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MINlSTERIO DE TRABAJO 

ORDEN de ZO cle 1/I(Il!0 ııe 191i: -por La qııc se concede al, 
1)eT~Onaı de /(is cmprc~ı:s a !ı:s qııe a/ecıc. lıı Rcç!aır.eız,. 
ta.cton Nacioııa! de TTa~aio de seQ'lros una fJTaWıca­
cion, dp.ııtro del comente mes d.e ma~o. con cQrGcter 
circunstııııcial il tra nsitorkı. 

nU8tı1Blmo sell.or: 

EL Slndıcato Naclonııl del S~guro suglere la. oportunldad de 
otorgar, con car:icter çircunstnnclal y transltor:o, alguna ven· 
taj:ı econômica !l ,os trabajııdore5 encuadradoe eu La Rama de 
su actividad, pero cons:dera :ı.<ilUlsmo In convenlencla de que 
ello se reallce en rorma que. !lendo proporelonadn al r1tmo de 
progreso do las Empma5, constl,tuyu para ~us empleııdos un 
estiulUlo que les vincuıe en la comun!Qsd de ıntereses que con 
su trabaJo atienden y sea para aquellas tolcrııble, en funcl6n 
de un indice presunto de BU desarrollo· 

Mendleııdo ii lııs razones expresadas, )' r. propuesta de la 
Dl.reccl6n Oenernl de Ol'denac16n del Trabnjo, este Mlnlsterlo 
ha ıcıı!do''Il blen dls\loııer: 

Articulo 1.0 Las ElUl>resa~ a cıulenea arectn la Reelnmen­
t~ciÔll Nacional do 1rab~jo dictoda para las E::ıpresas d~ Se­
guros satlsfaran a su personaj, d~ntro deı cort1e:ıt.e rueS ae 
mayo, con cııriıcter circun.~tııııc1al y ll'ıınsl'orlo. unıı grııtıllcə.­
cl6ıı, cu~lii! carııcterlstlcııs reııpondertuı LI lııs b!ııulenleıı bws: 

al Para cadn IrabnJador se determ!narfı en !unc16D del 
sucldo ıııJnimo reglamentario de su categorla profeslonal, In· 
crementado po:, j~ ıımlglledad que ~L mismo correspond~. 

b) El porcentaje Que sobre aQu~ııa' base se ap;lque se de­
terminə.r" en proporcl60 Li In mitad deı Incremenıo experımen­
tado por el voluınen :otııl de ıırlı::ıııLB obtenldo en s~uro dı. 
mto por la Empresa en el eJerc!cl0 econ6mico de 1960 cam­
par:ıdo con el volumen COfre5pondlente al ~O 1958. 

c) La proporci6n slgnificadıı en cı eplgrafc ıınter10r re .. 
pondenı ii la siguleııte escala: 

1.0 Eınpres::ıs que na hubJeran ob.tenldo 1ncremento, cı cln· 
cllCnta por cle:ıto del Bııllır10 d.etermlnııdo eıı :a b~c al. 

~.. E:ıııp:c.oııı que hublerıın lncrementııao GU volumcD de 
'p:'lm .. hutll ıın a!etc con clncuentıı por clento de au yolumen 
ıuıler1or. cı :ıetentıı y clnco per cJentc de lIQueilıı basc. 

3.' Empres:ıs que hub!eran lncrementado aquel voluınen en 
n~ del a!ete con clncuenta POl clento y hll4ta cı Qu1nce por 
clenlo. el c!en POl' Cıen de aQuella bllse. • 

. 4. u Enıpresas que hubieran lncreme.ıtııdo aquel volumeıı 
el) mlt~ del qu1l1ce por clento y ha8t<:. cı vclntldOD con clncuentll 
por c!ento, el clento velntlclnco por clentd oe la bııse; y 

5.· Empreeıls cuyo 1ılcremento cl(ct'dıı del velntldo6 COn cln­
cuent~ por ciento ı· el citntc ctncue!!.t~ por ~1ento de la basc 
prerlsta. 

dı Las espedales c~r:ıcterlstıcas de las Empres:ıs de Rease-
, gıttoe y de loa Agenteo motlvııo que el cılJculo de la prOlrcalOn 
so.rodw:cıı eo lııa mlamaa il la sola ostı;naı:!6n do la mltad del 
!ıımmento calculada ııegün ıa bıı.ae b 1, oobrc cuyıı cdtlııııı.cı6n 
porçJblti iU pCr50nal III partlrlpaCl6n eatııblecldıı en la ba~ cı . 

.. Art. 2.- A efectos de determlruıc16n de lM ııquldaclones 
'ıırocedeutes, se consldernr:'l. que e5ta partıC!par.16n corresponde 
al ~!io ·tran~curridu entre 1,0 de maye de 1960 y ıo de abrll 
de 1961, '1 se ob~er\'arı\n lns norınas de proporci6n y deınıis 
extrem06 procedentes contenicloB en 01 artlculo 3e de lıı Reglıı.­
mentac16n !ol' nclonnl correspondlento. 

A!'t, 2,0 Etıta «partıclpaclön en el proııreoo do la EmpreaUJ. 
dada su' natunılezn CırcullIitanclal, regiamentarll1 y de pıırt1c!· 
pac16n en boneilcl0B. tcndra las aıguıentes cıractcristlcaa: 

,':ıJ Serfı compcoanble y Ilb~orb~ble por laa ventııJıı.s quevo­
lun.ııriıunento hubiere:ı otorgado las Empresae ıı pıırtlr de pr!­
mero de cnero de 1961, conforme LI. 10 pre'crlto cn e1 Decroto 
de 21 de marıo de 1938, 

bi No cot1zə.rıl.n por Seguros Əocll1les ru Mutuall4mo .La. 
borx: y , . 

C) T~mpoco constltuir:in bııse a e!eetO.!de determ1nac16n 
deı Fonao de PIU8 Fam!l!ar. 

Lo que comunlco :l V, 1. parıı su concclmlento y efeetOl. 
Dlos guarc!e a V. i. IUUCIıOS n:ios, 
Madrid,' 20 de mt.yo de 1Ə61. 

flANZ OMIO 

n~o. Sr. D1rtctor gen~rn! de Ordena~16n del TrabaJo. 

RESOLUCI01V de La 1Jirecc:oı: General de Previıııon por 
la que se determ!na que lı:s operacıone~ tecnica,j 1/ 
admil'llstrativc.ı que şeaıı nece~aıiClli para el desCIJ'ro-
110 dd arıiculo primero de La Orden de 15 de lrt1rero 
de 1961 scan c,fcctuadas por cı Instituto Natio/11l de 
Prevlsf6n, 

La. Orden de eııte Mlnlsterto ee 15 de febrero de :1961 p~e­
cJsa las condlc!ones que hHn d~ cumıı!!rse para la !nclusi6ıı de 
los repr,seutanles ee comercıo eıı los r~gımenes de Prel'isl6n 
Social Obllgatorla, cuya texto !ega! ha pl'odurido dud9./; en ~u 
apiicacl<iu, y para sol.entar:as. de coıılornıidad con las facU:­
tıtdes quc a estc Centro ctlrectiro co:ı!lere In mJ.sma. ha ter.ldo il. 
blen aclarar 10 algu[ente: 

Las opernclones tecnicıı.s )' aamlri;matlvas que requlerıı el 
des:ırrollo de l~, c!ispuesto en tl art:culo pı-inıero de la Orderı 
de 15 dp. febrero de 1961 seriııı e!ectuadas po!" ese In~tltuto. 
aplicando' por Rnl\lo~ia 'ioı; precepto.> \lj!t:ıiılec:dos en 10 -que 
,e l'ef!6fe &1 Mutue.i1l;mo Lüıorııl en el articulo segundo de 
la mi~ma Orden, . 

Lo d:go a V, S. para su ccnoclmlento )' e;ectos, 
Dlos guarde a V. S. mucho~ aiı05, 
}'laorid. 13 de mayo de 19til.-El nlrector gellJ>ra1. M. Aır~ 

blı!.5. 

Sr. Delegııdo generııl de:! Instltuto NacJona.! de Prevls11ııı. 

MINISTERIO DE COMERCIO 

, ORDEN CL~ 16 ııe mııuo rte 1961 por la que se mUla la 
exportaci6n de consmas cte fTUtas 1/ /ıor!4U:ıu ~ den. 
vaclos de agr'.ıı~. 

Duıırıalmo3 ııel'ıorea: 

Al objcto çic :ınııUzar en toti06 SUB B.Gpectcs el desarrollo d~ 
la cxportnci6n de consemı.s ve~et9.leıı l' der!\·ados de asrlOll, 

Eato MJni~ter1o ordmo ja creııc16n de una POnencla Que, pre-
8idldıı por el Iimo. Sr. Dlrector general de Expnns16n Comer. 
C1ııl. rrllllZllrıı. eate .c:~tudl0 en el Que colaboraran 108 dietlnt.oa 
Ceııtrecı dlrectlvoD de e5te Dcpıırtamento· lnteresado§ en estııs 
exportllClor.e5 . 

Al m1mıo tlempo 8~ ordeno ii la Po:ıencla relıl1zıı!'a una con· 
sultıı. III SI:::dJcııto Nııc10nlıl de. Frutoıı y Product~M Horticulas 
y a LO~ intere5ea pr1vados y pı'ıbllcos relııclonlldos con 1118 con· 
serva.s v~etales y derlvado8 de Iıgrio8 desde 108 punto~ de vlstıı. 
de la producc16n y comerclalJınc16n, ' 

Cumı>l1mentndo el ~studlo y la consulta que se encomendu.­
ron ıı. !ii Ponencıa m!ni8t6rlı:.I, se olevô ii e.o;te ırl1r.lsterlo una. 
propuesta de normıısfegulııdorıı6 de ~ta8 exportacione~. 

EBtlıdladlı dlclııı propuestn y de ııcuerdo con (!la, 
Este Mln:ster1o hıı tenldo il blen d.lsponer las slgUlentel 

nol'll1ll8: 

PliLl'A DE ALBAU(COQUE, MELOCOTO~ l' FRUTlIS 
El\i ALMlB.\R 

Las pul pas y 1IIII frUl.ıı5 en alm!bar deBtlnado.ıı il e:qortaci6n . 
deberiııı reuillr lus ccııdlcior.es miııimus quc ol co::t!ııunci6n se 
~eiıalan. El incumpUmıento d~ cualQuıera de ell:ıs, la s~pera­
Cıan er. 105 defcctod do lıı.s tolerııncUı~ genenııes 0 d~ lııs esta­
blec1dilb para BU Cıııac, 0 III fııltn de rCQu1:ıltcs de caracterlzııc16n 
de ııartlc1as QUO IlOsterlormtııte se e!tabl~~n, ser6.n caU8IlS exo 
cluyenttl5 do exportac16n. 

l.ı No podr~ ut1l1MrRe ps,rR la rnbrıcaeliın de ~etııe con­
aervas fruta ';erG<>, inşutlciel1temeııte demırro!lada 0 excesıvıı· 
rıı~nte nıaılımı, Debet;i eııtar elljlu, l1mpla exenta de lesıones 
y nıanchaı; aIlOrma;es. Igualme:ıte c!lreceriın !os frutos de cual· 
quler otro cefecto Q~ ouedıı afectar su comeetlb1lldad, su buen 
ııspecto 0 su lJQsibllldad de ııdecuııdıı conservnci6n. 

2.' Lu pulpaa y Jaa !I"Jtlıs co ıılmJbə.r no d~r{m contener 
m/!d!os rruto~ de pe!o !nferlor a 11.5 grıımos pan. Ci alba:ıcıı­
que nl ıı. 17 BramoB parıı. ol melocoton. 



7932 26 mayo 1961 . B. O. de) E.-~um. 125 

~l.' P~ra clıooracicnes en almlbar ~e exıgira que la varıacıoiı 
CIIı nı:ımero de medios frutos de· eada bote na supere en una 
pnrtlda los limlLes ee toleraciön que ı.e :sefıalan en La s1gu1e:ıte 
eSC6la; 

Albarıcoqllc 

Extra ......... . 
Staııdard .. .. 
Se!ecta ...... ~ 

Melocııt6n 

Extra ........ . 
Srlecta :: ..... . 
ıStandard 

En bot~ d~ 1(2 Kg. 

4 medios fruÜıs. 
5 medioıı frutoo. 
6 medios frutos. 

3 meolos frutos .. 
3 meoios frutos. 
4 medios frutoa. 

EC bote ae 1 KK. 

I 
6 medios frutos. 
7 medlos frutos. 

. 8 medlos frutos. 

4 med!os frutOB. 
5 meUlts frutos. 
6 ıı.edlos frutos. 

4." No ~e perıııltir-.:ı la mezcla de fıuta de dlstlntruı -çal1e­
dades eıı ıır.a misma partlda. 

5." EI minlmo ue ~6lidos solub!e.s admıtldos para las puipıı.s 
de albaricoque es de 6.5 grados Brix. Para las d~ melo<:ot6n. 
7 grados Brix. i 

6.' La aclciez de la conserva. mec!.ica por el pH 0 acldez 
i6ııica de! Jugo 0 liquido de relleno. na podr:\. ser lnferlor nl 
§uperior al intel"l'a!o 3-·t 

7.. N 0 se autorizar:i la exportacl6n de nlngunıı pıırtida con 
~ir.tornas de alteraci6:ı 0 fermmtacl6n. nl cuando ı.ea presen· 
taı:kı a inspeccl6n del S 0. 1 V. R. E. ııntes de transcurr1d06 
.eiııtiCınco dias de su !abrlcacıôn. 

8." No se p'!rmlte el uso de conservadores. con e~cepcl6n del 
~nliidrldo Rufruroso y sln sobrepasar 105 IImites y condlclon(~ 
€htab:ecldos en esta disPoslci6n. ~ 

9.0 Unlcament .. en el caso de las cerezas, y slendo requls!to 
Indişpensab:e ~u declaraci6n. se permltlra el uso de Colora.ntes. 
slempre de ııouerdo con las Iimitaciones legaıes vlgeııtes en el 
pais de destlno de la, mercancia. 

10. E:ı 105 productos que contlenen l!qwdo de relleno. el 
peso e.scurrldo de la [ruta Clebera ser. como ıninlmo. el 60 por 
100 del pesc neto. En el caso de las pu1pas al iıguv.. en bo~ 
de treı. y ct!lCO kilogramos. dl~ho porcentaje serıi. del 65 per 100. 

Cuando e1 grosor de la fruta envıı~ada no petmlta Cumpıır 
exactamente la norma anterlor. 0 cuıındo se trate de ensale.claıı 
;; «cOCktai1SD, ~e autorlzani una tolerancla del 5 por 100: 

IL Queda prohlb!da la exportaci6n de conservll8 contı'nl· 
<las en envases recurıerados 0 que presenten manchas de 6:ddo 
en el cxterlor 0 ennegreclınlento tu .IA ~!!terior 0 que e:ıtı!n 
defertuosamente cerracos. Tamb!en serıi rehusada la conseJii .. 
contenlda en envase sin 'suflcıente protecc16n a su accl6n qul· 
nıIca. 

12. No se permlLlra la preserıcla de materias extrali!18 a la 
consena. restoo de. huescs adheridcıı a la pulpa n1 reı;lduo~ 
met!ılicos de fabrlcaclcin por enclma de las toleranc1as adını· 
tldas por la legisla.ciön del pals comprador. 

13. La presi6n de 9acio en cabeza de bote no sen ln!er1or 
:ı clnco pulgadaı; en botes de tres Idlos 0 ma:ı y a ocho pul· 
gacas en bııtes de medlo y un kilogramo. 

14. La a1tura de1 etipacl0 I1bre 0 cabeza de bote no deberfı 
~obrepasar de! 10 por 100 de ıa del lnterlor del envase en botes 
ue mediv y un k:.logramo y 'del 7~ por 100 en botes de mayer 
pesa. 

n.-PULPA5 DE ALBARICOQt1E 

1.' FORMı\S DE F AlIJUCAClO!f 

La exportac16n de estos productos pOdr{ı· haeerse en las for. 
mas de pu1pa de albar1roQUe en su Jugo. ııUlpa de! albar1coque 
al ll8ua y pulpıı de aloıırlcoque en barrl1e:.ı. todas elln5 con el 
car:i.cter de productos semlelaborados en fast! prellın1nar del 
;ıro~eso de conservac1611 para su u1terlor transforınııclcn en pro­
ductos :ıcabados de consumo. ' 

2.' DEFINICIONES. 

Pulpa de albartcoque en su 11lgo 

Es el producto procedente del fruto deshuwdo, s1n adıcı6n 
de nlngün IIqutdo, de ~eııeno: y que. al Iguııl que la forma de 
elaboracl6n «al agua». se ofrece esterlllzado porcııJor eD envaı;e 
lıermetlcamente ı:e~rado. 

En ella se adnı.ıten las slguıllltes torın&~ de presentocıon: 
cou porcentaJe de medlos frut<ı~ (0 plezas,. madura y tam1zBda. 

~ 

Pulpa de albari!:oque ecm J;'orcentaJe de pleZ/l.lJ 

El fruta vendrlı preseıııado en ın1tadcs que coııaervan su 
1ntegrldad en mayo! 0 menor grado. 

pulııa de \albcırt.:;oq~ madura 

Es la elaborada con !ruta ruya madur~z na permlte garan­
tlzar la persl.iitencıa de forma eıı sus :ın!dades nl una deterın1-
nada proporCıön de ır.edlos fruLos. Presentar .... uniforın1dad de 
color. 

Pulpa de aloartcoQUe tamiZada 

E5 ci producto e1aborado con !ruta rnadura pıısada por ta­
m~ Coru;erval'iı aroma y sabor tiplco. Presentıı.rı\ estructura 
ho:Logeııea y color ur.iforme. 

Pulpa de albaricoqııe al agua 

se deflne este producto como aquel qUe ~e ha obtenldo de 
frutos enttros. c:ı rnltades 0 en trozos. V que tras el Pıl:oce~o de 
conservacl6n. sin m6.s adlcl6n que agua coma liquldo de relleno. 
rnııntlenen su forma y ccru;IRt~ncla. 

?ulpa de aıbaricoque en barriles 

Es aquella en que en cualqulera de 16s IOl'mas cltarlus de 
medlo~ frııtos. tfOZOS y tambien tamlzndos. hnya ~Ido tratnda 
con SO, como medJo exc!usivo conservador y envasada. s<gÜ!l 
se lndlca, en barriU>s. 

3." DENOlıllNACıONES COIl!ERCIALES 

La" pul pas de u!baricoque cll su jU90 dfberan exPOrtarse aı 

I 
8mpıı.ro c!e las slgulentes denoıninaclonE5 coıııerciales: -

ItPulpa de albe.rlcOQue taınJ7.adB.». 
«Pulpa de albar1coqu{' madurB». 
«Pulpa de albarlcoQue 80/25». 
'Pulpa de albaricoque 90/95». 

Estos tlpos. 110/85 ~ 90195. se ebtablecer.ı.n por el porceutaje 
del peso de la fl'Uta que conserva su forma y conslstencla rel!­
pecto del ~$() escurtldo. b:rvtendo el uüm€ro ıie inedloB' frutOl 
de este porcentaJe pa.ra la deternılnaci6n de la c1ase comerciv.1 
oorrespondlente. . 

Las pUıpas de albarlcoque al agua deberıin exp0rt8rsc bajo 
las denoııılnaciC'neb comcrclalcs 5lguJentes: . 

<ıOre1ll6n de aloorlcoque ru aguıı». 
«Tlrws de albarlcoque aı ııgua» (0 «dadoıı» 0 . «cubos»l. 

1 
tas pulpas de albark:oque en barrl1es se desigmır:iD agre. 

gıındo la locuclc:ı «al sU!fUroSOD. 0 su equivıı!ente «al 80.». a la 
denomınııciüı:ı .:ümcrc!::.! que ccrresponda. 

4.- CLAst:s COMEl\ClAUS 

tas clas~s comerc1a1es que se estab!ecen ı.on 1113 slgulenteıı: 
«Enrıı.». ır5electa», r5tandard» y cSubstanaard». de acuerdo 

con 105 requlsitos de color. proporciön de frutos. s6ııdo~ 30lubles, 
un1form1dad de tıımaİios de iU'! frutos y defectos de pl,,1 0 de 

, fruto. quc ~e scıialen para cada ·tipo de Cabricv.tlOD Y cJ~o 
Comfrc1al, con las tolerıınclas correspondientes. 

5.· EsTIMACl6N DE CONC!PTOS 

aı La coloracl6n del albıırlcoque debera ser un1!orttıe. y se 
clas1!loor.ı ~ d·jrado. seınidorado y p{ılldo. 

Se entıende per color dorado e1 correspondlente al fruto de 
la varledad «bulldıı» nl ıılcıı.nzar su madurez. 

Se conmdera culor semidcırado el correspondlente al fruto 
de la var1ede.cl cRooI FlnoD en su ınadurez. o' el de la varıı:<lad 
cbu1!daıı Que na hublera logrado su plenitud de color, . 

Se <'o$iınarıi. co1or palldo el corresliOndieııte ii ıas varledades 
de a1baricoqulı cle menor grado de plgmenta.ci6n en bU madurez, 
comprendk!ndo:se IIQUl el CIl$O de varledades de buena colora. 
c16iı cuando. sln poseer tonaUdad verdosa. su grado. de color 
no pUd!era calltlcarse de ııemldorado. . 

0) ta proporcl6r. de medlos rrut~ 0 plezıı.s se estlınara te­
nlendo en cuenta ci numero de ın1tades 0 trozos regu1nres que 
r.onserven su forma repecto del tow.t ~ los contmldcs en cada 
bote. , 

C) t.v. med1c16n de 105 s6l1do5 Holubles se hara por lectura 
al rer~act6n:etro del Jugo 0 Iiquldo de reUeno, qıılnce dias deı;puı!s 
de la fabr1r.acıôn y rfferırıa ii. 2()O C. con las:orrecclones de 
·temperatura que se prec~. -



B. O. del E.-Nıim. 125 26 mııyo 1961' 7933 

dı La ııniforID.ciııa de .ab. piew se comprowa tenlenclv e •. 
cuenta la relacl6n del peso de la mayoria de ellaı. r~ıx eto de ;8 
menor de ıın mismo bote. • 

c) Los clefeı:tos de piel 0 de fruto 5e computartı.ıı pOr ~L pıır· 
centaıe oe piew qııe, respecto de1 total de las conteniC1ııs eo el 
bote, no reuoan Ia.~ ccnd:eiones sefia!ad&s eo el 8.ni~U)O pr1mero 
c!e la norma pri mera. 

!) se entlende por peso escurndo de u:ıa conserva. en cuni-

.;w(ra de las fornıas eor..'iıderadab. a excepc16n de los tanı:ıado~: 
el peııo de1 frııto que permaneı:e sobre un tamiz con ma~ de 

ı tl'f.S mJlimetroı; al cabo de dos Illinuto~. 
i 

6.- ExıC~NCIAS 

Laa clases de 10..' djs~intos t1puı. de pıılpa.s queuan caracterl. 
zadas po:- exigencras mın:mao y por tolera!lcias sobr<' 105 [acto­
r€s de ellısiflraci6n, de ia slguie::te forma:. 

AL PARA PL'LPA DE ALBARICOQUE BOI?5 1 80/85 

Factores Cı Eıtra C/Seıecta C/StanCl~I'Q Ci Substandal'd --_._-
Color (grado minlmo) '" ... ". .. .... " ............... . 
ranto per cleoto de medio; !rutos garant1ıable " .. .. 

Dorado 
75 

Semidorado 
65 

Palido P:iJldo 
60 05 

~1;n:lIlo de s611dos solubles ." .... " ...... " ........ .. 10 10 7.5 6,5 
Unıfomııci:ıd de tamaiıo5 '" '" " ...... , ... " ... : .: .. .. 
Toierancia de defectoıı de frut(ııı ." ". " .... '" " .. .. 

1 a 1,5 
5'70 

1 a 1.75 
5'10 

lıı 2 
10 % 10 % 

Miximo de tokranela de la 5unııı de delec~ de eolıır 
y fruto ............ ". " .... ~ ... " ...... " ....... ,,: .. . 

Bi PARA PULPA DE ALBARICOQUE ~URA 

SeleetIL: Color semidorado. 
. SOlidob solubleR. 10 gradu.; Brlx. 
La to~randa de d~rectos de pl~l 0 fruto debem ser la mısma 

adoptada para 108 tlpos de fabrlcacl6n reı;ulııdos anl.er1ormcnte 
pa:ıı rsta clese comercial. 

Suındard: Color piüldo. 
S61io05 solubles. 9 gradcs Bm. 
La to!(rancla de defectos de pie1 0 fnıto debere. correaponder 

al mismo cr1terio adoptado para 105 tlpos de fıı.br1cac16n reıula­
doı. anterlornıente para estıı claııe comercial. 

$ubstandarct: 

En estıı. clase comerC1al se a,cogeran las pulpas que DO reiıııan 
ecndlC10nes para ias clııses superiores siempre que cumplan tas 
n:inlmas exc!uyentes seiıalEldas en la norma pr1ınera. . 

En lodo easo. la sumu de lllb tolerıınelııs ııdmitldııs pııra lcıı 
defectos que reüna una partlda na pedra exceder del 10 \)or 100 
," 111 cla5e Selecta. del 15 por 100 en la clase 5tandıırd y de! 
20 Dor 100 en la 5ubstandard. 

Ci PARA PriLl'A. DE ALBARICOQU~ TAMIZADA 

Selecre: Color semJdorado. 
S6l!do~ s!ftbles. 10 ;;:-.ı\lw 3r'ıX. 
Stanaarcı: oo1or pi!lldo 0 Ugeramente oocurecido que De 

corresjloIldan a los de las c:ases superloreö. 
Sölldos ~oluble~. oa gradoa Br1x. 

nı ~ARA POLPA OE ALBARICOQt1E AL AOO';' 

QrelJlôn (tiras 0 trozo5 regulareııı de albar1coque al agua. 
Ex!ra: Co1or dorado: tolerancla. 5 por 100 de semJdoradG 
Proporclon de meelos !rutos 0 piezQs. 100 per 100, 
SOlldo5 :ıolubles. S gradoa Br1x. -
t1n1formldad de la.ı pieıa.ı. de 1 ii 1.50. 
'T'~i'!'IInc;1l de defectos de plel 0 !ruto. 5 por 100. 
Belectas: Colo~ s€midorado: tolerancia, 10 por 100. 

5% 10% 10% ~O % 

-----

c>roporclôn de medioı; frutos 0 piezas. 100 por lOO . 
.i6l!do.s ~olulıles. 7 grados Brix. 
Jniformldad de las pıeza.ı. de 1 ii 1.75 . 

To:erancla ee rlefectt. de p:el 0 fruto, 5 por 100. 
Slaı:dard: Color p:illdo: toleranclıı. :5 por 100 
Propcrc1ön de medlOb frutos 0 plezas. 100 por. :00. 
SOlldos solubles: 6.~ grados Brix. 
Unlfrrmidad delas pleza~. de ı a 2. 
ToıerancJa de defectos d~ p!el 0 frutos. 10 por 100. 
En tıJQO caro. la suma de las toleranc1as adınitlc2S no podra 

exeeder, para el cenjunto ~e defectc.~. del 5 por 100 para la 
clase Extra. del LO per 100 para. lə. ciııse Selecta y del 15 por 100 
p~ıı la. clll6e Standard. • 

ii PARA PULPA DE ALBARICOQUE iN BA.~'ULES 

Para. esre fı.orlcaci6n se eXigırıi. que la concentrac:on maxııııa 
de buıfuroso responda a 10 regulade por 10" paises compradore:;. 

En todo caS(). no debeni exceıier del 2,5 per 1.000. 
Standard: Color pal!do. 
Tolerancla de ddectos de plel. 10 pOl' 100. 
SllaslILnaarcl: Esta clase debera ajustar~e a las condicienes 

genet'Rles rnJnlmas excluyentes rei'Oglaas en la norma primera. 
'Allerıir,dose un 20 per 100 de defeı:to! de plel. 

In.-PULPAS DE MELOCOTON 

I 
1.0 Son dt! apllcac16n a las pulpas de me:ocot6n lOb utıcu­

lolı prlnıero, segund. o. tercero y cuarte y las letras 0). ci. al. e) 0 
f) del articulo Gulnto de la norma segunda. relatlvos il. las for­
mıı:ı dt- flibricaı:ıoıı. cleflnJeienea, denoıniııacıo!le~ comerclales. 
c1ases comerclul~ y ebtJınaclone.s de conceptos sobre pUlpa de 
albıırlcoque. 

, 2.° ~OEIlCIAS 

Las pu1pas de melocot6n. po sus d!st1ntos tlpos de fabrlca­
ct6n. cleberan export~rse amparadas en las clııses comercja~(s 
que se especifıcan y segıin las exlgencl.as y tolerancias seiiııla­
das a cont1nuac16n: 

PULPA DE MEI,QCOTON ƏO/9a y 80/8~ 

f'llctorme 

Color ..... : .n ............. u ......... , ... 11 .. . 

Proporc16n de mecllo5 !rutos ... ... ... ... ... .. . 
SOl1dos solubles ... ... ... " .................. . 
Un1!orırıldad d~ las pieza5 ................. . 
Tol<ranc1a de de!ectos de [ruto 0 pelado .. . 
Mı'ı.xlmo de toleranclas de La 3uma de de!eı:· 

tas de fıor, pelado ~ fnıto ... " ......... . 

Aınarıııo lntenso 

6S 
10 

ıau 
5% 

10 % 

5tıınc1arc1 

Oni!ormt y propl0 de la 
vanedad. 

60 
7.5 

1 a 2 
10% 

15% 

Suesunana 

P:ll1dc con mlusi6n 
del verde. 

5:i 
'1 

ı a 2 
ıS% 

20 % 
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POLPA DE MELOCOl'ON AL AOUA 

Oreill6ıı (0 1il':ıs. 0 trozos regıılnre81 de melocot6o aı agua. 
Exıra: Colo~ amurilla. uniiorme; tolerancla. 5 por 100. 
Propcrci6n ee medlab fruı.QS 0 piezas, 100 por 100. 
S6ilCios soluble~. 10 grados Brl'1:. 
Uul!ormlc1ad dt las pt~ıa.s, ee 1 a 1.5. 
TolermlC',a d'; defectos de pClado 0 de fruto, 5 POl' 100, 
Seleeta: CoLur unilorme ~. propio del fruto maduro; tolc-

rııncia, 5 POl' 100. 
Proporc1on de :nedios frutcs ° piezas. 100 por 100, 
S6lidos solub:e;" 9 grados Eıix 
UnlformJdad de tas piezas. de 1 il 1.75. 
Tolerancia de dcfectos de pelado 0 de fruto, 5 por 100, 
Standard: Colo1' unlforme: ta:eraDcia, 15 por 100. 
Proporciôıı d~ m~dios frutoı; 0 p:eza;" 100 pOr 100, 
S6lido3 solub!es. 7 gr:ıdos Brix. 
Unlformidad de las piezas. de 1 a 2. 
Tolera:ıcb de dtfectos d~ əelado 0 d" fruta, 5' POl' 1(){1. 
Suostandurd: Se exi~;r::nı'ıos mismas condiclones ,qUe para 

la Stuııdard. con e:;cepcJön de la regularldad de las pieıas, 
ya qu~ pam est;ı clase comercial se admitiı-an trow~ saııeados 
6 cuchll1o. 

En toda caso, :a suma d~ ıa., tolerancJn.s admltidas para el 
conjunto de defectos na pOdra cxceder del 5 por 100 para. LA 
cla~e Extra. del li) POl' lOu para 1:1 clase Selecta. del 15 por 100 
para la clase Standa:d y de! 20 por 100 para 1" clase 5ub­
stıı.ııdard. 

PUI,PA DE :.mLOCOTON EN BARRn.ES 

Standard: Color uniforme; tolerancia, 15 por 100. 
Defecto5 de pelado 0 de !!Utos, 15 POl' 100. 

Dliımetro ın· Altur:ı. ·Clıpacıclll4 
Tıpo de botcs ter!or e~tcrlor 

MUllııetıv:ı :.ııılmeıro, MUUltroa 

-----
De 5 Kg. neto .. , 1~5 277 5.094 
De 5 Kg. bruto ... 155 250 4.680 

. De 3 Kg oruto ... 155 ' 155 2,825 
ət- 1 Kg b' uto ... 100 113,5 850 
De J '2 K~ ;ırt:tr, 71 117 425 
r.~ 112 KOl bruto 73,5 III 425 

Tolcrancia: Parıı icı.ı botes de' capacldad super!or 1\ 1,000 ıı;i;' 
se pmnltiru ı.ına tolera~cja en m{ıs 0 eıı menos de! 2 POl" 100 
en capacidad. Para losbotes cuya co.pacidad seıı. lnferlor a 
1.500 ml e~a to}erancl!l en ır~-j,s 0 en ·meno:>. sen: del3 por 100. 

En cuanto ii la alturs del bote cerrado ı.c ıı.dmltlrtı una d1fe­
!encla en m::is LI ~n menos d~ 1,5 mın. 

La tolerrı.ncla ee cllimetro 1nferlor ser6 0,1 ınm., tnoto por 
defecto ~omo por ~xceso. 

B) DE 1ıIADERd 0 Ui\RI!ı:ı.ı:S 

Las barrile, utl1izados para las pu!pas de albaricoque ymelc). 
cot6n deberan ~er nueV08, de mııdera de haya 0 de c~taıi.o, con­
veııieııkmente para!inados eIl ~u Uıterlor y del tlpo 2001250 ki­
lcigranıos. Las medidıı.s de estos bıu-rlle6 seran un1!orlJleıj Parıl 
cada ıxırtlcıa. 

, . cı :Cı: viilR.to 

Substar.dard: Color de ııcuerdo con las condlclones generales ' 10s envases de vidric podr:in utillzarae para la exportac16n 
de fnıtas en almibar de elevada grıidnac.lOn. s!empre qul! bayan 
s!do prevla.meote autorlzıı.dos per el SOIVRE de! pwıto de 

se:iialndas e& el articulo prim~ro de,la norma pr1mera.., • 
De!ectos de peiado 0 de fr-.ıto, 2() por 100. 
En todo caso, la suma de las Ioleranc.\as ıı.dmltlde.ıı 00 poara 

exceder, para el conJunto de defectos. de! 20 Ilor 100 para la 
Cıa;,e Standard y del 25 POl' 100 para La Substrı.ndard. No se cıcl· 
gira un1forınidad de tanıaiio en las pıez:ıs. que podriın ser lrie­
gu!ares, per adm.!tlrse tas saneadEl§ a cuchıııo. 

IV.-:'EUTAS EN ALMIBAR 

Estanin constituiila~ por fnıtos enteres, medlos frutos, cuar­
tas, ti!'llS. dados. cubos, etc., de albar1coque, melocot6n, pera. 
ı.:vıı.. cereza, clnıela. !reı.R, etc:, 0 POl' mezcla de estııs con otras 
nac!onale:; 0 exôtlCaıi, en, la !abricaclôn de, ensaladas y lCOCk­
ta.ils» de 'frııtos. con a.lınibar como liquJdo de relleno. 

Por su concpntrscı6n en azuca~, los :lImJb:ıres se denomlna­
rıin de la siguiente ferma.: alınibar ligero, aımlbar y :ılmibar 
pesado (0 densol, debiendo figurar neccsarlaıııente en la etlqa-e­
ta con r~tos nombre.s 0 ~US traaucclones. • 
, se entlende POl' «almlbar ligero» el Que tenga 15 6' ıııas gra. 

cos B1'1x, şin llegar a 21. ' 
~ considerar{ı como mlmJbar» el Que tenga 21 6 mat grıı.dos 

Brix, sJn ııegar :ı 25. 
Seri! aalrnibıır denso)l el que tenga 25 ô mıis grados Brlx. 
En la e~portaci6n de albarlceque 0 de melocot6n en alrnibıı.r 

~e di.stinguir:iıı La:; tres clase:; comerciales, «Extraı). ,«Selecta» y 
«Standard», de acuerdo con las condlclones teenlcas exJgldıL:i 
para laş pulpas de ıı.lbar!COQue 0 de meı~ot6n al agua, salvo en 
la que se refiere a s6lldos solublc8. 

En 10 que respecta ii las condiciones especl!lcə,s que no pue­
dan M:r objeto de aslınilaclön para las restantes frutas en al· 
mibar, mientras tanto no tengan reglıımentaci6n e~petiııJ, se 
acomodara su exportac16:ı a las practicas usuales dcl comerclo 
ıntei-n::ıcionul de csta3 ıııercancias. 

V.-ENVASES 

Al ~!ı.:ıcos 0 SOrES 

La hojalatıı de eı.; ~':; envases d'eberıi teJler adecuada protec­
el6r, <le e5taııo 0 barniz para prevenir el ennegreclmlcnto inte­
rior 0 cualquier otrıı reacci6ıı produclda POl' eJ contenldo. 

Los en \'1lseS de hojal:;.ta auterizados parıı. pul pas de albarico­
çue y melocot6n son los de tres y clnco kilo!, 10s correspondlen_ 
te~ a las frutas en almibar seran los de medlo, uno y tres l\i1os 

W medidı.ı.s a las que deberim aJwtarse ~to.s env~s son 
ıa.ı __ lıı.ı1eııtes; 

salida. -.-
Eıı cualqulera de las form~ A) y cı, botes 0 1rascos ıran 

protegldo~ por fnvases exteriores, que podrnn ser de madem 0 
cart6n. con Qimeıısiones per!ectamente aJll.'itadas aı tlpo y nu· 
mero de botes que contt!nga. Estos envaııes, de~de,IOB 30 ,ki1~ 
mes bruto, deberan reforıarse con flejfs transversales de alam­
bre 0 clnta. para 105 ae maderı>, y exclııB1vamente de clnta para' 
lo~ de caıı6n. 

105 envases ae- madera debern.o poseer SEparadores Inter\o. 
res cuando conteogan un peso igu:ıl 0 5uperlor il 30 k1logramoa. 

Eıı 10. env:ises·de cartôn este materiaı podra se~ ondulado 0 
contlnuo, revestido (n anıbos ca.sos por papel impermeabil1zado. 

CONSERVAS DE TOMATE 

Son lo~ productos obcenldos del !ruto maduro, II1no, seleccio­
nado y ıımpio, cootenJdo ffi envase5 herırıetJcamente cc:l'l'1Io4oa 
y esterllizado~ convenle!ltement~. 

1.0 .ri'ormas de /abricaci6n 

Las con.sel'Vas de tomo.te para LA cı·;portaCıQn resu\adaıı en 
la preı;ente d15poslci6n son: 

Toma.te al natural. 
Jugo de tooıate. 
Pııipa 0 sa15a de tomate, 
Concentrado 0 pasta de tomate. 
Pure de tomate. 

Esto5 productos tendraıı !~ denOıninaclones comerclaJe5 :LI.' 
ii.alıı.da~ anterlormente. 

-" 2.° DejiTı/ciones 

Tomıı.te al natural e:; ci pr.oducto obten1Clo de tcmates ent~ 
ros convenlentemente pel:ıdos y sin otro ilquJdo de rclleno quc 
au proplo jugo. 

Jugo de Iomat-e es el prc;!ucto compuesto dç iiquido y pulpıı. 
I obtenido POl' presl6n del fruto waduro' al que han el1mınildo 

I ıa.s pie les y las semııla:ı. Habnı ~do csterillmdo por calor, pu.­
cııendose presentıı.r con sal 0 Bin ella 

I 
Pulpıı. 0 sal:<a de toinate es el producto obten.ıdo i part1r 

del jugo de toır.ate en pr1ıner grado de conc~ntraclon; , " 

J 
Concentrndo '0 paste. de tomate eıı cı producto o;teo1do LI 

partlr del juso, 0 ıııA:ı ıılr.o grD,do de MDcent.racJ6n. 
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Pure de tomate es el produc:to obtenido ii paıtlr del fruto tri· 
turado Uevudo a cierto grado de concentraci6n, 

3.' Coıulicioı~es ~encTalcs para cı tomaıe al natural 

a) El ıniıılmo de sôlldos scluble; admltldo para toıı:ete en 
conserva. sera de cuatro grados Sr1X. 

b) El valor maxlmo de pH. admltldo es el de 4,8. 
c) No se autorizal'"~ !a exportacl6n de tıinguna ııartida con 

sintomas de alteraci6n 0 fermentacı6n, n! cuando sea presen, 
tada ıı 'inspecci6n antes de los I'elnticirıco d!:ı.<ı de (,u falmca­
elan. 

d) PO<lrin' ser utillzudos como corr'ectore~ unicamente el 
:ı.zucar, la sul comUn, el acido citıico y cı cloruro, sulfato, Ci· 
trato y fos!ato ıııeııocalcka, slempre que el contenJdo de calclo 
.ea Infeıior a 0,26 per 1.000 ea peso. Respecto aı acldo citr:co, 
el m:i.x!mo auttrizacto es el de 2 per 1.000 en peso. 

e) Los envases deberan ser nuevo.s, exentos de oxidaclones, 
mnegrec1ınlentos y defecto, de cicrre, tenlendo la cvnv'.!nJente 
proteccl6n a la acc16n quimlca del contenido. 

f) Na se perınlUriı la pl'esencia de mnteriıısextrıııias a la 
conserv:ı. 

gi La presl6n de vacio en cabeza de bote na sera !n!erlor a 
cinco pulgadas eıı botes de tres 0 m:lS kilos, Y ocho pulgadas­
en botes de inferior pesc. 

h! La altura del espacio Jlbre 0 cabeza de bote no deberiı 
~obrepasa: cı 10 por 100 de la del ir.tenor de! tnvase. . 

4," Condiciones gcncraıes para los iugos. pulpo.s. concentrados 
y pures de tomate 

1.' No se s.utorizar:i la eX/iortac16n de productos de color, 
sııbor y olo~ anormaL. 

2.' E; producıÖ debera presentarse exento de semlllas y pie­
les, con excepcı6n del pure de tomate. 

3.' No se permlt!ra ltı presenciıı. de ffiatel18S .;xtraıias a la 
conserva n1 de resicuos metalieos, admith~ndose para estos las 
wlerııncias seıialadas en la lesislaci1in del pa.is comprador. ' 

4,' El ın;L"dmo de lmpurezas mlnQrales adınitidos es eı de 
0,3 per 1.000. 

Factore~ de cal1d:ıd 

Color ... " ..................... . 

Peso escurrido ." ... ,,, ........ . 

Eııteros .. , ............ " ...... . 

.Def~cto.s ........................ . 

Extra 

ROjo uni!orıne propio del fruto 
maduro. 

Minimo. 70 por !n0 del peso 
neto. 

Miıılmo, 70 por 100 del peso 
eseurr!do. 

Oarencia de defectos al ~Xa.­
men ocular 

6.' Jugo de tfJmate 

tas ı;61idos solubles de este prodııcto tendr:in como rninima 
~.5 grados Hrix. 

Son elases comercla.les apl1cables a este producto la «extraıı 
y la ((litruıdıırdıı, la.; cuales vendniıı deflİıidas por 10s slgulentes 
factores de calldad: COlor, conslstencla, de!ecto~ y sabor. 

E:ı:tra: Ooıar. el tiplco de tomate nıaduro. 

5.' Camo lııgred:ente, 5610 se autoriza la adlc16n de 5111 
comuıı, eıı cuya ca,şo deber:i coııstar a:,i en la etlqueta. 

6." La ucidez total. expresada ~n iıcido citrico :ınhldro y 
referida a porceııtaje de extracto seco, deducıdos los clorurcı; 

cuando h:ıyu habido adici6r. ::e estos, no excedern de 11. 
7.' Para el examen mıcrublologico, por el metcdo Howıırd. 

se seıialan IOS slguiente, J:mitcs; 
Eı: recutuw ut ffiU;!OS; Na m:ıs de ?O per 100 d~ campos po. 

,ıtivo" para los jugo~, )' 40 po,' !OO para los concentrados, pulpaa 
y pures. 

En recuent.G de bacteri:ıs: No mas de 30 nılllones por cent!. 
!I'.etro cubio;ı en 105 Jugc.s. y de 100 millc.nes eıı lcs concentrados, 
pu;pııs y pures, 

Eıı recuento de esporos y le\'uduras: No miıs de 30 en Li6/) 
de mm' para Jugos y dE' 125 para cor.centrados, pUlpas y purel>. 

8.' El m:iximo autorizaclo de particulas negras es el de 20 
en 10 grıuııo~ de producto. 

~.. SOn de aplicaci6ıı a estos productos las con~jcjones gene­
rales para el tomnte al natural seii!llada:; en ios parrafo.s c) y 
e) del articulo tercel'o de conşerva~ de tomate. 

5. ' Tomate al natural 

Eıı e 1 tomııte al natural se aclnllti~iın tres c!ase:; coıııerclaies: 
Extr:ı. Selecta )' Sta~dard, que I'eııc:rdn defini<ı.as por 105 tac· 
tores de cOlor, defeçtos, peso escurıido y porcenta,Je de entervs. 

l.<ı clase Comerc!al ,endm dclerrnmada, fn cada caso, por el 
!actor de meııor calldad. Por 10 que se reflere ııl color, na se 
adnıltira en absoMo la preseııcia de partes verde" 

Se considerar:in defectlıs: las particUıas de piel, 108 restos 
de c{ı!ız 0 peduııculos, las mııııchas y pıırtes negras. 

EI peso e.cı:rrldo >e dctermL"mr.i eolo~ndo el contenldo del 
liOtc ;obr..;o un taıniz de malla cuadrada de un ceııtimetro de lado, 
con ıılambre de uıı milimetro de diametro, lnclinado ilgerame:ıte, 
dejaııdolo l'scurl'lr durar.te dos nı1nutos, pasados los cuales se 
pesariı et tamız previamente tarado. -

Son tomates entero~ aquellos que ma.ntien<n §u forma origL­
r.nı, aun cuando aparezcarı algO 6plastados. maguJlados 0 recor. 
tados. 

Select:. 

19ual a La extra., con tolerancla 
del 10 por 100 de frutos de 

menos eolor. 

~Iiııjmo, 60 por 100 del peoo 
neto. 

Minlmo, 6/) por 100 del peeo 
eseurrldo. 

Ur. centimetro cuadrado de ple· 
les por eada 100 gramos <le 

fruto. 

Stııni!arcl 

Rojo pıilido proplo del fruto 
maduro. 

Minimo, 50 por 100 del pe50 

:ıeto. 

':'Iinlmo, 50 por 100 del peso 
escurr1do. 

Dos rent;metros cuadrııd08 de 
,pieles per cuda 100 gramoo I de fruto. 

7. 0 Pulpa 0 salsa de tınıuıte 

L05 sôl1d05 !oQlubles de este producto estarnn comprendidos 
entre 9,6 y 20 grados Brix. 

Es de aplicaci6n ol. este producto 10 relati\'o il c~es comer· 
ciales, faclor,s dc cOl.lidad y exigenclas r.eıialadM en el epigra!e 
de Jugos de tomate. 5111\'0 10 que si' refiere a tuııı;lstencJa., 

8. 0 Conce1l ırada 0 ııczsta de tomate 
Conslstencla. buena.: estimandose par la conservaci6n de su 

!ıomogeneldad en el trasvase, sin teııdenciB ıı. la seııllfııci6n en 
capas, 

~!ectos, pl'"~cticaıııente exenlo. 

El extracto seco de est~ producto deberıi. ser superior al 22 
i par 100 por ieclura al rÜract6metro, \le la cual se :lescontariı. 

eL percentaj~ de cloruros cuaııdo haya İ'.abldo adk16n de estos. 
Babar, caracteI'i~tlco del tomate maduro. 
Skı:ndarc!: Color, buen color de tomate natural. 
ConSıStencltı, bastante buena; na aceptıi.ndose la. separaci6n 

en do.s capa5 al transvase. 
De!ectos, eıı nlnglin Caso a!ectaran seruılblemen~ ııl 8SpectO 

del producto, 
Sabar, tipico del fl'uto. 

Eıı de aplicaci6n al mismo 10 relativo a clııses eomerc!ııles. 
factores de calıdad y exigenclas seıiaJad?S en el epigrafe de 
jugos de tı.ımate. sal\'o 10 que se refiere ol. conslstencla. 

9.. Pure de tomate 

Los sôiidos solubles de este producto debel".4n exceder do 
12 grecos Brix. 
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Se Ic apl!car(ı ı:ıılcamente la clase comerclal &tandaru, y de­
l:ıer:i sujetarse a i~s condJcionl'B generales se!"ıaladas en tl ar-
ticulo 4.' de con.'e;vas de tomate. -

10. EllvaSeS para cı tomal.e natural 

Tlpo envnsc 

) Kg neto ...... 
5 Kg. bruto ...... 
3 Kg bruto ..... , 
1 Kg bru:o ...... 
1/2 Kg. bruto ... 
1/4 Kg. '" ...... 

D1runctro ın· 
terlor 

MlIimeCros 

155 
155 
155 
100 
71 
71 

Altura 
e~terlor 

MlIlmetros 

277 
260 
156 
118,50 
117 
63 

Capaclc1ad 

Mllllltro, 

5.094 
4.680 
2.a25 

850 
425 
212 

1'ol~rancius: Pa:a ;ns botes de capacidad supericr a 1.500 mll!-11tros se pel1mti:ü uııa ta'ıerancia en mis 0 en mencs del 2 pvr 100 
C!l capacidad. . 

Pa~a ,os botes cuy:ı c:ı.pacldad sea ir.ft>rior a 1.500 mllllltros 
esta ro~era:ıcla e:ı m:ıs 0 en menos seriı del 3 por 100. 

En cuanto a la altura del bote cerrııdo se admitlra una dife­
rencia rr: m6s 0 en menos de 1.5 mili:netros, 

La tolerımcia de diametro lnterlor .sera de 0,1 milimetros. tanto por defe<:to como POl' exceso. 
ı ı :,'nı'ı:ses para iugcı. pulııa. concentrculo 0 paşta 

1/ !)UTe de tomate 
Lo, mismos, con StUl tole:anclas. del toma.te al :-ıatural, lnclu­

yendose los sigtılentes: 

O1ametro ln- ı\..ltura Caıınclclaıi 
Tipc de €n>:ı.5C tcrlo: 

MU1I1tros 
:.ıııımetros 

1i8 de Kg., bote. 71 35 (exterior) 107 
9 onzas '" ..... , 65 122 (intericr) 377 
7 oııza.s ........ , 55 90 (lnt.erlor) 197 
5 onZllS ......... 55 68 (inter1or) l42 
:!,50 onzas ... '" 55 38 (1nltrlorı 67 

CONSERVA5 DE P~TO ROJO 
Es 1'1 producto obte!1ldo partlendo de frutos roj08, Banos, Iim­

pios y maduros: elLlborados de tal forıııa que el producto fin:ıl queda convenientemente cortado, peıac!o. desprov1sto de coraz6n 
y siı~ ,emillııs. 

l.0 Forma.s de fabricaci6n 
Las conservas d~ plmientos para. la exportac.l6n reguladas en rsta djspo.~ld6n son; 
Pimıentos eııteros. 
Pimiento8 en tiraı; 0 cuadros. 
Pimientos en trozn. (irregu1ares). 
Pimıentoş enteros y troz05, 
Pimifntos cn salmu<,ra, 
Estoı; productos tendr:i.n 1as denoıııma.clones comerciııles rese­

fıadas anteriormente, pudiendo ser complementadas con la,> pa· 
labrııs faio 0 (''l1orrön», 

2.° Condiciones genera1es 
aı Son de ap!icacI611 al pinılento los ıı.partados cı, eı, fl, g) 

.' hı del articulo 3.0 del epigraf~ corre.spondiente il. conservas 
de tomate aı natural. 

b) Podr:i.n sel' ı:mpleados como correctores e ingredienteb la sal comUn, el aceite ee oU,·a., el adda cttrico LI <,1 vlnagre, 
EI ~cido citricc se- emp1e:ı.r;'ı. cn la car,tldə.d nece:;ariıı. para ajUoltar el r.;H a 4,5 en el proceso de fabricac16n, ' 
cJ E!ı nirıgtın fruto se tolerara la exJ.\tenc:a de ;ıarte5 ver· 

cles, Ili m.'i.s de seis semillas, asi como tampoco resto& de p!el quemada 0 sin qucllUir, salvo ptqueii.as partiCUıas en los ex. tremos. ' 
d) Na,e udmitır:i.ıı en estas elaboraciones m:mchas de piel, 

particul:ı& terrosa.s, ni restos de ca!iz, ~Uıı(:Ulo 0 co'mz6n, ni 
tampoco irutos de sııbor anonna!. 

3." P1mi~~tos cnteros 
Se coıısidera~,ııı pimieııtos ~;.teros 10s que conSfr\'en su forma. original, oermit:cııdose un ligero recorte t'l, lcs extremos )' ~a 

existencıa cj'i' frutos abie:ros. -
En 105 pt:nientos enteros se acimitiriıll tres clo.~es comerciales: 

E~:tra, Selccta y S,al1d~rd, que \'~ndruıı deiiınltadas per 105 tac­
tores de o::olor, coııslste:ıcla j' u:ıılormldad. 

Ex/ra: Color. ei 95 por "00: por recueııto, dei}<rim ber de eolor rOjo, propio de fruto macuro. 
Co:ısisterıcin, e! 90 por 100 camo mil1!mo c:J pe,o deber:i ser de lextura tırm,. 
Uııi1ormidad, 105 plmıeııt~s C:"bmi.ıı sel' de Lamaı)o unlforme, 

admltıendos· como mnximo un:ı diferenci!l. entre el mayor y el meno: del ZO POl' 100. No ObstamR, para ccm;ıletar el peso se 
flutoriza la inclusi6n de un trozo. 

Selcda: Colo:, el 80 por 100; POl' rec:.ıcnto, debera ser de color roıc, P!·opi~· de fmto ın:ı.dı.:.rc. 
Con.'lsteııCia. ~I 85 POl' 1()() como m::ı:mo eıı peso seriL de textura firme. 
Unlformıc!lcl. !os plmientos deberiın sr~ de tamaüo unifonne, acimlllcDdo,e comu ıııiıximo unu difereııcıa etl~re el mayor y el menor del 40 POl' !OO. Sln embJ.rgo. a fin de cornpietur el pe~o 

~e pernıltini la !nclusi6n de un trozo. 
Slando.rd: Cülor, el 65 POl' 1OU; por recueııto debera ser de . color rojo, proplo de ıruto rnaduro. 
Consistencia, el .5 POl' 100 cnn10 m:ıümo en peso st'ra de 

textur:ı ilrme. 
Un'formidad, 105 pimlenl<.ıs deberim ,er d~ tamaCla uniforme. 

adrrJtlendos~ como miıximo Ulın difercııcia mtre eı mayer y el menor del 50 par 100, Tamı:ıiı~ıı se fJ.utori7.a para esta clase la. 
iııclusiôn de un tl'020 Pilr!l ccmp;etar el pe~o. 

4.' Pimirntos cı: tira.ı 0 cuadrados 

Este t:po de fabricaci6n quedaru sUjeto a la.-ı normas de eolor y cOl151stencia e~tablecldas para la clase Extra, En la regulado para pimientos enteros, correspondı.~ııdolt' uıııC4lnıente III dııse 
conıerclal ır.eııcionada. 

5." Pimientos eJI tro~os 

La industrlalizaci6n de trozos ırregulares podra obtenerse de 
!'tsto, de otras el:ıboraciones, apılc::ındose a esta fabric:ıc1on la clase comerclal Stand:ırci. 

6." Piınicn tos en teros y ·tro:os 
se considerani coma tal la !abricacıörı cuyo porcenUıje ~n peso d~ ios trozos no supere el 50 POl' 100 del fruto contenido. A estu e!aboraci6ıı 11' ser~lI1 aplic291es las cl:ıses Sel(ctn y 

Sta!1d:ırd, de acucrdo con 10 establccido eıı el articu10 3." relatıvo a plm.ientos enteros. con e':cepci6n at' ia.<; E'xig~ncins de unitor­midad. 
Na se exlgir:t qUe io, trozos sean de tanıaiıo 0 fonna l'egular. Sm embargo, el porceıııaJe de trozos de super:ıcie infErior a seiJ centimetros cuadre.dos 110 iJodni execder del 5 POl' 100 del total de estns pleza;. 

7.° Pimielltos en salmuera 

Son aquellos que, COll~r\'UCOS ~il este medıo. se exportan en ba.rriles de rr,adera para su postcrio!' iııdustrializacicin, Lo~ barrl­
les dEberal1 ~er unifonnes dentro de la misma part1dlı. declarıin­dose en eada mıo el PC50 bruto )' ııeto, Si11 perJuicio de 10 esta· blecidu eıı tuaııto a marcado 'cle em':lSeS en est:ı disposici6n. 

8." Envascs 

Es de aplicaciôn a cst06 productos 10 establec!do en eL punto st:pLlmo de las ııormııs reguladoras del tomate naturııJ, debiendo, 
sin embo.rgo, lncluirse el formato de 1/8 de kllO bruto. diıi.metro Interi0r, 71 mllimetros; altura exterior, 35 milimetros, LI capa­ddild. 107 ır.il!lıtros, 

DERIV:\DOS DE AGRIOS 

I A) Zı:;MOS 

! a) Zumo~ lILlturales. De!inil:iones.-zumo natura.! es el II­quido obtenido pOr extra.cci6n, med!ante cualquier nıet.odo lndus­, tria.I, de las diversa.s \'arıedadt~ de frutos citricos frescob, sa.nos, maduros y 1:ıvıı.do5. -
Los zumos .asi cbtenidos estarı\ıı coııst1tuidos por el Iiqu1do o şoluci6n eoloidal y puJpn en su.'pen~lön, correspondlenlts al 

i ~ııdOC3rp:O 0 jr.t!'rio~ de los gajos de LO~ fruto~ citrlcos, y. en 
i eoıısecuencia. esta!'Ul'ı ext'l1tos de restos de corteza (epicarpl0 
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)' rr:esQca!'jliOI )' s~:nma,', La pal'te d~ la pu:pa ~;ı susper:,:6ıı ~ 
e,uıriL ftr.3ınpnt~ di\i(i,lia 0, cııa:ıdo nüs. podr:'ıı: m8nt.eııe, f', 

iamaüo \' frırma na:u!'a' ue ins \,es:c;;:as i:ıter!o:rs, 

bl ZTlıno~ coııccııtrados,-St' {:ıtenderi POl' zuınos eonce!1-
::'ado.ı 105 resuitante5 de e, lrtıe, i n:er.:~;lte vacio 0 bala tempe· 
:atur:1 \) congpl::ıci6!11 part~ (:.~; aı~L::~ dı1 105 zumos natu;!l:€-s. 

P8dl~'ıı1 ClınSfn':us.; poı' ('ungc!uciOI:, ~as,eUIl7aC!uıı 0 ager.,e" 
C(li1.qen'::,~cor('s 

Co;ıaicioltc,: -x(\ coı~ti:!;dıa:;. a:cubo! t'tılicu rı: a~ıdc:. \--,,':::. 
t!le>, ~o delıeıı ex!,ti: c:! ello; micrcorg:ın.s:nos eıı ,s:ado ıle 
desa:-rollo 0 per;oco de creclrnlento, Se Co:ı5Ic':l'U!ı su,w.nciö; 
nocıvas el n:,enıCO, j)ıom~, ccıore, clr.c y a:ıt!morııo c, cantıdade, 
supe:iore5 a ias permit:dus POl' In leg:s!ıc!6n e:i;;aiiQl:ı, :-':0 pod;':: 
adicloıı:irseie, su,:::t::cias inorgit:ılcil" snl\'D :ır,:ıelia, que se ,'~:ıe· 
cırıqucıı, No seı~'ı:; ad:ııisible;, las S~S::L;;C!:!$ que ~ro\'(;q~en tu:', 
lıidez 0 cstabi:izaei6rı, 

Pndran \'sar"" como ageııtes ro~,er\'adore5 el gas $ulfuroso 

Le co::signıdo e:, el apa:t:ıdo :ıllter:ar de "ur.ıos natura!fs, 
:'elati\'o a cıas~s eomercıı:;r:" de!'rctos )' c~ract~r;sticas, ser:i de 
::ı.,;1cacı6n a 105 co::cenll'~do~, ~t~ıı!f';lı]n eı: C~ıt'nta :;U ~~;ar:LJ r;.;" 
~G:1C::.I;:tr;!C'io;ı. El CL:.ü(!ro (il' \':ı!l,!ı,.., :'l':ı':'eı;[(>~ a ;J~su €"~pccijco, 

indice de refruccı6ıı r grado Bı'ı;.;, :ı:\:':\ las distı!:tas cü:~ce~':a· 
c,oı~es (;1' zurr.o.s y para L:LLC.!1 ::na de i:ı,c: \'anrdade..:: de l:'u~as 

1':t1'lca" ~er.ı faciiıtado oportur.amr::tı' POl' ~: S, 0, 1, V, R. E, 
Il;~i8~:nente- ~2' (i:.1r~l n ('oı:nre!" ~::'~ !~1t't()rlrı~ :t:1:1~:n~O~ :ıp~:(,Jr~c:\ 
t':: 1:13 (:fLf;,rr!ın~c.unl':i c~icble:- c.:.,' ia l~>pE:'C~l,,::, 

!..a ac!d?z r;31'{l. lcs d)S1.!1ltOf ;·umof.; conce~1t:·:ıdı;S. o:;cllu:"~"t 
r.2!:t:-O C!f :O~ :imiti"s ~:C?:tll!'!1L.; ~ 

o 5ulıitos (hasta et 1.7 POl' 1.000 ~,. SaZı, ~cıdu beıızc:co 0 b~ıı· i 
zoato5 (lıa.-;ı(l Z.ı po~ 10001, ücido iörm~co ilıas,~ ,4 por !,OUUI 

:'\nl":ınj~t. de 0.0::15 ıl 0.133 n1ı::ı;:'i1!1W:- pu!" ::;:'aıno y ~:-~!dü B:-İ:\. 
:.Icnda:.r:.::ı, dr 0.095 a n.lGf. mı~iz.: :!:rtC~ ;)(J~ g:'ər.~:J \' ~r:ı" 

o me~cl:ı de elloi, 51n reb~sır ıos pol'centajes partıcularcs aıı:e· 
:iofes. F..stos ag~ntes C0:1s:'rr:1unr(::j Y su [J(Jrç,-'ntaje flstarün r.~ 

acuerdo con !a, Ilu!'m:!s oue :'ija~ rn el pais impo: tacirr co:';'e,· 
pondierıte, La ;,ceptaclun dr !H;e\'u~ ag,'r.tes CC!lSl':'l'adores ~(' 
hr.ri de aWfrdo co~ 'a :~gis!aci6~ nacioııal J' !n eel pais impor· 
tudor, segün el eh,so, ' 

Cla,ıcs c0ını:n:tiics.-Dt' aç~(rdo con las exig('ıICıa, (Le Ic,s 
nıel'cadoö cuıı,,~mldu~es, debe:ı cleısi!;carse ios zumc" r.a:urales 
e:ı de5 tipo:, 0 cla,cs, qUe ,:e dcı:c:n!ıı:m\n Extra y S:aı:d:!l'd 
Las ca:'a.::tcr:sticas 0 condicJones que d~bııı {'ump!il' !r:s zurno, 
se,im la" que ::gura:ı e:: e: c::~d:'o correspoı:dic::te :ıl ı,l:ejO 
r,ürn~ro 1. 
. Dejr:clos.-LJ. ~Uscı!cla 0 no aprecirıciu:: de !wqm'i!cs rl'~~0~ 

de semil1as, trc2CS de CG:'trzn (cpicnrpio .1' m"WC:i,l'pıQI, pl'inc':p:o" 
uc coagulacıvıı u 0:105 defe"tos simi:ares, ~O!. cundic:Ull p.:l'Ə 
I'uloral' y claö:ncar por cl~se Exl m, 

Ei que 105 a:ıterio:'f;, de:ectcs pUi'c:en ~pr aprecıados, poro no 
r.lara.ıneııte t:ıstınguilılı:s C:i tl conju:ıto, sig:ı!üCUI':ı la c:",i:ica· 
dör. ~el zunıo como Staııdard, 

Caractrristicas,-Se loman coma cn:actemticas de un zu:üo 
r.atur;ıl de \!,utos citricos 10$ s;guientes: Indice de modul'e'I, 
Cont~l"Jdo eıı iıcido a.sc6r'oico, Coı,ter.ido eıı uceite eSfnc:al. Po:'­
centajc y tamafıo' de :~ p~i!l:" Co;o:', aroma )' ;:ı!;u:', 

lndice cı,? nuıdure:, - E! iı:dice 0 relacion d~ :nadurfZ se 
est.imara por el COCleDte de dhidir el extracto soluble por ei 
cODtenldo en acido citriCO anhldro del zumo, 

Para iu naranJ1, el i;ıdice ee madurez mi!lımo permıtldo 
seri 5, 5! 1: para rr.anda.rina, 6/1: para el IıC:Oll, 1, 5! 1, Y para 
cı pomelo. ~! 1. 

COlLtelZiao rn dduo (l"cuTiıico.-El contel1idG eıı :'tcido ascor' 
blco eD los Lumos natu,aJeR de 103 frur,cs citrico, dcoeni übte· 
nerse 001' el resuitado dfl u:ı:ılis,s dp dicho conıpOl:cnte dado 
e:ı miıigramos por :00 gramos ae zumo, 

Coıı!Uıido Ci' aceit~ csencia,',-E! conteıı:do 1"11 nceitp eseııcıal 
POl' 11tro de zumo natural ser:i igual 0 inferiol' a 0,30 centimetros 
cubic05 pn:';, ;0 close Extra, Para la clasc'Strı.ııdard !ladni ~ner 
un contenldo de 0,5 cer.timetrQo cıibicos, 

POTc<7Ltaie y tumaıİo de la pUlpa,-E:ı la pu!pn deber:in ob· 
~r\'ar~e 105 siguıentcs [actores: C3ntıdad, calldad J' sedımfn· 
tacla:ı, Respecto e. la caııtidad no debera sel' Ruperlo:' a la que 
comspoııce POl' [nıto, con LUJ m:ıx:ıııo C~ 15 POl' 100, La calldad 
de la jlul;ıa ser:ı :ılı:1, de nCIli'rdo con b dellııicior.. 0 :mnti'ııdriı 
la fo!'ma natu111 de ln" \'~siculas, pa:n 10 cııal deber:ı pu-snr 
librerneı,te a tr;iV~" or \L!ı L,ı:ıı:~ e(lıı :ı1':::clo:; de t:es mii:metl'os 
de diiımell'O, La sec:iıııeııtac:0:ı 0 ckca:ıtacio!: cirl zuma .le ob.ler· 
I:Ur{. dej:indolo repo,nr puı' iu me!ıo~ doo Iıoras, Se consldertır.J 
r.ornıal la dlvisi6n e:; dos uın~s: La superior, transpal'ente 
o turbia, segün po'e:ı 0 no 1:\ prop:edad qu~ se deııomiııa nUOe, 
turbldez 0 «Cio:ıdyı:, :; la infe:iol', eıı la que se eııcontrariı en 
s'ıs!)e!1::i(,:~ La p"Jl;Ja m:'ıs grt:e.~:ı. :\0 clebe:-:ül (t~ti!ıguir~e en el 
fondo, l1i ,oiırfnadaııco elemeııtos ı'xlraiıos, 

En cump;imie:ılo ılp. LG~ cClııdicioı!eS indicndas y ın. auscncia 
de defectos, r,f!'vir:ı:: para cnlificar cl zumo fl1 !a clase Extra 
L~ super;;ci6:ı de; ;ıorcentaJe de pulpa. mayor tamaıio 0 anor­
malidud en l:ı "dimentacion dar:i:ı caJiftcac:6n de Sta:ıdard, 
"iempre que rstos ce!ectos no se maniflfsten Si110 :nu)' modern· 
dame:ite, 

Color,-Se entender:i POl' tal e! tipico y bril1@!e que carre,· 
ponde a un zurno r~ieıı extraido, E.sta condicioıı dar!ı al zumo 
ltı. c1ıı~if1caCiö:ı de E'\tr:ı Lll. exibtcr.c1a de ligero pardeamleııto, 
(:lIl'amel1zaci6u u otr03 def€ctos s1milares. como la decolorı.clôı~ 
exceslva. sefıalariııı co:ısecueııteweııte su c1a~;ficaci6n en clu>i' 
5tandırd, 

Arur.ıa 1/ sabor,-U:ı aroma fino )' saba1' caracteristico de: 
zurno natural rccien <'xtraido c;etermir,ani:ı iu call1lcacioıı ~r 
cla8~ Extra, El aroma 0 terpeno ıı oxldacl6n, Iigero sabor a co· 
rido LI otr05 d~fectos similareı:, sııpondr:in ,u inclıısiön en la 
~;a~e. Standal'c, 

[10 Bl'tx, 
Lımo!1, ee 0,500 a 0,850 millgr:ll1ln, 1'(1:' 1;1':1111') y grac!o Fr:;.:, 
Pomelo, de O,l8C 0 0,210 mi::ır.<::l(ı'; ;IU; ;::'amcı y [,l'~c!o Bm:, 
Eı cO:ltenJdo dr; ~"tCıdo ~1~c(j~ıOI('l) ıı:i :i~:) z~ı:ıırıs rC:1c.pntr3clcs 

de' 1'nıtos citri~s !La podr~ı .:-;e!' ;l:l"('::u:' :l (>.0:;3 m:lig:'.a:ı:üs ;Jcr 
51'3ffiO y g:ado B:b:_ 

Iguı:ılmente r: ~ıı:;c1tc rn:upcr~bJ": ı:cı SCb:'ı'pa~\ı:':~ de (J,on~ ('en .. 
t~mN~o~ cut..CO:i per gra::ıo :; 81 adu 3ri \. 

La::. C!:1,"" cuııı~:'C/:ıle::. ::.~ ıle,e;';ı:i:ıa::::: sab,e 21:mo :','CC!lS­
tru':~:o əpro:\im:l(l:1:1~f"ntf ~ 12 ~:':1d(J ... B:'l:i, 

La. \'i:iCOSıda(~ y ~U derfC~O c;e gc]itlcac:un ~t' a(!e!'m:::nt';~:l 

foore el propio conc.;ııtrado, e: cu al [:(':;,,:':ı cısııl';me tl,tJ:mr:ıte 
ee:ı :ııe.:Jdı~ r :':ıpiclap.ır:;te 1'11 ag:.;a potab:ı', 

Se~~t1 .'li.! r~~bol'a('.icn ~f' c:~t~!f;ra!i 1':: CU~;~ '!!'.tu.~·. ;)J:-h'lı~'l71" 
eos Y CG!lSl:'l'\"ados con agellte~ ql!ltl1L'o::, E:~ e:\~1::1t() ,1 {·,':~G~. 
p:)d~'a!l 1l:::J.:~:t""l Jo,5 m:~,mo.~ quP pa:-;ı i(J~" ;':lı;:c .... y e:~ :):O:)('~'(':U::{,=' 

,d~ıııica.\, 

c) ZlUnos cdıııcoruaos,-.vtdurts,-Se t':ıteııd-:r:ı!ı POl' ,a:es 
i cu:ılesqı;iem d.; io" zumos tl8tumies 0 coııee:;tr,ldQ~ ~::tı':'wr­
lnı'nte deşc\'itos :ı lo; quc " ks :I J:::1 8gr:gaclc una ca:'::dad 
de az~car iııfe:'ior al 30 por 100 e:ı peso, 

Les azı:ıca~es emp:eüdos Pili'[ı la edulcoraciö:: de ~Ilmos :13','J­

rales y cO::2e:ıtr:ıdo~ de frutos cıtı'lCOs püd:'u:ı "'1': s:ı::ı:'osa. 
giucosa, ıructösa 0 ratllJosa. el1 ~L €,tado de purc-zıı, au,u:'jzado, 

E! porceııtaj~ de aztiror nıiudido al Z\'''lO ccbe:a fl~urar \'1:J­

blemeı:te en 105 em'a,es, 
Eıı 10 referente a ııectım" detY.reı e~,t~T,dme qUf la p1'opOl'­

don dı' las mezclas Sel':), ap!'Oxlmad8mcııte e: 5U POl' 100 de zumo 
natural y ei otro 50 por 100 de jal':1t~, a:ııbos c~e !a nıl:':ı;u grd­
cluacio;ı Brix, 

Todas !us condiciones y c:ıracter:<ticas njuıııs a:ıtfriol'mr::t~ 
pu:':ı, 10$ zumos ruıtura.ıes y co:ıcentrados de iu, fr~to, ci;::ci!s 

i ~trün ce a;.ı:ıcacıor. a los. zumos cıdulcorado.'; Y !10ct~I:-~~~. t('nicnao 
i eıı cueııto. su ııuturaleza y g:'udu Bri:;, cı" acutrdo ee:ı e: az\lca:' 

ugregndo. r 
La pu:pa ad:ıusible en 10, ıunıo::. e;lulcorac!us y ::ecw:n ,r:':ı 

Iu rni~ma que para 105 zumos :I:ttur:ıle" >:11 rener e:ı C'';r::t:, la 
dllııc16n por ei azticar 0 j:ırabe aüaddo, 

dı Zurna, compucstos 0 comi)illarioö,-Sera:, !os qu~ :'PS\I]tell 
de la mezcla de varlos zurnos citrıcos, r,ütura!e,\ n ror,c~~t:'ac!os 

'en cualquler projlorc!6n, 
Las caracteristlcas y ex:grııcıus ;~ rirtcrmıı\p,r:\r. p:0pcırcio­

u:ıimtıntfA a las E\?ııa!ncta .. c, para C~tdu li:!!) de !()~ ?,:ımus ('U:ııpC" 
ı;eııte~, 

Iı;u;ılnıente ,e ~ııtender:ı para <,to, mı,nıos zunıc, :lZUC:1-
rados, 

eı ıl/mos !iltraaos.-Son aquel1o, zumos Cla1'05, t;:ıı:spil­
!'entes y brillaıı!es ob~nido" POl' decaııtaclcıı )' ti!traci6n ::ımf­
t!lüta de 10, naturaies fxtra:dos rlf fı'\ltn<, s~~os, ~!'P;COS :,' :m:. 
r!u!'os, 

Dada POl' deılniclôn que 511 aspecto sra (!uıo, rraıı;,p~reı::e 
~' b:'illunte. se atendr.in en 3US caracteris::ca, )' (xigc::c'as p:mı. 
ca da clase il los tipos de zurna re::.~ı::ıdos aı;,p:'iormente, 

f) Zumos y concenırr.dos cromati:ados,-·pıepaı'~cos POl' ad!­
eian de la f,er.cıa del m:smo f1'uto de forma estable, Cunıpl1r:in 
h:s :ıormas fıjacia5 para zumos y conce;ıtrados 1::1cul'a!rs, fxcep!o 
el, Iimite seiıalado de co:ıte:ıida de eseııcia 

Coııgelaci6n de Zllmos natllrales 0 COllcC1'!ltrados,-E>tc> zumos 
,. maııtendran a uno. temperatu:'a na supericr il -5' C, No ,e 
\,'bp~r';a.ra en lcs mismcs indiclcs de fc:-mcntnclOi1, 

Los envases estaran Iıermetiranıe:ıte Cel'r,ıc:os, 
Pcsteurizad&n de ::umos natuTales 0 conct7ltraaos,-Los envil­

,rs de elıtos zumos estar~n hermeticanıeııte c.errados, El conte-
: do deberı'ı ocupnr como minimo el 90 j)or 10Q del enn\~, El pru­
iiueto debe ser esterll da:ıdo resultado l1egati\'o a: ensayo, 

Conservaci6n de zumos na!ııralp.l 0 rolZcentrados con anı!. 
lerm.entos 0 COn açmtes qı:imicoı,-Lo._ cor.servadores j' su pro· 
~orci6n ser:in exactam~nt~ los ordeııado" eıı estu.s r.o!'nınô 0 hıo 

; que sfıiıllen e~pecıficame!ıte ios p:ııses ı:ııportaclol'es, 
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EI pl'oducto debc scr estcril daııdo resultado negutlvo al en· 
~ayo. Los zumos n:ıtur:ı.ıes puedeıı conserrarse por congelaı:iör., 
ııasteurizaci6ıı 0 agl'pgaııdoles substaııcias conserradoras. como 
ı:as su]fuw>ü 0 :Lcidas berızoico, fcirr.ıico y SÔrbico. 1t'ı pasteurl­
zuc!ôıı podr;L conıplrmm\arse con Iu adiciön d~ conserı;adores. 

A 105 zunıos coııgel:ıdos no se les afıadiri substaııclas conser· 
\'adoras. 

Los coııceııtrados pOdrüıı preservarse medilUıte bı6xiclo de azu­
fre, y con ı.alc's nlcalıııas eel iıcido ber.zoıCo y ıicido fôrınJco.· 
El conteııido \'ll glhi 5ulful'oso no t'~cedenl de! 1.7 por 1.000, cı addo beıızoico na .,0brl'jJas:ı.rü al 2 POl' 1.000 Y el ::cldo f6mıico di;i 4 por 1.000. 

Los ıunıos cOl1cen:raocs congelados habriıu de sel' sometl· 
do., a temperatura:, iıı[erıores LI -15" Y conserrados a tempera· 
turas iııferiores :ı 5". 

Caractcri~ıica'\ de los zumos rcconstituidos.-EI Z1UIlO con­centrado l'ediluido, tanlo para cı pasteurl7.ado como para cI con· 
~ervado, obtenidcı nıeaiaııte La d!lucioıı def concentrado en ague., 
aproXımadanıente a 12 grado5 Brix, pre:;entar:i. las car::ıctenst1-
ca~ sigtÜentes: 

aL Cclor-El color se-ra claro, caracteristico del Zllmo de 
naraııja natural, Ril1 vestigios de coloraci6n oscura, 

bı Saboi',-EI sabor Si'f:ı s.emejante al del zurno de naraııja natural [resco, ~ilJ qUe prescııte VEstigiO a!gu:ıo de quemado, oxl­üaci6n. ac:wı.melado 0 amaı'ger excesi\'o. 

Ddıer:i (enrrse en cuer.t:ı qUE\ en 10$ concentrados con~r­
rados con S02 0 sul1itos el ı.abor ~e proiJarü tlespues de eliminar 
(-1 CODSI"rnıcıor medi:ııı~e- cı coz. 

Bl JAIHDES 

Se eııteııderiı per jarabes de fruws citricos Jas obtenldos )lür La adiciöıı r.e azuc:ı.r 0 jnrabes del mismo il 108 zumos natu· 
rııies Co conccntrados citrıco~, alca:ızando un extro.cto total de 
40 a' 70 grados Brix. 

EI ıniııimo colltmido de zumo natural de fruta citrlca, 0 su equivalei11e ~ıı conceııtrado en el jarabe lleva.do a. la gradu:ı· 
ciôn 10 grados Brlx. serü del 15 por 100. 

Se entieııde que :ı. la mezcl:ı. anterior se le a.fı.aclen en menor cantidad otros iııgredientl'S. coma :icldo citnco, esenclas y co­
loraııte~. 

E! contenic!o alcahôlico ser:i ııula. Na se encontrarıl.n en el 
misnıo nicroorg3ni5nıo5 eıı periodo de desarrol1o 0 de crecl­
ınıentc. 

Las e;encias 0 substancias aromaticas a aiilıdlr proceder{ın' exclusivamenle de lııs cortezas de 108 frutas citricos. 
El aziıcar empleado podr:i sel' sacarosa, glucosa, !rucwsa 0 ra­

!lııosa. 
POdr:in adicionarse substancias enturbio.doras, slempre que procedan de fnıto~ citricos. -. 
Le. coloraci6n podr';' conseguirse por medio de otros zuınos ci<: frutas que tengc. .. 2sta propiedad 0 tambien por aquellos colo­

ranti'S perınJtidos por las legislaciones nacionales y extraııJera~ 
Estos jar:ı.be, podriııı canSi'rvarse por pabteurizaci6n 0 por adicl6n de əgentes Quinılcos. COn respecto a estos tııtimos y suş porcentajes Se obser\'ar:i 10 indieıi.do para ıumo~ y concentraclos. 

CL BE8IDA:; 

Se eııteııderiı POl' bebidas de zumos de 8.griOS los obterudas pol' adici6n de ~gua a 10;' zumos naturales 0 concentrados y ja· 
rabes de la~ mismos. 

El extracto, eı: grııdos Brix, de estas beblda.s na sera In!e-
rior a 10. • 

Ei conteııido de zun:o de la fruta citriC6 no podrıi. ser in!e­rior :ı. 15 por 100 cn la bebida Ilevada II. 10 grados Br1 ..... 
La:; azucares e:npieados para la !abricaci6n de estas bebldııs 

~~raıı exclusivamcnte: 5llcarosa, glucosa, fructoşa.o rali.nosa. en el estaöo d? purezo əutorlzado. Eıı nlng(m caro podr{ın emplearse 
en 5U fa!ırıcaclon edulcoraııtes sinteılcos, 

En cuanto' a coloraciön. POdru,l adiclonarse otr08 zumos de fruta.<; citrıcas que tcngan esta ııropiedad. En todas aquello.ş oeoldas que no contengruı la proporcl6n de zurno I'equer!do Y Que 
~~ le; adiclonen coloraııtes 0 enturbJ.adores que no procedan 
:L su vez de frutos citricos, no podri figurar en la. et1queta 0 cual· quier parte de! envase la ıııdlcac16n d\' «NaturaJesıı, debleııdo 
coııstar, po; cor.trapoı;ici6n, la pəlab:-a <cIınitaci6n» 0 «;\rtl11clal» 

La coııserı;aciillJ seri POl' paı;teur1zaci6n, aıılıldrido carb6nlco o POl' adicion de ageııte~ quiınicos. Estos 5erim exclusivamente 10" autorize.dos para 105 zumos, ı;leııdo las propOrc1onts: para sulfuroso, de 0.180 por 1.000; para benzoato sôdico y ac!do ben· .wlco, 0,200 POl' 1.000. Y para acido fôrnıico, 0,400 por 1.000. 
La cl:ı.sifıcaciu:ı ser;L n:ıranjada, limonrıda, ~tc" cuando ~e trate 

de una bebida en la que entra uno de e~tu.; zumos; coır.bmada.ı, 
cuaııdo sean mezcla de vsrios de e!!cs, y carbC!llca, cuando sean gaseadas con a.nhidrido carb6ruco. 

Dl CO~Sı:R\'AS 

Se eııtend~rü POl' tales todas aqueIlas compo!.iciones 0 !Lro­
c:ıctos formados fundamentalmente de porcloııes de !rut:ı.s citri­
ca" y ııziıcar, bien seaıı :ıquelJas eıı el seno de cstıı. 0 conJunta· mente tratados ha.sta uııa con~15lelıcia varlable; y dispuesıos, 
en tado caso, para consumo dlrecta. 

al Frutos 0 gajos C7I almibar.-Es Iz. ronser\'a establl1ze.da 
por esterilizacion de gaJos 0 parciones entenıs de1 endocıırpıo de Jos frutos citrkos en el seno de Ul1fL 501uci6n Rzucarada hasUi. 
60 grados Br!x. 

Proporclonalmerıte a la cantidad d~ fruto citrlco contenido debel".l poseel' 1&5 caracteristioo.s fisico-quim!cas corl'espondii'l1tes a dichos frutos.-
No se adıciüııarıin productos Que !lO se !ndiquen expresa­mente. 
b) Frutos 0 gajos combinados al natural el1 almibar.-E5tas 

combınaclone~ 0 mezc!as se atendr:i.n en todo al apartado an· teriof. 
cı Mermelcdas, jalcas y (;ompotr.~.-Se comprenden ron este 

titulo los productos par.tosos de gran \'iscosicud co~gujdos por cualQuier metodo tndu~tıial sobre La base de pcrclol1es de frutos citrlco, de cualq:ıier tamlU"ıo eıı su meıclıı. intinıa con ııziıcar. 
El contenido de s~l;dos totales m~ 19ual 0 sup~rio: al 60 por 100, 

E! ESENCIAS 

se entlenden pıır təles los aceites i'Senciales extrafdos POl' medlos iislcos de las ca\'idades de La epldenn~~ (epirarplo) de 
ios frutos cıtricos. 

- aL Esencias llaturales,-Son las Que proc«leıı d!rectamente 
de los frutos cit·rico!. en un primer proceso de e1>trııocl60. 

Este.r:i.n constltuidas POl' una mezcla de terpenos, llmoneno, 

I 
como componente fundwnental, y otros compuestos de mayor grado de oXidaciôn, tipicamente c!orüso, en muy inferlor .pro­
porcıon. 

I 
Poseer:in colorac16n y aroma tipicos del fruto ı:itrico de que procedan. Senin limpldas y traıısparentes, sln mezcla 0 adJcl6n alguna. Peso especmco, lnferlor al egua y no ın.ibdbles con ella. 

Mlsdbles en akolıol absoluto y eter. 
Para su clasificaclon se determinaraıı en las ınJsmas: den­sidad, poder rotatono, indlce di' refracc16n, resJduo tiJo Y solu­

bllldad. 
Por su metcdo de extracciôn .e d1stlnguen las obtt'n1das en fno y en callente, . 
bl Esenctas concentradas. - «Desterpenadas».-&ın aquellaş eseneias naturales a ıas Qıl<' por un procediınJento fisico se las 

ha. enr1quec!do en sus componentes aronıaticaı; con el1minacl6.:ı total 0 parclal dp. los terpenos. 
Sus caracteristicııs fisleas y orglUıoleptlcas \'ariarıi.n propor. clonalmenle con el grado de conceııtraci6ıı cansegu1do. 
Desesquilerııemıdas,-50n Iıquella3 procedentes de las natu· rales en Ias que se han eliıninado terpeııos y sexqu1terpenos 

hasta el mıixlıno. 

Sus cııracter18ticas: 

Narania 

Peso especitlco a 15 gradas ............. " ..... .. 
Poder rotatorio II. 15 gradoı. ............. "" .. .. 
Solubl1!ded en alcohol de 80 gradoe ...... .. 
Aldehldo~ calculados como cit.al ............ . 
Lim6ıı 

Pe.lO especiftco a 15 gradoa ............. " .... .. 
Poder rotatol'io il 20 grados .... ~ ............. .. 
Solubllldad en a1cohol de 80 grados ...... .. 
"'Idehldos calculados como dtml ........... . 

0,88 a 0,90 
20 a 35 , .. . . . 

20 POl' 100 

0,89 a. 0,90 
50 a 9° 

1:1 
30 per 100 

cl EsenC'ia.~ solubles.-80n soluciones alcoh6licas llmpıas y 
trıınspa.rentes ~e las ~sencias naturales. 

Clases comerciales,-Las esencias reoguladas eo e! presente 
opıırt:ıdo ı:ieber:in reunlr, para cada una de las cl8$e~ comfr­riales y de ı::cuerdo con el fruto de que procedcn, Iııs caracte­
ri~ticas "l exlgencias Ilue se stıialaıı en los cuadros aııeJas 2 y 3. 

FJ CoRTEZAS 

Se entienden po~ eBtlı denominac16n '105 prod'ıctos elaboradoB con el ep!CQrpl0 y mesocarplo ı.flavedo y a.lbedo) de 10& fruto.s 
citrlCob. 
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se cla5i!ical':iıı ~n tipo ExLl'~ y Stundard, segiın tamaıic, 'ını, 
ple-ı:u, un.i!ormlc:ı:d, colo. )' (~tado de conservacıon. . 

Indistlntame!ıte la nııı.nufactura se callficara de medlcs, cuar· 
t<ıö, ciııta.\, etc., segiın se& la figura adoptada en la mlsma. 

:\, Cortczas al natııral,-So:r las conscr\':ıdas f~escas por 
ebsorcl6n de gas sul!urcso y en\'u>udas aprop:adamente.· 

Igıı:ılmentc s~ podr:iıı preııentar en soluc16n consetvadora 
ii bas~ de cloruro s6dlco \aı 25 POl' 100 0 de sulful'oso al 20 
POl' 1.0001, 

put:Clen tamb!en presentarse desecad~ 0 aeshiC1tatadas. 8\1 
contenido de sôlidos tGtales seriı superior al 90 POl' ıon. 

bı Corıc:as a;;ucaradas.-Son 105 productos result:ı.ntes de 
ndicionar ıız\lcrir sacnrosa a las cor1.ezaı. naturale5 0 dcsecudus 
de los frutos c!tricos, Segiın eı modo de azucaraı 1as COrv.ıas. 
oicıı sea s1mpleme:ıte por co1o~arlos en e1 seno de una soluclôıı 
ıı.zucarada 0 porque se a1car.ce un punto de ıı.ziıcar miıs elevado, 
he dislingulrau diversos tipOb: eıı alrnibar, confitadas, escar· 
chadas, etc. 

No se permltira la adici6n de otros productos que cı azücaı 
(sacarosu) nl la prt5entaci6~ de elementos extrafıun. 

c) «Zestes» y eSj)ccial:dade.ı.-(COrtl'ıas sin parte blanca.)­
(ıZestes» son las cortezas de !rutos ieleccloı:ado! i)n su ~Ienu 
madureı. conte:ıiendo Ins ceıul9.li esencia!es integras, sln apen:l.'3 
mesocarpio. Deben "1ler de3(Cadas por procedimtentos fisicc.s, COil. 

ben·ando su coior natural y 110 admlWendose el e::ııegreclmJento. 

Clase Extra.-Tanto !as de naranja como las de l1mon, man· 
d:ıriııa y otros, se cara.cterizan por p;-ovenlr d~ fruto3 esco~ıdo3, 
5iıı tarl1.\ ın lıı pie1, nl ((ı:egreta», conteniendo la menor cantidad 
p05ible de parte de :nesocarpio, pre.o;ent:indose las secas en ba!:ıs 
p:·msada~ y las frescııs eo barr1les. 

C1ase Standard,-Oe l~s mlsmas caractertstıcs.s cltadas ante· 
ıl0rıDente para la c!ase Extra, ııdmit:endose que los frutos de los 
cuales provienen no ~ea:ı selecclonados, pud.lendo tener m4ıichas 
en La piel y «ncgreta», . 

G) l'<lLPAS 

a) Pulpas frescas,-5on preparados destinados II. la fabrica· 
don de mermelə·das, se obtienm del fruta entero y constltııyen 
un caldo tamlzado de1 endocarpio, el1mlnıındo las sem1llaô, al 
que se pueden agregar corttz:ı ~n dntruı 0 fideos, Se admlte La 
ndicı6n de ııgua para manttner su fiuidez, . 

b) Pulpas desecadas.-Se entienden por tales las que pro­
ceden de pulpas natura1e.s, cuyo contenido en :ıgua na rebase 
el 10 por 100, y se conservan' estables por si ınlsma&. 

ENVASES Y MARC.'\DO DE LOS MISMOS P.'\P~'l. DE.'UV,WOS 
DE FRUTOS CITRICOS 

10s envasfs a utllizaı en 1&5 exportaclones de derivados de 
ırutas cıtrlcaıı serıin: ' 

a) 

A,2.l 

Di;ımetfo 1nterior (iP), 87,7 mll!metros, 
A1tura envase cerrado, 115 mllimetrcs. 
Dlıimetro C'Xterior eımıse cerrado, 87 rn1limetros, 
Capacıdad por mllımetros de altura, 5,5 centimetros ciıblcos. 
Capaciclıı.d total ın:ixlma, 580 centlmetros Cıib!COB, 

A.10) 

Diamelro exter10r <IP), '153 milimetro:. 
Altura envıı~e cerrado, 177 m!limetros, . 
L'ü:1mitro exterior eııvase cmıı:do, 156 mUimetros. 
C'apacJclad per ml1ımetros de altura, 18,4 centimetros cub!cos, 
Capacldad total m:ixima, 3.100 centiınetr03 cubJcos. 

Seis on~as fluidas, 

D!ametro Inttrior <IP), 55 mll!metro&. 
Altura env~ cerrado, 90 mll!metro5. . 
Diametro b>t·erior envase cerrado. 57 milimftros. 
Capaeidad por mllinıetros cı1tura, 2,4 centimetros c(ıolcos, 
Capacll1ad total, 185,0 centimetros cıiblcos, . 

b) 

T100 B-12, Dj{ımetro, 2!8 ınılimetros, Alturıı, 342 mll!metl'Os. 
Tlpo 1H, Dliunetro, 155 mllimetl'Os, Altura, 260 mUimetr05. 
T1po Ş.100, Dlametl'o, 47 mll!metros, Altura, 75 mllimetros. 

'cı Bıırrlles ı:ie maciera, con capacldııd de 250, 200, 100 Y 50 11· 
ttos, para ıum03 ncıturales y conce:ıtradob, 

(J) Bil1cnes de cbapa con, bolsa. ınterlor de pOliet1leno para 
ilO lltros. 

Pod'ü:: u~liuırs~ parJ e! e:ıvu8ado de ıumos r.alı;::ıip, de 
frqtos cilr!cus Gl~t1ııt{)s mater:ales, como vldl'i5>, hojelate., ~l:\,· . 
Uca ınadera parati:ı:ıda, ct.c .. en te.nta el matHlal na a:t.ere !us 
caracterist1c:ıs de! zurno. 

Se outoriza e:ı le, e~vases La r~prcsentac:6~ de! fr.ta cltricD 
del Que procedan !os zuıno~ ııaturales. 

Si 10S zuınos eııvJsJclus s:: coın;ıonm de la meıcla de diversos 
frııtos citrlcos, podra:ı represeııturs(' 10& disUrıto~ fruto.s. slendo 
obUgatorio cı flgurar la proporci6:ı de la n:ezcia cuııte:ı:da, 

Segıin cı medio de e~tabjl:zuci611 0 coı:~er,acjön adu~uıdo 
i para cadıı e:aborac16n, en la et1quna sı: tıariı ConH!lr: pasteu:i· 

o:ados 0 cor.gelados, De Igual forma se proccdeni. ~1 se ha ı.:til1· 
ıado rugun conservador, dedarı\ndose es:e )' su proporci6r,. 

En las bebldss carb6n:cas y ı efrescal1Les podru fıgu.ar en !ruı 
et!QUHas lo~ tl"'Jtos de Que procedan. Po~ el ronı.rario. a{]uelles 
Q~l'as que 1'0 reunan lns:ondıclo~es p:ıl':l pocer denomlnarse 
'ııaturaleS» 110 podl'im t1gw:ı.r eo !as e:iquctas y c:ıvaSC's !cs 
frutos cit.ricos. 

En :11.\ etiquet..13 se hara constar el pc:;o ııctu aproximado ~e! 
conteıı!do. cuando c! producto Iı.ya sido cor~e:;ldo, debeni fıgu· 

rar el porcentaJe del m:smo, En los zumos y cor.cmt:ados «luI· 
Carad05 )' en 105 Jarabes debera sel' se:ia.lada !a c3ntldad de 
eclulcorante aıiadida, 

R.EQUISlTOS GENERALES PARA DERIVADOS DE AGRIOS 

No ~e permltJra para 105 derlvados de' fnıto, c!:r1cos con 
de.stino a la cxpcrtaci6n el cmp!fO 0 utllizacı6n de: 

aı AgunR no potables. tantc en La eJcboract6n de estas oebl· 
das coıno en ia Iil11pieza de las :r.aqulııa:ias, material y envase. 

b) Sub;',anc!as espunıosııs. 
C) Aclcos arg:inlcos y m.lne;eıes, enturbiador~s, co!orantcs 

y aromat1co~ de sıntesls y edulcorantes que r.o esten auto~1ıados 
por la Dtrecc!6n General de SanJdad, 

dı Envases en mal esta do. 
e) Tapanes de corcho sln estHllızar. 
f) Envases que no esten debidamente preclntados. 
g) Botellas. tapones y embalajes marcııdos con e1 nombre 

o marcas regl~tradas de otr05 fabrlcante.s. 

DISPOSICIONES FINA1ES 

I Tanto para 18.& pulpas y almlbares de frutas como para los 
derlVllc03 de agr:os y las canservas de tomatp y ptm.iento roJa 
ıes ser:ln d~ aplicaci6n ias sj!i:uient~s normruı, sl!ı perJuiclo de 
;0 espEcifıcamente estableclco p.:a cada uııo de (sto, productos 
eıı esta dispofoiciciıı, ' 

1,0 Etiqu.etas 

La leyenda de 1as mismas e:ı les bote.s debtr:in expresDJ' 
:;ecesariamente t.odos los conceptos y rcqı;isitoş que ıı continu:ı.­
c16n se !efı31aı,: 

a) La denom!nac16n comerclal del producto, 
ol La cla~e CvmercJal Que ca~sponda a la partlda en el 

ldiamn del pais de de,tlno 0 en lng:es. slendo su trtıducc:6n la 
s!gU!ente: (ıExtra», «Cholcoı y «Standard» para este idioına, 
Se expres:ı.rıi en un tlpo de letra igunl en tamaıio, color y efecto 
a. ia denomlnacl6n conıercinl del producto. 

c) La ıoorca comerc:ııl resistıada 0 La raz6:ı social del ta· 
br!cante, 

d) Las et1quetas extranJrrus debe:-an expresar necesaria­
mente ıa' dencminac!6n comerclal y la c1ase cumercl~l del p:o­
ducto, ası coma q ue cl ııı.ismo es de fabric:ıciliı.l 0 procedeı:c1a 
espaıiola. 

e) Nıimero del Reglstro General de E~portndores. 
iı No 5e permıtlrli el emp!eo d~ cua1qu!er Ind1cacl6n, s!gno 

o modo de preserıtacl6:ı que lmp;iqu~ confusloni5mo en cuunto 
ıı. lıı. cal1dad y clase comerclal dd prcd ucto. 

gı Con carı'ıcter excepclcrıııl, y hasta 1 de junıo de 1962, po. 
drıi.n utllizarse las eÜqu<tas que lruı fimıa.s exoortadcras po;e&.n 
en a!macen, ~!empre que sean correg:das de acuetdo cor. lıı.s 
ıeyendas obllgator!a5, medlante tachaduras totw~ de lmprents 
y relmpresion de ios textos exlg!dos. 

Ob!igatorianıent~ de!ıer:, co:ıs!g:ıarse 10 ~igulente: 

a) Denom!nacion comerclal del producto . 
. b) Cla.>e comt:l'ciaı. . 
cı Nıimero y Lipo ee ootes. • 
1\) Expresion en ldioma n~cional 0 exı:n!ıJc:o de ıırocedcn· 

da 0 iabrlcac16n espeiıolıı. 



7940 26 mayo 1961 

e) Niıınero del Regıstro General de Exportadores. 
f) Destlno de la mel'cancia. 

3." Transporte 

La macancia ciebera sel' objeto del mejor tr:ıto en la. carga. 
y d,scarga dı'" cam:cne; y tıarcos. 

La descu.rga de camı.)lle~. cuando ~e trate de oultos de peso 
su;ıerior a los 30 kı:ogramos. deber::i ha.cerst> prevlendo los me­
dias 0 dl!lpoşıciones (ranıpas. etcJ necesarios para evltar golıxs. 

D~ moda ;!mller se procederiı en la estiba, La cuııl deberı'ı 
ha.cerS(' 50bre plano lIano aeoııdlcıonado con solera de mad~ra. 

E:n Jas bodegas de lo.s oarcos deberiı gua.rda~ Le dıstancla 
neces<ır.a para impealr calentamıentos y pel'juicıos il La mer­car.cia cııando Asta este situada cerca. de loı; mampııros lnme­
diato; a las calderas. 

4." ]7IS1leccton 

La Correspoııde al s. o. r: v. R. E la exlgencia de estas norma, en la~ inspeı:ciones de sallc:ı er. puerto~ y !ronteros . .. inıeııdo obl:gada :a firma expClrtadorii. 0 su repres~ııtıınte. a [a­cilitar la lr.s~ccicin, cOıocando la mercancia debldı.m<'nte sobre muelle y haclendo las deelarac10nes preı:ısas eıı el bolet!n de 
almıcen que debe acompafıar a la mercaneia. 

2." El S. O. 1. V. R. E. podra adem:i.s real!7.ar In5peı:clooes en 105 almacenes 0 fabrir.as con obj<to de comprooor si la (abr!­caci6n para La exportacıon se realiza debldamente y or1etıtar 
e İ:-.i>t:ııir a 11)5 exportadores sobre las tecııica~ de la !abl'iCIl­elon y comercıaliz:ı.cion de estos productos. Este servlclo se l'€11.­
!izam con cariicter gratulto. 

3." La inspeccl6n en a!macen 0 f9.br1ca no exlmira de la pre­
cepti\'<ı eıı puerto6 y froııteras, salvo cuanclo el S. O. i. V. R. E .. de acuerdo con 5US posibilldades, acceda a contram:ırcar y pre­
cint~r lao cajas -uı:a veı InsptcctonaClas. para ulter10r compro­
bacıon en p~<,rt.()s de 105 marchamos. justificativos de lnspeccl6n. 

4." E! Incumplimienıo de las preseot(s norma, dara origen al rechace de la merCBDcia para la exportacıun. Si a jUiC!O del 
S. o. 1. V. R. E exl,tıera mallcia 0 !raude per parte del expor­tudor. corııılgnatarlo. armador. etc .. S<' l:ıccara. el oportuno expt'­
Qıente d~ !iIlllc16n, dando aud:encia al 1nteresado, de acuerdo 
con la legls1aclon vigente. 

Dicho expeciieııte serıi elevado a La Je!atura Naclonal del S. O. 1. V. R. E., la qUe propondra la resoluci6n pertınente 
il. la Direcci6n General de Comercl0 Exterlor, Qulen resolvera 
en ıilt1ına lnstanCia. 

5.· Contramarca nacioıuıl . 
De Ilcuerdo con 10 regulado en la Orden minlsterlal de 28 de nov!cmbre de J 958 sobre creac!i:ııı de la contramarca nac!onal 

de prodUCt05 ~gricolas y der1vados, la exportlıCi6n de eııtllS con­
~emıs vegeta!eı; y der1vado~ de agrios podra ıımpararse ıın dlcr.n 
ccntranıal'ca naclonııL 

1." Se adoııta la palabra «Spnnla» como denoıniruıCi6n de la cqntramarca naclonal qu(" ampare a e5tos productos. 
Z. u Para poder adoptar esta contramıırcn nacional sera pre­

cisu que la clase comerclal Que corresııonda 11. la partlda objeto 
de exportaci6n seıı. «Extre.ıı il «5electe.ıı, cuaJquiera que sea el tlpo de fab:!caeI6n 'J de acuerdo con 10 eııtBblecido sobre claBes comercial€s en est:ı dl&po.slCıön 

3. u Estas partldas detıeran lIevar en La tapa de cada bote 
o 50brc la etiquet:ı el emblema di~t1ntlvo de la lIlismə.. 

G.O Comisiones cCmsultivt:3 
Lııs po.slblea consultas y propuestas relatıvıı.s ıl la apllcacl6n o conıp!enıentaci6n de la pı esente dl.spos1cI6n, en cualqulaa de 

lo~ extremos regla:nentados. deberıı. hacerse cerca de la Delega­
ei011 Reg!oııal d~ Comercio 0 de la Ollclna del S. O. 1. V. R. E. 
correMpondie:ıte. Estos organısmos elevar:ln a IOL! Serv1clo6 Cen­tralcs ios correspond!entes iııformes, prevl0 eı;tudlo de la Coınl· sion Con.sultıvə. corresponcllente. 

A estos efectos, para In ~..(portacI6n de derıvado~ de agr!os sera Delegacl6n centrallzante la de Valenclıı y para La:; demas 
ccnser\"6S. In de Murclıı.. 

7.° Esta d!sposlci6ıı entraci en vigo: cı pr6xlmo 1 de Jullo 
de 1961. 

La que comunico a VV. n para su conoc!m1ento, cuı.ıpll­
mieııto y demas eIectos. 

Dias guarde a VV. n. muchos aiioa. 
Madrid, 16 de :na-yo de 1961. 

Ilmos. Sres. Di~ectoreı. generales de Comerclo Exttrior y Expan· 
siön Come.cinL ' 
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CLASf;S DE ESENCI AS 
---- -----------~ 

\Tarl('-dad 
dO fnıta 

Nnrı",jn 

L\IJ~on .' ..••.. 

J.lnnOfll'inə. ". 

C;,ractlt.'l j.'-t JıI_'h~ 

-------- --_. ----- -----

n .. ıısl,l"d ............... . 
11lulce de l'efrucciôn ., .. 
C0101" ............ , .........•.... , ...... . 

Olor ............... . 

ASI><,d< •............ 

Del)sidnd ._ ................. . 
ıııdlcc d~ l'clracci6n 
Color ................... . 
0101' 

Aspeclo ..... 

Den:;idad ...... . .............. . 
Indice de ı't·(nıc('iuıı ........... ",' 
CoJo)" ........................ . 
O~Ol" 

Aspi.cto 

P( Hıe10 .....• - 1 J)pl1~jdr\(l 
lı:dkf~ (lp 

Color 
l"r'fr.fU'(' it'ııı 

<::):01 

i .-\.<;p(·e:{) 

===--=--=-=====::=--====-=::..::::.=::=::::::=-:::::=-=--===-:-.::=--===-.-=::.::....:. 

,\:-':.:.10 :-';"."\J. 2 

<.:ı,.'~SE ı-:Xı-ıU\ CLA.~l-~ S'I'ANUAHI> 

ExtJ ac-d6n I'tl frio nOt' 
('1'>1:.onJa eı:.t llctıe 

De O.8-l-I a 0,857. 
De 1.4753 a ı ,4755. 
Rojo c}aro 0 anı'1rlllo .subiclo, 

Caı'actf'"l'htic:u dı'} fnıto, .siıı eH· 
r{H.·ter .flU:11110 de (>ol)rnn('iı;uuİt'ılto, 

Brlllnllt ... 

De fI.ıı.J5 ıl 0.1\62. 
IX: ı.-ı7aO a 1.47jlJ. 
ArnurUlo C}Rl'.(J 0 \'(·l'dlJso. 
Cnractf'l'ıst 1eo dı'} cı nto. 

nrllIHııf.,.. 

E~trƏ('rü,n eH. c~)h'nt(' .. 
I)t·:--tılu<lu. 

De 0,840 n 0.8;;0. 
De 1.4730 " 1.4745. 
ı~lı'll('ı) tlCl)iRIHll'pll.te. 

Extrfl('<-lün en fı·jo. 

Pn:'si<:'n c('ntr1fu3ada tıo}' 

De 0.850 a O.8CO. 
De 1.4760 a 1.47"0. 
Hojo o~curo. 

Cuı rlctf') iıhf İco del frutQ pPJ1' -1 CHı flctf>l'i!-ıt İco cı ',' ;;.: ın (;.a,-
tr,uıtt", ~il1 cnrücter de t»nJUI'C'II- rn<:fc" <i~ "lll. 1f'~nuılent(J 

IIli.It1eo 0 .:ıneınndo. 
13ı iJlf\\ltf'. I Dııılnll.t(~, 
DI" 0.84.'> H O.R[).~ Df> O.3fJoÜ a u.8Ua. • 
D,· 1.-17:10" 1.4'4U. In .. 1.474U :ı 1,"7ao. 
BlanC'o tıaııspan·ııtc. I Anuirillo clnro 0 \'eı-<Iı~.so [::;\1'0, 
Cııraclt"I'Ü;tlco de} fı-lIto. fJf>l1t-'·! Cnnıete-l'i::,U{'o de1 fnı.to. ~ı'l ca· 

tı-uııte. !'lo f>lilplt"-'tHl1üti4'o, I rad~·r de t·nranC'i-.ını1Pııto 

Hdllnntll", Bı·illnııte. 

D~ 0.&10 n. U.R.!)[), ı Df" O.H ıo a 0.&>0. 
De 1.1'150 n 1.47UO. I np 1,4740 nl,4750. 

DL! 0.U:'3 ıl ().H70. 
De 1.471>0 a 1.4770. 
H.ojo nnn.ı-auj':Hlo. Rojo aııuı[uıjudo ('ln1'o, Blnnco lranspnft>lll.f'. 

Cnracteıiötico dcl fnıt{), :-.in -::0,- Ccıı'aetl'ri.'-itlco d(ll fl\1to, Pf'lll" 
n'tcteı algl111{J (le f>lll'{tncinnıi<'ııto. ~ tı-aHtc. s.in C'o,ı'{ıctt'"J' eınpil'tC"ulnlı-

i tiço 0 qllpnHıdo. 
Bı-illı.ınU·, i Bı-illulıtc. 

DL" O,8Ə;1 f\ ".666, 
Dt' 1,·j750 a 1.417u. 
IJ:onco panln. 
Caı·,l('ted .... tico cl~l fl'\lto. 

t Hrıııan1t'. 
I ·1 

Cnt'[l.('te!'İ~t.i("o del fnılu ..... il ı ca· 
r~ıet·-'~' dE:' ı,~·~t'r\11("i;'lnı!f'11to. 

Hl'illruıtt'. 

DQ (U!ıj(j !l (ı.Aıi,~) 

])c j ,4H;ıt) a 1.47fHI, 
UlallCQ }J~ll'l..!~)', 

Cfır.:ı.cteıbtic(l. (kl tOttfl, .."'in l'll­

!'anciəıni('nto adJııitieıır10 ['! li-
gprn.nH"nt {~ (>,ııı)j l'{'ıun;t [1('0 

Bdlh,ı,te 

)-;xtra(('tün {'n ("Hl1ente. 
J>c<.;tilada 

l>P 0.1145 a (1.&'>5. 
n ... ı .. i7~0 a 1.4730. 
B 1 (l 11 CO. tuınsJıulf'lltP. pordo 

("Inı-o. 
F;L de! fnı(..o. nclnıttl~udos~ ('1 

f"flıpit'('urn(ıt İ{'o 

Brillaııt-e, 

De 0.&)1) " o.!lııo. 
1>" 1.4740 n 1.475ll. 
Bın UCU t ı'nnspa.t'pJ'ı t-t.". 
C,ır( ... (~risti"'J ii"l fnılo. Slıı eıı­
l'nne1uınieııto. 11gf"l'lul]cn!e enı:pl. 

l'{>-uHH"ıt·iC'{l. 
l1ı HJaııi t·. 

De O,lU;) .1 0,8.'15. 
Oe 1.47311 n 1.4740. 
Blun('o tı'aıı:::;pfln·Il(-t.'. 

Cl\J'uetC'riFtit'o df'l fruto. sİl1 el1-
I'uıı{'irııııi('nto 0 ligenı.tIH'ltte ~n}-

plreunı(tfj('(ı, 

Brillanfe 
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:\NEJO 1'\01\1. 3 

CLASES DE ESEXCIAS CALIDADES EXTRA 

------_.--------------
Varled:ıd c!e fruta. Cara~teristlca~ ExtraccI6n CD cal1cnte. I Dest1lada 

ElCtıacc16n en mııente .. 
Destll:ıdıı 

1----------------
Pequeüo grana n:ı.ranj", ........ i Dcnsidad .. ................................ De 0.840 a 0.8.50. De 0.850 a 0.855. 

/
ındıce de refrnci6n .................. 1 De 1.4700 :ı. ;,4745. De 1,4735 :ı l.4740. 
Oolor ......................................... BlancG tra.r.,parente tornasoı:ıdO./ Elanca t,ampa.rente 0 pnrduzco. 

i Olar .......................................... 1 Caractel'1stıca.s de! :nıto muy p;- Cl!'actenstlco de! !ruto, s1n eU· 

I 
.netrante. sm caracU'l'es ee em· i rancıaın;ento, ligemıııente empı· 

I 

pıreumatico 0 queıruıdo. rewna.tıco 

Asııect.o ............. ~..................... Brılb~te.. Brill:ır.tc. 

Pcqueüo grano mandarm:ı. ...... Der.sldad ..................................... 1· De 0.840 a 0.850. De 0.850 ıı. u.S60· 
IndJce de refr:ıccJ6n .................. De 1.475() a 1.47W. I De 1.4760 a 1,4770. 
00101' ....................................... Bl:ıııCO transparente tomasolado. B!anco transparente tOm&;()IIl-

do en vloleta. l1geramente pardo. 
Olar .......................................... 1 Car:ı.cterlstico del fı'11to muy i Caracteribtico del fruta. s1n eıı. 

1

· penetraııte, sin caract~l'es d" em·ı ranciamiento, Jlgtmıınente empi. 
pireuınatıc~ 0 queınıı.eo. I reumatlco 

Aspecto .................................... 1 Brillilnte. BrllJa.ııte. 

:\zahar ................... ,............ Denslclad ..................................... I De ?840 a 0.865;. I De o.~_ LI. 0.87J. 
,IudıCC de refracei6n .................. rDe ..4730 a i:l7~J. De 1,4'00 a 1.4.60. 

IcüJor ........................................ Pardo oscuro. rcjızo. segün con· I Parc:o oscuro :-ojizo. seg(ın con· 
i centrac:6n centraci6n 

L
oıor ..................................... ". C:ı.racteıistico de la flor de:ı.za· Caracteristlcxı de la fIor de aza· 

har muy penetrante. sin ca.r:ic·1 har, ligeraınente emplreuınt.tico 
ter empireumatico 0 quemado. 

Aspecta .................................... BrillaLte. Brillante. 

II. Autoridades y Personal 

NOMBRAMlENTOS. SITUAClONES E INCIDENClAS 

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO 

ORDEN de 22 de maye de 1961 por la qllC causa baja en 
La Agrupaciôn Temporal MtlI/ar para Serı;icios CiViles 
cı pcrsoııal que se relaciona. 

Excmos. Sres.: Causan baja en La Agrupac10n Temporal 
~Iilıtar pam Ser\'iclOs CiviIes por Jos motivos que ~e lııdicRn 
los Otlclales y Suboftciales que a cont1nuaci6n se rel:ıclooan: 

Ca;ıit:ııı de Infanteıia C!on l\1anuel Perez Pino. Delegaci6n 
de Ha<'ienda de Almena. Rctirado co 7-5-61. 

Capi;,iıı de tnr:ınteria don Jo.se L6pez C:ı.staıieira Ayunta· 
nıicnto de Madrid. Re,ırado en 11·5-61. 

Capitiın de Ingenieros don Şantiago Macla.s Seque!rs. Per· 
que Mavi! de 10> ~,ıin:,terlos Clviles en Valeııcia. Ret!rado eıı 
3-5-61. 

l'e;ık:ı:e oe Iııgenieros dC:ı Jmm Plana Ala.z. RENn en 
i\!e:-lda cBDGəjozı. Retirado en 4-5-61. 

Tenleııte ee Intendfı~c1a do~ Dlodoro Serreno Zamora. Dlpu­
Sııcio!l Prm'hıcb ('i' O:f!lSP. Re:irədo e:ı 3-5-61. 

Sıılı:f:'.l;.!~t/-' c.:f' I!:~·~!ıteri~1. de:ı .j'ıın:· G:.ıleano SJ.~lcllez. :ılaes­

t:;;;.~:.ı de .-\nilic:-ı:!. de ~l:ıdnd. Re:irat1o en 8-5-61. 

Brigada de In~anteria don L1no Garci:ı. Carlıiena. Audlen-
cİa ProvinclaJ de Zaragoza Retlrado en 1()'5-61. . 

Brlgada de Iııfaııteri:ı don CeJest1no Carretero L6pez. Reem­
plazo Voluntaria en El Tiemb!o (AvllaJ. Retlrado eıı 6-4-61. 

Brigada de Iııf:ı!lteria don Pedro Roldıi.n GonzaJez. Reem. 
plazo Voıuııtarlo ~n Paınplona. Retlrado en 12.5-6L.· 

Brigada de Infunterb don Antonio Henares Roman. Reem. 
plazo Voluntarl0 en Castillo de TaJarja (Granada.). Retirado 
eıı 6-5·61. 

Brigada de La Legion don FranclscQ RoJI Navas. Reem· 
plazo Voluntario €n Mir:ıflores de Pa.lo (M{ı!agal. Retlnıdo 
en 6·5-61. . 

Brigada de La Legion don Maııuel PaIJ1n Moura.. Reempıa1.0 
Voluntaria en Orense. Retirado en 2lJ..I0-57. .' 

Sargento 1.0 de Infaııteria don Juan Ali>a Sandln. Ayunta­
micnto de Don Benito <B:ıdaJoıl. Retirado en 12-5-61. 

S:ırgento de Infante:i~ don Fraııclsco Puertııı; Puertas. 
Reenıplazo Voluntarlo en CıııiizaJ (Zamoral. Retkado en 9-5-61. 

Sa:-gento de Infanıeri:ı don Honorlo Sotelo Campos. Ad-
ministr:ıci6n de Correas de ",iah6n (BaJeares). ReUrado cn 10 

I de 1:ı3VO de 1"61. 
i S:ı:";:':li LI (:.' I::i;i!1tr:'::ı ee):1 P:o D!l'gQ !l{ləno. Servlclos HI· 
i d,~,ulicoô del Nort~ de Espailə, (Ovicc!o), Retirlldo en 12-S-6l. 


