de) articulo quinto de la norma segundz. relativos a las for-
mas de [abricacton, deflniciones, denominaciones comerciales,
clases comerclales y estimaciones de conceptos sobre pulpa de
albaricoque.

O ' 2° ExiceNcis

Las pulpas ce melocotdn, en sus distintos tipos de fabrica-
cién. deberan exportarse amparadas en las clases comerciales
que se especifican y segun las e*{lgencias y toleraticias sedala-

das a continuacién:

PULPA DE MELOCOTON 90/95 y B0/85

Factores ‘Bels:etn Standard Surstandard
COlOT 1.t cts cre cas wms e v e arn wee sa0 1o 000 o Amagrillo intenso Onlforme y propio de la Palide con exclusion
variedad, del verde,

Proporeién de medios frutos ... ... coe v wer e 65 - 60 55
Sélidos solubles .. e e 10 75 7
Uniformidad de Jas piezas 1alb la2 1a2
Tolcrancla de defectos de fruto o pelu.do 5% 0% 15%
Miisimo de tolerancias d¢ la suma de defec-

tos de ‘ulor, pelado y frute .. oo e e e 10% 15% 0%

|

e
= ————————
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PULPA DE MELOCOTON AL AGUA

Oreillon (o tiras, o trozos regulares) de melocotén al agua.
Extra: Color amarillo, uniforme; tolerancia. 5 por 100.
Proporeidn ce medios frutes o piezas, 100 por 100,

Soiidos solubles, 10 gradoes Brix.

Uniformidad de las plezus, ce 1 8 1,5,

Tolerancia d2 defectos de pelado o de fruto, 5 por 100,

Selecty; Color uniforme y propio del fruto maduro; tole-
rancia. 5§ por 100.

Proporefon de medios frutcs o piezas, 100 por 100,

Sofidos sclubles, 9 grados Erix

Uriformidad de las piezas, de 1 & 1.75, »

Tolerancia de defectos de pelade o de frute, 5 por 100,

Standard: Color uniforme: tolerancia, 15 por 100.

Proporcién de medios frutos o piezas, 100 pir 100,

Solidos solubles. 7 gradoes Brix,

Uniformidad de las piezas, de 1 a 2.

Tolerancia de defectos de pelado o de fruto, 5 por 100.

Substandard: Se exigirin las mismas condiciones que para
la Stundard, con excepeion de Ia regularidad de las piezas.
¥a gque para esta clase comercial se admitiran trozos saneados
a cuchillo.

En todo czso, Ja suma de ins tolerancias admitidas para el
conjunto de defectos no podra exceder del 5 por 100 pare la
clase Extra. del 16 por 100 para la clase Selecta, del 15 por 100
para la clase Standard y del 20 por 100 para la clase Sub-
standard,

PULPA DE MELOCOTON EN BARRILES

Standard: Color uniferme; tolerancia, 15 por 100,

Detectos de pelado o de frutes, 15 por 100. )

Substardard: Color de acuerdo con las condiclones generales
sefialadas es el articulo primero de,la norma primera.  °

Defectos de peiedo o de fruto, 20 por 100.

In todo caso, la suma de las tolerancias admitidas no podra
exceder, para el conjunto de defectos, del 20 por 100 para la
clase Standard v del 25 por 100 para la Substandard, No se exi-
gird uniformidad de tamafio en las plezas, que podran ser irre-
gulares, por admitirse las saneadas a cuchillo, ,

IV—FRUTAS EN ALMIBAR

Estardn constituidas por frutos entercs, medios frutos, cuar-
tos, tiras, dados. cubos, i, de albaricogue, melocotén, pera.
uva, cereza, clruela, fresa, etc., o por mezela de éstas con otras
naciongles o exdticas, en la fabricacion de. ensaladas ¥ &cock
tailse de frutes, con almibar como liquido de relleno,

Por su concentracidn en szlicar, los almibares se denoming-
rin de la siguiente ferma: almibar lgero, almibar v almibar
pesado (o denso), debiendo figurar necesariamente en la etique-
ta con estos nombres o sus traducciones. .

" Se entiende por «almibar ligerow el que tengs 1§ 6'mas gra.
Cos Brix, sin legar a 21, *

Se considerard como ealmthars el que tenga 21 6 més grados
Brix, sin Degar 2 25.

Sera walmibar densor el que tenga 25 6 mds grados Brix.

En la exportacion de albaricogue o de melocotén en almibar
se distinguirdn las tres clases comercigles, «Extray, -«Selectan y
«Standards, de acuerdo con las condleiones téenicas exlgidas
vara las pulpas de albaricogue o de melocotén al agua, salvo en
lo que se refiere a s6lldos solubles,

En lo que respecta a las condiciones especificas que no pue-
dan ser objeto de asimilacion para las restantes frutas en al.
mibar, mientras tanto no tengan reglamentacion especial, se
acomodard su exportacién o las practicas usuales del comerclo
Internacional de estas mercancias.

V.—~ENVASES K
A) MeTiLIcos 0 BOTES

La hojalata de escos envases deberd tener adecuada protec~
cion de estalio o barniz para prevenir el ennegrecimiento inte-
Tor o cualquier otra reaccidu producida por e} contenido,

Los enveses de hojalata autorizados para pulpas de albarico-
gue y melocoton son los de tres y cinco kilos. Los correspondien.
tes a las frutas en almibar serin los de medio, uno y tres kilos

Las medidas a las que deberan ajustarse estos eavases son
13s elgulentes;

) Difimetro it~ Alturs -Copacidad
Tipo de boles terior exterior
Milimetros Milimetros Muflitros
De 5 Kg. neto ., 135 277 5.084
De 5 Kg. bruto.. 155 260 4.680
! De 3 Kg. oruto.., 155 156 2.825
2 1Kg bulo,,, 100 1185 830
De 12 Kz brutn i 117 425
L 1/2 K bruto 3.5 111~ 425

Tolerancia: Para loa botes de' capacidad superior 1,300 ml*
se permitird una tolerarcia en mis o e menos del 2 por’ 100
en capacidad, Para los botes cuya capacidad sea Inferior &
1500 ml esta tolerancla en mas o en-menos serd del'3 por 100,

En cuantp a la alture del bote cerrado se admitirt una difes
rencla en mds o en menos de 1.5 mm .

La tolerancta ce diimetro Interlor serd 0,1 mm., tanto por

defecto 2omo por ¢xceso,

B) DE MADERA O BARRILES

Los barriles utllizﬁdos para las pulpas de albaricoque ¥ melow
coton deberan ger nuevos, de madera de haya o de castalio, cons
venienfemente parafinados en su witerlor y del tipo 200/250 ki~

{ logramos, Las medidas de estos bartiles serdn uniformes para

cada partida. .
.o C) Lt voDRrro

Los envases de vidric podrin utilizarse para la exportacidn
de frutas en almibar de elevada graduacion, siempre que hayan
sido previamente eutorizados por ¢l SOIVRE del punto de
salida, - !

En cualquiera de las formas A) y C), botes ¢ frascos irdn
protegidos por envases exteriores, que podran ser de madera o
cartén. con dimensiongs perfectamente ajustadss al tipo ¥ nie
mero de botes que contenga. Estos envases, desde lcs 30 kilograr
1os bruto, deberdn reforzarse con flejes transversales de alame
bre o cinta, para los de madera, y exclusivamente de cinta para’
los de cartén,

-Los envases de madera deberin poseer separadores interioe

res cuando contengan un peso igual o superor a 30 kilogramos,

En los envases.de carton este material podra ser ondulado o .

continug, revestido en ambos.casos por papel irmpermeabilizado.
CONSERVAS DE TQMATE

Son los productos obtenidos del fruta madure, sno, seleccio-
nado v limpio, contenido et envases herméticamente cerrados
y esterilizados convententemente. :

1o Formas de fabricacién
para la exportacion reguladas en

Las conservas de tomate
la presente disposicion son:

Tomate al natural

Jugo de tomate.

Puipa o salsa de tomate,

Concentrado o pasta de tomate. R
Puré de tomate, -

Estos productos tendrén las denominaciones camerciales ses
fnaladas anteriormente, ’ .

.

- - 20 Definlciones’

Tomate al natural es el producto oktenido de tomates entes
Tos convenientemente pelados y sin otro liquido de relleno que
84 proplo jugo. . '

Jugo de tomate es el preducto comouesto de liquido y pulpa
obtenido por presién del fruto waduro’ a) que han eliminado
las pleles y las semillas, Habrd sido esterilizade por calor, pu-
diéndose presentar con sal o sin ella, :

8 partir

‘Pulpa o salsa de tomate es ! products obtenido

del jugo de tomate en primer grado de concentracidn;
‘Concentrade o paste de tomate es o producto obtenido a

partir del Jugo, o mds alo grado de concentraeidn,

.
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Pure de tomate es e} productc cbténido a partir del fruto tri-
turado llevado a cierto grado de concentracion,

3> Condiciones gencrales para el tomate al natural

a) El minimo de sélidos solubles admitido para tomete en
conserva serd de cuatro grados Brix.

b) El valor miximo de pH. admitido es el de 4.8,

¢ No se sutorizard la exportacion de ninguna partida con
sintomas de alteracidn o fermentacién, ni cuando sea presen:
tada a inspeccion antes de los veinticinco dias de wu fakrica-
cién,

d) Podrin ser utillzados como corfectores Unicamente el
azicar, Ja sal comin, el dcido citrico ¥ € cloruro, sulfato, ci-
trato y fosfato menocalcico, siempre que el contenido de caleio
sen inferior a 0.26 por 1.000 en peso. Respecto al dcldo citrico,
el miximo autcrizado es el de 2 por 1.000 en peso.

e) Los envases deberdan ser nuevos, exentos de oxidaciones,
¢nnegrecimientos y defectes de cierre, tenlendo la conveniente
proteceion a la accién quimica del contenido,

) No se permitiri la presencie de materias extrafias a la
conserva,

g} La presion de vacio en cabeza de bote no serd inferior a

¢inco pulgadas en botes de tres o mds kilos, y ocho pulgadas”

en botes de inferior pesg,
h! La altura del espacio libre o cabeza de bote no debera
sobrepasar el 10 por 100 de la del interior del envase. .

4+ Condiciones generales para los jugos, pulpas, concentrados
y purés de lomate

15 No se sutorizard la exportaclén de productos de color,
sshor y olor anormal.

2» Ei producto deberd presentarse exento de semillas y pie-
les, con excepcion del puré de tomate,

34 No se permitird la presencia de matenas extrafias a la
conserva ni de residuos metdlicos, admitiéndose para éstos las
tolerancias senaladas en la legislacion del pais comprador,

4% El miximo de tmpurezas minerales admitidos es ei de
03 por 1.000.

i» Como ingrediente, solo se autoriza la adicién de sal
comun, en cuyo caso deberd constar asi en la etiquete,

64 La acidez total. expresada en dcido citrico anhidro y
referida a porcentaje de extracto seco, deducidos los clorurcs
cuando hava habido adicion ce éstos, no excederi de 11.

T+ Para el examen microblologico, por el método Howard,
se senalan los siguientes hmites:

En recutuiw de moiies: No mas de 20 por 100 de campos po-
~Ivos para los jugos, v 40 por 100 para los concentrados, pulpas
¥ pures.

En recuentc de bacterias: No mas de 30 millones por centf-
etro clbico en los juges, ¥ de 100 millcnes en los concentrados,
Puipas ¥ pures,

En recuento de esporas y levaduras: No mas de 30 en 1/60
de mm’ patu jugos y de 125 para corcentrados, pulpas Y pures,

82 El miximo autorizade de particulas negras es el de 20
én 10 gramos de producto.

4+ Son de aplicacion a estos productos las condiciones gene-
rales para el tomate al natural sefialadas en ios parrafos ¢) y
e) del articulo tercers de conservas de tomate.

5> Tomate al natural

En el tomate al natural se admitizin trés clases comerciales:
Extra, Selecta y Standard, que vencrin delinidas por los fag-
tores ce color, defectos, peso escurrido v porcentaje de enteros.

La clase comercial vendri determinada, en cada caso, por el
factor de menor calidad, Por lo que se refiere &l color, no se
admitird en absoluto la presencia de partes verdes.

Se consideraran defectns: las particulas ce piel, los restos
de ciliz o pedinculos, las manchas y partes negras,

El peso escurrido se determinard colocando el contenldo del
Lote sobre un tamiz de malla cuadrada de un centimetro de lado,
con elambre de un milimetro de didmetro, inclinado digeramente,
defandolo escurrir durante dos minutos, pasados los cuales se
pesari €l tamiz previamente tarado.

Sor: tomates enteros aquellos que mantienen su forma origl.”
ral, aun cuande aparezcan algo eplastados, magullados o recor-
tados.

s e,

Factores de caltdad Extra

Selecta " Standard

Rojo uniforme prapio del fruto

Color ... ... v vt vt e s
maduro,

Peso esqurrido ... ... ... .. ... ...
. neto.

Minimo, 70 por 100 del peso

Enteros ... .o v e cee vt e e
escurrido,

Carencia de defectos al exa~

DeLEetos... v v v wie wes wre e
men ocular

Mirimo, 70 por 100 del peso

Igual & la extra, con tolerancia
del 10 por 100 de frutos de
menos color,

Minimo, 60 por 100 del peso
neto.

Minimo, 60 por 100 del peso
escurrido,

Un centimetro cuadrado de pie-
les por cada 100 gramos de
fruto,

Rojo palido propio del fruto
I maduro,

Minimo, 50 por 100 del peso
neto,

Minimo, 50 por 100 del peso
escurrido.

Dos centimetros cuadrados de
pieles por cads 100 gramos
de fruto.

’

62 Jugo de tumate

Los solidos solubles de este producto tendrin come minimo
45 grados Rrix.

Son clases comerclales aplicables o este producto la eextran
¥y la estandardn, las cuales vendran definidas por los sigulentes
factores de calidad: color, consistencla, defectos y sabor.

Exira: Color, el tipico de tomate maduro.

Consistencia, buena; estimdndose por la conservacion de su
homogeneidad en el trasvase, sin tendencia o la separacién en
capas.

Defectos, pricticamente exento,

Sabor, caracteristico de] tomate maduro,

Standard: Color, buen color de tomate natural

Consistencla, bastante buena; no aceptandose la separacion
en dos capas al transvase.

Defectos, en ningdn caso afectardn sensiblernente al aspecto
roducte,
Sabor, tipleo del fruto.

del

70 Pulpe ¢ salse de tomate

Los solidos solubles de este producto estarin comprendidos

entre 96 y 20 grados Brix.

Es de aplicacion a este producto lo relativo a. clases comer-
clales, factorcs de calidad v exigencias sefinladas en el epigrate
de jugos de tomate, salvo lo que s¢ refiere a cutsistencis.

8o Concentrado o pasta de tomate

El extracto seco de este producto debera ser superior al 22

por 100 por leclura al refractometro, de la cual se descontard
¢l porcentaje de cloruros cuando haya habido adicién de éstos.
Es de aplicacion al mismo lo relativo a clases comerciales,
factores de calidad y exigenclas sefialadas en el epigrafe de
jugos de tumate, salvo lo que se refiere a consistencia.

90 Puré de tomate

Los solidos solubles de este producto deberan exceder de
12 grados Brix.
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Se Ic aplicarii unicamente 1a clase comercial standarg, v de-
1¥rd sujetarse & ins condiciones generales selialadas en el ar-
ticulo 4.2 de conservas de tomate,

10. Envases para ol tomate nalural

Didmetro in- Altura Capacidad
Tipo envase terior exterlor

Milimetros Mmm—etros Milllitros
5 Kg neto ... ., 155 M 5.094
5 Kg. bruto... ... 155 260 4.680
3 Kg bruto... .., 155 156 2325
1 Kg bruso.., ... 100 118,50 850
1/2 Kg. bruto ... 7 17 425
V4 Kg .o n 63 212

|

Tolerancius: Para ins botes de capacidad superior a 1,500 milj-
1tros se permitird una tolerancia en mas ¢ en mencs del 2 por 100
en capacidad.

Para .os botes cuya capacidad sea Inferfor o 1.500 mililitros
esta ro'erancla en mds o en menaos seri del 3 por 100,

En cuanto 2 la altura del bote cerrado se admitir una dife-
rencig ez mas o en menos de 1.5 milimetros,

La tolerancla de diimetro interior serd de 0.1 milimetros.
tanto por defecto como por exceso.

1 Znveses para fuge, pulpa, concentrado o pasta
Y puré de lomate

Los mismos, con sus tolerancias, del tomate al natural, inclu-
véndose los siguientes:

—
Difmetro in- Altura Capacidad
Tipo de envase terior —
— _ Mililitros
Milimetros Milfmetros
1/8 de Kg., bote. 71 35 (exterior) 107
9 onzas ... ... ... ] 122 (intericr) 3
7 onzas ... ... ... 55 90 (interior) 197
Sonzes ... ... .. 55 68 (Interior) 142
250 onzas ... ... 55 38 (interlon 67

CONSERVAS DE PIMIENTO ROJO

Es el producto obtenido partiendo de frutos rojos, sancs, lim-
pios y maduros; eluborades de tal forma que el producto final
queda convenientemente cortado, peiado, desprovisto de corazén
¥ sin semillgs. :

Le Formus de fabricaciin

Las conservas de pimientos para la exportaclén reguladas en
esta disposiclon son:

Pimientas enteros.

Pimientos en tiras o cuadros.
Pimientos en trozos (irregulares).
Pimientos euteros y trozos,
Pimientos en salmuera.

Estos productos tendrin las denominaciones comerciales rese-
hadas anteriormente, pudiendo ser complementadas con las pa-
labras rojo o «morrény,

20 Condiciones generales

2 Son de aplicacién al pimiento los apartados ¢), e, 0, g
¥ hy del articulo 30 del epigrafe correspondiente s conservas
de tomate z: natural.

b) Podrin ser empleados como correctores e ingredientes la
sal comun, el uceite de cliva. el dcido eitrico y ¢l vinagre,

El feido citrico se empleari cn la cantidad necesariy para
ujustar el BH a 4.5 en el proceso de fabricacion,

¢ En ningln frute se tolerara la existencia de partes ver
des, nf mis de seis semillas, asi como tampoce restos de piel
quemada o sin quemsr, salvo pequefias particulas en los ex.
tremos. '

@) No se admitirin en estas elaboraciones manchas de piel,
particuas terrosas, ni restos de cAliz, pedincule ¢ corazén, nj
tampoco {rutos de sabor anermal. -

3o Plmientos enteros

Se considerarin pimientos enteros log que conserven su forma
original, permitiéndose un ligero recorte o les extremos y la
existencia d= irutos abiertos.

En los prmientos enteros se admitiran tres closes comerciales:
Extra, Selecta y Standurd, que vendran delimltadas por Jus fac-
iores de color, consistencia y uniformidad. .

Extra: Color, el 95 por 100: por recuento, deberin ser de
color rojo, propio de fruto macuro.

Consistencia, €! 50 por 100 como minimo en peso deberd ser
de textura {irme. :

Uniformidad, los plmuentes ceberin ser de tamano uniforme,
admitiendose como maximo una diferencia entre el mayor y el
meno: del 23 por 100. No oksianie, para ccmpletar el peso se
autoriza 1a inclusién de un trozo,

Selecta: Color, el 80 por 100; por recuento, deberd ser de
color rojo, propic de fruto madure,

Consistencia. ¢l 85 por 100 como minimo en peso seri de
textura frme,

Uniformidad, los pimientos deberin ser do tamaiio uniforme,
admitiéndose comu miximo una diferencia enire el mayor y el
menor del 40 por 100. Sin emburgo, o fin de compietar el peso
se permitird la inclusion de un trago, :

Standard: Color, el 65 por 100; por recuento deberd ser de

-color rojo, propio de fruto maduro.

Consistencia, el 75 por 100 como minimo en peso serd de
textura fdrme. .

Uniformidad, los pimientos deberan ser de lamano uniforme,
admitiéndose como miximo una diferencia entre e maycer y el
menor del 50 por 100. También se autoriza parg esta clase la
inclusién de un trozo para cempletar el peso,

{0 Pimicntos en tiras o cuadrados

Est2 tipo de fahricacion quedars sujeto a las normas de color
¥ consistencia establecidas para la clase Extra, en lo regulado
bara pimientos enteros, correspendlindole unicemente la clase
comerclal mencionaca. -

30 Pimientos en trozos

La industrializacion de trozos irregulares podrd obtenerse de
restos de otras elaboraciones, apicindese a esta fabricacién la
clase comercial Standard.

.0 Pimicntos enteros y trozos

Se considerard como 1al la fabricacion cuyo porcentaje en
pesc de los trozos no superc €l 50 por 100 del fruto contenido.

A osta elaboracion le serdn nplicaples las clases Selectn y
Standard, de acuerdo con 1o establecidd en el articulo 3. relativo
a pimientos enteros, con excepelén de ias exigencias de unifor-
midad,

o se exigiri que ios trozos sean de tamaiio o forma regular.
Sin embargo, ¢l porcentaje de trozos de superficie inferior a seis
centimetros cuadrados no podrd exceder del § por 100 del total
de estas plezas.

7.0 Pimientos en salmuera

Son aquellos que, conservacos en este medio, se exportan en
barriles de madera para su posterior industrializacion. Los barri-
les deberan ser uniformes dentro de la misma partida, declarin-
dose en cada uno el peso bruto ¥ neto, sin perjuicio de lo esta-
biecidu en cuanto a marcado ‘de envases en estq disposicion,

8. Enuvases

Es de aplicacion o ostos productos lo establecido en ¢l punto
séptimo de las normas reguladoras del tomate natural, debiendo,
sin embargo, incluirse el formato de 1,8 de kilo bruto, diametre
interier, 71 milimetros: alturg exterfor, 35 milimetros, y capa~
vidad, 107 mililitros.

DERIVADOS DE AGRIOS

A) Zowmos

a) Zumos naturales, Definiciones—Zumo natura es el -
quido obtenido por extraceién, mediante cualquier método indus-
wial, de las diversas variedades de frutcs citricos {rescos, sanos,
maduros y lavados.

Los zumos .asi cbienidos estaran constituidos por el liguido
o solucién coloidal y pulpa en suspension, correspondientes al
endocarpio o interior de los gajos de los frulos citricos, y, en
consecuencia. estarin exentos de restos de corteza (eplearplo
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v mesocarpio) v osemillas, La parte de la pulpa en suspensibn
estari finamenta dividida o, cuaado mis, podrin mantener e,
iamane v forma natural de las vesiculas interinres.

Pedrin conservarse por congelacion, pasieunizacion o agenies
coitservacores

Conidiciones —No cotlendrun micobol etilico 1 dwides vein-
tiles, No deben existir en ellos micrcorganismos en estade do
desarrollo o perioco de crecimiento, Sc cousiceran sustancias
n0CIVAS el arsénico, plomoa. cobre, cinc v antimonio ¢ cansidades
superiores a ias permitidas por la legislacion espatiola. No podry
adiclomirseies susiancias inorganleas, salvo aguelias que se eswe-
cifiquen. No serin admisibles las sustancias que provoguen tur-
hidez o estabilizacidn,

Podrin usarse como agentes conservadores el gas sulfuroso
o sultitos (hesta el 1,7 por 1.000 de So2y, acido beuzcico o ben-
zoatos (hasta 21 por 1000), acido ommico thasta 4 por 1.000)
o mezcla de ellos, sin rebasar los porcentajes particulares ante-
riores. Eslos agentes conservauores v su pore-ntnje sstaran de
acuerdo con las normas que rifan en el pais importador corres
mondiente, La wceptaclon de nuevos agentes conservadores se
herd de acusrdo con la legislacion nacional v la del pals impor-
tador, segun el ehse.

Clases comercivics—De acucrdo con las exigecas ge los |

mercades consumidores, deben clasifiearse ios zumes nasurales
e1 des tipos o ciases. que se dencminarin Extra y Standard.
Las caractersticas o condiclones que deban cumplir les zumos
serin las que fguran en el cuadro correspondiente ol anejo
rimero 1,

. Defectos.—La ausercla o no apreciacion de nequelics resin:
de semillas, trezcs de corteza (epicarpio v mesoearpiap, prineipios
ae coagulacion u olros defectos similarves, son condicion pars
valorar y clasilicar por clase Extre,

Ei que los anteriores defectes puscen ser apreciados. perc no
claramente cistinguibles en el conjunto, signideard la cusidea-
clon del zumo como Standarc.

Caracteristicas.—Se loman como caracteristicas de un zusio
ratural de f{rutos citricos los siguientes: Indice de maduves
Contenldo en dcido aseéraico. Conterido en aceite esencial. Por-
centaje y tamatto de ia pulpe. Celor, aroma y subor.

Indice d» madurez,—E! indice o relacion de macurez se
estimara por el coclente de dividir el extracto soluble por el
contenido en dcido citrico anhidro del zumo,

Para la naranja, el indice de madurez minimo permutido
sera 5, 5/1; para mandaring, 6.1; para el kmon, 1, 571, v para
el pomelo, 1.

Contenido en deido ascorbico.~E! contenids en dcido ascor-
bico en los zumos naturales de los frutcs citricos deberd obte-
nerse por el resuitado del analis’s de dicho compouente dado
en miligramos por 100 gramos ¢e zumo.

Contenido eni aceite csencia’—E! contenidn en aceite esencial
por litro de zumo natural serd igual o inferior a 0.30 centimetros
cubicos para ia clase Extra, Para la elase Standard podri lener
un contenido de 0.5 centimetros cibicos,

Porceniaje y tamatio de la pulpa—En la pulpa deberan ob-
servarse los sigutentes factores: Cantidad, calidad y sedimen-
tacion. Respecto e la cantidad no debera ser superior a 1a que

corresponde por fruto, ¢con un maxime de 15 nor 100, La calidad
ge la puipa seri fina, de acuerdo con la definicion, o mantended
la forma natural de las vesiculas, para lo cual deberd pasar
libremerte o travds de un tamiz con onficios de tres milimetros
de diimetro, La sedimentacion o decantacion del zumo se obser-
vard dejandolo reposar pur lo menos dos horas. Se cousiderard
rormal la division en dos zon2s: La superier, transparente
o turbia, segun posed o no la propiedad que se denomina nube,
turbidez o <'c10'1J:' v la inferior, en la que se eucontrard en
S‘]Si)el“;lh" Ia pulua mas gruesa, No (eberin distinguirse en el
fondo, ni sobrenadanco elementos extranos.

En cumpiimienio de lay condiciones indicadas y la ausencia
de defectos. =
La superccion del porcentaje de pulpa, mayor tamaio o anor-
malidad en la scdimentacion darin calificacion de Standard.
siempre que estos delaclos no se man.ﬂesten sino muy modera-
damente.

Color.—Se entenderi por tal el tipico y brillante que corres.
ponde a un zumo recién extraido, Esta condicién dara al zume
la clasiflcacion de Extra Lo existencla de ligero pardeamiento,
caramelizacion u otros defectos similares, como la decoloracion
excesiva, sefialarin consecuentemente su clasificacion en clase
Standard.

Aroma y sebor—Un aroma fino v sabor caracteristico del
2umo natural reeién oxtraido ceterminaran la calificacion ¢e
clase Extra El aroma o terpeno u oxidacién, ligero sabor a co-
cido v otros defectos similares, supondran su inchusion en la
ciage Standard,

rvivin para calificar ¢! zumo en la clase Extra. ¢

i by Zumos concentrados~Se entenderi, por Zumos concen-
‘rados los resuitantes de extruer cneriante vacio o baja tempes
Mure o congelaciany parta de:oavva de los zumos naturaies.
Lo consignado en el apartado anterior de numos naturales,
relative a clases comercinles, defectos v caracteristicas, serd de
avifcacion a los concentrades, teni
- cenceatracion, Kl ceadro de \Uo s
- indice de refraccién v grado Brix
L c.ones e zumes v opara cuda "n Ge las mncda@e: (!e
ritricas, serd facilitado oportunamente por o S, oLy
Irf.u:unente se Gara a conae metndos
c e s delerminoc.ones oticlules oo n inaneccisn,
v La acidez para les distintos rumoes concentradus, escilu
¢ dentro de oz limites sigulentis:
i Naranju, de 0.095 a 0,183 muli
1w, de 0095 a 0008 m

mos por gramo v grado Brix,
Conerogamo v

AMendary
do EIN
3 Limon, de 0500 a 0.830 miligramos por erung 3 grado Erx.
| Pomelo, de (.180 2 0.210 miligromos por zramo v grado Brix,
| El contemydo de! dcido ssceraten on umos rencentradss
i
!

.
S

o

e frutes citricos ne podrd ser tnveriuy o (3 muligramos nor
tgramo ¥ grade Brix.
).Luu imente el ucelte recuperabl: no schrepasare de

; 1.003 cen-
| timetvos cub.cos por gnmo v oprade Bri

Las clases comerciales se deLe:a ina solre Zumo rogense
truide aprosimacamente o 12 prados B
S La viscosidac v su defecio Ge gelificacion se dcterminann
| sobre el propio concentrado. e, cual deiernt disulverse totaimente
een factidad v ripidamente en agua petuble.
i Segan suelaboracion se clasficiny vn eong-d . pastanrizaa
. Gos ¥ conservados con agentes quimizos, En cuanto a
vodin usalse Jos MismMO: que BRTE s 2UnGs voen proneicio
.dénticas,

¢} Zumos eduworados—Ndciures.—~Se entenderin por iaes
cudlesquiera de los zumos naturaies o concentrados anterior-
nentte deserilos 4 ios que &0 les bava agregade una cantidad
. de azicar inferior al 30 por 100 en peso.

i Los azlcares emn‘mdo: paia o edulcoracion de zumes natu-
i vales v oconcentrados de frutos citricos podvun ser: saturosa,
glucosa, fructosn o rafincsa, en ol estado de purcza auicrizaco.

El porcentajs de azucar anadicdo al zumo debers Bzurar visi-

blemente en los envases.

En lo referente a néctates, dederi entenderse que la propor-
© vion de las mezclas serd aproximadamenie el 30 por 100 de zumo
| natural v el otro 50 por 100 de jaraie. ambos de la mizna gra-
; duacion Brix.
| Todas las condiciones y caraciericticas fijagas anteriormente
! paza los zumos naturales v concentrados de ios frutos
I seran de aplicacién 4 los zumos cduleorados v niclares, te
! en cuenta su naturaleze y gradv Brix, dic acuerdo cen el azticar
! agregado. .

La puipa admisible ¢n los sumos edulcorados v néctares sevd
Iz misma que para los zumos natirales, S0 tener en cuents k
dilucién por ei azvear o jarabe anadico.

&) Zumos compuestos 0 comiinados,~Seran los que vesuiten
de ia mezcla de varios zumos ¢itricos. naturales n cancertrades
‘en cualquier proporeiéan,

Las caracteristicas ¥ exigencias ze dotormineran propercio-
ualmente a las senaladas pura cuda tno de los zumoes compo-
Lentes,

Igualmente se entencerd para €slos Mismos zumes pzucas
rados.

eb Zumos- filtrados.~Sor aquellos zumos claros. transpa-
’ rentes y brillantes obtenidos por decantaclén v fitracién inme-
« dlata de los naturales extraidos de frutos sanos, frescos v omes
I duros.
1
|

Dado por definicion que su aspecto sex claro, transparente
v brillante, se atendrin en sus caracteristicas y exigencing pura
cada class a los tipos de zumo resefiados anieriormente,

) Zumos y concentredos arometizados.—Preparacos por adf-
cion de la esencia del mismo fruto de forma estable. Cumplirin
ias normas ijadas para zumos y eoncentrados raturales. excento
e! limite sefialado de contenido de esencia.

Congelaciin de zumos naturales 6 concontrados.—Estcs zumos
s» mantendrin g una témperatu"a no supericr a —3" C, No ce

vhearvard en los mismos indicies de fermentacion,

Los envases estaran hermeticamente cerrades.

Pasteurizacion de zumoes natureles o concenlrados~1es enva-
s6$ de estos zumos estarin herméticamente cerrados. El conte-
- 'do deberd ocupar como minimo el 90 por 107 del envase. El pro-
ducto debe ser estérl] dando resuitado negativo a! ensaye.

Conservacion de 2umos naturales o concentrados con gnti.
fermentos o con agertes quimicos—Los conservadores v su pro-
poreion serdn exactamente los ordenados en estas normea o las
| que sefipien especificamente ios paises importadores,
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El producto debe ser estéril dando resultado negativa al en-
sayo. Los zumos naturales pueden conservarse por congelacion,
pasteurizacién o agregandoles substancias conservadoras, como
gas swiuroso o :dcidos benzoico, formico ¥ sdrbico. La pasteuri-
Zaedn podra complementarse con la adicidn de conservadores,

A los zumos congelados no se les afadird substancias conser-
vadoras.

Los concentrados podrin preservarse mediante h6xido de azu.
Ire, y con sales alealizas del acido
El contenido ¢n gas sulfureso no excederd del 1.7 por 1.000, e
ucido benzoice no sobrepasara al 2 por 1.000 ¥ el dcido férmico
dei 4 por 1.000.

Los zumes cancentrancs congelados habrin de ser sometl-
dos a temperaturas inferiores a —1d y conservados a tempera.
turas inferiores a 35e,

Caracteristicas de 1os sumos reconstituidos—E! zumo con-
centrado rediluido, tanto para el pasteurizado como para el con-
servado, obtenido meciante la dilueion del concentrado en ague,
aproximadamente a i2 grades Brix, presentard las caractensti.
cas siglilentes:

) Color—El color serd claro, caracteristico del zumo de
naranja natural, sin vestigios de coloracién oscurg,

b) Subor—E] saber serz semejante al del zumo de naranja
natural {resco, sin que presente vestizlo alguno de quemado, oxi-
dacion, acaramelaco ¢ amarger excesivo,

Deberd tenerse en cuenta que en los concentrados conser.
vados con SO? o sultitos el sabor se probard después de sliminar
el conservaqor megdiante el COP.

B) Janases

Se entenderi per jarabes de frutos citricos los obtenidos
por la adicién de aziicar o jarabes del mismo a los zumos natu-
raies G concentrados citricos, alcanzando un extracto tota! de
40 2 70 grados Brix.

El minimo contenido de zumo natural de fruta citriea, o su
equivalente en concentrado en el jarabe llevado a ia gradua-
cion 10 grados Brix, seri del 15 por 100.

Se entiende que a ia mezcla anterior se le afiaden en menor
cantidad otros ingredientes. coms dcido citrico, esencias y co-
lorantes,

El contenido aleohélico serd nulo, No se encontrardn en e
mismo nicroorganismos en periodo de desarrollo o de crecl-
mientc.

Las esencias 0 substancias aromaticas a anadir procederin -

exclusivamente de las cortezas de ios frutgs citricos.

El aziucar empleado podra ser sacarosa, glucosa, fructosa o ra-
finosa.

Podrin adicionarse substancias enturbiadoras, siempre que
nrocedan de frutos citricos. )

La coloracién podri conseguirse por medio de otros zumos
de frutas que tengan esta propiedad o también por aguelles colo-
rantes permitides por las legislaciones naclongles ¥ extranjeras.

Estos jarabes podrin conservarse por pasteurizacién o por
adicion de agentes quimicos, Con respecto a estos Wtimos y 505
porcentajes se observard lo indicado para zumos y concentrados.

C) Btbas

Se entenderd por bebidas de zumos de agrios las obtenidas
por adicién de agua a los zumos naturales o concentrados y ja-
rabes de los mismos,

El extracto, en grados Brix, de estas bebidas no sera infe.
rior a 10 R

El contenido de zumo de la fruta citrica no podré ser infe.
rior a 15 por 106 en la bebida llevada a 10 grades Brix.

Los azlicares empleados para la fabricacion de estas bebldas
seran exclusivamente: sacarosa, glucosa, fructosa .o rafinosa. en
el estado de pureza autorizado. En ningtn caso podran emplearse
en su fabricacion edulcorantes sintéticos, ]

En cuanto “a coloracién, podrin adiclonarse otros zumos de
frutas citricas que tengan esta propledad. En todas aquellas
edidas que o contengan la proporcién de zumo requerido v que
se les adiclonea colorantes o enturbiadores que no procedan
4 su vez de frutos citricos, no podri Sgurar en la etiqueta o cual-
quier parte del envase la indicaclén de «Naturaless, deblendo
constar, por contraposicion, la palabra «Imitaciéng o eArtificialy

La conservaciin serd por pasteurizacion, anhidrido carbénico
o por adiclon de agentes quimicos, Estos serin exclusivamente
los autorizados para los zumes, stendo las proporciones: para
sulfuroso, de 0.180 por 1.000: para benzoato sodico y acido ben-
zoico, 0,200 por 1.000, y para dcido formico, 0.400 por 1.000.

La clasificacion seri naranjada, limoneda, etc., cuando se trate

benzolco y dcido formico.”

de una bebida en la que entra yno de estus zumos; coX-binadas,
cuando sean mezcla de varios de elics, y carbinien. cuando sean
gaseadas con anhidrido carbonico.

D) CoNsERvas

Se entenderd por tales todas aquellas composiciones o pro-
ciictos formadns fundamentalmente de porciones de frutas citri-
cas y azicar, bien seen aquéllas e el seno de ésta o conjunta-
mente tratados hasta una consisiencig variable; y dispuesios,
en todo caso, para consumo directo.

2) Frutos o gajos en almibar—Es ln conserva estabilizada
Por esterilizacion de gajos o porciones enteras del endocarpio de
los frutos citricos en el seno de una solucion azucarada haste
0 grados Brix,

Proporcionalmente 2 la cantidad de fruto citrico contenido
deberi poseer lag caracteristicas fisico-quim{cas correspondientes
a dichos {rutos.

No se adicionaran productos que 10 se indiquen expresa-
mente.

b Frutos o gajos combinados al natural en almibar.—Estas
combinaciones o mezelas se atendran en todo al apartade an-
terior,

¢) Mermeledas, jaleas ¥ compotes—~Se comprenden con ests
titulo los productos pastosos de gran viscosided conssguidos por
cualquier método industrial sobre lg, base de parciones de frutos
citricos de cualquier tamafio en su mezcla intima con azicar,
El contenido de solidos totales serd 1gual o superior al 60 por 100,

~

E) ESENCIAS ,

Se entienden por tales los aceites esenciales extraidos por
medios fisicos de las cavidades de la epidermis (epirarpio) de
ios frutos etricos.

&) Esencias naturales—~Son las que proceden directamente
de los frutos citricos en un primer proceso de extraoccion,

Estarin constituidas por una mezcla de terpenos, limoneno,
tomo componente fundamental, ¥ otros compuestos de mayor
grado de oxidacién, tipicamente cloruso, en muy inferior pro-
porcion.

Poseerin coloracién y aroma tipicos del fruto citrico de que
procedan. Serdn limpldas ¥ transparentes, sin mezcla o adieién
alguna. Peso especifico, Inferior al agua ¥ no miscibles con ella,
Miscibles en alechol absoluto y éter. .

Para su clasificacion se determinaran en las mismas: den.
sidad, poder rotatorio, indice de refraccién, residuo fijo v solue
hilidad,

Por su metedo de extraceién se distinguen las obtenidas en
frio y en caliente,

b) Esencias concentradas, — «Desterpenadasn.—~Son aquellas
esenclas naturales a [as que por un procedimiento fisico se las
ha enriquecido en sus componentes aromdticos con eliminacion
total o parcial de los terpenos.

Sus caracteristicas fisicas v organolépticas variarin propors
clonalmente con el grado de concentracién conseguico.

Desesquiterpenadas.—Son aquellas procedentes de las natu-
rales en las que se han eliminado terpenos y sexquiterpenocs
hasta el masimo,

Sus caracteristicas:

Naranja 3

Peso especifico a 15 grados 088 a 0,90
Poder rotatorio a 15 grados ............. a3
Solubilided en aleohol de 80 gradog . DRSS
Aldehidos calculados como citzal ............. 20 por 100
Limon

Peso especifico a 15 grados .... . 089 a 090
Poder rotatoric a 20 grados [T T
Solubllidad en aleohol de 80 grados 1:1
Aldehidos calculados como citral ... 30 por 100

¢ Esencigs solubles—Son soluciones alcohdlicas limpias y
transparentes de las ¢sencias naturales,

Clases comerciales—~Las esencias reguiadas en el presente
epartado deberdn reunir, patn cada ung de las clases comer-
riales y de acuerdo con el fruto de qQue procedan, las caractes

| fisticas 7 exigencias aue se sefialan en los cuadros anejos 2 y 3.

F) Cortrzas

Se entienden por esta denominacién los prodietos elaborados
con el epicarpio y mesocarpio (flavedo vy albedo) de los frutos
cltricos. ’
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Se clasificaran en tipo Extra y Standard, segin tamadc, Jm-
pleza, uniformiced, color y cstado de conservacion.

Indistintamente ls manufactura se callficara de medios, cuar-
tos, ciutas, etc. segun sea la fgura adoptada en I misma.

ar Cortezas al natural—Sox las conservadas {rescas por
ebsorcion de gas sulfurcso v envasadas aprop.adamente * .

Ignalmente s¢ podrin presentar en soluclén conservadora
a basz de cloruro sodico (al 25 por 100 o de sulfurose al 20
por 1.000),

Pugden también presentarse desecadas o oeshidratadas. Su
contenido de sdlidos totales serd superior el 90 por 100.

by Cortezas axuceradas—Son los productos resultantes de
adicionar azucar sacarosa a las cortezas naturales o desecadas
" de los {rutos citricos. Segun e! modo de azucara: las corteuas.
oien sea slmplemente por colocarlas en el sefo de una solucién
azucarada o porque se alcance un punto de azicar mas elevado,
se distinguiran diversos tipos: en almibar, confitadas, escar-
chadas, etc.

No se permltira la adicion de otros productos que el azica:

(sacarost) ni la presentacion de elementos extrafics.

o), «Zestes» y especialidades—(Cartezas sin parte blanca)—
«Zestesy son las cortezas de frutos selecclorndos en sy plena
madurez, conteniendo las células esenciales integras, sin apenas
mesocarpio. Deben ser deascadas por procedimtentos fisicos, co
servando su color natural y no admitiéndose ¢! ennegrecimiento,

lase Extra.—Tanto !as de naranja como las de imén, man-
darina y otros, se catacterizan por provenir de frutos escog:dos,
sin taras ¢n la plel, ni «egretan, conteniendo la menor cantidad
posible de parte de mesocarpio, presentindose las secas en balas
nr¢nsadas y les frescas en barriles.

Clase Standard.—De las mismas caracteristicas cltadas ante-
rormente para la clase Extra, admitiéndose qué los frutos de los
cuales provienen no sean selecclonados, pudiendo tener mﬂnch&s

en la piel y «negretan.

G) Putpss

a) Pulpas frescas~Son preparados destinades a la fabrica-
cién de mermelddas. Se obtienen del fruto entero y constituyen
un caldo tamizado del endocarpio, eliminendo las semillas. a)
que se pueden agregar corteza en cintas o fideos. Se admite la
adicion de agua para mantener su fluidez.

b) Pulpas desccadas—Se entienden por tales las que pro-
ceden de pulpas naturales, cuyo contenido en agus no rebase
el 10 por 100, y se conservan estables por si mismas.

ENVASES Y MARCADO DE LOS MISMOS PARA DERIV, ’LDOS
DE FRUTOS CITRICOS

Los envases a utilizar en las exportaciones de derivades de
{rutas citricas serdn:

2) ’ .
A2
Dijimetro interior (IP), 87,7 milimetros,
Altura envase certado, 115 mllimetros.
Dlametro exterior envase cerrado, 87 milimetros,

Capactdad por milimetros de alturg, 55 centimetros clbicos.
Capacidad total mixima, 580 centimetros cubicos,

A.10)

Didmetro exterior (IP), 153 milimetrog,

Alturn, envase cerredo, 177 milimetros,

Climetro exterior envase cerrado, 156 milimetros.

Capacidad por milimetros de altura, 18,4 centimetros cihicos.
Capacidad total mixima, 3100 centimetros cuibicos.

Seis onzas fluidas,

Diametro interior (IP), 55 milimetros.

Altura envase cerrado, 90 milimetros.

Diimetro éxterior envase cerrado. 57 milimetros.
Cupacided por milimetros altura, 24 centimeiros clibicos,
Capa.cidad total, 1850 centimetros cubicos,

b)

Tioo B-l? Didmatro, 2!8 milimetros, Altura, 342
Tipo B-5. Dldmeiro, 155 milimetros. Altura, 260
Tipo B-100. Didmetro, 47 milimetros. Altura, 73

'¢) Barriles de madera, con capacidad de 250, 200, 100 y 50 -
tros, para zumos naturales y concentrados.

d) Bidones de chapa con-bolsa mterior de polietileno para
30 litros,

milimetros.
milimetros.
milimetros.

Podrin ullizarse para e envasado de zumos naiurdies de
frglos cilricos Clstintos maer:ales, como vidrio, hofalate, plis-
tico madera paratinada, et<. en tanto el material no altere las
caracieristicas del zumo. 4

Se autoriza en los envases la representacion del fruto citrico
del aue procedan los zumos naturaies.

Si los zumos envasados s¢ componin de Ja mezcla de diversos
trutos citricos, podran representarse los distintos frutes. slendo
obligatorio el figurar la proporeién de la mezcia cuntenida,

Segun ¢l medio de estabilizacion o conservacién adoptado
pars cada eaboracion, en la ellquela se hard constar: pasteuri-
eados ¢ congelados. De igual forma se procedera si se ha utill-
zado aigun conservador, declarindose éste v su proporcion.

En las bebidas carbonicas y refrescantes podrd figurar en las
etiquetas los frutos de que procedan: Por el conirario. aguellas
atras que no retinan las condiclones paia poder denominarse
maturaless no podran fgurar en las ediquetas y envases los
frutos citricos.

En Jas etiguetas se hard constar el peso nete aproximade del
contenido. Cuando el producto hava sido corzegido, debera figu-
rar el porcentaje del mismo, En los zumos y concentrados edul-
rorados v en ios jarabes deberd ser sefialada la cantidad de
eduleorante anadido.

REQUISITOS GENERALES PARA DERIVADOS DE AGRIOS

No se permitird para los derivados de frutes cliricos con
desting & la expertacion el empleo o utllicacion de:

a) Aguas no potables, tantc en la eleboracion de estas pebie
das como en la limpieza de las maquinarias, material y envase.

b) Subsiancias espumosas.

¢ Acidos orginicos y minerales, enturbiadores, colorantes
y aromaticos dg sintesls y edulcorantes que g estén autorizados
por la Direcclén General de Sanidad,

d) Envases en mal estade.

e) Tapones de corcho stn estertlizar.

f) Envases que no estén debidamente precintados.

g) Botellas, tapones y embalajes marcados con el nombre
0 marcas registradas de otros fabricantes. -

DISPOSICIONES FINALES

Tanto para las pulpas y almibares de frutas como pars los
derivacos de agrios y les conservas de tomate y pimiento rojo
les serin de aplicacion ias siguientes normas, sin perjuicto de
io especificamente establecido psra cada uno de estos productos
en esta disposicion, * '

1o Etiquetas

La leyends de las mismas en los botes deberan expresar
necesariamente 1odos los conceptos y requisitos que a continug.
clon se sefialan:

a) La denominacion comercial del producto,

b) La tlase comercial que corvesponda a la partida en el
ldioma del pais de destino o en inglés, siendo su treduccidn la
sigulente: «Extran, ¢Choices y «Standard para este idioma.
Se expresars en un tipo de letra igual en tamano, color y efecto
&8 ia denominacién comercial de! producto.

¢) La marca comerciul registzada ¢ la razén social del fa-
bricante,

d) Lag etiquetas extranjeras deberdn expresar necesaria-
mente la dencminacién comercial y 1a clase comercial del pro-
ducto, asi como que el mismo es de fabricaciin o procedencia
espaficla.

&) Numero del Registro Gereral de Exportadores.

f) No se permitira el empleo de cualouier incdleacidn, s'gno
o modo de presentacidn que impiique confusionismo en cuante
& la calidad y clase comerclal del preducte.

g Con cardcter excepcional, y hasta 1 de jumo de 1962, pos

‘drn utilizarse las etiquetas que las firmas exvortaderas posean

en almacén, slempre que sean corregidas de acuerdo con las
ieyendas obligator:as, mediente tachacuras totules de imprents
y reimpresion de ios textos exigldos.

20 Marcado erlerior de los envases
Obligatoriamente deberi consignarse lo sigulente;

a) Denominacion comerclal del producto

“b) Clase comercial.

¢) Numero ¥ Lino ¢e ootes. #

d) Expresion en ldioma racional o extranjero de proceden-
¢ia 0 fabricacién espefiols.



7940 26 mayo 1961 B. 0. del E.—~Ndm. 123

.

e) Nimero del Registro General de Exportadores.
f» Destino de la mercancia

7o
por L

3. Transporte

La mercancia deberd ser objeto del mejor trato en la carga
y discarga de camicnes y barcos.

La descarga de camianes, cuando se trate de oultos de peso
superior a los 30 kilogramos. deberi hacerse previendo los me
dics o disposiciones (rampas, elc.) necesarios para evitar goIpEs

De mado similar se procedera en la estiba, la cual deberd
hacerse sobre plano lano acondicionado con solera de madera.

En las bodegas de los oarcos deberd guardarse le distancia
necesaria para impeair calentamlentos y perjuicios o la mer-
cancia cuando ésta esté situada cerca de los mamparos nmes
diatos a las calderas.

Mandarina
De 9,60 a 130,
A 0,5 cm.?

De 16,05 a 21 wi.
70
0.2 gr.

Pomelo
De 9 a 140,
por 1\,

De 18.05 a 21 gr.
A 05 cm»
0.2 gr.

4.0 Inspeccion

1o Correspende 2l 8. O, L V. R. E la exlgencia de estas
normas en las inspecciones de salida en puertos ¥ fronteras,
viniendo cbligada la firma expurtadora, o su represeiitante, a fa-
cilitar 1a tnspeceion, coiocando la mercancia debidumente sobre
muelle y haclendo las declareciones preclsas en el boletin de
almacén que debe acompanar & la mercancia,

2* ElS 0.1 V. R E podri ademas realizar inspecciones
en los almacenes o fbrieas con objeto de comprobear si la fabri-
cacion para 'a esportacion se realiza debidamente v orfentar
e instruir & los exportadores sobre las técnicas de la fabrice-
clon y comercializacion de estos productos. Este serviclo se reg-
Mzara con carfcter gratuito, .

3 La inspeccién en almacén o fabrica no exfinira de la pre-
ceptiva en puertos y fronteras, salvo cuando el 5. 0, I V. R. E,,
de acuerdo con sus posibilidades, acceda a contramarcar y pre-
cintar las cajas una vez Inspeccionadas, para ulterior compro-
bacién en puertos de los marchamos justificativos de Lnspeccion.

4+ E! incumplimiento de las presentes norma: darg origen
al rechace de la mercancia pare la exportacion. Sl a Juicio del
5.0, L V. R E existiera matieia o fraude por parte del expor-
tador, consignatarlo, armador, etc., se 1ncoara e| oportuno expe-
diente de sencién, dando audiencia al interesado, de acuerdo
con la legislaclon vigente.

Dicho expediente seri elevado a la Jefatura Nacional del
5. 0. L V. R E, la que propondrd la resolucién pertinente
& la Direccién General de Comerclo Exterior, gulen resolvera
en Ultima instancia.

CLASE STANDARD

Limon
De 8° a 1l
Inferior a 50 gr.
15 %
A 05 cm*
D3 gr. por 1.

38 & 1.045. [ De 1.030 a 1.035 | De 1.030 a 1.045 | De 1.045 a 1.050

Naranja
A 05 em.?

De 95 a 150
De 166 a 21 gr.
0.3 gr. por L.

0y

Msandarina
De 8,5 a i3,
De 6 a 18 gr.
A 03 em:?
0,2 gr. por 1.

ANEJO NUM, 1

10 %

5.2 Contramarca nacional -

De acuerdo con lo regulado en la Orden ministeria] de 28 de
noviembre de 1958 sobre creacion de la contramarce nacional
de progductos agricolas y dertvados, la exportacion de estas cone
servas vegetales y derivados de agrios podra empararse en dicha
contramarce naclonal.

1o S: adopia la palabra eSpanias como denominacién de
la contramarca naclonal que ampare & estos productos.

<v Para poder adoptar esta contramarce nacional serd pre-
ciso que la clase comercial que corresponda a la partida objete
de exportacién sea «Extraa o eSelectas, cualquiers que sea el
tipo de fabficaclén v de acuerdo con lo establecido sobre clases
comerciales en esta disposiclén -

3. Estas partidas debern levar en la tapa de cade bote
o sobre la etiqueta el emblema distintivo de la misma.

. Pomelo
De 9 a 140,

A 03 cmt
0,2 gr. por ).

De 1.046 a 1.070. | De 1.051 a 1.070. De 1.0

De 10 o 18 gr.

EXTRA

CLASE
Limé6n
De 8 a 1lo,
10 %
A 03 cm.?
0.3 gr. por l.‘

Buperior a 60 gr

Co Comisiones consultivas

Las poslbles consultas y propuestas relativas a la aplicacién
o complementacién de la presente disposicién, en cualquiera de
los extremos reglamentados, debera hacerse cerca de la Delega- :
cion Regtonal dq Comercio o de la Oficina del S, O, LVRE :
correspondiente. Estos Organismos elevaran a los Servicios Cen-
trales ios correspondientes informes, previo estudio de la Comi- :
sién Consultiva correspondiente. :

A estos efectos, para la exportacion de dertvades de agrios ' '
sera Delegaclén centralizante la de Valencia ¥ para las demas
censervas. la de Murcla.
; 70 Esta disposicién entrard en vigor €l préximo 1 de julfo

e 1961, ‘ '

Lo que comunico a VV, IL para su conocimiento, cuwapll-
miento y demas electos. - ’
Dios guarde a VV. II. muchos afios. ‘
Madrid, 16 de mayo de 1961 \
° ULLASTRES

Imos, Sres, Directores generales de Comercio Exterior ¥ Expane
sion Comercial, : !

Naranjoa

0.3 gr. por 1

De 95 a 15°
De 6 a 16 gr
15 %

A 032 cm

!De 1.046 a 1.070. | De 1.036 a 1.070
J
1

|

, igual o

dro por l§-;

puipa en suspen-!

sion o separada _....................

Yo 2wWmo L.
superior a

Contentdd en aceite esencial por litro

Acldez en acido citrico anhi

Maximo costenido de

Grado Brix .........

Densided a 20 C.
.Contenide en Acido ascorbico.



ANEIO NUM, 2

-

CLASES DE ESENCIAS

Extraceion en_ caliente.,

Destiladn

CLASE EXTRA
Varledad Extracctdén cn frio flor.
de fruta Caracteristicas esponfa estilete
Naranja ... . 1 Densidad De 0,814 a 0,857

Lanon ..

Manaarina ...

Pomelo |,

Indlce de xefuu‘c:on ........
Color

Color ..
Olor

Densidad ..., ...,
Indice de refraccion
Color
Olor

Aspuecto

Densidad
Irdice de
Color
Olor

Aspeclo

De 1,4753 a 1,4755.
Rojo claro o amAarillo subido.

Caracteristico del fruto, sin ca-
rdcter alguno <de enranciamiento.

Brillante,

De 0.855 a U662,

De 14730 a 1.4750.
Amarillo claro o verdoso,
Caracteristico del frato.

Brillante.

D2 0,840 A O,B55H.

De 14750 a 1,4760.

Rojo anaranjado clarvo,
Caracteristico del fruto, sin ca-
riacter algano de enranciamiento.

Brillanie,

De 0,855 a 0,865,
De 1.5750 a 14770,
RBianco parde,

Caracteristico del fruto,

Hrillante,

IDe 0,840 a 0.850.
De 1,4%30 a 1,4745.
Blanco transparente.

Cardeteristico  del  fruto pene-
trante, sin coricter de empiren-
matleo o quemado.

Biillante.

De 0.845 o 0.855H.

1De 14730 o L4540,
Blanco transparente,
Caracteristico del fruto, pene.

trante. no empircumiitico,

Brillante,

De 0,840 2 0,850,

De 1,4740 a 1,4750.

Blanco transparente,

Caracteristico del fiuto, penie-

trante, sin caracter empirveumi-
tico o guemndo,

Brillante.

CLASE

STANDARD

Extraccion en frio.
FPresion contrifuzada flor

De 0.850 a 0,860,
De 1,4760 a 14750,
Rojo oscuro,

aractervistico d» i

L oan ea-
ricter de sursacinmiento
Baillante,
De 0360 a 0.8835. :

De 14740 a 1,4780.

Amiirille claro o verdoso glaro.

Caracteristico el fruto, s ea-
racter de enrancimmiento

Brillante.

De 0.828 a 0.870.
De 1,4760 o 14770,
Rojo anaranjado.

Caracteristico del frute. sin ca-
ractsry de enrancinmiento,

Brillaute.

Da 0,830 a 0.835

De 1.4650 11,4700,
Blunco pardo.
Coaracteristico «del fruta, sin en-
ranciamiento, admitiendo e! li-
:erfunente empireumatico
Biillinte i e

Extraceion en caliente.
Destilnda

De 0.845 a 0.855.

IDe 1,4720 o 1,4730.

Blanco, transparente,
claro.

fruto, admitiéndoese el

empitcumitico

pardo

El de!

Brillante,

ye 0.850 u 0,860.

De 1,4740 a 1.4750.

Blanco transparente,

Caracteristico del fruto, sin en-

‘anciamiento, ligeramernte empl-
reumiitico.

Blillante,

De 0,815 a 0,835,

De 14730 01,4740,

Blanco transparente.

Caracteristico del fruto, sin en-

rancinmiento o ligeratnente em-
pircumaticao,

Brillante

ST WIN—HPP'0E
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ANEJO NUM, 3
CLASES DE ESENCIAS  CALIDADES EXTRA
Variedad de fruta Caracteristicas Extraccion cn caliente. Extraccién en callente.,
Destllada Destllada
|
Pequefio grano naranig ... [Densidad ..........ourveveerussssssannenns 1 0€ 0,840 2 0,850, De 0850 a 0.855.
Indice de refracién . 1De 14700 o 1,4%5. De 14735 a 14740,
COlOT ... .. {Bluncc transparente tornasclado. {Blanco transparente 0 parduzco,’
a1} S " .. | Caracteristicas de! fruto muy p2- |Caracteristico del fruto, sin e
netrante, sin caracteres de em. | ranclamiento, ligeramente empi-
pireumatico o quemado, reumitico
ASDECED ..vvreeeee e Erillante, . Brillante,
Peguetio grano mandarma ...... Densidad _..................oe. | D€ 0840 2 0,850, De 0.850 o 1.860.
Indice de refraccién , .| De 14730 a 14760. De 14760 & 1,4770.
(0202043 SO . | Blanico transparente tornasolado. | Blanco . transparente tornasola~
i do en violeta, ligeramente pardo.
Olor....... reesennesennen | CaTACtErStico  del  fruto muy |Caracteristico del fruto, sin ene
‘ penetrante, sin caracteres de em. | ranciamiento, ligeramente empi-
. pireumziticp 0 guemado, reumatico
ASPECLO ..o vererecstsseasnrsanas Brillante, ] Brillante,
Azghar ... sirvssisersnaesinennes | Densidad . | De 0,840 2 0865. De 0,860 2 0,870.
{Indice de refraceién ......,. De 14730 a 14735, De 14753 a 1.4760.

l

003 o) R |

Pardo oscuro, rejizo, segin con-
centracion

Pardo oscuro rojizo, seglin cone
eentracion
Caracteristico de la flor de aza-

Olor | . |Caracteristico de la flor de aza-
har muy penetrante, sin caric- | har, ligeramente empiremmndtico
ter empireumatico o quemado.
ASDECIO ...covreearueranas esensastsinann Brillante, Brillante.
— =

.

II.  Autoridades y Personal

NOMBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 22 de mayo de 1961 por la que causa baja en
la Agrupgcion Temporal Militar parg Servicios Civiles
el personal que se relaciona.

Excmos. Sres.. Causan baja en la Agrupacion Temporal
Militar para Servicios Civiles por los motives que se indican
los Ofictales y Suboficiales que a continuacién se relaclonan:

Capitin de Infanteria dor Manuel Pérez Pino, Delegacion
de Hacienda de Almeria. Retirado en 7-5-6L,

Capivdu de Infanteria cdon José Lopez Castafieira Ayunts-
miento de Madrid. Retirado en 11-5-61,

Capitan de Ingenieros don Santiago Maclas Sequeira. Par-
aue Movi de los Ministerios Civiles en Valencia, Retirado en
3-3-61

Tenjemte ce Ingenieros den Juan Plano Alaz. RENFT en
Mérida (Badnjoz). Retirado en 4-3-61.

Tenlente ce Intendsncla don Diodoro Serrano Zamora, Dipu-
$acion Provincia! de Orense, Retirado en 3-3-81,

Suhtenlente de Infunterin den José Galeano Sauchez. Maes-
Lidiau de Artiliena de Madrid. Retirado en 8-5-61.

Brigada de Infanteria don Ling Garcia Carifiena. Audiens
cia Provinclal de Zaragoza. Retirado en 10-5-61 )

Brigada de Infanteria don Celestino Carretero Lépez. Reem-
plazo Voluntario en El Tiemblo (Avila). Retirado en 64-61,

Brigada de Infanteria don Pedro Roldin Gonzilez Reeme
plazo Voluntario en Pamplona. Retirado en 12-5-61.°

Brigada de Infanteriu don Antonip Henares Romdn. Reem-
plazo Voluntario en Castillo de Tajarja (Granada). Retirado
en G-5-61.

Brigada de La Legion don Franciscq Roji Navas. Reem-
plazo Voluntario en Miraflores de Palg (Mdlaga). Retirado
en 6-9-61.

Brigada de La Legién don Manuel Pallin Moura. Heemplazo
Voluntario en Orense. Retirado en 28-16-57. .

Sargento 1o de Infanteria don Juan Alba Sandin, Ayunta-
micnto de Don Benite (Badajoz). Retirado en 12-561

Sargento de Infanterfa den Franclsco Puertas Puertas.
Reemplazo Voluntario en Cafizal (Zamora). Retirado en 9-5-61.

Surgento da Infanteria don Honorio Sotelo Campos. Ad-
ministracién de Correos de Mahén (Baleares). Retlradc en 10
de mavo de i561.
ute 62 Infanteriy don Fio Diego Miano. Servicios Hi-

! driulicos de) Norte de Espada (Oviedo), Retirady eh 12661

v
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