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miento o resolieltli 1 S cESE e e cocoreSPoUIeles e
tratos.

tr Preparar las propues; e LRIl lE Dleligs-1nue-
bles v arrendamientos de « woomanteni-ndn la correspon-
dieille relagidn ean in Diveccsd Ceness) el Patrimonio del
Kstado '

) Agtuar oMo OrZdbis Oe wes s e tetitlg ce ow Junta

de Compras del Departamente, coutiong; a2 eshos etectos [as
relaeiones eon el Servicio Centrad de ununsiros,

) Organizar el Registro Ofiels: 0 Sunudstradoves v rd-
mitar las solieilndes de clasificacion userrespundientes. de aener
do eon ¢ previsto en la Lev te Conbratos del Estado

g) Formar vy manfcner a. din s {neentacio senera de ote-
nes del Estudo. ‘

2. Fi Jefe de la Seecion de ConiodTae:on Adonmstrativg v
Patrimonic desempefiars jos pliesios de Secrelaric de ]a Mesa
de Coutratacion § de In Junra de Comutas del Departaunento.

Tercero. Las [untiones que han venide aendo desempeina-
das por la Seccion de Reégimen Inferor v o Que se refiere o
apartado ) del mimero segpndo . guedar Dransferidas o 'a
Beceidn de Contratacion Administrarivg v Pgtrimenic

Lo que digo o V. 1 para su conocnenie 3 eterlos
Dios gusarde & V1. mgehos anes
Madrid. 30 de julin de 1970

FOPTE DR LETONA

{lmoe Sr Subsecrelario e esoo Deporralidnl o

MINISTERIO DE AGRICULTURA

QRDEN de 27 de fulio de 1970 por 1@ gue w6 oprie-
ban gy normas geeeraies de definicion. denon -
narién, composicitn y cur@eleristivius de oy guesoy
4 e 15 guesos fendide.

Ihusirisitmes sefpres;

La Pey 19471963 por la que = apruebo o Pilon de Dhes-
arrcllo Econemicn ¥y Socinl para el perodo 196271067, en sy ar-
tiealo 25, apartado 4, encomienda sl Ministerio de Agrieulturs
que en el ambito de su compelencia dicte las disposiciones ade-
cuadas para el fomento de la caltdad v normalizacién de o
produecion de las industrias agricoias

En este mismo sentido se munilicsta Ja lev /1968 de 11 de
fehrero, por la que se apruebu ol [ Plan de Desarrolla Beatio-
mico ¥ Soclal, medidnte sus artenios cciave  apartado o v
veinte.

La normalbizaclon de jos prodactns agraries incide ventujo-
sgmnente en 4 produccidar, comerecin, consumo ¥ foinento de &n
calidad, ¥y su Importancia se desprends claramente de las anti-
vidades gue en este sentidn =e renlizan. tonto naeional como
mternacionslmente.

A tal respecto, ¥ dentro de In avienlacion ganadera del sec-
Tor agrario confempladn v propuestn per la citada Ley 11969,
s considera convenienite abordar de una manera general ¥ sis-
lem#tica la normalizacién de 1os guesos, producto de gran tras
cendencia denile del sector lacten. que adenlis de lns fines
anteriormente expuestus hodra servir de base & I clarificacion
¥ transparencia del comercio exterior de {al products, objetivo
de gran importancia en estos MOMenNtos en que se van o poner
en marcha ageuerdos concluidos entre Espann ¥ otros paises su-
ministradores en ¢l seho del G, A, T T

Dentro de efta perspectiva genecral e la normalizzcion de
Iss quesos, se ha extimado procedente la gaprobacion por la pre-
sente disposicién de unas normas generales de definicion, deno-
minaciién, composicion ¥ caraclerfsticas de Tor quesos v de los
quesos fundidos, solwe las que e basarin Iss normas especifieas
de sus distintes tipos o varicdades

En consecuencia, este Ministerio, a propucsta de lg Subdirec-
citn General de Industrias Agravias de la Snddireceion o osle
Departamento, ha tenido p bien disponer:

Pritgerg =S¢ gprueban las nonnas seperales de definiennt
denominacién, composicinn ¥ caracleristicas de jos gquesos v e
los quesos fundidos, que Tiguran =0 ¢l anejo NLico g la presenre
Qrden,

Seguido - -Fl o mewnphlnenis de Lo dlEphesto en las citadas
Lorinas sers sahwionado de contormicdadg con o estabieondo 0
lits cfispusierones vigentes sabve o makeria,

Tercerg, -3¢ concede M plazo de tres Dieses. A partlr de ia
yablivacian <e s pregente Ofvlen en @ ¢Boletin Oficial del Es-
taden. nara gque ¢ verifiguen las oportunas adapincionds para
2] mux punsual enmplimiento de las preseripeiones contenidas
U I TR £

Comrio. — R G mismy Techia que e deriva del plase de en-
trachie en dlgor, one e gefata e el apartado ahterior, quedan sin
efecin an iguiientes disposiciones de este Departainento:

Oredlen de i de azosto ae 4963 «Boletin Oficial def Es-
wadon ¢lel 2% por 14 gue e dictan normas para la tabri-
ion v denondinnelon de los gueses.

Orden oo 31 de getitbre de 983 cuBcletin Oficial del Fs-
tudor e 31 e novienthred por la mque ce rvectifica In de
0ode agofto de 1863, que dictaba normas para [ fnbri-
sacion v odenominacion de los quesos

Orden de 17 de febrevo de 1964 («Bolein Oficial del Es.
tador wel 2 por ta que se prorroga hasta el 33 de junio
the TR o) ploes para 1o entrada en vigor de las nomasg
we por o la de 10 e azostn de 1963 se determinan Para
i Fabricacion ¢ dehsiiinacion de 105 QuUesos.

chden i 4 de diclembre ge 1969 1«Boletin Oficial del
Enfutos def por la gue se moditica la redaccisn del
aparlade cuarto de 1o Orden e [0 de agosto de 1887

by

Toorie comuuicy o ¥V, I parg 201 conopimiento ¥ e[@0tok
laios gmerde o VYV, 1T muchos anos
Maehl T v lin e 18T

ALIENDY ¥ GARCIA-BAXTER

e Sres  Subserredario de esie Deparamento Presidente
Al FORPPA ¢ Divector #eneral e CGranaderia

ANFIG ENICO

Normas generates de defimieién, depominacion, composi-
citn v caracteristicas de los guesos ¥ quesos fundidos

TITULG 1
Ambito de aplicaeion
Ariieylh: Lo

Lo —las presentes uornas genevales de definicion, denomi-
naeot ¥ caracteristieas abarcan a tados los productcs de Tabri-
cReION v ronsumo nacicnfles designados por Querkos ¥ QuUEsos
fundidnos,

Podran estipularse reguusitos @y especificos en npormas in-
dividuales ¢ de grupos de quesos ¥ de quesns fundidos, en cuye
eqs0 s aplicaran dichos requisitos a la variedad particular o
arupa de gQuesns o de quesas fundidos en cuestidh. coh inde-
nendencia de las norinas de cardcter general astablecidns por
In presente dlsposicidn.

Lo —la dispueste epr Lis areselles nothas no exitle dei
inplindento de o estipulado en olras disposiciones de distinto
[SH A AL

TTTUI.Cr 11
haesas

ary ue Defininion

Be enuende por queso b praducto fresco ¢ madurado oble-
nidp por separaciin del suero después de la eoagulacién de la
leche natural. de la desnatads total o parcialmente, de 18 nata,
del sucro de mantequilla o de una mezcla de glgunoes a de todos
estos productos,

Ayt 30 DeROmMENQeiones,

Une-~Las denomainaciones utilisadas pars designar las dis
antas viriedades de gueso sdlo podran aplearse g agquellos pro-
wetos gque seoainsten a la definicion de queso dada en el ar
sieuls 1o ¥ gue poseaty 1as caractevistieas atribuidas normal-
mente o tales varidades

Dos —Lox Qquesos gque 10 tengan wna deflominacion concreis
+ aquellos que aun teniéndola no estén protegides por ung nor-
ma iadividund de composiciin v caracteristicas especificas, salvo
ivs casos et ns que e probio nombre del queso indigue va una
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especialidad tradicionalniente conocida como de elaboracion coin
leches distintas a la de vacs, gue se fabriquen con leche de
avejs, leche de capra ¢ con mezclas de ambas entre si v eon I
de veca, deberan incluir en s denominacion después de 1
palsbra queso o del dombre de la varledad dv que se {rate
& indicacion de la especie 6 especies animales de las que vroceda
ia lecb: empleada, en ecaracteres perfectamente clares v legi-
les, de las mismas dimensiones que fas wiilizadas para el reso
de Ia denomingcion.

Tres—De acuerdo ¢un su contenidn ent grasa, expresadeo en
porcentaje sobre el extracto seco, low guesos s+ genvmmaran
romo sigue: )

Dohle grase: El que contangs tin minimo del 80 por 100,
Extragraso: Bl que conlengs un minimo del 43 por 100,
Graso: E]1 gue contegna un minimo del 40 por 108
Semigrasn: Fl que contenga un minimo del 28 por 1040,
Mayrn: El gue contenga mencs <del 20 por M)

Las denominaciones egrason, cexiragrason v edobie grasows
podrin utilizarse a voluntad del Tapricanie, pero las de ssemi-
‘erasopr v owmagroy deberdn indiearse obligstoriamente en los
quesos sepiin corresponda. Iguslmente zerd oblieatoric indicm
2}l porcentaje minimo de grasa sobre et extracto sera si éste ex
intarior gl 45 por 160

Tanto loz porcentajes aliudidos como o calificakivos corres
pondientes se ndicaran en eifras vy caracieve: perfeeraments
rlaros ¥ legibles.

Quedan exceptuadaz de o sniericr aguellas varfedsdes o
gueso protegidas por normas individusles de coaposiciom ¥ en-
racteristicas especificnr, que deperin atensrse o o gue en sliss
s astipule

ATt 40 Adiciones auforizedos,

Podran afsdirse las sustancigs gue se hdiean o contioua-
cion a conddicion de que no tengan por objeto sosgiinir o nin-
wuno de los componenies de la leche:

Uno.—Cuajn n otras enzimas coapulantes: amtorizadas s fer-
menios liclicos apropiados de acwuerdn con el Hing. clase ¥ cali-
thadt del gueso.

Das. ~Cloryre sodics: En dosis lmitadas por g priciea nor-
mal de fabriecacion.

Clorurn caleico: En dosis miaxima de 200 nuligramos por fki-
logramo de leche,

Tres~—Hongos sutorizados para s clawes de gqueso quie nor-
malmente los Heven. '

Cuatro.—Bija o zchiote v carotens e dosis anaxiinag <o 600
miligramos por Kilogramo de queso y aquellos otros colorantes
gue se inclnysn en las Jistas positivas del Cadigo Alimentario
Espabol.

Cinco—Colorantes especialmente auglovisados en lax
das listas positives para colorear in coriera.

Beiz—Acelte de oliva ¥ aceites minerales de ralidad medici-
ngl, especizlmente preparados v avtorizados para impregnar la
+OTIEZA,

Siete —Ceras, parafing o sustantias plasticas, muorizadas
por el Cddigo Alimentario Espadied, para «f recubrimiento (e Ia
cOrtess,

Oche—Hunmo aplicade directamenie 3 la cotlern en el pro-
ceso de ahumado, ¥ siempre que no s¢ afilice pavrs enmascarar
defectos.

Nueve.—Acido s6rbieo v sus siles de sadio ¥ potasio, en <dosis
muaxitmas de 1.000 milkgrados por xilograma de ouesn, ealouladn
oMo acido sdrbico.

Acido propionico ¥y sus sales de sodio y polasio. en dosis
maxime de 1.000 muligrames por kilogramo de guese. calculadu
cOmo fcido propidnico.

La utilizacidn de estas sustancias fungicidas se limitard a
fratamientas superficiales de 1z corteran o al material cde oo-
tertura.

Diez — Sustangias aromaticss v condimentos que ne proce-
dgan de la leche, fales como las especias, ¥ se hallen autoriza-
tas, en proporciém tal gue el guesc continge siendo el compo-
nente principal ¥ gue on 1z denominacion del produclo se de-
~lare lo presencia de la sustanciz anadida. squeso con e
tagui, el nombre de dicha sustancia’, a menos que su presen-
< it sea una caracotetistica tradicional del gqueso

Omee-—Otras sustanciag inocuas necegprias pava Lo fabriga-
cifn que ze hallen ineluvidas en las listas positivas del Cadien
~limentario Fspafiol.

Poce—A lus guesos protegidos por normas individuales de
vremposicion v carecleristicas especificas solaments podran adi-

cionarseles aguellas sustenciss gue se indigien «#n los mismss,

referi-

Prid i o es.

e oelocutrsn do ln peensracicn yoventa e qUesos se prohibe:
! Unu.- -Utilizsr para Lo elaboracien de tods clase de queso
Comsturias primas gue estén adubleraca: o alterackas, asl como Ly
Douensideradas axiriss a su cotposiciin.
! Dos—Frmplear lechc no pasterianda porw o elsboracion de
I quisos aue havan de espoedirse al consumo shies de 1os fres
neses siuientes o su tabricacion
_i Tres —Cusslguizr manipuizeion en s elsboracion del gueso
I nue tlends o sustiluir Lotal o narcialmente I3 grasa natural de
|
1
|

u leche wkilizada en st [abricasidm por grasas distintas.
Clateo.- T adicion de agentes conservadnres no autorizados.
Cinen Lo adicifn de sustavicias destinadas ol aumento e

CPEesO.

! Seis—-Ly ventu de productos anilogos ab gucso en los que la

totalidad de lq maberia grasa no provenpa exclustvamente de 1

lexwhie.

Siole, - Ba ventn de plesos adoileradon, aliecados, rantamine
e o parasitados

Ocho~Ta Lanuengid ¥
vranel

Nueve. La venia de gueso fraccionadso -rempre gqile puedia
rndarse dic Lt wdentificacidn del mismo

3ew, B oetmplen Jde humnmos ligilidos o condensados.

Onee. - I'ndo emvles de indicaciones o presentacicn de efiqiie-
tas, envases, embalnies. docamentas comerciales ¥ medios de pu-
bonlicidad que sean suaceptibles e crear en el dnimo del consu-

eridor caalgquisr clase de confusidn =obre ia noturaleza, eompo-
sicton 1 oorisen ool producto,

venla de gueso railedo o el polve i

i

Art, G Eutasede.

f Uno.— Los marteriales utilizades para envasado v embalade de
Lops quesos Jeberdn ser apropiados ¥ antorizados © no contener
i sustancias peliprosas. nrohibidas o gue aiteren bis earacteris-
| icas oreanclopticas

Do K1 guese ratlado o &n polvo solo padri venderse bajo
ervaltirra de origen con la rolulacién reglamentaria.

Tres—Fn el envase del guess pregnvasado. es decir, o] divi-
“ile en porciones o en lonchas vy listo para el consumo ¢nva-
sado tuera de 1o vista del consumidor, deberd flgurar la rotula-
cim replameniaria, pudichdo sustituirse el nombre de la Entidad
productora o envasadora por ¢b del vendedor, garmuizandoe v
rezponsabilizandose quien realice ¢ preenvasado de la ecalidad
rel producio v del cumplimientso nor o) mismn - todos Jos ree
giisitng v dizposiciones exigidos.

Fl preenvasado del (ueso deberd efsctupvse de acuerdo con
buenas praciicas emmerciales v condiciones gque permitan man-
tener la pureza del gqueso duranis ¢l periodo normat de alma-
cenamiento v compeccializanion.

Art. Te Rofwiaeion o etiguaiedo

) Uno.—La rotuldacidn o etiguetadn de los guesos, 8o onda pie-
! ra preparada para lp venian sl constmidor, reeogevd, onoecarac
i okereg bien visibles. lag stguientes ecsnecificacionss:

@t Lo denortinacion del gqueso conformme a s prescripeo-
nee de los apartados nno y dos del artiewlp 30

) La indicacion correspondiente a su eontenido graso de
¢oaeterdo oon lo preceptuado en ! gpartade tres del articolo o
3 La indicacion de grallados o epn polvox, respectivamen-
i e el rass de presentarse en estaz formas

d: El nombre v diveccidn de ta Falidad productara, o, en
Lhoraso, envasadora. con la salvedad apuntads on el apartado
ircs del articulo 6.
i ¥ Bl lugezr de produccion.

fr Bl nombre de Espafia, escepfo pmrg Jos gnesos ariging-

'orios de naesten pais voen &1 fabricados.

Dos. Quedan exceptuados de lo dispoesto en et apartado
ancerior de Jas presentes normas los gquesos elaborados en ex-
plotaciones agrarias con su propia nroduecidn lactes. v por
rligs mismas vendidos divectamente al conszamidor o a4 13 in-
ustria fundidoga.

Por consigdicntie. cuando tales guegos no se vendan diveco-
amenbe sl consumidor o oz o indostrin fundidora, deberin
rumplimentar, parta <u comercializacion, tos requisitos gue es-
tablece el apartado anterior, si bien en su etiguetado se podri
corealimar la sustitacidn del nombre ¥ diveceion de la Entidad
pioductara nor la de aguella que realice MW comersializacion
i vin wlepuna de sus ewealns, garaniizandeo v responsabilizandose
| esta. en tal eosa de 1o calidad del producie v del curnplimiente

Soroel mmmn de Yaded s peauisitos v disposiciones exigides
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Chaesan Fareliilae

Ario 8- Trerinhch

Se entienas e quedo fandive e prodde
tardeion. mweels. fusion $ emulsiim con tratamiento térmico
e uni oAz varicdades de  ueso con o osin la adicion de
agentes emuisionantes doe lecin: vy oproditeios Petons v ode oiros
preductns alimentivios

+olienidn por nwl-

ALL G SN me i

En jas denomiheciones utiliuadas osra designuer los distinto:
cursos fundidos =ze cumpliran las siewienies condiciones:

Uno.—Cuando el producto contengs os minimos dei 50 por
100 de extriacto seco tolal v det 40 por 100 de materia grasa en
theho extractn, la denominacion podra limditars: a la designa-
vicn generica di squess fundider. ¢ bien s las de «qgueso fun-
cdide grasos, eguese fundide oxtragreasos ¥ aguego fundido doble
rusne, feghn gue el contenito de wrasy ses. Tespectivargentc.
igual o superior al 4t por 1040, 45 por 104 y 60 por 100

3t dichas denominaciones =& completan con la expresion de
spara untars o «para «xXtenders, el extractn secn total debera
ser como minimo del 40 por 100

Dos.—Los producios en los gue 1os porcentales prasos del
extracto seco total sean inferiores al 408 por 106 o al 20 por 168
deberan lHever la denominacidn de cquese tundide sernigrasos
o ggueso fundido mapgros, respeelivamente, con indicacion del
tanto por ciento grase correspondicnie. En ambos supuesios of
minime do exiracto seco total debera ser del 40 por 160

Tres—ED guese fundido, envn denanisacion incluys el nom-
bre de uns o mis variedndes de gueso, se desiptarn en ung de
las stgulentes formas: «Quesnis: (T fundido(siz
vQuesols) fundido(s) de ¥ ® 0 gCrema de (V)
.L ¥ oenose elaboracion ng podrin emplearse otra o ofras
variedades de guese mis gue las especificadas, deblendo con.

temer un minimo det 50 por 180 de extracts sseo total
Eagr

8 dichas denominaciones
spara untars o epara extender:,
e~ como mintime del 40 por 100,

En ambos casos ddiche evtrioe
13 por M0 dae grasa

Cuarto.—In las dehominacionss d« queso inilido podrd sus-
tiiuirse Iz poiabra egoesos por jd expresion del empleads en
L claporacion, sivmpre gue dsbe ronstituva, como minime, el
73 por 188 del queso uiilizado comoe materin prima.

Cineo.-—Tante los porcentaios que hnyan de declararse como
ios calificativos corfespondientes se indicaran on cifras y ca-
racteres perfrctamente olavos o lepibies

La indicacin dol (adto por gieske grase ofl oS casas gue
torresponda. se expreEalrd por o) millindo de inco frmediata-
mente inferior o igugl al real

dels~~uedan excepiuadas de o oispuesio en el presente ar-
ficulo aguellas varledades de gbese Pandido protegidas por nor-
mas individuales de composicidn v eatucteristices especificaz,
e deberin aleneise 4 10 gue en ebas e estipobe

comntelan con i3 exproston
oNtractn seco total deberd

cartended o minimoe det

Avk, 10, Adictones arforizide.

Uno—Sales de sodiv, sodic-aluminiy, potasio ¥ caleio de los
deidos mong, i v polifosforices

Las sales de sodia, petasiv y calein doel dcido citrico.

Arido citrico y/o0 Arido fosiarion cnn hicarbonate de sedia
vy carbonato de caleio.

Dichos agentes emulsionanies ho deberah exceder en sy con-
rnto del 4 por 109, expresado en peso de las sustancias anhi-
cras respecto al del produrin terminade. Bl poreentaje corres
pordiente a los mone, di ¥ nolifosfalos quedsz limitado al 3
e 106

D —Naita, manteguilla v grasa de matiteguilia deshidratada,
parg poder salistacer log reguisitos myipimos del contenide de
materia grasa. asi come feche on polvo v, en general, soiidos
liir1eos para ajuste del extracto seco.

La adicion de estas sistancias viene bmilada por e porcen-
frjeode lapinsa en el preducte lingl que no excoderd del 8 por
JHy expresado e peso

Tres— Clorurs sodice:
sortal de fabricachin

Cugtre, —Sustaneias gramiticas, condimentes ¥ alinenlos na-
{urates. ne ldctens. gue 32 hallen suiorizados phr f] Cadipo Ali-

B dosis Hmitadas por o prdeton

mentario Espanol, siempre que e extracio seco incorporado no
exceda de 1,6 del peao de! extracto seco total del producto
terminada.

i1 la denominacion del preducio se declarara (g presenom
b 1 osustasneiz o sustancius eimdidas. seregaido ins malabras:
GOl » iaqul, el nombre de diebus susbancigs:,

Cinee.-- Bijs o achiete 3 carcteno, en dosis méximas de 604
ciigramoes por Kilagramoe de quese fundide, ¥ agueilos ofros
colnranies que se incluyan sn las Hatas positivas del Cédigo
Alnentario Espaficl.

Heis - Arido sorbico ¥ sus sales de sodic y poiasio, en dosis
praxima de 2000 miligramoes por Kilogramo del producto termi-
~aelo, caleniada como acidoe sérbico: o acldo propidnico ¥ sus
whes e sodio ¥ potasic, en dosis maxima de 3.000 miligramos
s kilograme del producto iterminado. caleulada como acido
repionico; o una weecla de oambos doidos yoo de sus referidas
s hasta an maxime de 2000 miligramos por kilogramn de
nrogocte Jerminado.

St Nisina, en dosis maxina de 100 mijligramos par Kilos
samio de producte terminado.

Qcho---Oiras sustancia inocuas necesariay para la fabrica-
cpear gue s hallen incluidas en las listas positivas del Codigo

Vi it ran Ezpanol

Nueve--A los gqueses tundidos con normas ndividuales de
composiciin v caracteristicas vspecifivas sclemente podran adi-
viondrseles aguellas sustancias que se indiquen en {as mismas.

Ave, i Probibiciones,

B ool curso e la preparacion vovents de guesos Fundidos
o prohibe:

Lon  Gtilizay para la elaboracién de tnda clase de ¢ueso
turdida malering primas gue ostén adulteradas o atteradas, ast
ceatiee kg consideradas extranas oo su composician

Dos —Todo iratamiento térmico. durante la fabricacion del
Ltewe jundldo, en #] gue no se aleapee una cmbinacion equi-
celetne o mavor e llempo v Banperatura gue s de 7000 du-
sarde freints segtndos

Fres, Cualgquier imamipulacior en la elaboracion de gueso
sordilo gue tlends o osustiiuir totsl o parcialmente la grasa
~rowedente de la leche por otras distintas

Cuatra---La adicién de agentes conservadorss no autorizadoes

Cineo--la gdicion de susfanciss destinadas al gumento de
e

S e lenengie v
pidve 3 ogranel

Sieda —La venta de praducios analogos ol queso fundido en
e gJuz la foraldacl de Ia materia orass no provengs exclusiva-
wente de W leche )

QOcho.—Lo venta de guesos bnudides adulrerados. alrerados.
eontalininsdos o o rasitados.

Nueve - La venta al pablico de aguellos gueses fundides cu-
v caracteristicas exlernas se asemejely a las de los guescs
ahtenidos divrectaments, confaorme a lag definicidn dada =n el
articulo 20 siempre gue no lleven impresa sobre la cortess
» oenvoitura original, en caracteres hien visibles, ia vspecifica-
fde «guegn fundidos, o la ane corvesponda con arveglo o
»dlsmmesic en el arileulo 8-

Sida wventa al piblice de dichos guesos no we efectia por
wrezas enterds, la anterior especificacion deberd estar repetida
cLaflds VOCes sua preciso para gue aparezea. total o en Ifrac-
son suficienle, sobre cuda trozo wvendido

Diez. —Todo empleo de Indicaciones o presentacion de etique-
Yun, envases, embalajes. documentos comerciales ¥ medios de
publicidad gue sean susceptibles de crear en el dnimo del com-
sumidor cualquier clase de confusidn sobre o paturaleza, com-
posicion, gesn netn g origen del producio

vertin i gueen Mandide relado o oen

Art Yu Knrastido

U - Los materiales utilizados parg envasade v embalado
de los guesos fundidos deberdn ser apropiados v autorizados v
A6 eontener sustancias peliprosas, prohibidas o gue alteren sus
caracleristicas organolépticas.

Dos.—Los quesos himdidos podrdn presentarse para la ven-
t+ Al consurnidor en forma de barra: o bloques, de lomchas, de
porciones, de pasta en iubos o en vasas. de polvo v raliados, .
arohibiendose el empleo de envases que por su forms v dimen-
siones sean susceptitles de crear en €l dnlmo del consumidor
confusion sobre la cantidad de producto adguirido.

FTres—El quese Tundido rallado o en polvo solo podrd ven-
derse bajo ebvoltura de origen con la rotulacion reglamentaria.
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Art. 13. Rofuigcion o efiguetfodo.

La rotulacion ¢ etiguetado oo los guesos fundidos llevarg en
o5 enyases oviginales, y en earacteres bien visibles, las siguien-
teg especilicaciones:

a) La denominacion del gueso conlorme § las Prescripeio-
ries del articulo 94 y del apartado cuatro del articals 16.

b; La indicacidn de «rallado» o «en polvow, respectivamen-
tz, en el case de presentarse en una de estas formas.

) El peso neto en orizen, excepito en las porciones indivi-
tdualtes no destihades a venderse separadamente.

d} El nombre y direccidn de la Entigad productora, saive
er laz porciones individuales no destinadas a venderse sepa-
radamente. en cuyo caso esta indicaciSn podrd sustituirse por
una mearca comercial, o por cuslguier oira sefial gue permita
iaentificar al fabricante

) El lugar de produceion.

TITULD IV
Téeniras de toma de ropesteas v amilisis
Art 14, AmBfe de aglicocion.

Las técnicas gue se indicun en este titulo son aplicables
exclusivamnente a los productos definidos en los articulos 20
¢ 8.0 de la presente Ordenh, romg guesos v gquesos fundides.
fespectivaments.

Podran estipularse téenieas especificas
duales o de grupos de guescs, e cuyo caso
tecpiees a la variedad particular o grupo

en normas  indivi-
se aplicarin dichas
de gquesos en cues-

[7141s}
Art, 15, Toma de muestras,
Uno.—hateriales. .

Todes Ios materiales utilizados deberan estar secos y Um-
pios v no deberfn comunicar olores ni sabores extrafios,

Podran utilizarse log siguientes inateriales:

Sondas de forma y dimensiones apropiadas para la clase de
quese de la gue ha de tomarse i1 muestra.

Cuchille de acerc inoxidahle con hojaz puntiaguda.

Roecipientes cllindricos, de bhoca ancha, de vidrio, metal in-
oxidahble, materia plistica apropiadn o de otrc material auto-
rizado quc satisfaga los requisitos gue posteriormente ze sefa-
lan. con capecidad adecuada parpg el tamsfic de la muestra,
Podran también utilizarse sacos de plasticoe adecuados.

Los recipientes se cerrarfn herméticamente, por medio de
tapones de caucho o plistico, o mediante cdpsulas de metal o
d: materia plastica que cierren a rosca v gue estén provistos
interiormente, si fuera necesario, de un revestimiento pléstico,
imperimeable a los liguidos, insoluble, no absorbente e inataca-
bl por las grasus v que no pueds transmitiv olor ni sabor.

Dos.—~Técnica.

Se tomard un nilmerg sufiviente de muestras parciales para
gue ¢l peso de le muestra total sea por 1o menos de 500 gramos.

Sepiin Ia forms, peso, clase v madurez del gueso se apHearf
tira de ias téenieas signientes:

wediante cuchillo.

Mediante sonds.

Utilizacion de uns peza entlera,

Toma de muestra de guese en salmnuera.

Rl pritner wmétodo es preferible respecto sl =egundo. pero
éste es aceptable, especialmente cusndo se frata de guesos de
pasta dura de gran tamafio.

Para 108 quesos fundidos en porciones o lonchas, en tubes
o vasos, el polvo o rallado, asi como para 10s guesos preenva-
sidos v los de pequenic tamafip, se utilizard el tercer proce-
dimiento.

1) Toma de muestras mediante cuchilic.

Con ayuda de un cuchilic de hoja puntiaguda se darAn dos
cortes radiales desde el centro del guese. si éste tiene base
circular, o paralelos a Jos lados, st la base del queso o del
nueso fundide es rectangular o cuadrangular

El tamafic del frozo asi oblenido deberd ser tal que des-
pués de haber retirndo la capa superficial no comestible le
purte restante no tenga ul peso inferlor a 40 gramos.

by Tema de muestras mediante sonda.

Segin el tamafio, peso v clase del guese se empleatd una
de las téenicas giguientas:

La sondu pudrd intzoducirse cblicuaments en direccion al
ceriro del gueso unp o varlas veces en una de las caras pla.

nas, €1yl punte situade & una distancia minema de WD oa
0 centimelros del bhorde.

La sonda podrd introducirse perpendicularmente por ing de

| lan caras del queso para sleanzar la roma opueste pasando por

a! centra

Le sonds podrd introdiucirse horlzontalmente et la pared
vertical del gueso, a gual distancia entre fas dos superficied
planas hasta i centro del queso,

Cuando se trate de queso transportode eon barriies, cajas ©
olros reciplentes a granel, o de quese gue forme grandes bl
wites compactos, la Loma do muestras podrs realearse taciends
nasar ls sonda oblicuamenie de aviba o shajo, atravesapde:
toddo ¢l cantenido del recipiente

En los guesos grandes la parte oxterns del cilindro, por o
menos 2 centimetros, tomado de muestra por Ia sonda ¥ com-
prendiende Ia corteza, pxird utilizarse pora tapar o1 agujero
hecho en el gueso. Los aguferos dejados por la sonds deberin
taparse con gran cuidado. y. sl o posible. <o recubrirén cor
e preducte obturador aprebado T orerto et citingdra oo cTHre
ilenz constitthran by omnestra

¢y Toma de muestras utilizande Jun frezs eniers.

Este métodn deberd reservarse normalnienie parz Ios quesos
Az tamafio peqoefio preenvasados o no ¢ para los guesos ¥
gqueses fundidos presentados en zailkas contenisnde porclones
envasadas o eh lonchas =n polve o vallados ¢ ousso: fundidos
i tulss @ vasos

Bebera tomarse uyn nhGtpere seitciente do porciones, de lon-
vhas o de piesas en general oara obbtemer o rmpeestrn enigo
reap sea de 3 Zramaos eomo minimo

dy Toms de muestras de gaeso en salmuesra.

Las muestras de quesc o salmuéca se oblendran retirandso
fragmentos de 200 gramoz cads unc par o menos v, al mismo
tiempo, una cantidad de salmuera <ufictents para recubrir el
nueso en el recipiente de la muestrs.

Antes de efectuar 108 andlisles i muestin =e cojorar: “obre
1oy papel de filtro durante una o doz horis

Tres—Tratamienta v conservarion

Inmediatamente después de la tmna de muestras, éstas de-
berdn colocarse en el recipiente zdeoundo. o no ser gue se ira-
te de poreiones, lonchus, troeps o piezas ¢nteras gnvasadas €n
rcciptenties pequenos para la venis ul DOT Menor, At cu¥e CRSH
dichos recipientes servitin al «fecto En el primey suptesio lag
muestras podran cortarse en irozes parn introducirlas en loo
renipentes, pera no deberin ger pcomprimids - n desmienuzadas
A las muestras podrd aiadirseles yna sustancis cohservadors
adecunda, slempre gue no afecte al anfdllei= subsigoiente. tndi-
cardose en la efigueta ¥ en liw informer =0 vmturaleza ¢ o3n-
tidad utilizada.

Los recipientes que contengnn gz mestras deberdn enwiarse
inmedietamente al Jaboratorio, en donde = Inlwiarsn los andh-
siz con la mayor rapidez posible.

Las misstras de quesn deberdn conservarse on forma tai
que g2 evite la separacién de lz materia yrasa o del asua, ¥
£ se trata de quesos de pasfz blanda. ¢ mantendrd 2 uns
temperatura comprendlda entre 0 5 50

Al preparar Ja rmuestra. ser cual foers s mdétodo Qe toma de
muestras que se havy cmplesdo, deberd feperce cutdado parn
no eliminar mas que la eaps superficial no comestible del que
20, como son las partes mohosas v 1o eorteza sabvo indicackdn
en contrario.

art. 16 Defermindsicn dey combentide oo vnaderiy Gl

Uno.—-Pelinicion.

Se entiende por conienddo cnommelevid glasy en ool Uesd ¥ en
los guesos fupdidos «1 poreentaje on masa de ias sasiancias
drterminadas por el presente progedimiento, que es ol de lu
norma B-3 del Cédige de Principios referentes n ia Terhe v a
In= Proguclos Eéctens v normus derlvadas

Dos.- Principe del método.

Bl comtenido de grasa se delerming gravimeétricamenis par
digestién del gueso con Aciido clorhidrirs v subsipuiente extrac-
citn de 1a grasa de una solueitn bcidoaleohéiica con ix syuda
d- éter dietilico v éter de petroleq. evaporacion de oz disol-
yentes y pesande los residucs, segdn ol principio de Bchmid-
Bondzvnskl-Ratrlatf

Tres-—~Rerctivos.

Todos ins reactivas deberdn ser d@ calidad pura pats angli-
siz ¥ no dejar mayoer esntidad de residuez aue la antorizada
cor €] ensayo en blaneo (einen, 25 En cas pegesario, 1os ve-
aclives podrian destilarse ge naevo ont dresencis de 1 gramo
aproximadamente de grasi de manteguille dechidratadsa por

wig
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R miliiitros de digolvente El apua gue se uiilice deberd, sur
zgua dmstiteda ¢ Aagus «de por lo menos lgua! pureza.

1 Arido cloridrico, de un 25 por 100 aproxlmadamente en
masa ge C1H (denstdad aproximadg a 200 C, 1,135 gramos por
mililiire}

2. Eranal del ¥8 2 por 100 en volumen, o, @ no se dis
pome de £, swanol desnaturalizado con metanol. etilmetiicetorn:e,
isnoeno o éter de peirdleo.

3. Erer dietihco, exento ge perdsidos.

Nota !

Para el ensayo de 10a peraxidos aoadir o 10 midilitros e
eler en una pequens probetn tapade con tapon de vidrio, ore-
viemente enjuagada con éter., 1 mililitro de solucidn al 19
rr 108 de yoduro de potakio, recién prepareda, Agitar y de-
jar reposar durenfe up minuto No debe apareeer ninglin color
smariile en ninguna de las rapas

Notag =

El éter dietilico podra rmoaitenerse cxentt de peroxidos ana-
tiemio una lémine de cine hGmeds, gque deberd surnorgirse
completamerite en ung solucién éeida diluidas de swfato de co-
pre duranie un minuto y cespués lavarse con agua. Utilizar
ror Iftro una superficle de B centimeteps cuadradgos aproXima-
damente da lAmina de cine; corfarla en bandas suficientemerite
inrgas para que lleguen por io rmenos hasta la mitad del recl-
piante.

4 Brer de petrolec, que ze desriin a uva terpperaburz qui
cecile entre 30+ y 800 C.

5. La mezcia de disclventes se proepars poco antes de uile
zarle. mezclando volimenes igunles do éter dietilico (tres. ) ¥
éter de petréleo ttres, 4+ {La 1iezela de disolventes podré sus-
tituirse en aquellos gasos en gue s utilizacidnm 2o hove previzto
por éter dietilico o éter de netrdien)

Cuatro —Mateyiales

1. Balunza anatitica

2. Probetas o roatraces de citraceion adetuados. provistos de
tapones de videio esmerilado, lapones de corcho u olros disho-
sitives da clerre que no puedan sef atacados por jos digolvenies
uttlizedos. Tratar los tapones de corcho de buena calided. ao-
inetléndolcs & extracclon sucesivamente con éter dietilice y éter
e petpdleo. Despufs se introducirén durante veinte minutos por
lo menos en apua a una lemperatura de 500 o superior, ¥
se delaran enfrlar en agua de forma gue estén saturadog cuan-
dn ge utilicen.

3. Matraces de paredes delgadas v bases planas de una ca-
pactdad de 150 a 250 mililitros.

4 EBstufa de desecacion, hien ventilada y controlada termos-
Laticamente (alustida para gue unclofie a una temperatara de
W £ 22C) o una estufs de desecacldn por vacio (temperatura
T+ 750 C, presibn menor de 50 milimetros de Hg).

5 Materin! para Facilitar la ebullicidn, exento de grass, ho
rorese, no alterable por el use. como. por elemplo. perlas
vidrlo o trozos e carburo de sillcio (el emplen de pste mate-
rial es tacultativo, véase apartado cihen, 3.10

6. Baho de Maris,

7. Hofas ds pelicula de celuloss, sin lustrar, solubles en aci-
do ciorhidrico, de 8,03 - 005 milimetres da espesor ¥ de 60 mi-
ifmetros x 75 milimetros de superficie, aproximadamente. Las
pelculas de celulnsa no deben afectar al resultadn del and-
ligls

8. Miguina de picar alimentas u otro dispositive adecuadn
parg molttirar da muestra del sussos esta maguina debard po-
derse Hmplar facilinenta. :

Cineo —Procedimisnto,

1. Preparacion de ia muesira.

Antes de efectuar el amiHsiy, elimitar la coriesu, cbpa o
cuperficie mohosa que recubre &l queso, con objete de obtener
tina Mmuestte tepresentgtiva del gueso tal como se conBume
nermaimente,

Pleer la muestia c¢on unag maguina apropiada fcuairas, 8);
megelar fa masa picads rapidemente y. si es posible, picarls
uny segunda vez ¥ mezelaria de nueve concienzudamente. Lim-
piar Ian maguing de picar después de picar cada muesira. Si
ia muestra no se Duede piesr, mesclatia cuidadosamente median-
te un amasadao intenso

Pazar Iz mtlestra preparads s un recipiente cerrade hermé-
iicaments hasta el momento del andliels, que se efectuari en
¢! mizsmo dla. En cazso de gue haya que retrasar inevitablemen-
t8 asth operacitn, Tomar todas las précauciones necesarias para

userurar 1a notservacion adecldda de 1o muestra e impedir la
condensacidm doe o humedad en ds superficie infertior del reci-
pEnta

4o Ensayo en banco.

Al misro tempe que seodererming el contenide de Siusu
e is muestra, efectyar taa determinacidn en blence con 14 -
li:itros de agup destllada, smnpleands e! mismo tipo de aparalo
e extraceion, log mismos reactivos en las mismas cantidades v
ot misme procedimiente que se describe a continuacién. exchi-
venda el apartado cinco, 220 5 el resuliadn del enanye en
ranch excede e 08 miligramos, deberan comprobarse s ree
activos, v el reactive o reactivos imapurgs deberdn purificarse
ogustitutrse.

3 Detertiyiacion,

Sl 8ecunr el matraz fedaips oros0 se deset, con algon e
Sevial—tmatro, 5- aue facilite una ebuilicion moderada duranie
i stbsiguleale elminacidn de ins dissiventeg; on kUoestufa
dguranle un inlevalo de medie 3 oana Bore Dejar gue se g
froe o] matraz o ia temperatura ambiente de ia balanzy v opoe-
car #l rnatrar enfriade al 9.1 miligramo mas proxime.

22 Pesar al 1 miligrame mas proximo. va sea directimen-
e oo por diferencin, en el aparato de extraceion fcuatro, 2} o A0
i1 vasg o matraz de 160 mililitros, de 1 a3 gromos do o mges
trx de quese preparada. La muestra del ensayo podrd también
pesarse urillzando una i@mina de celulosa (cuatre, 7). que poo
tevigrmense ae plesard o introducivd en el tine de vasiin eelec-
s:onada.

4.2 Afadir ¢ge 8 a 10 mililires de arido elothidrico iseglin
. formg del aperato de extraceiéng, y ayitar la vasija ligera-
n.ente onoun bafo de agoa birviendo o sobre uno i has-
rogie el Qlieso fatd complelamentes dizoelto  Iwjar o vasiin
v vepngn duranie vemnls minutos an ool bafio de aens Dirvle:s
deov despiés eniriar, nor eleniplo, en aguva corrienie

31 31 la digestidn del queso se ha hecho en ol aparaieo de
svtraectim, afiadiv 10 mililitros de etenol v mezclar el vonre-
siden remaoviéndolo Ligeramentt, pero de o Wiodn hoinogere.,
el aparalo slo cerrar

Si o digesridn del gnesa se i hecho ey und vanija disbine-
1 el mattax de exsraccin, verter ef contenido de b ovosipe co
f#10 matraz. Enjnagarlo sucesivamente con 10 mililitros de el
a6, 25 mililltros de gter dietflice 25 mililitros de éter de pe-
iriten, vertiendo cada vez el disolvente en ) matras de exiree-
eion. Despugs fde cada adiciin mezeiar v oagitar ¢ matraz de
etraceiom, seghn se indics en cineo, 3.3 ¥ vinco, 38

20 ARadir 25 mililiiros de éter dietflice, cerrat ol aparai.

agilarle vigorosarnente, invirtiéndolo repetidamente durante
1 ominute Enfriorlo. 3i €8 necesario, on agua corriente

148, Quitar el tapdn cuidadosamente ¥ afadir 25 mililitros de
lar de petrélen. empleando Ins primeros pocos mililitros pors
snjuzgar el rapdn v la superficie interna del cuello del apara-
g drianda que o Hguido de los enjuagues ponetre en el mis-
G Qerrarlo, volviendo a eoloenr ] tapén. v oagiiario o iover-
tirlp repetidamente duranie treinte gegundos. No debe agitarse
vemasiado enérgicamente para evitar 1o centrifugacian de oin-
[

330 Dajar ef aparaio en reposo hoaaln nue le eaps lgoida
supperior esté completaments lempids v claramente separada de
ta capa amuansa 1o seperacion podrd también efsctanrse me
risate e usn de oan cenfrifugs adecusds.

Mirtit

Cuanndo se wnibize ana centrifogn gue no estd provisie de un
cretor trifagico, pueden producivse chispss, y entonces hahra
e tomar las debldas precanciones parva evitar explogiohes o
imesndios debido o la presencia de los vapores de &rer, por
Biemple, £ oei o1so de rotura de an rabo

3.8 Quitar el tanon v enfuagarto, asf coma tambicn o inle-
voar del puells ¢al aparsto con algunos mililitros de la meacia
ae 108 dlanlventes v delar ague los liguideos de los enjuagues
peretrary en el aparato. Trasvasar cuidadosamente sl matrae
inco. 213 Qo mis completaments nosible Ia caps flotante por
decantaciét: ¢ ror Ta avnda de nn slfan.

Nafs

Hioel rrasvase ng se clectda medistte un s, quizd seu
pALBEAKIG tEner que apadir un pdeto Ge agua pars olevar el
pane intermedio entre lag Qos capss oon objete de Facditer
lz deeantagiin.
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100 Enjuagar ei exterior - interiov del cuello del aparato
ool ewtremo de la parte infetior del «i{dn con ungs cyantos mi-
Hlitron de la mezels de disnbventes. Dajar gue los Hguideos de
b argdnagues de fa parte exterior del aparato penetren en el
reatraz oy goe los lignides de Ios enjuapnes de ta parte inte
riar det euello v del sifAn pEneiren em el aparafo de extrar
ridhy,

300 TMacer Ona sreuiddsz extraccidn repitiendn el procedi-
mlenty descrite en cinen, 353 a 3.9, ineclusive, utilizande sola-
mente 15 milititros de éter dietilico v 13 miliditros de éter de
[ Fad Gt B

311, Haber uia tevcers extroccion. vepitiendo el procedimien-
lade oines, %10, pero omitiends ol enjuague final (cinco. 3.9

332 Evaporar o deatiizr cnidadosamente ila mayor cantidad
se disoivanta posibie Jineluido el etarnal} Si e matrez es de
cock capacidad. parie del disolvente {endrd que eliminarze en
ur forma citada anteriormente, despues de cada extraceisn

17 Cuando hava desgpavecigo el alor o disolvente, calen-
tar el mairaz, acostdndelo sohre un lado, durante yng horg en
aoestufa,

214, Deujar que el matraz
nents de a bpalansn fcincg 21
HTOXIrmN.

A1 Bapetir los operaciones de cinco, 303 ¥ 3514, calentan-
gomtervelos de treinta g sessnta ointcs hasta gue =e ob-
TR 1N1A mass constante.

318, Afnamdh de 15 a 25 mililitros de éter de petroleo, con
vhigte de verificar si o materia extraida es totalmente splu-
ble. Calentar ligeramente v agitar ¢l disolvente mediante un
movimiento rotatorio, hasta gue 2e haya disuelto toda la prasa.

3161, Cuande Iz materin evtraida sea folalmente soluble
e &) oter de petrdleo. o masa de grass serd i diferencia en-
tre las pesadas efecluadas segan eincn, 3.1 7 315

1162 En caso contrario, extraer comupletamente 1a grasa del
matraz medianie lavados repetidos con éter de petroleo calien-
te, dejando que se deposite in materia no disnelta antes de
cada decantiacion. Enjudgar tres yeees ki parte exterior del cue-
ltee el matrar,

Calentay el matrar. ooostindoln sobre un lado. durante una
bwra en Ia esiufa, ¥ deiar que se enfrie o la temperaiure am-
biente de la halanza. segtin se indira anteriormente en cinco.
41 v pesar al 6.1 miligramo roh; proXimo La masa de grasa
serd i diferencia sntre Ir omnsy abtenids. <eein cinco, 315 ¥
et rasa final

enirie o lo temperatura am-
v nesar gl 01 miligramo més

Seis.—-Fapresion e low resullados.
1. Cairule.
It masa, exbresada on vramos, Je Ja grasa extraida es:

O - M- (BB

voel ronlenido de Sresn en ly uunlestra, expresado en porcentaje
Ae 1a masa. ez

iR <A - 1B - T3

[USPRUMESA—————— P T3]
=
e

s

i, e gramnos, del anatlraz M.oQue carliene grass des-
puss de la fase de cineo, 315
&7, = mnss, en gramos, del malraz M. despids de la fase cin-
tn, 4.1, 0, en el cago de gue la mareria no se haya disuel-
ta. tle 1a fase cincag, 3182,
B, = masa, pn ogramos, del matraz 8 49 ensayo #n blanco, des-
rués de Ia fase cines, 3,15
—OmAasa. en gramos del rmatraz B, después de la fase cineo,
31, 0 en el caso de gue o materla no se have disuelto,
tle Ia fose rineo, 3162
- nEan, BN gramos, de la porelon ensavada.

T

S

2. Reproductividad de Ioz resitlados.

Lu diferencia entre los resnjtados en dog deterrainaciones re-
petidas (resultados oblenidns simultaneamente o en ripida su-
resién por el misme analistal no debe ser mayer de 0,2 gramos
tle grasa por 100 gramos del priviucto.

Arvy 1T Deflermtingsdun dof ronfenidn de vxrivooto seen,

I --Pefinision.

El exiracto sece del gueso ¥ de los guesos fundidos es 1 masa
expresade en porcentije ponderal, que gueda después dei pro-
reso de deseercidn que a continusclon se describe. ue es of de

e b bopieusinnl il fees

I o LT I P S S . R o B PR

cherin

Dos.-—Aparstos ¥ aieryikie.

1. Ralanza analitica, sensibl d oIk

2 Degecador provisls de an susn deshicizatants
e oo ipdicadoy higroreéirion o Clovuro de endsies

3 Estufa de desecacion one aermibs o@ebor pan
L, cotstanie hasta 110007

4. CAparlas de piouel o dooain

pdlE e

tgel b s

Ferripelan

ey e s cemvimddros de

aitara, aprevimadamente v oade wsh e crtimellos de dii-
metro.

5. Arena de cualze de grio Sends b urESs narind Phid-
fieads con acido olorhidrizo, | ¢ ravotwla

% Agitadores de vt can e olknearshad allne

Trag, - Dererminscher

1. Colocar 20 granos de 2 8a, spresinuisgonie, y
wador de vidrio en la capsvia de miguel @ de abuiniaico

2, Secar la capsuala con I srens v oo 2Eituilnr e o csloEa
a 105", hasta peso colstarnte o

3. Dejar enfriar la espsnla co el dessosdolr vy pesir

4. Calovar rdpidamente en ia chosale. apeositadaimente, ret
oramas de la muesstra de quese prepatada v DESHT de niievo.

5, Tritarar cuidadosamonte bs s eui g Rrena
sopt avada de) agiredor

£ zhaTie

privE Lie o

Parg los ouedos agae Punday oo b femperaeiy s de 10500 el
Bna mass edrnea, Se recomisnda spardar primers fa cipsuia con
In masa del puces tritirade e o desecndne durante dleciséis
nores, a la preslon atmosférien pormal v » iz lemperaiura el
Jaboraterio. Se removerds de venoen gnondo 0] emienida de g
cépaula con el aglindor, pars evitar fa formacion de costry.

A Seear ia cdosula eno Qs esfofa frante cn ot o hores
a 106

7. Dejar enfrinr en el deserador v possre

3. Proseguir el secadn Busii peed conslside, sepalandd vada
pesgda POr ona pertoanencia en lx osrola de wedis hity

Cuatto —Fxactitod del metadn
1

Extracto se0o

AVt IR Tgberiding Mo el eopeiensd i fooosnmn,

Uno.-—Definicion.

For contenido en fasforo del queso v ue ios quesus fundides
=0 entiende el valor exprezado en porcenlaie ponderal gue ze
obtiene aplicando &1 método gue se deseribe & continuacitn, gue
a: gl de Ia norma FIT-A30 066 e 1z Pederecidn Taternacional
de Lecheria. '

Dot —-Principic deb matoce. )

Se mineraliza una cuntidad pesida de da rniestra con ayuda
de deido sulfdrico en presenciz ] perdxido de hidvdgeno. Ei
fosfato we trata con mielibdetoe de sndio v sulfsio de hidrazing
e agents reductor. ¥l oazul del mobpdens ast formado se
mide por fotometrin Se cateula o narne de oagqul el coptenida
en fasforo,

Tres.-—Renclivos

1. Aride sulivricn cotcerirade (densmicgzd
lilvos a 200

I Salucicr de verdsido e Lidued
volumen

3. Reactivo de mrulibdito v de sulialn de hidvasing,

3.1, Solucidn al 25 por 700 de molibdato e sodio; THsolyer
125 gromus de molibdato e sadie, Na.MoO, THO, en fosly
sulfdrico 10N, completando hasta 508 miHitros.

32  Sahicidn a) 0.15 por 100 de sulfare de hidrazina: Disolvar
0,30 gramos de H.NNIT, - H.80. ey agus destilada, contpletanda
hasta 200 mililitros.

31.3. Inmediataments untes de sp empleo, tezeinr 29 k-
tros de lz solueldn lres, 2.1, conr 10 mililitros de 1o aolucidn
1res, 0.2, v dlludr 1y menela hasta 100 midiliérus cun agus des-
tilada pura preparar el reactvo de moliBdato v ode culfato de
hidrazing Fata sphictdn no nuedes eonservarse

4. Holueion normalizada de fosfalao: Disolver G47390 gramos
de fosfato Acido moenopotdsica, KILPO | en agua destilada hasia
chtener un volumen de 1000 mililiteos, Bsta solucidén conliens
100 pgramos de fosforo ro oan mililitre. B! Tosfalo de puotasio
debe haber sido secado durnste cuarents o nchoe horas #n pre-
senein de un agente de desecgniin oficaz. por ejemplo el Seliin
sulflirico concentrado.

Todoe (o reactivos deber ey de calidad analitic

FOF Zrares Tndi-

s M en o1

vy o b
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Cuatro.—Matariales.

1. Balanza anhalitiea.

2. Colorimetre fotosléctrico gue nevmita teciuras » una lon-
gitud de onds de 700 hm.

3. Aparato aproplado parn triturar la muestra.

4. Matraces Erlenmeyer ge b milllitros.

4. Aparato de miperalizacion que mantenga los matraces
Erlenmeyer en una posieién inelinada y provisto de um sis a
de calentantiento que nc caliente 1a parte del matraz situada
por enclma de Ia superficie del liquido.

6. Cuerpos gue [aciliten la ebullicidén para fa o nernhﬂ
cion: {rozos de porcelana o perlas de vidrio,

7. Malraces sferades de 50, 100, 200, 500 v 1000 mililitivs,

8. Pipetzs y.0 buretas de 1, 2, 5. 10 20 ¥ 75 mililitros.

Cingo.—Meétodo operatorio,

1. Preparacion de g muesita

Antes del snalisis se gquitard 1z cortera ¢ la capa suverficial
mohoss del gqueso de modo que se obienza una MUEStTa I'epre-
sentativa del gueso tal como se cohsume babltualmente, La
muestra serg triturads f esntinuacion en un griturador u oo
aparate apropiado ¥ mezclada intimamente, evitando las pér-
didas por eveporacidn.

La muestra ssi préprrads serd conservads en un recipiente
al mbrigo del give hasta su analisis, gue debern eofectniarse e
mismao dla.

2. Determinacidn,

2.1, Inmtroducir sucesivadielts en e matraZ Krlenmeyer apro.
Ximedamente 0,5 gramos de la muestra pesads ennh preetsion,
algunas perlas de vidrio 0 pequefios trozos de porcelanz y 4 m-
lititros de deido sulfurico.

2.2 Calentar con precaucion el matras Erlenmeyer Sobre el
aparato de mineralizacidn.

En cusnto cese la formacion de espuma enfriar a la tempe-
ralura ambiente Afadir con precaucion aigunas gotas de la
solueidn de peroxido de hidrogeno, calentar de nuevo v repetir
eftas operaclones hasta que el contenido del matraz se encuen-
tre Umpic e incoloro,

Durgnte el calenfamiento mezelar el contenido del matraz
de tiempo en tiempe por agitselon. Evitar los sobrecslentamien-
tos locales.

23 Emjuagar el cuelly del matraz con 2 mililitros de agusn
destilada. aproximadamente, v celentar de nuevo hasts gile ¢t
agua se hays evaporado.

2.4. Dejar hervir el liguido durante una media hora después
de la decoloraciin, con €] fin de eliminar todo indicio de per-
tido de hidrdgeno, Evitar log sobrecslentamientos locales

25, Después de la refrigeracidn g la temperaturs amiblente,
traspesar el contenido de! matraz a un matraz aforado de
100 miljlitros; completar hasta el aforo con agua destilada
mezZelar. .

2.8 Lievar con la pipeta 1 milllitro do la Soluelén & un mea-
traz aforado de 50 mililitrog y diluir gon 25 mililitros de agua
destilede aproximadaments, Afadir 20 milflitroa del reactivo de
molibdato y de sulfato de hidrazina, llenar e] msatraz hasta el
aforo cont agua destilads v mezeclar.

2.7. Colocar €] matraz €n agua hirviendo v delar que se for-
me el color durante quince minutos

28. Refrigerar a la femperatura ambiente en aguu fria, §
antes de una hora. medir la densidad optiea con relacién si
ensnyo en klanco {citico 4 g una longitud de onds de 700 nm

3. Preparacién de la curva standerd.

3.1 Dilddr en un matraz aforado 10 mililitros de 1z solueion
normelizeda (ires 4) cont agua destilada v completar hasta 100
mitilitros.

32 Introducir #n cinco matraces aforados de 50 miltlitros,
4, 1, 2, b ¥ 10 millitros de la solurcidn normalivada diluida (ein-
co 3.1) con of fin de ohtener una serie de soluclones, testigos que
cofitengan 0 (valor cero), 10, 20, 50 v 100 sgramos de féefora

3.3. Anadir agun destilada a los mairaces para oblenter un
volumen aproximado de 25 milflitros, anadir 20 mililitroy del
resctivo de molihdato ¥ 42 sulfato de hidrazing, llenar hasta el
aforo con agus destilade, mezelar ¥ realizar las operaciones des-
critas en el apartado elnec 27

34, Enfriar a la temperatura amhiente en agua fria y me-
dir Ja densidsd optica de los testiges con respecto al de valor
cero g untta longitud de onda de 700 nm.

2.5, Determinar la curva standard sefialando jas diferenciss
de densidad Gptica con respecto a Iss cantidades de microgra-
mos de fésforo,

4, Ensavo en blanco.

Efeetuar un ensayo en hlanco sigulendo el procedimiento ex-
presado en el spartsdo cinco 2, pero sin quese.

Sels —Expresion de los refuitados

(. Caleule

1.1 Cenvertir la medida obtenida en el apartzde cines 2.8
vl mirrogrames de fosfore gue se ontengan de ia eurva stan-
dard.

L2 Caieular ¢ comlenico e foslor de n myesiiy por n1e-
bodio de laosaguvienie formuta
l}
conteniga e Fosfore T e
00 < A
donde
P oos la ocantwlad e Fosfors e gramnos oblenidn sesin ed

apartado seis 1.1
Woes gl pesa en Rramos Je 10 moesirid toipads para el and-
lsig,

1 Repraeitetibilidad de los vestifadaos

La diferencia entre [as resultados de dos
vleclitndas  simultineamente, ¢ rapiduniente.
atra por el misime ghalista, no depe exceder
fnsfore por 100 sramog de producto

deteriiinaelioties
yriy después de
de’ 304 gramos de

AL, 19, Defeppingoién def conlenats «n doide o ieo

(g Tiefindeion.

El poreentaje pondderal e useide oiricy ent & gueso v en los
quesns fundidns es el valor exprésada en Tormge de acldo pifrico
anhidro deterininade por el mMerodo que se deseribe a continua-
cidn. que es i de la narma FIL-74A 1 867 e 1a Federacion
Internacianal de Lechevia.

Dos. - —Principlo del meétodo,

Se obtiene uu liltrado elaro por dispersion e 1o muestra
en aghw v clarificacion por lz adieion de avido tricloroacetico.
Et fitrado se trata con piridina ¥ anhidrido acético ¥ se forma
con el Acido eitrico un cothpuestao de color amarilie Bl color
ohtenide s mide poy Jotometriz

Tres ~Reactivos

1. Acido ricioroseético al 30 pur 100 e mesavolumen,
Disolver 300 prsmos de acido irigleToacético en aprus destilada
vodiuir hasta 1000 miilitros

. Piridita,

4. Anhadricio acétieo.

3. SBolueir: normadteada de cibrylo,
de eliruto iriidicn, {2:010-N4y O
Inir hasta 1.800 mulilitros.

Todos ioe reactivon deher ser de colidond snabitics

THaolver 8562 2Zramos
ery agla detiade v di-

Cuatro, —Matalriales,

1. Balanza aualikica,

2. Clorimetro [otoelectricn que
gitud de onda < 328 nm,

3. Bafiomaria g 22 210 C, pon contra] fermostitico

4, Aparzto apropiade pava triturar la nluestra.

5. Tubos de enszayo con tapones: de vidrin o de plistice de
g G 18 x 160 milimetros.

6. Mortero v mann de Dorestana e 30 midilitros aprogima-
damente.

7  Matraces aforados de 5O,

8 Pipetps ¥ bwetss de 1,
Iidtros.

9. Embudos de vidrio de dirmensivners apropladas, por ejem
plo de 5 gentimetros de didmetro

19 Papel de filtre dire, Whatman nimero 540 & v 2 B8
v equivaiente.

Cineo —Métoedo operalorio,

!, Frepnracion de la muesitu

Antes del analisis se guitard 1o corfera o 13 capa soperticial
mohosa del queso, de hode que se obtehigs Una thuestra repre-
gentative del queso tal eomo se consume hanitnalniente. Lu
muestra sera triturada a coninusciom con un fritursdor u oiroe
aparato aproplado v'o mezelada intimamente evitando las pér-
didas por evaporacion. La muestrai asi preperada sera eonser-
vada en un recipiente al abrigo del aire hasta su analisis, que
debera cfectnarse el mismo dia.

2. Determinaciin.

1. Colocar aproximadamentes 05 granmos de la nmestra,
pesada con precigien, en un mortero de porcelana. Dispersar Ia
muestra machacindola con ia mano del mortere ¥ afiadiendo
pequefias cantidzde: de agua callente (80=T0vC).

mermitn leciiras uoung lon-

1300 milititros,
570 8, 12 18 ¥ 2 mi-

100 ¥
13 4
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Traspesar el confenido del morlere » un matral aforasio de
100 mililitros, No debe cmplearse mas de 36 mililitros de asug
aproximadamente. Enfriar a la temperatura ambiente.

2.2, Afadir 40 mililitros de lg solucion de doida. trickereacs-
iien, mezelsr por agitacidn, llenar con aguw destilada hastg el
aforo v mezelar de nueva.

3.3 Dejar reposar & la tewnperatura aaihjente durante trein-
ta minutos ¥ filirar sobre un papel de filtro seoy. Dewechar ls
primers poreiom del filirado hasts que se obtenge un lHauikdo
Hmpido,; se dessghari al Menos 10 milllitres,

24 Introducir, con lg avude de una pipeta, 1 mililitro del
fillradn clare en un bubo de onsayo provisto de tapin.

245, Anadiv sl tube 1,3 miilitros de piriding. Mezclar ¢ oana-
dir inmediatamente 5,7 mililitros de anhidrido acético. Tapar &t
tulo ¥ mezclar intimanente su contenido

2.6, Culocar el tubo sin demora e11 un
v dejarle durante ireints rmingtos,

2.7. Retirar sl tubo del bafiomariz, secaric vy medir la den-
stdad &ptica con relacidn al ensayo en blanco (cince 4) & una
lengitud de onda de 428 nm.. antes de ireinta minutos.

nafiomaria 320 C)

3. Preparecifn de la curva slandard

4.1 Indroducir en seis malraees de 30 mililitros, 0, 4, 3. 12,
16 3 20 miliktros de la solucion normalizuda Qe citrate (tres 4);
afsdir & cada matraz agua destilada hasta obfener un volu-
men aproximado de 25 mililitros.

3.2, Afadir 20 mililitros de la solucion de acido tricloroacd-
tigo (fres 1), mezclar por agitacion, lenar hasia el aforo con
aguz destilada y merelar de nueve

3.3. Introdueir con una pipeta 1 mililitro de eada solucion
standard diluida en tubos de ensayo provistos de tspdm, con el
fin de gbiensr une serle de testigos due contengan 0 (valor
cer), 5¢, 100, 159, 200 v 2350 .gpreamos de icido citrico anhidro, ¥
proceder para cads tubo a las operaciones descritags en los
apartados cinco 2.5 y cineo 2.6 .

3.4. Retirar los tubos del hafiomaria, secarlos v medir Ia
densidad optica de log testigos con relacidn al valor cers, a
ang Iongitud de onda de 428 nni. antes de {reinta minutos.

35 Determinar la curva standard sefinlando las difsren-
cias de densldad dptiea con relacidn a la cantidad de Acido
citrico anhidro en ggramios. tal eomo se indica en et apartado
vinco 3.3

4. Ensayo en blaneo

Efectuar un ensayo #n blanco siguiende el proeedimiento
expresado en el apartado einco 2. pera sin muestra.

Seig, Expresidn de los resultados.

i. Calculo.

1.1, Convertir la cifra obtenida en et apartado cinco 2.7
en pgrarmes de dcido citrico anhidro, por refeérencia o la curva
standard.

1.2. Calcular el contenide en avido eltrice anhidro segin
I~ Térmuia cigyiente: .

C

80 5 W

Contenigdo en dcido citrico anhidre 70
donde:

¢ = apido cifrico en sgramos gue sé eheaentra en el thho e
ensgyo (ver apartado seis 113, ' ‘
W = la masa on gramos de la muestra tonada para e andlisis

2. Reproductibilided de los resuliados,

La . diferencia entre los resultadozs de dos determinaciones
efectuadas simultdneamente o rapidamente, una despuds de otra
por el mismo analista, no dehe exoceder de 0.1 gramo de iecido
citrico anhidro por MW eramos de proditeto.

Art. 28 Delermindcoion del confemide en lpctosd,

Une.  Definicidn.

Por contenido en lactosa del gqueso vy de los guesos tundidos
s¢ entiende Ia masa expresada i porcentaje ponderal de s
sustancias determinedas por el meélodo gue se describe a con-
vinuaecion, gue es el de Ila norma FIL-42:1.967 de }a Feoderaeitn
Internacional de Lecheria.

bos.  Principio del método.

Se prepara. un filtrado claro del quese por dispersion de la
muestra en agua y defecacidn por el métadao del ferrocianuro
dr cine, A una parte de este filtrado se le sfiade uyna solucidn
que confiene un compleio caprico. Se determina gravimétrica-
mente s preeipitade de éxido cuproso formado por la aceién
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ceductara de la lactosa v los resyltados obienidos se convierten,
con la ayuds de tablas, en iactosz anhldra o hidratada.

Tres Reactivos.

1. Bolueién de aulato ge cine: Disolver 30 gramos de suita-
ta de eine eristaliZade (7,80, TH: en agua destilada, cum-
pMetando hasta 100 mililltros

Y. Solieidn de ferrocianmo de potasio: Disolver 13 gramos
de ferrccianure du puatasio cristalizads  KFL.(ONy  3H/O) en
agua destilacds, completando hasto 180 mililitros,

2 Solucion de sulfato de cobre: Disolver 70 gramos de sul-
fato de cobre (C,C00, - 5O en agua destilada, completando
hasts La00 mblilitres vy filtrande 38 es pecesariv,

4 Soluelon de tartrate aleaiino: Disolver 330 grames de
tartrato de sodio-potasio (RN QHO; - 4H.00 y 146 pramos de
hidrésido sédice (N,OH) en agus gestiluda. completando hasla
1.000 milililrus, Dejar repossr dos dias en un frasgo tapado ¥
tilbrar, Lu selucion se deteriorn ad cabo de un clerto tiempo. o
que puede falsear 1 ensayo en hlallco fresulizdos inas ele
vadaost

. Acido mitrico diluido: HNG; al 153-20 por 100 en peso.

6. Alcohwl etilico del % por 190, Puede ser desnaturalizadc
coii: un gdesnaturalizante gpropiado gue no deje rasiduos después
de la evaporaciim.

Los reactives 1 a 4 deben ser de calidad analiftea.

Cuatro. Materiales.
1. Balanza analitica Sensibilidad (1 miligramos.
Estufs a 103Ci22C
Mortero de porcelana de un contcnido aproximado de
300 mililitres v de un diametro intevior de 110 milimetros apro-
yimadaments, con une meno aproplada.

4. Vaso de precigitado de 400 mililitros

5. Crisol filirante de porcelana de uh contenida aproximado
de 35 mililitros ¥ de una porosidad media de 3-15 micras, euvo
peso ne depe variar més de 1,0 miligramos cuande se le aplea
el método operatorlo deserilc en el apartado ciheo 2, siny utili-
zar el queso.

6. Desecadar provste de n agente de desecacion effeasz.
comp el gel de sillce gon indicador de humedad.

7. Matraz aforado de 508 mjlilifros,

% Matraz Erlenmeyer de 500 milimetros,

Y. Pipetas de 25 vy 100 miilitros.

10. Probeta graduada de 20 o 23 milililros

1. Eminuio de vidrio de 150 mitimetros de diametro apri-
aimadamente.

12. Vidrio de reloj destinado n cabrir e vase de precipitado
de 400 mitilitros

13, Varilla de vidrio con proteceion en la punia de goma.

14, Dispositivo de aspiracion de una sueclon media,

15, Mairaz de vacio eony portacrisol.

16, Fillro plegado g filtre plano de porasidad media, de di
mension eorrespondiente al embude del punto 11

2.
3.

»

Cineo-—Métoda operatoric.

1. Preparacion de la muestra para o} ensayo.

Antes del anilisis, s quitard la cortesn o capa superficis!
mohosa del queso, a fin de obiener uyna muestra representativie
del queso tal como habitualnenie se consume. La muestra serd
triturade a eontinuaciim en un rriturador v otro aparato apro-
plade y mezelada intimamente, evitando las pérdidas por evs-
poracion, La muestra asi preparada serd congervada en un ree-
pietife gerrndo haste su andlisis, que deberd efectuarse e mism:
dia.

3 Dwelernringeion,

21 Lavar el crizol Iilirgate con fAcide mirigo diiuido, ci
juagario perfectamenie con agua ealientc ¥ después con 10 mi
Hlitros de alephol Secpr el orism? a 10300 @ 2O durante frein
ta minutes, eniriar en un desecador ¥ pesar.

2.2. Colocar aproximadamenic 10 gramoes de (3 muestra, pe-
sadus exactamente. en un mortero de porcelana,

23, Dispersar la muesig Mmachacandola cot la manoe del
marter, ahadiende paguenias cantidades de agua caliente (80~
T0e C Frasvasar e contenide del moartero & un matraz aforado
de 560 mililitros, Dilnir en 400 milllitros aproximadamente,

24, Anadir 5 miklitros de la solucién de sulfato de einc.
mezelindolo suavemenle por roteeidm del malraz alrededer de
su ¢je, mantaniéhdeio inclingdo. Adndir del mismo modoe § mi-
tilitros de la soiucion de ferrociammo de nobasing

25 Enfriar e contenide del mairaz a 2000 v completar
von spua destilada (s 2000 hasta el aforo.

26 Cerrar el matraz eon un lapon seeo ¥ nezelar inlima-
mente su contenido mediante una agitaeidn enérglea.
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2.7. Filtrar con un papel de {iltro seco, desechando fos pri-
meros ml, del filtrado.

2.8. Tomar con una pipeta 43 milllitros de la sclucén de
suwifato de cobre (tres 3v v 25 mililitros de la solucion de tar-
trato alealine (tres 4 vy llevarlo a un vaso de precipitado de
408 mililitros. Mezclar por movimiento de rojacion. Calentar la
mezela hasta la ebullicion. Anadir 100 mililitros de! flrado de
la muestra eon ayuda d¢ una pipeta, Cubrir el vase con un vi-
drio de reloj y calentar de nueve. Detener el calentamienio
exaclamente sels minutos después de oleanzar nuevaments el
punto de ebullicion,

29, Parp asegurar une ebullicion mas regalar y para eviiar
las proyecciones del liguido, se podrin anadir pequefios trozos
de pledra pomez tratados previamente de la mista maners quv
el crisol y pesados eon este Gliimo.

2.10. Enjuagar el vidric de reloj con un poco de agua des-
tilads callente encima del vaso. Trasvasar todo el contenido del
veso g uh crisol filfrante preparado previamente sapin se ex
pone en cinco 2.1. Para efectuar este trasvase ayudarse de
chorros de agua destilada caliente y de una varilla de vidrio cen
proteceiéh en la punta de goma. Realizer una aspiracidn media.
Kl filtrado debe ser de color azul. Si es ineoloro, repetir el ani-
lisis ufilizando una vantidad mds peqneds de filbrado diluida
en 100 wmililitros.

2.11. Enjuagar cuidadosamente el erigel filtrante con agua
destilada caliente y después pon 10 mililitros de alcohol. Seear
el crisol durante treiniz minutos o 1020 + 2 C, enfriar o un
desecador ¥ pesar.

3. Ensayo fn blance,

Eifzctuar un ensayo en hbianece signwndo el procedimiento
descrito en el apartado cinco 2, pero ufilizando 10 mililitros ds

‘ Helg—Expresitm de log resultados.

1. Caleujo.

! Corregir 1a masa de O0kido ecuproso encontrada en el aniii-

siz de la muesira restandels el resultado del ensayo en blanco.
J Buscar en laz tahias !a cantidad de lactosa anhidra o hidra-
i tada correspondiente a la masa corregida de Sxide cuproso.
| Caleular el contenido en lactosa anhldra o hidratada de la
i muestra con ayuds de la tormula sighuiente:

Congenldn en lactosa anhidra o hidratads 95
HOLGD = A 500~ A

i — — > L3 ¢ = L]
AL 1 Y - B

thonde

A mmags de lactosa aniiudra o hidratada ebeontratds an a
tabla, expresads en grainos
B — masa en gramos d¢ la ninestra de etisayo
V- Valumen del filtrado aoibizado. evprespdo en miblitvos
I NOL:’I

088 cs un factor de correccidn pary compensar gl errgt de
volumen gue resultn de ia presenteia dv materin gtrasa 4 pro-
LEEAR s B muestro.

2. Reproductibilidtad de los resultados

La diferenciz entre los resultados de dos determinaciones
efectuadas simullaneasmente o sucesivamente, uha después de
ia otra por el mismo analistz, no debe exceder de (.15 gramos

ugus destilada en lugar de 10 gramos de queso.

»

" de lactosa anbidra nor 100 gramos de producto.

TABLA PARA DETERMINAE LA CANTIDAD DE LACTOSA | MONQH/DRATADA ¥ ANHIDEA: FN MILIGRAMOS, SEGUN
A CANTIDAD DE OXIDOQ CUPROSG EN MILIGRAMOS

Oxido Lactosa Mo~ 4 yact08n Oxido Lactosa mo- Laetosa Grido i Lortosa mo- Eactos:
CUPTOSO rohideatads anhidrs CUDTORG nohidratada anhidra 1 prasG ; nohidratadn anhidra
1Cu, 0 (0 HonOhyy 10,.Hy, 02 {0u,0; (CLHQ, 0 i H.0,0) (Co ) P CHLD tCLHLQ,
&N mg. IHO! eh mE. en me. 1H.0Y | ony myg. SRR | 1H.01 en mi
on me & mye ' €N ML
1% At EX] £9 A4 184 A . 55.7 529
11 08 R4 50 KM 285 84 ; 6.3 HER]
12 G4 61 51 Ao 0.1 aiy ! GYX+ 542
13 7.1 & 52 wrd 0.8 q] : MG 54,7
14 i T3 53 A 24 gu BR,2 35,3
] &4 8O 54 2T 42,0 ! 584 8.0
18 8.k He 50 B 426 4 9.5 A5
17 a7 9.2 56 248 HY R 95 602 87.2
18 10,2 9.8 37 56 w18 g 6.8 57.8
19 110 10.5 58 q6.2 EX a7 M4 384
28 11.6 11,0 5¢ Y 4h uy 621 590
21 12.8 1 (it} s ; 3586 ¥ 6y W7
22 128 12,3 81 ne2 : R 00 : 6.4 6o
23 13.6 129 fi%4 S i 6.9 10! 4.0 5.3
24 14,2 135 41 19,4 a7.4 102 i .6 614
23 14.8 [ER &4 44}t 3R 1443 ; 8.7 628
25 155 149 85 L% B8 LI 66.0 it
27 162 15.4 6 41,4 485 IS £6.5 63,2
78 if.8 160 ¥ 420 R kL1 §7.2 838
29 175 168 68 427 l 406 15 7.9 fi1.5
30 181 172 i G 133 ! 41,1 HpE 686 €5.2
k3 18,7 1.8 : 0 44 1 i £1.8 b1 69,2 657
12 19,4 18,4 ; g 34,6 | 42.4 10 ; 699 66,4
23 200 19.0 T2 43,3 i 43,0 161 ; 0.5 67.0
34 207 197 7 459 438 132 2 7.6
35 21,2 0.2 T 184 t gd 2 AR aE: 692
38 220 20,9 75 L i 44,8 104 25 68y
¥ 2.8 213 78 479 I 455 115 32 695
38 233 23 b 485 ! 461 16 738 0
b1 238 27 8 492 i 367 157 i 4.5 70.%
40 246 224 i: 4 r i 473 178 ] 751 1.2
4] 95,2 228 3 4 17,5 1l i 8 728
42 954 248 & 3Lt ) 485 ()] ; 76.5 A
42 265 5.2 82 ste ! 49.2 1 [ 1.1 732
s 27,2 258 Y U4 40,3 1 R 3.4
45 27.8 264 84 P31 i 504 12z T84 45
46 2% 5 271 BS 33,7 FH0 134 T8 .0
47 9.1 276 B6 i q naa 195 98
48 5.8 e v Yl 134 ! it 4
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Oxtde Lactesa mo- |  Lactosa Oxide . Lactosa mo- Lactosa Oxigo . Lactosa mo- | lectosa
cunproso nohidratada anhidra cuproso | nohidratada anhidra cuprose | wshidratada |  anbidra
(CuyQ) {CyaHnO,y. Qg0 Cu,ty 1 HCH, Oy {Cy 1Oy ) (Cu 0} (CpHp 0. (00
et mg. 1H.Oj en m. en mg, i THLG) £n my on . 3.0 N me.
en me ! en mg en me.
127 81.0 : O 205 133, 126 4 Pk 1857 1A
128 817 8 206 ; 133.8 1271 284 1564 1171
129 H2.3 TR 207 i 1344 1278 8% 1871 | N
136 330 78.9 208 135.2 1284 288 1878 : 1784
13! axn 785 200 1358 1290 187 188.0 1781
132 A4 802 210 1365 1269 283 1891 1'% 6
133 85.0 80,8 m 1372 1303 289 1898 186.3
H 85.6 B1.% 212 1379 1310 294 196.5 L3R
13h 86.2 820 212 1386 1313 g 1912 1816
13 870 327 214 139.3 1323 292 1915 182,3
137 L 33,3 215 1400 1330 283 1926 183.0
138 88.3 839 218 1408 183.6 284 193.3 1836
139 80 4.6 217 141,3 1.2 285 40 184.3
140 g8 85.1 218 142,0 1349 294 194.7 185.0
141 90,3 85,8 218 1426 1335 287 195.4 185,68
142 910 83,0 220 1433 1361 264 1968.0 1882
143 91.6 5.0 221 144.0 136.8 299 196.7 1869
14 922 876 422 1447 1375 304 1974 187.5
145 919 88,3 223 1454 138.1 30 198! 1882
146 236 889 224 1481 1387 : 1988 1889
147 &3 8536 225 148,8 13985 303 1985 88,5
148 949 2 228 1415 140.1 304 200.2 190.2
149 95.8 80.8 227 148,1 1407 205 2809 1508
156 96,2 914 228 1488 141.4 04 2018 191.5
151 869 923 228 1484 1418 307 202,53 922
152 98 9zn 2 156,1 1428 303 203.0 192,
153 982 983 3 156.8 1433 30y 2037 1935
154 988 9349 32 1514 143.8 30 204 4 194.2
155 9.5 94.5 233 1521 i44.5 311 2062 1949
156 100,2 a5.2 234 1528 1452 312 2059 : 956
137 100.8 858 235 1534 1457 313 208.6 i 196.3
158 1015 86.4 236 154,1 146,4 74 W3 1869
159 1023 7.1 237 154,58 147.1 315 (2084 : BRI
160 G285 9T 238 1554 1476 36 087 1883
141 1835 a8.3 239 156.1 148.3 M7 2095 1956
162 104.2 agn 240 1584 1491 Bk 2102 868
183 1049 9.7 41 15%4 1485 3k 2109 2004
164 16h.6 1003 242 158,1 1502 324 21146 2016
165 6.2 008 243 1587 1608 321 123 T
166 1068 018 44 1564 15t 4 323 2130 2024
167 s 102.2 245 164,1 1531, 323 2137 2034
168 168.2 028 248 180,7 1827 el 2144 i M
189 1085 1035 247 1814 183.3 324 2152 204 4
178 bR 1041 48 1620 153.9 24 2159 2001
171 1102 04T 248 1827 1hd 6 327 2168 205.8
172 1108 1Go4 450 1634 1554 3238 2173 206.4
173 1118 1066 251 1649 1558 J24 2180 27,1
17 112,23 1067 252 1847 156.5 330 2188 2078
YT 1138 1074 253 1654 151.! 31 2185 i MB35
178 1138 1078 254 1680 1577 332 7202 2982
bk 1142 108.6 2585 85,7 158.4 33 2086 2He9
178 11506 1693 256 167,3 134 334 28 205
179 1156 169.8 257 1680 159.8 333 ; 2224 i 2nz
1RO 118.3 1105 258 168 1663 336 2231 ! 2119
1381 1170 11,2 258 1684 1608 337 . 223.8 2126
182 1176 1117 260 e 1615 338 H 224 5 133
183 1183 1124 261 N 162,2 39 2252 ' RS
154 1130 i13: 252 171.3 1627 340 i 2259 2146
185 119,7 1137 282 72,0 1634 i 1266 2153
186 1202 1142 264 1728 1640 o P 222 2158
187 121 0 1150 265 1733 164.6 343 : 278 piad: i
188 1217 : L1156 268 1748 165,3 44 :5 2286 n5.2
138 1324 116.3 287 1747 1664 H5 { 7283 B 2178
194 1230 1189 268 1752 1666 3485 i 23100 ngr
191 1237 1175 265 176.1 167.3 347 2347 2182
92 1242 118.1 270 1763 168.6 8 24 2188
192 1250 118§ 291 1775 Wa.6 44 1321 ! 2205
194 125.6 183 272 1782 169,3 Fo0 2328 w2
195 128.3 12040 293 178.3 1699 51 2335 2218
196 1270 12067 274 1195 1703 352 5342 2225
197 1297 1213 216 1802 1712 353 234,09 R e
188 1284 122.0 298 1809 1719 354 2056 2238
183 1281 1226 ik i 1818 1725 A 236,2 1244
200 - 1287 1232 278 i 823 it od 58 LRI 582
201 1304 1238 ans 1838 1739 m7 23Ny 2258
202 3Lt 1245 280 1836 174 4 358 2384 265
203 igisg 1252 281 1843 175,1 B9 238.1 27,1
A 1324 i 125 8 82 i 1850 1788 60 2298 N8
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P
Oxido Lactosa o Lactosse Oxddo Lactosa tnir | [actosn Oxiclo LACEOHD M ! LACIOE:
CUDTOsO nohidrgtade anhidra SUDPOBO nohidratadae anhldra CUPTE . nohidratads ! arehidtu
{C0,0) { GOy (CLH-O) {Cu) {0y 305 (0, w0} (GO LS. . TR S L 90 A« B
€n my. 1H,0) &n my, eR Mg, iH0) en mg. "I HE ! TH.O0 4 STLAE,
en My, LI, 1IN i
361 240,5 228,5 391 2618 2485 421 F U .
367 2412 229,1 3a2 262,3 2441 42 i 284 5 !
363 2418 2267 93 263.1 2499 473 ! 185, ;
364 2425 2304 354 2638 50,6 ERE i 2864 !
365 2432 2310 95 645 2513 425 ! 2B6.8 !
366 2339 2317 36 2652 2514 426 [ 474 |
387 2446 2324 297 265,9 2H2.6 477 i TRE i
358 2452 2324 M8 268,7 2534 428 ! 89,1 "
369 2459 2336 3949 2674 54,0 429 X 2R84 :
370 248.6 234.3 400 268,1 234,7 430 ! 290.7 :
iy 247,3 234 9 491 268,8 2554 131 291 4 ,
2 2180 2358 402 2696 56,1 432 -
373 248,7 236,3 408 270.8 9568 1334 ;‘ 1930 i
iyl | 2484 2368 404 271,07 2575 434 : 283,3
375 250,1 2376 405 2718 2582 435 2045
36 2508 238.3 406 12,6 258.9 438 2953 ,
377 2516 239,0 407 2732 2595 43 2960 ;22
378 252,3 2387 108 2740 26,3 438 298 .8 j- ZE2.0
378 2530 240,4 400 2749 2610 439 2976 ; o827
380 2537 2410 410 285 281,7 440 298.4 ! RHE
381 2544 241,7 411 296,2 2624 441 2092 2542
382 255,1 2423 412 276,08 263, 443 2994 2848
383 255,8 2430 413 2174 263.8 443 360 o857
384 2566 2435 414 2784 264.5 144 w4 246.3
388 2573 244 4 415 274,1 o685, 145 2022 UETA
388 258,0 245,1 416 2704 2659 446 3.0 2878
387 268,7 2458 417 2806 266.6 447 303.7 I8R5
388 259,% 246,5 418 281.4 267.3 148 %64.5 2804
358 260,2 2472 418 2832 268,1 449 : 2052 : 280
290 260.9 MY 430 283.0 2688 430 ! 060 : 2007
|

MINISTERIO DE LA VIVIENDA

ORDEN de 30 de julio de 1976 por la gue se creg
el eargo de Subdelegado provincial del Ministerio
de la Vigdenda en lay Delegaciones Provinciales de
Madrid y Barceloma.

Husirisimo sefor:

¥l valumen y complejidud de las actuzciones que desarro
Han las Delegacivnes Provinciples del Departsments an Madrig |
¥ Barcelona aconssisn la creacion el cargo de Bubdelegpde |
en cada una de ellas, baio la dependencig directa del respec-
tivo Delegado provinelal

IL

f o,

Por io expuesta, en uso de las facultades eableridns. por Lx
disposieion final tercera de! Decreto 6371668, e 18 de enwvra
y obtenida la aprobacion de lx Presidencls del Gobierno, de
acuerdo con lo dispuesto et el prijiculo 130-2 de fa Ley de Pro-
cedimien(ce Adminigtratiive, esie Minlxlerio ha fenitda o pien
disponer:;

Se ¢rex ¢l eargo de Subdelegado Provineind del Ministerio
de ia Vivienda en las Deleggeinhes Provinewles de Woadrid o
Barcelona,

Fer que ecomuticn o ¥ L parl i eadiociieedtbo o sleeios
Dios guarde 8 V. 1, mmehds adie-

fadrid, 30 de julio de 1870
SHYRTTRS ALFUNED
Hr.

Sibsecrelario del Deparlaimerio

Autoridades y personal

NOMBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO |

ORDEN de 7 de sulio de 197¢ par io que ge dispone

el nombromiento de Voeal de in Comisidn Neciona! !

de Metrologio y Metroleonig gl Ingenisro Gedgrofo .

flusirisimo sefior don Alfonso Pérez Bajo. :
Exemg, 5r.:

Habietdo side noumbrado Jafe del Servicio de

Metrologia de la Direcoldon Ceneral del Instituto Geogrifico y

(lgsét_rt:zstmi el Ingenlero Gederafo llustrisimo sefior don Alfonso
0, '

Esta sidencia de! Gobilarno ha dispueste nombrar Vocal |
de la Comisién Naclonal de Metrologis v Meiroteonis al Inge-

niere Geogralo, Jefe del Serviclo de Metrologia de ln Direccion
General del Institute Geogréfico v Catastral, pustrisimo sefior
don Alfonso Pérez Bajo, de acuerdo von lv dispuesto en el ai-
tieuls segundo del Reglamentn vigenie da la citadn Comizion
Nucional,

Lo digo a V. E, para 5u conocimisnio v efecpos

THos guarde a V. B muchos anos

Madrid, 7 e julio de 1970,

CARRKREO

. Excmo, Sr. Director general del Inslituio Cleogrolico y Catusiral

v Presidente de I Comision Nacional de Metrologia ¥ Metro-
teonia



