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MINISTERIO DE INDUSTRIA ANEXO

AXÁLiSIS 1':OH~L\LES DE :,¡ANTECAS DE CACAO Y CHOCOLATES StN y CON

LEU1E, lOS HEL'I.:,:¡ÓN CON LOS CONTENIDOS Y 1IPOS DE GRASAS

ORDEN de 26 de enero d.g 1974 por la que se esta
blecen los métodos de anüUsis de los chocolates y
manteca de cacao.

Ilustrísimo SCI10r:

Manteca
de cacHo I

Extnleto eté
~eo de choco!a,_~=-sin le~~

Extracto eté·
~eo de chocola
te con leche

(n Con ri;';pccto a la composición en ácidos g::¡¡,;OS, sólo se señalan
JOS at:idotó de inter;';s, en este caso, con fines de control tpueden exlstlr
tPlLaS eh: C13, CJS, e20 y C22J.

!2J P:Uil cuantiticnr los ácidos ClO, C12 y CH. se recomienda em
pleHI" integnl.(lor electl-ónico o efectuar la medida con el método de
3.1t.t¡ra. po!" tiempo dú rútención.

(JI La pres,·,]Cia en camidades supedores al 0,1 por 100 de ácidos
gr¡¡sos de cndon,t lúl"""rior al C14, en una. relación ponderal qua se
5i[üen dentro de los limiLes que so indkan, se tOlmtrá como criterio de
idcntificadón de la g'ru¡;a· de leche; considerándose. por tanto, a la
mUC'5tra como ;;hm:cbtc con !cche~. Sl Jos ácidos existen, pero no se
,atishCCll las reiaclGlW3 pr-opu('!ltas, huy qua admitir que provienen
ie una grasa rii'>tirHil el" la de la leche; clasificándose al chocolate en
:l! grupo de "¡:;honJhtes sin !eche* y apHc{¡ndole. para la identificación
:le "la grasa, los citerias que se !Señalan en la columna correspondiente.

l-ll En 10 que ré'S(ll'cLt al contC'll1.do C'u ácido linoJóico, y con el fia
::le tener eli cuenta la incidencia que pueca tener la adición de licitina
"J.I chocolate, en la prvpoil;ión autorizada, so considera como límite m¿"

3{)

:.:imo tolo;"able un incremento dado por la expresión, -O; siendo G el

conl{'nido de materia. grasa total del chocolate.
{s} La c0l11Pos;dón en % relativa, dentro de los ústeroles vegetales.

jebe estar comprendida enlre 105 valores CHablecidos para la manteca
Je caCHO,

No/as al cuadro de valores

(3)

(3)

(3)

(3)

0,0- 0,1 0,0- O,l (3)

0,0-- 0,2 0,0- 0,2 (3)

23,0--:30,0 23,0-30,0 22,0-31,0
0,0---':':: 1,0 0,0- 1.0 0,0- 1,7

0,0- 0,2 0,0- 0,2 0,0- 0,5
31,0-37,0 :n,O-37,v 25,0--37,0
:ll,O-38,O 31,0-38,0 27,0-38,0
1.5- 42 1,5- 4,2 f4) 1,5- 4,2 C4l
0,0- 0.3 0,0- 0,3 0,0- 1,2
0,0-· 1,5 0,0- 1,5 0,0- 1,5

Presencia
8-12 (S)

20--30 (S)
55-70 {S)

~l

32-41
1,456-1,458

2,3- 4,5

0,8- 1,5

1,0- 1,6

Puede haber
presencia

-----==-===

0,8- 1,2

a2-42
,456---1,459

0,6- 0.9

Ausencia

0,0- 2,5
3 -12

20 -30
55 -70

0,8- 1,2

0,6-- 0.9

0,0-- 2,5
8 -12

20 -30
55 -70

32-41
1.456-1.458

{,¡.tervaIGS pura la
('omposicí6n de es

teroles

Indíce de yodo
Indíce de i't:fracción
Residuo insaponifi-

cable

Relaciones de los
ácido::: grnso:::

Composición en
cicidos gra<;os {tJ

[% en peso de és
teres metihcos)

Butírico tC4)
Cs.próico {Col
Capri¡ico (CiH
C:iprico leto) l2)
Lauríco (C12) (2)

MirÚitlco {Cl-t) {2J.
PalmHico (CIG)
Palmí to!<~ico (C 16:..::)
!IClpta(Lcanóico

tel7)
Est,('árico fC13)
Ol0ico (C1!5,--,-")

Línolé-ko (C1W=)
f.inoléico (CW:1=)

}\raqu]c;¡ tC20J

MirísLico (C14l (21.

Lúurico (Ci2l (2) ... J
UlUrico (C1"2.J (2) "'}
Cá prito {C !O). "
Oléico (CI8=) .)
Este;,irico tel8) .f
11;,llmiUco (C16) .... ,
Olóico (ClfL:=) 1"

ü 16ico {Clf;~:'l "'1
Lino:éic:o (ellr' =) ... ]

D<::otcrmí nación de
;sómeros oTnHls~

ColesteroJ
Campes1l:roi
Stigmastcrol
H-Sitüstero!

HOla. Sr. Director geryeral de Industrias TexLiles, Alimentarias
y Diversas.

Han sido frecuentes y muy polémicos, en aigún momento
próximo, los juicios en torno a la fabricación de chocolate en
nuestro país. La Administración, preocupada con el temu. ha
discutido, junto a los interesados, la cuestión planteada, He·
gando a la conclusión de que es muy util andar un camjno
en el que el objetivo final sea siempre la dofensa del consumo.

Sin perjuicio de llegar, a corto plazo, a la promulgación de
una Reglamentación sectorial adecuada, parece necesario ini
ciar esta labor con la implantaciqn de unas normas ünicas y
de aplicación obligatoria para la realización de los anáiisis de
chocolate y manteca de cacao. Con esta disposición, por tanto,
se atiende a un doble fin: En primer lugar, al fomento de la
calidad en los productos terminados, 8apecto por el que debe
velar el Ministerio de Industria, conforme al artículo 61, linO.

del texto refundido de la Ley del PIBu de Desarrollo, apr0b.ado
por Decreto 1541/1972, de 15 de junio; en segundo término, se
pone fin a un trato discriminatorio entre los fabrican tos; quie
nes, ante la utilización de métodos analíticos diver:::,os por los
laboratorios, se encontraban en una situación de desigualdad
comparativa.

La Orden ministcrial ha sido di';ClIJida y su:c;lantivam,,'nte
elaborarla por todos los intt!r"sndos en la materia, en el seno
de la Comisión 34, del Instituto de Racionalización y Normali
zación del Patronato .Juan de la Cierva»; en la que, junto a
los Ministerios de Industria, de Agricultura y de Comercio, han
colaborado la Agrupación Nacional de Fabricantes de Choco¡g·
te del Sindicato Nacional de la Alimentación, la Agrupación 2.'
del Sector Lácteo del Sindicato Nacional de Ganadería, la Es
cuela do BmmatoJogía, el Instituto de Productos Lácteos y

Derivados GH:SüS y el Institl<to de la Grasa y Derivados.
En su virtud, de acuerdo con las facultades reconocidas en

los artículos 4.", CJ, de la Ley de 24 de noviembre de 1939,
sobre Ordenación y Fom~nto de la Industria Nacional. y BL llno
del Decreto 1541/1972, de 15 de junio, qlle recoge el te::to n;fun
dido de la Ley del Plan de DcsarroJio.

Este Ministerio ha resuelto lo siguiente'

Lo que comunico a V, 1. para su conocimiento 'i (!fcdos.
Dios guarde a V. 1. muchos años.
Madrjd, 26 de ellero de 1974.

Art.iculo J." Se establece como mütodo oUcial o:)ligat.orio
par}\. análisis de choc(1;;¡te y gl'asa de caCWI el especificado a
conlínuacion:

al Examen organolóptlco, según nocma OI (.C 2E/190:<

bJ Humedad, según norma O.Lec. :~¡;'>1952.

d Conizas, segun norma O.Lee. 4a-E/1952.
dl Nitróg~no total (proteínas), según norma OLCe. 6<1' 1972
el Protei';as de kehe, según norma OJ.C.C 6b-E J19,n
fl GrasH total. s~gún norma O,LC.C. 3a/1972.
gl Lecitina, según norma A.O.A.C. DOi9,
h) tactosa, según norma o.I.c.c. Ic-E, lfj50.
il Sacarosa, según norma O.Le.C. 7b-Ed950
jJ Extracción de la gr:lsa, según norma A.GAC J:.w:r;.
k) Indice de yodo, según norma UNE 50 013.
lJ Indicc de refracción, s¡;gún norma UNE 55 015.
m} Residuo insaponificable, según norma UNE 55 00,1
n} Composición en acidos gn.¡SOS por cromatografía g'J. ¡cosa.

scgLin norma UNE 55 037.
ñ) Análisis de esterolüS por cromatografía gaseosa, según

norma UNE 55 019,
o} Pcescncia de isómeros lean:; por e:;p8c:lroscopia infrarro

ja, segun norma UNE 55 112.

Art. 2." Se consideran análisis normales de mantecas de ca
cao y chocolatl's y, por tanto, mantecas da cacao y chocolates
no adulterados, en r,-~Jac¡ón con los contenidos grasos, aquellos
que n'spondan a los valores recogidos en el anexo de esta
Orden.

SANTOS BLANCO


