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MINISTERIO DE COMERCIO 

ORDEN de 31 de iu/la de 1952 P07 la que se dictan normAl 
regu/Qndo la c:ı;;ıortacicin d.e 10$ derlvados de ag7'ios. 

Por orden de este Depa.rtamento de 16 de mayo de 1961 le 
d1ctaroD Ilorn:as para la eı.:portaciôıı de eonservas de trutllS, 
herta1fzııs y derlvado.~ de agr!u~ La apl!caCi6n de la refertda 
.orden ha revelado, en la que se rcfi~l'e :ı. las exportaclone! de 
derlvaCıoı; de a;:rıos, La necesldad de ınt:oducir algunaa medl
ficacione.s, pero, al :nlsıno tleınpo, ~e porıe de relleve la con
velll~ncia de que los dcrl vados de agTios gacen de una re~acj61l 
especlfica que separe d.1choo proı1uctoS de las deırui.8 regu1:ıd03 
en la Orı1en ın1ni:ıter!a1 mclıcion:ıd9.. 

El estudio oportuDo de d!cha regul::.c16n ha ~ido coııfıado a 
UDa Ponencla ıni.llisterlal, pres!diı1ıı por el genor Director ge· 
neral de EıtpaııslOn Comercie.), cuya labor se ha podido deısarro
lla! de~p!.!.~ de una :....~pl!~ co~u!ta con los sectüi"e5 iııu.~iijA
Les y coııı,erclales mteresados y, por supueııto, con el Slud!cato 
de Frutos Y Pro.:luct08 Horlicolas. F!n:ıJizado sll trabajo, la Po
nencla mlnlsterlal ha e1evadc UDa prrJpuesta :ı. la que cste M1. 
nJst~r1o ha dada su co:ıformidad. 

Eı:ı .su v1rtı:d. ~e dictan pa.'"3. la eıcportaeJ6n de del'ivad03 de 
agr!~ !aş 5ııulen~ normwı: 

Norma 1. ObJeia 

Seôala la presente Orden lıu; norınas de comerclal1zaclOn y 
condiclones que, ıı. e!ecto3 de exportarıon, debcn reunir 108 de
rlvaı1ııa de agrtos, t-ntendieMose bajo uota d~lloınlıw.ci6n 108 di
!erentes productO.'l abtenldoa Industrlaıı:nente de las trutOd citr1· 
C~ frescos. 

N orıııa IL Derlvııdo5 de amo, 
S~ cl:ısif!can y dcflnen, IL efectoıı de exportaci6n, de la Iii· 

gu1eııu forma: 

A) Zm.uıs 

A)-1- Zurno! naturales 

Al.l·l· Defmiclones. Zumo natural es el l1quldo obtenıdo 
por extracc16n, mediante cualquicr meto::lo IIıdustr1a.l. de las 
d!versas variedades de !rutos ciu'icas fr~cos. san 00. ınadurııı y 
lavadw, 

Loıs zumoı; a& obtenldos estıı.riUı con.stitulc1os por eı lıQUldo' 
o soluclön coloic!a! y pul;:ıa en 3uspcnsi6n, correspondient~ ıı.l 
enııocarp!o 0 lnter!or de 105 gajoo de !o8 truto.s citr!cos, Y. en 
cOWiecuenc1a. ~tarı'ıIl fxentOıi de re~t05 de corteza (cpjcarpl0 1 
mcscearplo) y .:ıemillas. La pırte de 'a PUlPi eIl suspensiôn ea
tara tınamente div!::Ilda, 0, cuando ıı:a." podrA conservu el 
taınıı~o y ronna natural de las vesıculııs ınterloreıı. 

Loıi zumoı; naturale.s podran cOllServarse !)or cougelacJOıı. 
pasteurizaci6n 0 a::ıentes conservadOr€5. 

A)-1-3-2 Contelll.do en acldo aseôrblco. Et conten1do en ae1do 
aac6rblco. en 10.1 zupıoo naturales de :0$ trutas citr1cO$ debera 
obtenerse por e! resultado dcl aı:ıillsiıı de di~o compoııente 
dado en mıı.ıgram,as por 100 graınos çle zumo .. 

AJ.1-3-3· Coııten.!do en acelte esenclaı. El coııten1dO ell aeet
te esencial por litro de zumo natural sera iıua! 0 lnfer.!or & 
0,30 centınıetıw c(ıblcos para la categoria d2%tr:U. Para la ca,. 
tıe~orfa «In gı;>dra tener un eont~nıl'lo do! 0,.5 eent1me~ ~~e~ 

1\>-1-3+ f'Qreentaj~ y tamlli'ıo de la pulpa, En la pulpa de
beran observarse 108 sıguıent~ !:ı.etores: Cantıdııd, 'callcjad '1 
~ed!mentacı()n. Respeı;to a la cant1dad nD debera ser superlO1' 
a lə. que corresponde por fruto, con un mıl.ximo de 15 por 100. 
La. calidad de la pulp:ı scrıi !Ina, de acuerdo con la cıerlnlc16n, 
o mantendra la rorma natural de las vesicUl:ı.s. para 10, cuaı 
debcra Pa&ı' UbreıneDte a W'aveş de un ta~ con ori!1c!os 
de tres mlllınetros de dJıl.metro. La sedımenta.cl6n 0 decımtacJ6n 
del ZUDlO se obşervara deja.ııdo!o repos;,.r por !os menos dos bo
ras. Se cOn&deraıi nonn;ı; ~ di\'!siıiıı en das zonas: la superior. 
tra.ılliparente 0 turbia, segı1n po~eıı. 0 ua la propiedııd Ijue le 
denomlna nube, tı.ı:bidzz 0 «cloudY», 'i !ıl lnferior, en la que .. 
encontrar:l en suspensı6n la pulpa !l133 ımıesa. No deberan dJi.. 
tinzui!.se e!l d !ondo =1 :;ob:'Cn~d.andG e!fwentos Extra.f'lüS. 

Et cumpliznJento d~ !ıııı condicloııcs lndiC&e!a.s y la auseııc!a 
de defectos servir:in para callf!car el zumo en la cate'~ona «Ex. 
traıı. Lll ııuperael6;:ı de! porcentaje de pı.ılpa, mayar tamal10 0 
anorma1idad tn la sedlmentacl6n dıı.rıI.n callI1caci6n de cııteg~ 
ria «1» slempre que estos defectos no se maıı1tıesten s1nn mllf 
moderadamente. 

1.).1-3-5- Color. CUando pasea el tlpico y br1llAntc Qııe CO~ 
pande a un zumo recien extra!do le tntenclcl'll que el producto 
tj~lle !l c1as1tlcııclön :le «Exu-a:ı. La eXlStencin de llsero pardea
mlento. caraıııellzael6n u otros defectos s!mllares. eomo )a de- ' 
coloraclön excesıvıı, prodı.ıclni su cla.slticaCiôn eu la çategQ:ia cI.t. 

A)-l.S-6- Moıtıl '1 $ııbor, Un \U'OIllI flno 'i Ubor cıı.raeteo 
ooico del zumo natural recien extra1do deterın1n1U'lin la ca. 
li!lcaci6n de categoria ('.Extra». El Ilroma 0 terpeııo il 0%1:iAcl613. 
lJgero ıs:ı.bor il cocido u otros defecto.!l 5Jnı.ilııre~ I\IIPondrıi.n iu 
mclusıOn en la cate20ria ıI», 

A)·2- Zumas concentrados 

Se deflIıen co:na zumos eoncentradas 1011 resu1tante8 de 
extraer mediııı:~ vaclo 0 baja temperatura 0 congeıaci60 parte 
de! agua cll 105 ZUILL05 naturaleıı. 

La corı:;j~o en cı ııpart.ado ıli+ para !ws cııracterıstlcaa 
de 103 zumas natıuııleıı sera de apl1cıı.clOn a 103 con~entrıı.a~ 
tenlendo ell çuent30 en .cacıa wo su !!l'Ə-do dı! concentracl6ıt = 
cuə.dro de valQre" rc!erentea l/o peso ~pecuıco, !n:llce de re
fracci6n y grado Br1x para las dlstl'ıtas concentrac1o!l~ <10 
~umos y para· cada uoa de tas varied:ules ae frutos l'.!tr1eoıı fJ. 
gura en el aııejo nıiınero 1. 

i.ııı acjdez paara 10., dl.stintoıı zumQb concentradoıı LLIC1Iiı'& 
danuo dc loı; limiteıı ııl3Ulentu: 

t'rı.ranj~, de 0.095 a o,ıaB llliliil'3mo~ por ı:ramo y i1'&d~' BN. 
Manwmna. de 0,095 8 0,186 ınil1:;ramo.s por ııra:ııO r eracIQ. 

~~ , 
L1nlcn, de 0,500 a 0.850 m1li~aır.os por graıno y gradc BrlX. 
Pome!Q, de 0,180 IL 0.210 mll1gramos por gramo y gradc BrlX. 

A)-l-2- Condlciones. No contenClr:i.n alcohol etil!co ol acidos 
yolitıı~s. No delıen e~t!r en ellos mlcrcor.anisınos ~n estado 
de desarrollo ü per!odo de crcciın!ento. Se consideran susta.cclıı.:; 
noci V~ el arsenıco, plomo, cobre, Zlnc Y ant1ı~onio en caotipıı
des ııııperiores a Iaı; ;ıerm!tj;las par la legislac!6n espBncla. No 
po:lr:l. aı11cion:lrsele~ sustancla.< ino~g.ıDicas. salvo aque!laıı que 
se espcclf!quen. N 0 seran admlsliJles las SUSt!lncias que prtJvo-
queıı turbidez 0 est:ı.bllu;aciQıı. 

I El CQlltC:;ıldo de! Bcido ıı.sc6rbiCi,) <je los zumos coocentra401 
, de !rur.o& cltrlco.:ı na ~odra ser in!crio: a· 0,03:1 ın1l1gnıı;oı per 

gramo y ~ado Brix. 

Podran usarse como a;entes conservadores el gas su1fıı!Wo 
o .~ıııt1tos (hasta el 1,7 por 100 de 50,). ~cldo benıojco 0 ben
zaata.:; (ba.'ıta 2.l POl' J.OOOJ, acldo !öı'mlco (ııasta 4 por 1.000) 0 
m~zcla de elloo. sln rebasar 100 porcentajes partlcu1ares ~ııte
l'İores. Estos a~entes conservadores ;' su.s porccntajes cstarnn 
de li.cuerdo coıı l:ı.snormııs Que rlja.,'1 en el pais ımportac<or ee
rrcspondiente. La aceptaci6n de nuevos agentes con:;ervad~res 
Si' hara de acuerdo con la Iegıslac!ôn nacianal y la del pals im· 
portador, segt1n el c:ıso. . 

A>-1-3· Caracterlstic3.'l. Se toman como caracteiııstıca.s de i 

un zuma natural dp f::ı.ıtos c!trlcoo los sl~!entes: Ind1ce de ma· 
dur~<:. conteni:lo en acldo asc6rblco. Conterudo en a~e!te ~Mn· 
c!al. Porcentaje y taınafia de la p:.ılp:ı. Color. nroma y sabor. 

AJ.l-3-1- Indice de madıırez. EI lndiee 0 reIaclôn de madu· 
roz se estlI1l81':i. por et coclent~ d~ dlvldjr el eıctracto !olubl~ por 
cı contenido de acido cltrico a:ıhidro del zurno. 

Para la n::ır:ı.nja, cı indice de ır.:ıd\lr~ mlnimo permltldc 
seri 5, 511: para maudarlna. 6/1: para eJ !1ınon, 1.5/1, Y para 
e1 pomelQ, Si 1. 

Igu:ılment\!, el :ı.ccjt~ recuperable no .5obrepasari de 0,003 cen. 
t1lnetros cıibicos por gramo '1 grado BrL~ 

1410 vişcosidıı.cl y ~u defeçto ı1e lellficııcıon il' deterınuıaran 
sobre ~) proplo co~en~l'ıı.ıJo, el cuııl deberıi. ı;1ilıolvcrsıı total
mente con fıı~ıııd:ı.d y rapida:neııte eo aguıı potable. 

Segtln su e!abor:ıciôn se claslflcan €O con!;elados. ııMt~ 
d~ Y COllMfVILdos CO::! ıı.~eııtes qu!nucas. En c:uanto il ~to.ı 
podriu usarse }os m~ma" Q"~ parıı !os ~umos y eıı .>ro~ 
ııes identicas. ' 

.ıJ-J. Zumo,ı ~ulcoral.loə 

NeetlUU, :Se ente!1Cleron por tale, cURleııQulera li" 100 cuınOll 
naturalcıı 0 Cal1Celıtradas tloter!OTlllcıue des~rıtoa tı. las Qıl ... 
les haya agr~gado una cant.idad d~ amear inferior al 30 por ILıQ 
en pe"o, 

Las azucares empleado.ı para, la, eC1u!corıı.ci6rı de ;rumoa rıa. 
tura.!ea y coııcentrados de frutoo cltrieas podrıin ıer: eaca!'Clla, 
glucosa, !ructO&l 0 ra!ino:sa, en eI ~t.ado ue pure.za eutoıiado. 
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En 10 rc!ercnte a nectares debera cntendenıe que la propor· 
ei6n de las mezclas .şera aprox1ma:lamente el 50 por 100 de 
zurna nattiral y cı otro 50 por 100 de jarabe, amb08 de ın ınJ.S. 
~ graduaciön BriX. 

Toda.<ı las caracterJsticas fijada.'5 anterlo=ente para 108 zu
m08 n:ıturales y concentrados de 100 fruto:ı c!trlc08 ı;erı\.n de 
aplicac16n a 108 :ı.umos cdulcorad08 y nectares. tcnıendo en 
euenta su natllrale7.3 y grado Brfx, dı' acuerdo con cI ~0.~ar 
agregado. 

La pulpa admlsllıle en 108 zumo:ı edulcorad08 y n~ctares :ıcra 
la mlsm:ı que para 100 zum08 natural"", ı;1ll !.ener en cuenta la 
dJlucl6n por el azucaı' 0 Jarabp. :ı.r.adldo. 

1.)-4. Zumos campuestos 0 comblnaaos 

Şon 108 Que resu1ten de la İnezc1a de varlos zum08 cltricos. 
naturales 0 concr ntradvs cn cua1quler proporci6n. 

Lws caractcristicas ~i exi:;encl:ı.s se detcrmi:ıaran proporcto
nalmcn~e a las seı'iııladas p:ıra ca.da uno de 108 zumos compo
nentes, sean 0 no azucarados. 

Aj-5- Zıano. clari.ficados 

Son :ıquellos zuır.cs claros. trnnsparcntes y brillantes obten1-
d08 por decantaciun y filtraci6n i!ımedlata de 108 naturalcs ex
tra1dos de frut03 :ıanos. frcscas y maduros. 

Dada par dEfiniciô'l que su aspcc,o sen claro. trıınsparente 
y bl'illante, se at~ndrıi.'l a Sllli caract~r;~tica.<ı y exic;encia.. para 
c:ıda clase a 100 tipoo de zumos reseiiados anteriornıenToC. 

ANJ- Zl!mos y concentrados aromattzados 

Son cı resultado de adicionar lə. es~ncia del fruto. de to=a 
estable. a sus zumas y conccmrados. Cumplir:in l:ıs normas fija· 
ea.5 para zunıoo y coo.centrados naturales. exc~pto t!l limite 
aeıialado de conteni:io de escnc:a. 

Las caractcristica:s ::;tr:in las mls!Il3.S de 105 zum08 naturales 
y conc~ntrados, CQ.l Exccpci6:ı de! limne ı;efı:ılado al ca::ıtenlda 
en esencla. el cu:ı! vendı"i Ulodlficado por la cantıd::ı.d de eseıı· 
ola adicionada. 

Aj·?· Zunıos reconstitutdQ~ 

Son 105 obtenıdos par In adJcl6n de a.gua extralda en el pro
ceso de cunc:ntracı6n. 

Cııract8ri.>tIclıli de les Z'.lm~ recan:;t1tuldos. El zumo con
centr:ı:lo redilu!do. tanto para cı pa::teur1Z:ıdo como pımı el 
con.o;erv:ı.do, ol:>teni:lo l1lf:di::ı.n:,e la diluc16n de! concentraeo en 
a~, aproxıın:ıd::ı.mentc il 12 grado:; Əri,.. ııreacntıırı.i. la.:ı ca. 
ractmstlca:; ı,1;uI2ntes: • 

Color. El color.sera claro. caracteru:ticü del zuma de naran. 
jıı natural. Siıı vestıgios de coloraci6n oocurı:ı., 

Sabor. El s:ıbo~ seri scm2jante al del zumo de naranJa na· 
tural tresco, sin que prcscnte vcsl!glo al$uno de quemııd,·. oXi. 
daciun. ac:ıranıc1ado 0 anıargor excesl.,o. 

D~b~ra tener en cuenta que en 108 concentrados conservados 
con S02 0 sulfitos el sabar sc probam dcspuc.s de climiııar el 
conservador mediante e1 C02 

Sı NARANH AL ZlJMO. NATtlRAI. 0 CONCENTRADO 

Es el producto obtenido con la totalıdad de la fruta ... xcept!J 
las senılllas. Eı concentrado se obtieni> mediante la sustıtuci6a 
e~1 zumo natural por un concentrad'J de grado Brlıc supcl'lar 
al natural. 

CJ J!UUIlES 

Se cntcndcrı\ por jarabes de frutoo eltrıco:ı 100 obtenıd08 POl' 
la adici6n de azı.icar 0 jarabes del misl"'lo a 108 zurnos n:ıturıılcs 
o concentrados citricos alcanzando un eı.."tracto total de 40 a 70 
erada:: BrJ x. 

El minimo contenido de ıurna natural de frota citncd 0 :ıu 
equlvalente CD concmtro.do en d jarabe llevado 90 la gradua· 
c160 10 grados Bı-Ix sera del 15 POl' 100. 

Se entıcnde que a la mezcla antel'ior Bt! le aJıaden en menol' 
cantldad otr08 In;:redicntcs. como ıi.cido citrlco. esencias y co
lorantes. 

EI contenldo alcoh6lico ~er6. nUl0. No :ıe eo.c:ontrıı.mn en el 
mlısrna mlcroorg-anlsm:Js en pcriodo ee desarrollo 0 ee crecı· 
miento. 

Las es~o.cl:ıs 0 sustıı.ncı:ıs :ı.romıit1<.tIS a o.fiadlr proP'l'dertul 
eıı:c!uslvamente de las cortezas d~ 100 !rutos citr1coıı. 

El azucar cmplcad,) podrıi. ser sac.aro.sa.. gluc08a. fructooa 
.0 raflnosa 

PodrAn adlcicnarse sustanci.as enturblaclarııs siempre que 
proceclan de trut05 cltrlcos. 

La colorac!6n podrS con.segulrse POl' med.!o de otr0.'5 zu.mos 
de trutas ,que ten~::uı esta propl~dad 0 tambLn por aqucUos 
colorantes perm1tid0.'5 por las legi.>laclozıes necloııales y ext."'II.D· 
Jera.s. 

D) BEBIDAS 

Se entendertı. por bebldas de zumos de a:;riOS las obtenidas 
por adic16n de aJ\la a 10$ zumos nat.ur:ı.lcs 0 conccntrado.s. Y 
j arabes de las ınısınos. 

El extracto en gı'ados Sr1x de es:as bebldll.8 no .era inf~ 
rior :ı la. 

El contenıdo de zumo de la fruta citrlca no podrıi. ~er in· 
fcrlor ru 15 por 10~ en la bebida ll~v1.da a lOmdo:ı BriX. 

!.<ıs azucare~ empleados par:ı. la fal;rlcaci6n de est~ beblbaa 
aer:i.n excluslvame.:ıte: &carosa. gluco~~ı.. fructosa 0 rafinosa en' 
el esı::!o de purez:ı autoriz:ido. En nlıı~ı1.n caso pOdran cmplear· 
se en' su fabrlcacl6n eduıcorante.s sintSt:coıı. . 

En cuanto a colorac;1611 podr:i.n adlcionarse otros zum08 de 
frutas cltrica.s que ten;;an esta propıeda.d. En todas aquellas . be: , 
bld:ıs que no conten:;ail la proporci6n de zumo requerjdo y que 
se le! a.d!cione!l ~~lo!"~nt~ 0' c!ltt:rbi~dor~s qt:c.!le ;;:cc:::d:.n ::. 
:su veı de frutOll citr!cos no podra rt;rurar en la etiqucta ,. cual· 
'quier parte del eIlvase la indic:ıci6n de «Naturales», debiendo 
constı.r por contrapoolClön la po.l:ıbra (:ımltaci6n» 0 ııArtificl:ılı. 

La c1a.<ılftcaci6n serft: naranjada. I1monad:ı.. etc .. cuando se 
trnte de una bebida. eo. la QUC entra ı'no de estoS zuınos. cam· 
binados. cuaııdo sean mezcla de var10s de ellos. y carb6nlcoS. 
cuando sean gaı;ead:ıs can anhldrldo caroonico 

E) CONSERVAS 
\ " 

Se entcndern por t.ale:ı toda:.s aquellas ccmpo:ıiciones 0 pro
duct05 formadoıı fundaıncııtalmente de porcıones de 1ruras ci
t:ica.s y azı.ic:ı.r, bien s€an aqucl1as ·,n et seno de ~sta c con· 
Juntıı.mente 1.rntados hasta una consıstencla vari:ıb!e y dls
puestos, eD todo caso. para consumo dlrecto. 

a) Frutos cı gajos en a/ııııbar. Se definen como la canser· 
va e:ııabilizada por esterillzac16n de gajoo 0 porciones enteras 
del endocarplrı de las !rutD.'i c!trlcos cn el ı;eno de una 1>01ut'16n 
ıı.zuca.radıı haı;ta SO grııclos 13ri.'C.' . 

Proporcionalmente a la cantldad de truto cltrlco conten1do 
deberıi. p08eer las c.araL'teı1stica.~ fi.>ica-ı;ulmica.s corresp. nC:lente:ı 
a cllchos trutos. . 

Na se a.dIcionariın productOl5 que DO se 1ndJquen expresa- ' 
mente. 

b) jo'ruto. 0 galos comblnat1os al natural en almibcr. Estaıi 
cambiılac1enes. 0 mezcla.<; se atendrı'ı.n en tado al a.partado ıuı
tenor. 

cı Ml!Tmeladas, 1aleas 11 compotas. Se comprenden con este 
titulo 100 productos pastoso.'l de gran viscosidad con.seguid0.'5 por 
cualquJt!r metodo lndustri:ıl sabre la base de parciones de frutos 
cltric05 de cualquler tamafio en su meıcla intima con eI aı:ılcar. 
El contcnldo de s6lid05 tatalcs serıi. 19u.ı.1 0 superior al 60 per 100. 

F) ESZNCL\S 

Se entıenden por talc:ı ı~ aceite:ı esenciales exttaidos por 
medlo.s flsicoıı de las cavldades del eplcarpl0 de 103 frut05 d
tric08. 

F.l. Esencias 7uzturcıles. Son las que proceClen directamen· 
te de- 108 frwtos c1trico:ı en su prim~r proceso de exıracc16n. 
Estaran constlıuida.s por una mezcla .le tc:rpenos, lImonea. como 
componcnte fundamenı:ıl. y otros compuest08 de ıruıyor grado 
de or..idaci6n. tlpicamente oloroso. eD muy 1nfcrior proporcı6n. 

Poseeran colorac16n y aroma tiplcos ee1 fruto citrko de que 
procedan. Serıi.n I1mpida.s y tran.sparcmes. sin mezcla 0 adlclOn 
aıguna. p~o E:Spec1!ico lnferlcr al agıl'l y no ın!sclbles con ella. 
Mlscibles en a1cohol abı.oluto y eter. 

Para lıı. cla.<ıificaci6n de las esencia:s se determlnara en iaa 
mlsmas: densld:ı4. podcr rota.tC'no. 1nclice de refracc16n. reslduiı 
[ij 0 Y solubllldad. . 

POr su metodo de {xtrıı.cci6n ı;e dÜ:tl.n.,."'Uen las obtenlda.s ~ 
frla y callente. . 
- F.:ı· Esenc!as coııc:eıı.tradııs. ə:Desterpenactas».-SoD aquellas 

esenct:ıs naturales a la~ que por un procedıml~nta f!ııico se la.:ı 
ha. enrlquecldo en swı componente.ıı arom:i.tlcos con eUm1nııci6n 
tota.l 0 parcial de 100 tcrpenos. 

Swı caracte,rlstlca.s flslcas y organr ıeptlcas .vıır!artul "ropor. 
clcn3lmente con el gı-ado de concentrac!6n consegwdo. 

Des!squlterpenadns.~on aque1l3.\l procedentes de la.<ı natu. 
rales ED las que se hao ellmın3do terpencis y ııexQultcrpeno.:ı 
ııasta el ma.xımo. 

F.l- Isenc!as solub!es.":"Son solucıoncs <ücohOUcaı; limplas-y 
t1'lUlaParerıtcs de wı eseııclas na.turales. 
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OL CORTEZAS 

:. se entlenden pon.stn denomlnacioıl 105 productos clo.bor:ıdon 
con el eplcarplo y mesocarpio Iflavedo y albedoJ de !os fruto5 
cıtricos. . ' 

Indistiııtamente la elaboraciôn se calificariı de ınedios cuar· 
tos, cintas, etc.; Se3ıın se;]. la fi,ura ə.clojltada ~n la mbma. 

Q.L-· Ccrtc:::~ a! .. aitliüt--sun las conservad.as. !re.:;cas por 
absorc16n de g:ıs ı>ulforoso y envasadəs cpropındament.e 

I;ualmente se podnin presmtar (n soluci6n 'conscrvadora 
a base de cloruro scidico lal 25 POl' 100, 0 de su1!oroso al :ıo 
POl' 1.000J. Peuden tambien present~r.~~ dcsccadas 0 deshıdrata· 
daB. Su contcnido de s6lidos toto.les seri supcrlor al 90 POl' 100. 

0.2- c()rtec:as azılcaradas.-8on las productos reBultııntc~ dı' 
adicionar aziıcar 6ııcaros::ı LI Ja.s cortczəs naturalcs 0 descc:ıdas 
de 1011 fnıtos citrico,s, Se;;ün ci modo de a;:ucarar 1!l6 COrL<4aö 
bl~n 8ca ~ımplcmente por colocarlas ~n el seno d~ una Bl,luci6n 
azucarada 0 Ilor que se alcance un rur::tıı de azi/car m,'ıs el:?· 
vado, se distin6ı:ir:i.n d:vcrsos tipos: rIi alınibar, confit:ıoas, e<;. 
carchad:ı.s, etc. . 

No ~e permHirü la adlc!6n de otro,<; pmd'~~tos que €i azuca1' 
(sacarosa) ili iıı prcscntaciôıı de elemı'nto~ extraf:os. 

0.3' «Ze~tesı) y e.p~cia!iclades (cortr;zas ~;n ııarte blancal. 
«zestes» 80n la.s cortez:uı d? lrutos ~eleccionad05 cn su plena 
maQurez. conteniendo la., celıılas cscnriales integr:uı. sin ~penr.., 
mesocarpio. Debcn ~cr dcsecauw; por procedimicnto5 fisıcos con· 
servando .su color natural y no admitiindase cı ennegrecimientc. 

Hı PULPAS I 
aı· Pu!prıs Ire!caı.-Son pr~paro.cos destınados a La fabrj, 

caclôn de mermclada.s. Se abticnen del fruto entero y cOI'.stitu· . 
ycn. un caldo tamiza:lo del endoc~rpic. eiim!nando la8 semllı?..5. 
al qııe se puede agrcgar cortcz'l cn clntas 0 fide08. Se adın!te 
la ad!cl6n de agua ııa:,:!. nıantener su flı:ldez. 

H.2- Pllll'a.s deucadas.-8e ent!~nden por tale~ Ia.~ quc pro
ceden de pulpııs natul'!ll~s. cuyo contenido en a3Ua no rebase 
el 10 por 100. y se coruerven cstubles POl' ~ ml~mruı. 

ıj Oe acucrdo CO::! la> necesid!ldes d~ las nıercndas de con· 
SUlll\1, y ol~a la Com1siôn consultl'ıa a C]Ue se refiere la not· 
ınn .l!::U. el Pıes!deııt~ d~ la mtsma podr:l autorlzar por vin de 
erısayo. la exportacl6n :le ot1'os Pl'Odilctos dcrıvə.c!os de ə.grıos. 
no lnclUidos en la rela~lôn atı t~tıor. 

Norma lll. Procedimlento para lıı con~ervııclön 

!ı y BJ De 2umos. Con5ela~ıon cı~ zumos n:ıturalcs " con· 
centrados.-Estas ıuıııos se nıantendün :. una tempaatura na 
sııperior ıl 5 gra.dos centisrado.s. No se obscrvari~ e:ı 103 Dıisınoı; 
iıldıci03 de fcrmentaci6n. 

Los enVMed estari~n herm~Ucameu·.e cerrados, 
Pa.steurizaciôn de zumo.~ natıırale3 0 concentrados. Los en· 

VIl.SeS de estos zumo.s €staran herm~ticamente ccrrados. Ei con· 
;:enido dellerrı ocupar. ColUO ınlnlmo, et 90 por 100 del t'Dvase. 
EI producto debe sel" estcrH, d:ındo re5u:tado negativo aı f nsaya. 

Coruervacion de zumos na tı.:rales (ı concentrados ron anti· 
ferm~ntos 0 con ııgentes quimicos. Los conservadores y su pro
porciôn ııernıı eı;actammte 105 ordena<1cs en estas norma.; 0 las 
qlle senalen Ctipecı1icanıente loı; paises importadorcs, 

El proQuctc debe se~ esterıl, dando resııltado negativo al en·. 
sayo. La.s zumos naturales pu€d~n conservıırse por congNari6n. 
pıısteurizaciôn 0 n;ır~gitndoles sU.>tanrias conservadoras, como 
'!!ııs suliuro.so o:ıc!do bünzoico, f6rmico y sôrbico, La pasteuriza· 
clôn podn\ comrl~menLarı;e con la adıdôn de conservad~rGs. 

A 1011 zumoı: congclactos no se les afı:ıd!ran sll!tıınci"",, con· 
senadoras 

Loe conccntrados podt{ı;ı prescrva!se mediante b16xlClo de 
:ı.zufrc y con ea!cs alca1!nas dd 'ə.cldo benzolco y iıcldo flirmıco. 
El cohtenldo en bas sulfuroso na excedcrn del 1,7 por l.OOO; el 
;'tcido beuzo!co no ~obr~pa.sar:i. al 2 !ıOr 1.000. y er itc!do f6rmıco. 
de! 4 por 1.000 

Los zumo.~ conccntradoB congCıadas hııbrnn de ser sonıetido~ 
a temperaturas 1nferiores a 15 grados y conservados a tempe
rnturas Inferlorcs '1 cinco grados. 

C) De jarabe$ -&108 Jarab~s po:lrürı coru;ervarse por pas, 
teuı'i2aci6n 0 por ndiciıin de uflcntes quiınicos. Con respecto a 
esto" Oltımoa y sus porcentajes se ı:bservıı 10 indicadlJ para 
zumos y concı'ntrado~. 

D) De bebiclas,-La cQn.servac!ôn serıl. por pıısteurizııci6n 
anhidrido carbönicc c por adiciôn de agcntes quiınicos. E8to.< 
~er:in eıtolus!vıımente lo.ı autoriza:los para Ics zumcs, ~iendo l:.ıs 
proporclones para sulfuroso de 0.180 por 1.000: para beuzo:ıto 
s6dico y ae!do benzolco, 0,200 por 1.000, y para a~id(l fôrnııco, 
0,400 por 1,000, ' 

Norma iV- Cateı;lIrias comerrlales 

1. JUIJ()8 de jrutas.-Los jU:Jos de ,rutəs cihicas en S~, dife-' 
rente.s tipos podran ser clasificados en' Ja.s dos categorias si. 
gUientes: 

Catezona «Extra»: JUgos carentes .de defcctas. 
Ca.tegorİa «(t,;: ı,!H5'03 ccn defe:ctns Que pueden se! ~p!"eciados., 

poro na clarament·; di.stin,Uidos. 
Las categoriəs comercialəil quedan dcflnidııB. en cuanto a 

ca.racteıistlcas, d~fcctos, clascs de agrios y ir. Jtodas de obten· 
ciOn, en lo.s ttrmino" de 108 cuadros aneios 2. 3 Y 4. 

2. Corte:.as 

Cateı;oıia (\Extraıı: Tanto las de narnnJa conıo ias de Iim6n, 
nıand!ll'ina y otrııs se car:ıctcriıan por provc:ı:r de frutos esco· 
gidOS. Bın tıırııs en la piel nl t!negreta». contenicndo la menor 
canticiad pos!ble de parte de mesocarpio. present:1ndO&~ las se· 
cas en balas prcnsr.d:ı.s y las frcscas t::1 baniles. 

Cate3'oria «I»: De las mlsmas caractcristicııs citada:ı ıınte· 
riormente para la categoria uıı:xt.ra». ndmit!~ndoı;e que 10& fru
ta:; d.:! lcs cualEs 'prcr,"ieüen üü .stan :ıt:lt!cciunadOl:i. pudienrlo te. 
n~r manchas eıı la pie1 y me;;reta». 

Normal' 
i 

L Se consldcrara como defecto €D Jo.~ jugos la presencla 
de rcstos de srmllla, trozos de corteza (opicnrpio y mcsocıırp!oi, 
principias de coagulacı6n, enı:ırbl:ımiento. caramel!zac16n y 
01.1'08 slnıilarcs. 

2. Para lM concentrados se dctcrminartin 1003 defectOB r~ 
corı;;truyt!lc!olo~ aproxımadamente :ı 12 grııdos BrIX. 

Norma VI. Envases 

a) Se autor!zan 108 S!5Uıentes tlp'1S de envase: 

11..2): Diiımctro Interior (IPL. 83,7 mm. 
Altura env:ı.s~ cerrado, ııs mm. 
Di:imetro exterio!." mvase cerrada. 87 mın. 
Capacidad por mm. de alturıı.. 5.5 cın.' 
Capacidad total mUximıı, 580 cın: 

A.10) Di:l.ıı:ıetro exter!or ıIP), 153 mın. 
Altura envasc cerrado. 177 mm. 
Diitmetro exterlor en\'MC cerrııdo, 155 mm, 
Capacldad POl' miliınetro de altul'tı, 18,4 cm,' 
Capacidad total m,ixima, 3.100 CIn:' " 

A.lO-Rl Ditimetro !nterior (lPi, 1fi3.SJ mm, 
Altur:ı. cnvase cerrado, 136.60 mn'.. 
Dia.metl'o exterior envıı.se crrrado. 156 mın. 
C:ı.pacidad por mm, de alturd, 18.40 cm.' 
Capacidad total maXimlı, 2.440 cm.' 

Seis onzas f1uidas: 

Dj:im~tro interlor IIP), 55 mm. 
Altura eı:.vase cerrado, 90 mm. 
Diimetro eıttcrior envase celTado. 57 mın. 
C::ıpacid:ıd por mın. de altuta, 2,4 cın.' 
Capacidad total. 185 cm.' 

vctnte onz:ı.s: 

Diametro interior .IP). 83,7 mm. 
II,lwra envase cerrado, 115.9 mm. 
Diimıttro exterıor cnvase cerrado. s6 mın. 
Capacidad por mm. de alt ura, 5,46 cm.' 
Capacidad tot~1 maxima. 600 cm. 

Cuannta y' ı;ei8 onıas Et: 
Diaınetro ınterlor IIP). 105,54 tnın. 
liltura envəse cen·ado. 165,20 mm. 
,Di;~ınetro €xterior cnva&e cerrado, 108 nıııı. 
Capacıdad por mm. de altura, 8,76 cm.' 
Cııpacıdad total miı.xltna, 1.384 cm. 

Cuıı.renta y seis onzas: 
Diamctl'o interior ~ IP). 105,54 mm. 
Alwra enV:l.'ie cerrado, 177 mm. 
Di:iınetro exterior enra.se c~rrado, 103 mın. 
Capacldad POl' mm. de altura. 3,76 cm.' 
Capacidad total maxlma., 1.510 cm. 

Di Tipo B·12: 
Dıimetro, 218 mm. 
Altura. 342 mm. 

tipo B-5: 

Diiı.metro, 155 mm. 
AltUra, 260 mm. 
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Tipo 13-100: 

Diametro. 47 :nm. 
Altura, 75 mm. 

c) Barriles de madcrn, con capacid:ıd de 250. 2{)0. 100 Y 50 li
tros. para' zunı os naturales y concentl'ados. 

d) Bidone::; de chapa, con bolSa in~eriol' de polietileno p~a 
~litr~ . 

Pouran utiIizarse para eı envasaC10 de 2umOS natura:es de 
fruto~ citricos distinto.s materiales como vidria. hojalata. pl:l.s
tica, madera. parafinad:ı. cte., en tanto el material na altere las 
caracteristicas del zurnu. 

Se autoriza en La::; enva5es La representaci6n del fl'ut.o cit.rico 
del que proccdan 1as zurnos naturales. 

Si 105 zurnos envasados se com]lon~n de la rnezcla de diver
sos frutos citricos pOdl".:ın, representarse 100 distintoo frutos, 
siendo obligatOl'io el :i(;urar la proporc16n de la mezcla la con· 
tenida. 

Segun el medio de estabiliz:ıci6n 0 eonscrvaci6n adoptado 
para cada elaboraci6n, fn la etiqueta se hara constar: pasteuri
zados y congel:ıdos. De ip;unl forma re procedera si se ha llt.i
Jiz:ıdo :ılgun conservador. declar:indos,> .sst." y ı3U proporcion. 

En las bcbidas c:ırb6nicns y refrescantes podr::ı figurar en 
las eiiquctas los frutos de que procednn. Por cl contrario. aque
llas otras que 110 reiuı.an la.s c011didones para poder denominar
se cmaturalesıı no podrıLll figurar en Jas etiQuetas y envases 
los frutos citricos. 

En las ctiqueta.s se h;:ı.r.i constar .eı peso neto aproximado 
del contenidc. Cu:ındo el pl'0ducto h:ıya sido corregido deber.ı. 
figurar el porcentaje del rnismu. En 105 zumos y concentrado5 
edulcorada::; y en 105 ıarabes deher{ı ser seiialada la cantidad de 
eduIcorante aiı::ıdido. 

Cuando por necesidades de la exportaciôn Iuera preclsa la 
utilizaeiôn de un r.uevCl· tıpo de envascs, el Delegado Regional 
de Oomercio podri autorizar su emple:ı. a via de ensayo y oido 
el parecer de la ComiSiön Consultiva. 

Nn~ma VII. Tolerancia en 105 envases 

Sobre las nıedidas ueterminadas cn eı e:ıpitul0 antcrior pnra 
105 dlstintos cnvases se autorizar:in Jas siguientes tolerancias: 

aı Para envases de eapacidad superior a 500 centinıetl'Ds 
cübiccs exislirCı. una toleraneia en mis 0 en menos del dOS POt 
eicnto en capacidad. 

b) Para 105 botes euya capaeidad sea inferior a 500 centi
metros cübicos eXistll'" una tolerancia e~ m:is 0 en mer-os del 
tres por cıcnto. • 

cı En cuanto :ı la a!tura e:.:istirö, una toıeraneia cn miıs 
o en menos del do;:; por ciento. 

La tolerancia en dili.metro intcrior seri del dos POl' cit·ntcı. 
tanto pcır defecto como ]lor exceso. 

.sorrna \"III. Faltııs cxcluyente5 

No se permitir:i. para Jos derivad')s de frutos citricos con 
destino a la Exportacion cı empleo 0 utilizaci6n de: 

a) Agu:ıs no potaoles. tanto en la elHborac16n de estas be· 
bidas como en ıa IJmpıcza de las maquına~ias, material y envase. 

b) Sustancias espumosas. , 
c) Aeidos org:inicos y minel'ales. enturbiadores. co1orantes y 

arornitieos de sintesis y cdulcorantes que no esten autorizados 
por la Direcci6n General de Sanidad. 

dı Envases en mal estndo. 
r; Tnpone., de corcho sin esteriIizar. 
II Enva.ses que na esten debidaınente pl'ecintados. 
1;) Botellas. tnpon',s y embalajes marcados con el nombre 

o marcas registradas de otros fabricantes 

Sorrn:ı. iX. Marcado de cnvases y etiquetas 

A. Los erıvases de derivad05 de agrios que se destinen a la 
e:.:portaci6n, taIlto ·si van 1iio6'Tafiados como etiquetados, debe
rin e>.:presar necesariamcnte 105 reQui.sitos que a continuaci6n 
se seiialan. 

A.l. Nonıbrr 0 ra7.<Jn saela! y domtcilio del fabricante 0 nu-
mero del Registro General de Exportadores, eıı su caso. 

A-2. Denominaci6n r categoria comercia1 del proaucto. 
A-3. :l1arca comercial registl'ada. 
A·4. Peso neto contenido. 
A·5. Si el Pl'Odııcto est:i cOl1Servado POl' agentes quirnicos. 

la proporciôn y clase del referido conservante. . 
A-6. Si el ıırodueto esti rect1flcado con azucar, debera ha· 

cer5e constar tnl eircun.stancia. 
A-7. Las etlquetas eıı:tranjeras deber;m exprcsar la. denomi

rıaci6n comerdal del producto. 

Todas las etiquetas y envases deber:i.n Heyar ımpreso 0 gra
bado que el producto es de fabricaci6il 0 procedencia espaİıola. 

B. Na se permitir:i. el emI5leo de cualquier indicaci6n. signo 
o modo d~ presentaci6n que pueda producir confusi6n en cuanto 
a la calidad'o categoria comercia1 del producto. 

Norma. X. Transporte 

La. mercancin debera ser Objı>t.O de! mt>jrır t.,.;ıto !'!! 1!!. C:l.!'g!!. 

Y de8carga ue camiones y barcos. . 
La descarga de caıniones, cuando se trate de bultos de peso 

superlor a los 30 ~ilogTamos, debera hacerse previendo las me
dios 0 disposiciones (rampas. etc.), necesarios para evit:ır golpes, 

De modo similnr se procederi eı1 la cstiba, la cua1 debern 
hacerse sobre plano lIano :ıcondicion:ıdo con s~olera de madera. 

En J:ıs bodegas de 105 barcos deberü guardarse la distancltı 
necesaria para impedir ca1entamientos f perjuicics a la mer
canda cuando esb es::e situada cerea de 105 mampnros inme
dintos a las cah::~r~. 

l\" orma XI. InspecCİön 

1.0 Corresponde al SOIVRE la exigeneia de estas normas 
en ias inspecciones de .~alidas en puertos y fronteras, viniendo 
obligada la fırma exportadora 0 su representante a ıacilltar 
la inspecciôn. colocan:io la mercancia debidamente sobr" mue
Ile y hnciendo 1as declar~ciones preciıas en el bo1etin de alma
ren que debe acompafıar a la mereancia. 

2,0 El SOIVRE podr'" adem~i.s reaiiza~ lnspecciones en los 
almacenes 0 t:ibricas con objeto de comprobal' si la fabricaci6n 
para la exportacioJl se reallza debidamente y ol'ientar e ins
truir a 105 exportadores sobre las tecnicas de la fabricaci6n y 
comercializaci6n .:ie estos productos. Este servicio se realizar{ı 
con car:icter gratuito. 

3.0 La inspecci6n en almacen 0 f:ibrica no eximini de la 
preceptiva erı puertos y frontera.s, sa1vo cuando ci SOIVRE, 
de acuerdo con sus posibilidades, acceda ii. ccntramarear y pre· 
cintar las cajas, una vez inspeccionada,~ para ulterior compro
baciôn en puertos de 10::; marchamos Justiflcativos de inspecciôn. 

4.° E1 ıneumplimiento de las presentes norınas dar<i. origen 
al rechace de la mercancla para la exportnciön. Si a juicio de! 
SOIVRE existiera malicia 0 fraude POl' parte del exportador, 
conslgnatario, armador, etC., se incoam el oı;ıortuno elı:pediente 
de saneiôn dando audiencia aL intercsado, de 3cuerdo con la 
legislaci6n vigcnte. 

Dicho expedlente .seri elevado :ı. la Jefatura Nacional del 
SOIVRE, la que propondr[, la resoluciıin pertinente a la Direc· 
elan General de Comercio Exterior, 1uieu resolvera en lılLima 
instaneia. 

~.O En aquelIos casos en que las detel'minaciones of1clales 
de la inspecc:ian ı;ıuedan efectuarse por medio de diferent~s 
mctodos analiticos, el SOIVRE dar:'! a conocer cu:H es la prueba 
que en concreto se propone nplicar . 

Norma XIL. Fundon"S especificas de la De1egaciön 
Rcı;ional de Valencia 

En la Delegaeiô~ R~giona1 de Com~reio de Valencia radicar:i., 
bajo la presidencia del Delegada Regional, la Comisl6n Consul
tiva para la Export:ıei6n de Derivados de Agrios. euya: ol'ganiza
ciôn y funciones se expresan ı:n la Orden de 30 de noviembre 
de 1961 y c!ispa::;iciones complementarias. Dicha Delegaci6n cen

.tl'a1izar:l los datos relativos 3 la exportttciön de derivacos de 
ngrios. 

Las posibles consultas Y pl'opuest:ıs re\ativas a la aplicacl6n 
de la presente disposici6n, en cua1qulera de los e:.:tremos regla
mentados, deberıi.n hacerse a traves de1 Sindicato-Nacional de 
Frutos y Productos H:ırticolas cerca de la DClcgaciôn Re-glonal 
de Comercio de Valencia 0 de la oficina de1 SOIVRE corres
pondlente, sı se trata de aspcctoo purarnente tecnicos de ema 
disPosici6n. Estos Organismos. prevl0 informe de La Cornisiön 
consultıva. el:!varan ıl la Superioridad 108 opol'tunos informes 
y pl'opuestas. 

Norma ılero~toria , 

Queda derogadn la Orden ıniniStcrial de 16 de maya oe 1961. 
excluslvamtnte en la parte que comprende d1sposiclones regu· 
ladoras de la exportaci6n de derivados de agrios. 

Lo que .se comunica a VV. Ii. para su conocımiento y cfecto~ 
consiguientcs. 

Dlos guarde a VV. II. muchos afi05. 
Madrid. 31 de julio de 1962. 

ULLASTRES 

Ilmas. Sres. Directores generales de Colİlercio Extel10r y Qe 
Expansi6n Comerc1al 
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ANEJO 
Tabla de Domke de lo,~ pesos especificos aparentes de las disoluc:ones de sacarasa ıa::ıicar de caiıaı 

Grados 
Bauıne Pesa e~pccifico 

Porcen~je 

dcC u H n OI1 
(Brıxı 

Gramos Ilor 
l1tro 

GraC10s 
Bauıne' Peso espec!!1co 

Porc~nt3.je 

de C!l H;ı O.ı.ı 

0,3 
0,9 
1,4 
2,-
\:,5 
3,1 
3,6 
4.1 
4,7 
5,3 
5,8 , 
6,4 
7,-
7,5 
8,1 
8,7 
9,2 
9,8 

10,3 
10,8 
11,4 
12,-
12,5 
13.1 
13,6 
14.2 
14.7 
15,3 
15,8 • 
16,3 
16,9 
17,5 
18,-
18,6-
19.1 
19.6 
20,1 
20,7 
21.2 
21.7 
22,3 
22.3 
23/3 
23,8 

0,9982 
1,0021 
1,0060 
1.0099 
1,0139 
1.0179 
1,0219 
1.9259 
1,0299 
1,0340 
1,0331 
1,0423 
1,0465 
1,0507 
1.0549 
1,0592 
1.0635 
1,0678 

1,0721 
1,0765 
1,0810 
1,0854 
1.0899 
1',0944 
1,0990 
1,1036 
I,l082 
1,1123 
1,1175 
1.1222 
1.1270 
1.1318 
1.1366 
1.1415 
1.1463 
1,1513 
1,1562 
1.1612 
1.1663 
1.1713 
1.1764 
1.1816 
1.1868 
1.1920 
1.1972 

Deıısidad a 20' C ...... De 1046 
a 1070 

o 
1 

3 
4 
5 
6 
" . 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
!!5 
26 
:n 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35' 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 

10,02 
20.12 
30.30 
40,56 
50.89 
61,31 
71,81 
82,40 
93,06 

103.8 
lle 

'125.6 
136.6 
147.~ 
158,9 
170,2 
181,5 
193,-
204,ə 

216,2 
227.9 
239,3 
251.7 
263,8 
275,~ 
288.1 
300.: 
312:9 
325,4 
338,1 
350,8 
363,7 
376.7 
389B 
402.9 
416,~ 
429,7 
443,2 
456.0 
470,6 
484,5 
498J 
512,6 
526,8 

24,4 
25,-
25.5 
26,-
26,5 
27,1 
27.6 
28,1 
28,7 
29.2 
29,7 
30,3 
30.8 
31,3 
31.8 
32,3 
32.8 
33.4 

, 33.9 
34,4 
34,8 
35.4 
35,9 
36,4 
36.9 
37,4 
37.9 
38,4 
38.9 
39.4 
39,9 
40,4 
40,9 
41,4 
41,8 
42.2 
42,7 
43,2 
43,7 
44.2 
44.7 
45,2 
45,6 
46,1 
46.6 

ANEJO II 

Cate~oria «Extra ı, 

L1m6n ~~I_M_a_n_cla_r_in_a_ 

1,2025 
1,2079 
1,2132 
1.2186 
1,2241 
1,2296 
1,2351 
1,2406 
1,2462 
1.2519 
1,2575 
1,2632 
1,2690, 

.1,2748 
1,2806 
1,2865 
1,2924 
1,2983 
1,3043 
1,3103 
1.3163 

,1,3224 
1.3286 
1.3347 
1,3409 
1.3472 
1,3535 
1.3598 
1.3661 
1,37~5 
1,3790 
1.3854' 
1,3920 
1.3985 
1;.051 
1,4117 
1,4184 
1,4251 
1,4318 
1.4386 
1.4454 
1.4522 
1.~591 
1,4660 
l.4'7'JO 

Nnranjn 

,(Bmı) 

45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 
61 
62 
63 
64 
65 
66 
67 
68 
69 
70 
71 
72 
73 
74 
75 
76 
77 
78 
79 
80 
81 
82 
83 
84 
85 
a6 
87 
8B 
89 

Categori:ı «1» 

L1m6n Pomelo 

De 1036 De 1046 I De 1051 De 1038 , De 1030 ,De 1030 
a~ a~ a~ a~' a~ a~ 

11137 

Gramos par 
!~t!"o 

541,1 
5ö5.6 
570,:! 
584,9 
599,3 
614.e 
629,0 
645,: 
660,5 
676,-
691.6 
707.4 
723.3 
739,4 
755,C 
771,~ 
788,~ 

804,9 
821.7 
838,6 
855,6 
872,r. 

890.1 
907,e 
925,2 
943,-
961,-
979, ..... 
997,3 

1.016,-
1,034,-
1,053,-
1.072,-
1.091,-
1.110.
U29.-
1.149,-
1.169.-
1.188,-
1.208,
ı.2~.-
1.249,-
1.269,-
1.290.-
1311.-

:ı1aoclarına. 

De 1045 
a 1050 

Orada Brix , ............. , 
Acidez en acido citri

co anhidro por litra 
zurna .. " .... " .. ",,"." 

,li D€ 9,5' a 15" °ıp B,o a ll'i!ıe 9' n 14' De 9,5" a 130 De 9,50 a 150iDe 80 a 110 De 9° a 11° De 9.5" a 130 
i i 
i : De 6 a 16 gr. SuperJor:ı 50 De 10 a ıa De 6 a 16 gr, De 16,6 a 21;rnferior :ı. SOi!,)e 18,05 a 21 De 16,05 a 21 grarnos 1 grarnos gramo.s 1· gramo.s 1, grarnos ı:rarno.s ~faximo contenıdo de 
, pu!pa en 511~peıısion 
'1 o separada 15 ':0 10 \0 10 % 5 % 20 70 i 15 "'. ' 25 % 10 ':ö Contenido en ıl C e ı teı ' , esencial por !itro ... 1 A 0,3 cm.' '1', A 0,3 cm,'1 A 0.3 crn.' A 0,3 cm,' A 0,5 cm.' A 0.5 cm.' ıi; A 0.5 crn,' A 0,5 cm.' ContenJdo en acido a.s-

c6rbico, igua! 0 su- : I 
perior a ........ " ....... (' 0,3 gr, por 1 0,3 gr. por 1 r2 gr, por 1 0.2 gr. par 1 :ı.3 gr. por 110,3 gr. por ı:O,2 g~, por 1 02 gr, por 1 I i 1,· I 



Cla~ı)s de (,~ı'neiəs 

-------------------

Verır dad 

Nura1lja 

C;l1'[ıf'tc:l'isliC:15 

D,'n,<;idnd 
11mlicc de 
Oolor 
0101' 

l'cfracci6ıı 

Aspccto .. , .... , ................... , .. 

L[moıı ........ I D21.);il[:ıd 

Maııdıuiııa 

luJi"" de :'cfrncdôn ........ . 
CO]C>l' 
010" 

AtljlL'et() ...•.. , ••••..•••••.••..••••••• 

.. ! D2IlsidfHI ......... .. 
Iııct:cc de l'cfl'!lcc'j(ııı 

eolur 
0101' 

Asp~cto 

P.:ıınelQ ....... i DCl'siılad 
1 n1!ce <le refracçi6n ......... .. 
Oolor , .... , ... " ........ , .... , .... , ... . 
Olor ., ......... , ...... " .............. . 

Aspecto 

J\NEJO III 

Catcgorıa Extnı 

EXlraeci(ın f'll rdo (Ior 
c"poııja c"UıC-tc 

De U,~44 u O.ııf>7 ................... .. 
De U1a3 a 1,4755 ................ .. 
ROjo daro 0 mnal'iI!o subido ... 
Cnractcri~t ico del frııto ~ııı cn· 

ı\\ctt:l" nlg,uno dc ( .. nrancia~ 
mientO ................... ,., .... , ...•. , 

BrilIante , ............................... . 
1 

De 0.fJ5f> n 0.862 
De 1.4730 il 1.1750 
Am:1rlllo clal'o 0 yC'rdoso 
CUl'fictPl'İstico del fl'uto ............ . 

Brillaııte 

Dc 0.1>1U ii 0.B55 .. 
De 1.4750 a 1.4760 
Rojo ~ıı"l'anjado claro 
Caractcl'istico [[el fTuta fin CE\-

r:\['t~~ nl:;l1na de Cll\ ıınciıı-
mlcnlo .......... . 

Brillnntc 

Di' 0.>155 cı (),8ü5 
D~ 1.4750 n 1.4170 
Dlaııco panlo ....... 
Oanıctrr!sllca de1 fruta 

BriJluntc ................... , .............. . 

E;ı.:tracci6n l'll callentc 
Dest.ııadn 

De 0,IJ10 a 0,1150 .................... . 
De 1,4730 a 1.4745 ................. . 
Blnneo t m!lspaı'cntc .............. .. 

Cal'llctrl'ist ico <lcl ! r u ı () penc· 
tnııı~c sin car(lCıer de cmpl· 
l"t-un1ı1t ka 0 qucınauo 

Brillahıc 

De O,ıH;; n 0.855 ................... .. 
De 1.r3() a 1.4740 ................ .. 
Blanco ıral1sparc·llte ......... " .. .. 
Cnrncfı'rlftico de. f l' tt '·0 pcne-I ",n" no """''''''''''';0'' ..... 

, Hrillallte 

I De 0.8·10 n 0,850 
. De 1.-1740 a 1,4';50 
BbııCı) transpareııte 

Oarncı f'l'lstico dcl f l' II t 0 prrıc· 
tl'cuıl.e sin caı'i>.ct~1' cıııpireu-
1u(ltiCO u qlıclI1aclo 

Brillaııtc 

Cator.!>rl .. 1 

Ext rao:c!ôn cu frio 
1' .. ",,16n c<:ntrll. [101' 

Extraecl6rı ('n rullente 
Dcsıııoda 

D~ 0,8~0 a (),BGO ...................... IDe ().8~5 n 0.855. 
Da 1.4160 n 1.4790 .................. IDO 1,4';20 n ı.-"730. 
Rojo L~CIII'O ........... , ................. nıflllCO traııspal'Cnte, panlo 'claro 

Cnmcte.·I&tlco dcl (nıto ~In Cfl-
ract~!r dp- pl1l'ul1cinınicl1to ..... . 

Brlllaııtc 

El de! ıı'UlU, mlıııltlendose d eın· 
pireunı{ıtico. 

Bıillaııtc. 

De 0,860 a 0.8B5 .................. "'1 De 0.!ı50 a O.BBO. 
De 1.4<40 il 1.4180 .......... ........ D~ 1.474(] n 1.4750. 
t\ııı,lrilJo rlal'O 0 vpn!oso ......... B1aııco tnıııSıınl'clıtc. 

Cnrncteristico Cıcl lI'uto sJn ca· 
mel ~r de ClU'ıı!lrinm[eııtc. ...... 

Brillnıı[.c 

De 0,858 il 0.870 
D~ 1,"7GO II uno 
Rojo aııanll1jnclo .................... . 

Camctu'l~tico dd fl'U\.o siıı ca
rad".· de eıımncimnieııto 

Bl'iJIl111t.C 

De o.ıı~o a O,8tJ5 ................... .. 
D" 1..JG5() n l,4700 
Blnnco pal'do " ...................... . 
Cn l'il{,t ~rf,tlco de! fnıto ~iıı eıı· 

l'nııc!nınicnlo. ndıniti~lı1'lc el II· 
geraıncnte eınpil'eııınilt,lco ... 

Brillmıle ............................... .. 

Crınıcterlst!co "el lı'ulo sin en· 
raIlCialUieıı!.o,. li3cramelıtc empj. 

rcunıatico. 
Brillanle. 

De 0.<1;5 n 0,855. 
D2 1.4730 ii 1.,1740. 
BlalıcQ lrallSpnrelıte. 

Canıcterl~tlco del fn.to sln cri· 
l'illlciamicnto 0 115€ramclıtc 
eıUIJJ1'eUl1lll. tic Q. 

Brillaııtc. 
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ANEJO ı"V 

Cla~es de esencİ[ıs 

Varlednd <Ir> frutn 

Pcquefıo grano naranja 

Pequeiio grar.o mandarlna 

Azahar ............................................. . 

Caract erlstıcas 

D~n.'ldad ............................................. .. 
Iıdice de 
('olor 
0101' .. 

A5PCCto 

l'efracci61l ............................ .. 

Denslda,1 ............................................... . 
Itıdice de refı'accl6n ............................. . 
eo10r ................................................... .. 

Olar .................................................... .. 

Aspccto ................................................. . 

Densidad .............................................. . 
In:ll'::c de refrııcc!ön ............................ .. 
Color .................................................... . 
Olar ...................................................... .. 

Aspecto ................................................. . 

Cııtcgorla Extrn 

ExtrnCCh\n co c!lHento 
lIcstllnd<\ 

De 0.840 .. 0.B50 ..... . 
De 1.4700 a ı 4745 ..... .. 
nl::ınco tı'nı1.'"iparenfc torJlusolado .............. . 
CanıcLrı-istlc'o dd lru!o muy PCll~tl'Hnt[> 610 

eıırnctercs de .cnıpirı;umatir:o 0 qucın.ıuo ._. 

lll'iIInuıc 

De 0,ıl4U n 0.850 ......................................... . 
D~ 1.4750 a 1.4760 ...................................... . lllanco traııspurcnc·! tornasolndo ............... .. 

CarRctcrlstlco d .. ı ,ruto muy p"n~trantl' slo 
cnrRctereS de clnplreumı\tJco 0 quemodo ... 

Bnllnnte 

De 0.840 l\ 0.865 ..................................... .. 
De 1.4730 t\ 1.4755 ..................................... . Pardo OSCU]'O. rOjl?o. 8l'glin concenLrael{)U .. . 
Caractı'rlstleo de !R flor de R~alı'lr muy pe-

netl'ante /lln cnn\rt.rr rmplreum,ıtlco 0 qUl'· mndo 

Bri'lante 

- Co.tCgorıB J 

- Extraccton ell cnıtent.o 
ccsıııa~n 

De 0.350 a 0.855. 
De 1.4·i35 a 1.4740. 
nlaııco ll'p.n~parcnt~ 0 pardu2Co. 

Caıəct.:.I'İstico de) Jruto stn ı'.!ııraııciamlcnto, 
ii ~eı·aıuent.c· cnıp,ı·cunıfıtico. 

Bri\lantc. 

De 0.350 n O.SGO. 
DO' 1.4760 il 1.4710. 
Blıınco transparentc tomasolado eu vJoleta. 

lI,wrnınfut.e pardo. 

Coı'acteı'l,tıco del ırul·'. sın enrnnclnmiento. llgcramente cmpJreuınatlco. 
Brillaııtc. 

De 0.860 il 0.8,0. 
De 1.4755 a 1.4760. 
ı>ardo oseur". rOj1z'l. ııegün concentrac!ön. 

Caracterlstlco de .n flor de ıizatmr. l1ııeramentE! ('mpircumatlco 
Uı·l1Iante. 
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