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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 17 de septiembre de 1975 por la que se
aprueban las normas de calidad para jamon coci-
do, fiambre de paleta y pastel de cerdo, destinados
al mercado nacional.

19980

Excelentisimos sefiores:

. De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973, de 17 de
mayo, por el que se regula la normalizaciéon de productos ga-
naderos en el mercado interior, como medio para conseguir
una mayor transparencia del mercado, para corregir determi-
nados defectos de los circuitos comerciales, para garantizar al
consumidor la calidad. de lo que adquiere y para orientar la
producciéon por cauces cualitativos, reunida la Comisién Espe-
cializada de Normalizacién de Productos Ganaderos, visto el
informe favorable de la Comisién Interministerial para la Or-
denacién Alimentaria, de conformidad con los acuerdos  del
F. O. R. P. P. A. y a propuesta de los Ministerios de la Gober-
nacion, de Agricultura y de Comercio,

‘Esta Presidencia del Gobierno ha tenido a bien disponer:

Primero.—Se aprueban las normas de calidad para jamoén
cocido, paleta cocida, fiambre de paleta y pastel de carne de
cerdo, que figuran en los anejos 1, 2, 3 y 4, respectivamente,
de esta Orden.

Segundo.—Las determinaciones analiticas se realizaran se-
gun los métodos especificados en el anejo 5 de esta Orden.

Tercero.—Para aquellos productos que respondan a los re-
quisitos establecidos en las normas, sélo podran utilizarse las
denominaciones que figuran en las mismas.

Cuarto.—La presente Orden .entrara en vigor, en fodo el
territorio nacional, a los seis meses de su publicacién en el
«Boletin Oficial del Estado», con respecto a la adecuacion de
las industrias a las nuevas exigencias,
para conseguir el agotamiento de lag existencias, adquiridas con
anterioridad a la publicacién de esta norma, por los estable-
cimientos de venta.

Quinto.—De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 11 del
Decreto 1043/1973, de 17 de mayo, los Ministerios de la Gober-
nacién, de Agricultura y de Comercio ejerceran las funciones
de control y vigilancia de lo dispuesto en la presente Orden,
dentro del ambito de sus respectivas competencias y a través
de los organos administrativos correspondxentes que se cooOr-
dinaran en sus actuaciones.

Lo digo a VV. EE. a los procedentes efectos.
Dios guarde a VV. EE.
Madrid, 17 de septiembre de 1975.

CARRO

Excmos. Sres. Ministros de la Gobernacion, Agricultura y Co-
mercio.

ANEJO 1

Norma para jamoén cocido
1. Nombr. de la norma.
Jamon cocido.
2. Objeto de la norma.

Definir las caracteristicas de calidad y presentacién que debe
reunir el jamon cocido.

3. Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplica al jamén cocido que se comer-
cialice en el mercado nacional o se fabrique con destino al
mismo. Se exceptua el denominado «Jamén en dulces.

4. Descripcion.

El producto deberda prepararse con carne de uno de los
miembros posteriores del cerdo, separado del resto del costado

vy a los nueve meses:

-

en un punto no anterior al extremo del hueso de la cadera,
excluyendo la carne triturada o picada. Deberan quitarse todos
los huesos, cartilagos, tendones y ligamentos sueltos. Podran
quitarse o no, a voluntad, la piel y la grasa. La carne debera
someterse a la accién de la salmuera y podr4 ahumarse y tra-
tarse con especias. El tratamiento térmico conocido con el
nombre de coccién y el tipo de curado y de envasado deberan
ser suficientes para asegurar que el producto se mantenga in-
alterado en condiciones normales de almacenamiento y comer-
cializaci6n.

Para los envases iguales o inferiores a 500 gramos de peso
bruto se admite la presencia, como maximo, de tres trozos de
jamon.

5. Factores esenciales de composicion.y calidad.

5.1. Caracteres organolépticos:

5.1.1. El producto debe ser susceptible de partirse en lon-
chas y éstas presentar solidez y ligazén suficiente.

5.1.2. Forma:

— Pera o mandolina.

— Prismatica.

— Cilindrica.

5.1.3. Dimensiones: Variables.

5.1.4. Peso: El peso puede ser variable.

5.1.5. Aspecto externo: La superficie exterior debe ser con-
sistente, lisa, regular, sin grietas ni hundimientos ostensibles,
pudiendo ir recubierta por una fina capa de gelificantes auto-
rizados.

5.1.8, Superficie del corte: Compacta, de color sonrosado,
de sabor agradable y aroma suave y peculiar. Debe carecer de
grasa afiadida y gelificantes ostensibles en su interior, Debe
carecer de ojos manifiestos.

5.2. Materias primas:

5.2.1. Materias primas esenciales. .
5.2.1.1. Carne de jamén exclusivamente.
5.2.1.2. Agua: El agua para la salmuera debe ser potable y

cumplir con los requisitos establecidos en la secciéon 1.8 del
capitulo XXVII del Cédigo Alimentario Espariol.

5.2.1.3. Sal (sal comun): Es la sal piedra, marina o mine-
ral, purificada por lavado o por disolucién seguida de cristali-
zacién. Los caracteres y composicion minima de la sal seran
los establecidos en el Coédigo Alimentario Espariol.

5.2.2. Materias primas facultativas.

5.2.2.1, Azucar.

5.2.2.2, Miel.

5.2.2.3. Gelatina

5.2.2.4. Especias, aderezos y condimentos.

5.2.2.5. Sustancias aromaticas autorizadas por la Dilreccién

Genera] de Sanidad que puedan transmitir al jamén algunas ca-
racteristicas organciépticas.

8. Aditivos alimentarios.

Se podran emplcar facultativamente cualquiera de los aditi-
vos que figuran en la siguiente relacion y en las cantidades
maximas que se especifican:

6.1. Agar-agar: Canudad limitada por la correcta practica de
fabricacion.

6.2. Alginatos y sus sales sédicas y potasicas: Cantidad li-
mitada por la correcta practica de fabricacion.

6.3. Carraginates: Cantidad limitada por la correcta prac-
tica de fabricacion.

6.4. Aromatizantes naturales y sus equivalentes sintéticos
autorizados por la Direccién General de Sanidad: Cantidad li-
mitada por la correcta practica de fabricacion.

8.5. Agentes de humo natural y sus extractos y "equivalen-
tes sintéticos autorizados por la Direccién General de Sanidad:
Cantidad limitada por la correcta practica de fabricacién.

8.8. Citratg, sal sddica: Cantidad limitada por la correcta
practica de fabricacidon.

8.7. Acido ascérbico y sus sales sédicas: 500 mg/kg. neto de
producto acabado, expresado en acido ascdrbico.
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¢8. Nitratos, sales sédicas o potéasicas: 500 mg/kg. neto de
producto acabado, expresado en nitrato sédico.

6.9. Nitritos, sales sodicas o potasicas: 200 mg/kg. neto de
producto acabado, total de nitrito expresado en nitrito sédico.

6.10. Fosfatos (mono-, di- y poli-) sales sédicas o potasicas:
3.000 mg/kg. neto de producto acabado, solos o combinados,
expresado en P, Os.

7. Higiene.

7.1. La carne de jamén empleada para la fabricacién -de
este producto procedera de animales que hayan sido some-
tidos a inspeccién ante y post-mortem, debiéndose. exigir los
oportunos certificados que especifica la legislacién vigente.

7.2. Queda prohibido el uso de carnes que hayan sido
expuestas & contaminacion, en la elaboracién o manejo, o que

se les haya adicionado cualquier. sustancia que las haga
impropias para el consumo humano. .
7.3. El almacenamiento de materias primas se efectuara

de forma que se evite su-deterioro o contaminacién.

7.4. El' tratamiento térmico en combinacién con el curado
sera suficiente para asegurar que el producto no se altere,
ni sea peligroso para la salud publica, en las. condiciones
normales de almacenamiento y comercializacion, debiéndose
alcanzar en un momento al menos la temperatura de 68,9°
centigrados en el centro del producto.

7.5. En el caso de que los envases después de su trata-
miento térmico se enfrien con agua, ésta deberd ser potable
o haber sido tratada apropiadamente, a fin de no constituir
peligro para la salud humana. Si el agua para enfriamiento
se hace recircular debera desinfectarse apropiadamente con
cloro o por cualquier otro procedimiento autorizado por la
Direccién General de Sanidad antes de una nueva utiliza-
cién. La adicién de. cloro sera tal que exista una proporcién
no menor de 0,5 partes por millén de cloro libre en el punto
de uso, después de un tiempo de contacto superior a veinte
minutos.

8. Composicion.

El jamoén cocido sobre producto libre de grasa debera cum-
plir como minimo con la siguiente composicidn:

8.1. Proteina total, minimo 17,3 por 100.

8.2. Sustancia anadida (incluida salmueral,
por 100. -

8.3. Humedad tal, que la relacién agua/proteinas sea igual
0 menor de 4,13.

8.4. Prohibicion de adiciéon de féculas.

8.5. Prohibicion de adicién de proteinas extranas.

maximo 13,7

9. Tolerancias.

En cada pieza presentada al comercio no se admitira to-
lerancia alguna en las dosis de aditivos alimentarios auto-
rizados y caracteristicas fijadas en el apartado anterior.

En el peso neto se admitira la siguiente tolerancia méxima
por envase.

Porcentaje
Envases de peso neto hasta 500 gramos ............. +5
Envases de peso neto comprendido entre 500 y 1.000
[24 ¢ 1 01 Lo - T D +3
Envases de peso neto comprendido entire 1.000 y
2,000 Bramos ..................... SO PP P PR PPPPIRI t2
Envases de peso neto superior a 2.000 gramos ...... +1

Sieinpre que los porcentajes obedezcan a errores y sin

que sea, por tanto, una constante admitida en todas las
unidades de la partida. -
10. Envasado. «

Cada pieza se presentara al comercio obligatoriamente en-
vasada, utilizando materiales impermeables al vapor de agua,
o en envases rigidos siempre que su cara interna se halle
totalmente recubierta de barnices especiales protectores o que
el producto esté protegido por materiales impermeables, en
todos los casos autorizados por la Direccion General de Sa-
nidad. .

11. Etiquetado y marcado.

La rotulacion debera efectuarse por litografia del envase.
Excepcionalmente, se admite la utilizacion de etiqueta per-
fectamente adherida. En ambos casos se hara constar:

11.1. Nombre del producto: Jamén cocido.

11.1.1. En los envases de peso bruto igual o inferior a
500 gramos se indicara el nombre del producto, ‘de forma tal
que ocupe al menos el 20 por 100 de la superficie de la cara
superior,
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11.2. En el caso de que el producto se haya elaborado con
su piel, debera indicarse en caracteres del mismo tamaifo
que los empleados para denominar el producto. ‘

11.3. Asimismo 'y en caracteres de dos milimetros como’
minimo, debera declararse cualquier -adicién que haya pro-
percionado alguna caracteristica organoléptica particular.

11.4. Debe declararse también en caracteres de cinco mi-

limetros como minimo que el producto ha sido ahumado cuan-

dc ha sufrido este tratamiento.

11.5. Debera contener una relacién cualitativa de ingre-
dientes .en orden decreciente segin la proporcién, con ex-
cepcioén del agua. - :

11.6. El peso neto se indicar4a en unidades del sistema
métrico decimal. . .

-11.7. El nombre o razén social de la Entidad productora
y docalidad de fabricacion, asi como numero de registro en
la Direccion Genetal de Sanidad.

11.8. La fecha de elaboracin y el numero de lote que
pueden indicarse en clave.

11.9. Instrucciones para su almacenamiento 'y conserva-
cién. En su caso, se mencionara: «semiconserva; consérvese
entre 0°y 5° C». .

En el caso de utilizar etiquetas y no litografia, si se trata

- de envase metalico, debera figurar trpquel’a.do en el mismo,

del interior al exterior, el numero de registro del fabricante
en la Direccién General de Sanidad, la fecha de fabricacién y
el numero de lote. : N '

ANEJO 2
Norma para la paleta cocida
1. .Nombre de la norma.
Paleta cocida. '
2. Objeto de la norma.

Definir . las caracteristicas de calidad y presentacién que
debe.reunir la paleta cocida.

3. Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplica a la paleta cocida que se
comercialice en el mercado nacional o se fabrique con des-
tino al mismo. .

4. Descripcion.

El producto_ debera prepararse con carne de uno de los
miembros delanteros del cerdo, excluyendo la carne triturada
o picada. Deberan quitarse todos los huesos, cartilagos, ten-
dones y ligamentos sueltos. Podran quitarse o no, a voluntad,
la piel y la grasa. La carne debera someterse a la accién
de la salmuera y podra ahumarse y tratarse con especias.
El tratamiento térmico, conocido con el nombre de coccién,
y el tipo de curado y envasado deberan ser suficientes para
asegurar que el producto se mantenga inalterado en condi-
ciones normales de almacenamiento y comercializacion.

Para los envases iguales o inferiores a 500 gramos de peso
bruto se admite la presencia, como maximo, de tres trozos
de paleta.

5. Factores esenciales de composicion y calidad.
5.1. Caracteres organolépticos:

5.1.1. ;El producto debe ser susceplible de partirse en lon-
chas, y éstas presentar solidez y ligazén suficiente.

5.1.2. Forma:

Pera o mandolina.
Prismatica.
Cilindrica.

5.1.3. Dimensiones: Variables.

5.1.4. Peso: El peso puede ser variable.

5.1.5. Aspecto externo: La superficie exterior debe ser con-
sistente, lisa, regular, sin grietas ni hundimientos ostensibles,

. pudiendo ir recubierta por una fina capa de gelificantes auto-

rizados.

5.1.6. Superficie del corte: Compacta, de color sonrosado,
de sabor agradable y aroma suave y peculiar. Debe carecer
de grasa afadida y gelificantes ostensibles en su interior.
Debe carecer de ojos manifiestos.

5.2. Materias primas.

5.2.1. Materias primas esenciales.

5.2.1.1. Carne de paleta exclusivamente.

5.2.1.2. Agua: El agua para la salmuera debe ser potable
y cumplir con los requisitos establecidos en la seccién pri-
mera del capitulo XXVII del Cédigo Alimentario Espafiol.
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5.2.1.3. Sal (sal comun). Es la sal piedra, marina o mi-
neral, purificada por lavado o por disclucién seguida de
cristalizacion. Los caracteres y composicién minima de la
sal seran los establecidos en el Cédigo Alimentario Espaifiol.

5.2.2. Materias primas facultativas.

5.2.2,1. Azucar.

5.2.2.2, Miel.

5.2.2.3. Gelatina.

5.2.2.4. Especias, aderezos.y condlmentos

5.2.2.5. Sustancias aromaticas autorizadas por la Direcciéon

General ‘de Sanidad que puedan transmitir a la paleta cocida
algunas caracteristicas organolépticas.

6. Aditivos alimentarios.

Se podran emplear facultativamente cualquiera de los adi-
tivos que figuran en la siguiente relacion y en las cantidades
que se especifican:

6.1. Agar-agr:
de fabricacién.

6.2. Algmatos y sus sales sodlcas y potasicas:
limitada por la correcta practica de fabricacion.

6.3. Carraginatos: Cantidad limitada por la correcta prac-
tica de fabricacidn.

6.4. Aromatizantes naturales y sus equivalentes sintéticos
- autorizados por la Direccidn General de Sanidad: Cantidad
limitada por la correcta practica de fabricacién.

6.5. Agentes de humo natural y sus extractos y equiva-
lentes sintéticos, autorizados por la Direccién General de
Sanidad: Cantidad limitada por la correcta practica de fa-
bricacion.

6.6. Citrato, sal sddica: Cantldad hmltada por la correcta
practica de fakricacién.

6.7. Acido ascdrbico y sus sales sodicas: 500 mg/kg. neto
de producto acabado, expresado en acido ascoérbico.

6.8. Nitratos, sales sodicas o potasicas: 500 mg/kg. neto
de producto acabado, expresado en nitrato sédico.

6.9. Nitritos, sales sodicas o potasicas: 200 mg/kg. neto
de producto acabado, total de nitrito expresado en nitrito
sodico.

6.10. Fosfatos (mono-, di- y poli-) sales sodicas o pota-
sicas: 3.000 mg/kg. neto de producto acabado, solos o combi-
nados, expresado en P; Os.

Cantidad limitada \por la correcta practica

7. Higiene. g
7.1. La carne de paleta empleada para la fabricacion  de
este producto procedera de animales que hayan sido some-
tidos a inspeccién ante y post-mortem, debiéndose exigir los
oportunos certificados que especifica la legislacién vigente,

2.. Queda prohibido el uso de carnes que hayan sido ex-
puestas a contaminacion, en la elaboracion o manejo, o que
se les haya adicionado cualquier sustancia que las haga im-
propias para el consumo humano.

7.3. El almacenamiento de materias primas se efectuara
de forma que se evite su deterioro o contaminacion.

7.4. El tratamiento térmico en combinaciéon con el curado
sera suficiente para asegurar que el producto no se altere,
ni sea peligroso para la salud publica, en las condiciones
normales de almacenamiento y comercialzacién, debiéndose
alcanzar en un momento al menos la temperatura de 68,9°
centigrados en el centro del producto.

7.5. En el caso de que los envases después de su trata-
miento térmico se enfrien con agua, ésta debera ser potable
o haber sido tratada apropiadamente, a fin de no constituir
peligro para la salud humana. Si el agua para enfriamiento
se hace recircular, debera desinfectarse apropiadamente con
cloro o por cualquier otro precedimiento autorizado por la
Direccion General de Sanidad antes de una nueva utilizacién.
La adicion de cloro sera tal que exista una proporcién no
menor de 0,5 partes por millén de cloro libre en el punto de
después de un tiempo de contacto superior a veinte
minutos.

8. Composicion.

P
La paleta cocida sobre producto libre de grasa debera cum-
plir,. como minimo. con la siguiente composicion:

8.1. Proteina total minimo, 16,6 por 100.

8.2. Sustancia afadida (incluida salmuera), méaximo 13,7
por 1C0.

8.3. Humedad tal, que la relacién agua/proteina sea igual

o mencr de 4,13 por 100.
8.4. Prohihicién de adicion de féculas.
8.5. Prohibicion de adicion de proteinas extranas.

Cantidad

.

9. Tolerancias.

En cada pieza presentada al comercio no se admitira to-
lerancia alguna en las dosis de aditivos alimentarios auto-
rizados y caracteristicas fijudas en el apartado anterior.

En el peso neto se admitira la siguiente tolerancia ma-
xima por envase:

Porcentaje
' —
FEnvases de peso neto hasta 500 gramos. .............. . 5
Envases de peso neto comprendido entre 500 y 1.000
ETAYNIOS  t.ovieriinireririaeneenesterarssssaresntannstosarsessisciensennns +3
Envases de peso neto comprendldo entre 1.000 y
2,000 BYAIMNOS .i.eiiriniiniieriieiinrereennereneraneeetrnneesnnsrannns + 2
Envases de peso neto superior a 2.000 gramos ......... +1

Siempre que los porcentajes obedezcan a errores y sin
que sea, por tanto, una constante admitida. en todas las uni-
dades de.la partida.

10. Envasado.

Cada pieza se presentari al comercio obligatoriamente en-

‘vasada, utilizando materiales impermeables al vapor de agua,

o en envases rigidos, siempre que su cara interna se halle
totalmente recubierta de barnices especiales protectores o que
el producto esté protegido por materiales impermeables, en
todos los casos autorizados por la D1recc10n General de Sa-
nidad.

11.

La rotulacion debera efectuarse por litografia del envase.
Excepcionalmente, se admite la utilizacion de etiqueta perfec-
tamente adherida. En ambos casos se hara constar:

11.1. Nombre del producto: Paleta cocida.

11.1.1. En los envases de peso bruto igual o inferior a
500 gramos se indicarad el nombre del producto, de forma tal
que ocupe al menos el 20 por 100 de la superficle de la cara
superior. -

11.2. En el caso de que el producto se haya elaborado con
su piel, debera indicarse en caracteres del mismo tamaio
que los €mpleados para denominar el producto.

11.3. Asimismo y en caracteres de dos milimetros como
minimo debera declararse cualquier adicién que haya pro-
porcionado alguna caracteristica organoléptica particular.

11.4. Debe declararse también en caracteres de cinco mi-
limetros como minimo que el producto ha sido ahumado cuan-
do ha sufrido este tratamiento. )

11.5. Debéra contener una relacién cualitativa de ingre-
dientes en osden decreciente segun la proporcién, con ex-
cepcion del agua.

11.6. El peso neto se indicarda en unidades del sistema mé-
trico decimal.

11.7. El nombre o razon social de la Entidad productora
y localidad de fabricacién, asi como numero de registro en
la Direccion General de Sanidad.

11.8. La fecha de elaboracién y el numero de lote que
pueden indicarse en clave. .

11.9. Instrucciones para su almacenamiento y conserva-
cion. En su caso, se mencionara: <Semiconserva: consérvese
entre 0° y 5° Cs. -

En el caso de utilizar etiquetas y no litografia, si se trata
de envase metalico, debera figurar troquelado en. el mismo,
del interior al exterior, el numerc de registro del fabricante
en la Direccion General de Sanidad, la fecha de fabricacion
y el numero de lote.

Etiquetado y marcado.

ANEJO 3
Norma para el fiambre de paleta

1. Nombre de la norma.
Fiambre de paleta.
2. Objeto de la norma.

Definir las caracteristicas de calidad y presentacién que
debe reunir el fiambre de paleta.

3. Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplica al fiambre de paleta que se
comercialice en el mercado nacional o se fabrique con des-
tino al mismo.

4. Descripcién.

Es el producto constituido por carne no desmenuzada ni
picada de la paleta, procedente de animales domésticos de
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la espécie porcina, excluidos los verracos, desprovista de hue-
sos, cartilagos y practicamente de tendones y ligamentos, sal-
muerizada, adicionada o no de féculas, opcionalmente ahu-
mada, desprovista o no de piel y grasa, sometida a madu-
racion, envasada en recipientes cerridos y tratada térmica-
mente de forma que se asegure que el producto mantendra
sus caracteristicas en condiciones adecuadas durante los pro-
cesos de almacenamiento y comercializacién.

Para los envases iguales o inferiores a 500 gramos de peso
bruto, el contenido estara formado por un méximo de cinco
trozos de magro de paleta.

5. Factores esenciales de composicion y calidad.
5.1, Caracteres organolépticos.

5.1.1. El producto debe ser susceptible de partirse en lon-
chas y éstas presentar solidez y ligazén suficiente,

5.1.2. Forma: Prismatica o cilindrica.

En los envases cuyo contenido sea de peso igual o inferior
a 500 gramos se admite cualquier forma.

5.1.3. Dimensiones: Variables.
5.1.4. Peso: El peso puede ser variable.
5.1.5. Aspecto externo: La superficie exterior debe ser con-

sistente, lisa, regular, sin grietas ostensibles, pudiendo ir re-
cubierta por una fina capa de gelificantes autorizados.

5.1.6. Superficie del corte: Compacta, de color sonrosado.
Debe carecer de grasa afadida y gelificantes ostensibles en
su interior. - )

5.2. Materias primas.

5.2.1. Materias primas esenciales.

"5.2,1.1. Carne de paleta exclusivamente.

5.2.1.2. Agua: El agua para la salmuera debe ser potable
y cumplir con los requisitos establecidos en la seccién pri-
mera del capitulo XXVII del Cédigo Alimentario Espariol.
. 5.2.1.3. Sal (sal comun). Es la sal piedra, marina o mineral,
purificada por lavado o por disolucién seguida de cristali-
zacién, Los caracteres y composicién minima de la sal seran
los establecidos en el Codigo Alimentario Espariol.

5.2,.2. Materias primas facultativas.

5.2.2.1. Azucar.

5.2.2.2. Miel.

5.2.2.3. Féculas o almidones: En cantidad no superior al
5 por 100 sobre producto neto acabado. -

5.2.2.4, Solidos de jarabe de maiz, jarabe de maiz o jarabe
de glucosa en cantidad inferior al 2 por 100, individual o co-
lectivo, sobre producto neto terminado.

5.2.2,5. Concentrados proteicos: En cantidad
1 por 100 sobre producto neto acabado.

5.2.2.6. Gelatina.

5.2.2.7. Especias, aderezos y condimentos.

5.2.2.8. Sustancias aromaticas autorizadas por la Direc-
cién General de Sanidad que puedan transmitir al fiambre
de paleta algunas caracteristicas organolépticas.

5.2.2.9. Colorantes autorizados por la Direccién General
de Sanidad.

8. Aditivos alimentarios.

inferior al

Se podran emplear facultativamente cualquiera de los adi-
tivos que figuran en la siguiente relacién y en las cantidades
maximas que se especifican:

8.1. Agar-agar: Cantidad limitada por la correcta prac-
tica de fabricacién.

8.2. Carraginatos: Cantidad limitada por la correcta prac-

tica de fabricacién.

8.3. Alginatos y sus sales sédicas y potasicas: Cantidad li-
mitada por la correcta practica de fabricacion.

8.4. Aromatizantes naturales y sus equivalentes sintéticos
autorizados por la Direccibn General de Sanidad: Cantidad li-
mitada por la correcta practica de fabricacion.

8.5. Agentes de humo natural y sus extractos y equiva-
lentes sintéticos autorizados por la Direccién General de Sa-
nidad: Cantidad limitada por la correcta practica de fabri-
cacion.

68.8. Citrato, sal sodica: Camtidad limitada por la correcta
practica de fabricacion.

8.7. Acido ascoérbico y sus sales sédicas: 500 mg/kg. mneto
de producto acabado, expresado en &acido ascérbico.

8.8. Acido guanilico, sal sédica: 500 mg/kg. neto de pro-
ducto acabado, expresado en &cido guanilico.

6.9. Acido inosinico, sal s6dica: 500 mg/kg. neto de pro-
ducto acabado, expresado en acido inosinico.

6.10. Glutamato monosddico: 2.000 mg/kg. neto de pro-
ducto acabado, expresado en &cido glutamico.
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6.11. Nitratos, sales sédicas o potésicas: 500 mg/kg. neto
de producto acabado, expresado en nitrato sédico.

6.12. Nitritos, sales sédicas o potasicas: 200 mg/kg. neto
de producto acabado, total de nitrito expresado en nitrito
sodico.

6.13. Fosfatos (mono-, di- y poli-), sales soédicas o poté-
sicas: 3.000 mg/kg. neto de producto acabado, solos o com-
binados, expresados en Py Os. .

7. Higiene.

7.1, La carne de paleta empleada para la fabricacion de
este producto proceders de- animales que hayan sido someti-
dos a inspeccién ante y ‘post-mortem, debiéndose exigir los
oportunos certificados que especifica la legislacién vigente.

7.2. Queda prohibido el uso de carnes que hayan sido
expuestas a contaminaciéon;, en la éelaboracion o manejo, o
que se les haya adicionado cualquier sustancia que las haga
impropias para el consumo humano.

7.3. El almacenamiento -de materias primas se efectuard
de forma que se evite su deterioro o contaminacion.

7.4. El tratamiento térmico en combinacién con el curado
sera suficiente para ascgurar que el producto no se altere,
ni sea peligroso para la salud publica, en las condiciones
nsormales de almacenamiento y comercializacién, debiéndose
alcanzar, en un momento- al menos, la temperatura de 68,9°
centigrados en el centro del producte.

7.5. En el caso de que los envases después de su trata-
miento térmico se enfrien con agua, ésta debera ser potable
o haber sido tratada apropiadamente, a fin de no constituir
peligro para la salud humana. Si el agua para enfriamiento
se hace recircular deberia desinfectarse apropiadamente con
cloro-o por cualquier otro procedimiento autorizado por la
Direccién General de Sanidad antes de una nueva - utiliza-
cién. La adicién de cloro sera tal que exista una proporci¢én
no menor de 0,5 partes por millén de clorc libre en el punto
de uso, después de un tiempo de contacto superior a veinte
minutos.

8. Composicion.

El fiambre de paleta podra tener un maximo- de Vgrasa del
10 por 100 y, sobre producto libre de grasa, debera cumplir
como minimo con la siguiente compcsicion:

8.1. Proteina total, minimo 14 por 100.

8.2. Humedad total, inferior al 75 por 100.
8.3. Féculas o almiddén, maximo 5 por 100.-
8.4. Azucares, maximo 2 por 100.

8.5. Proteinas extranas, inferior al 1 por 100.
8.6. Cenizas, maximo 4 por 100.

9. Tolerancias.

En cada pieza presentada al comercio no se admitira to-
lerancia alguna en las dosis de aditivos alimentariss autori-
zados y caracteristicas fijadas ¢ . el apartado anterior.

_En el peso neto se admitirdA la siguiente tolerancia ma-
xima por envase:

Porcentaje”
Envases de peso rfeto hasta 500 gramos ............... + 5
Envases de peso neto comprendido entre 500 y
1,000 BIAIMOS .iieuiuniiriiiieiiiieiieeiteeseeeeennssaeeeensioeannns + 3
Envases de peso neto comprendido entre 1.000
Y 2.000 BYAMNOS ...occoovmmiiriemrinuiinienieirieresreeeieenenes + 2
Envases de peso neto superior a 2.000 gramos ...... + 1

Siempre que los porcentajes obedezcan a errores y sin
que sea, por tanto, una constante admitida en todas las uni-
dades de la partida.

10. Envasado.

Cada pieza se presentara al comercio obligatoriamente
envasada, utilizando materiales impermeables al vapor de
agua, o en envases rigidos siempre que su cara interna se
halle totalmente recubierta de barnices especiales protectorss
0 que el producto esté protegido por materiales impermeables,
en .todos los casos autorizados por la Direccion General de

Sanidad.
11. Etiquetado y marcado.

La rotulacién debera efectuarse por litografia del envase.
Excepcionalmente, se admite la utilizacion de etiqueta per-

- fectamente adherida. En ambos casos se hara constar:

111. Nombre del producto: Fiambre de paleta.

11.1.1. En 195 envases de peso bruto igual o inferior 8
500 gramos se indicar4 el nombre del producto, de forma tal
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gue ocupe al menos el 20 por 100 de la superficie de la cara

superior.
11.2. En el caso de que el producto se haya elaborado

con su piel, debera indicarse en caracteres del mismo tamarfio -

que los empleados para denominar el producto.

11.3. Asimismo y en caracteres de dos milimetros como
minimo debersa declararse cualquier adicién que haya pro-
porcionado alguna caracteristica organoléptica particu]ar.

11.4. Debe declararse iambién en caracteres de cinco mi-
limetros, como minimo, que el producto ha sido ahumado cuan-
do ha sufrido este tratamiento.

11.5. Debera contener una relacién cualitativa de ingredien-
tes en orden decrecxente segun la proporcién, con excepcion
del agua.

11.6. El peso neto se mdlcara en unidades del sistema mé-
trico decimal.

11.7. El nombre o razén social de la Entidad productora
y localidad de fabricacién, asi como numero ce registro en
la- Direccién General de Sanidad. ~

11.8. la fecha de elaboracion y el numero de lote que
pueden indicarse en clave.

11.9. Instrucciones para su almacenamiento y conservacion.
En su caso, se mencionara: «Semiconserva: consérvese entre
0° y 5% C»,

En el caso de utilizar etiquetas y no litografia, si se trata
de envase metdlico, debera figurar troquelado en el mismo,
del interior al exterior, el numero de registro del fabricante
en la Direccién General de Sanidad, la fecha de fabr1cac1on
y el namero de lote.

ANEJO 4
- Norma para el pastel de carne de cerdo

1. Nombre dé la norma. /

Pastel de carne de cerdo.

2. Objeto de la norma.

Definir las caracteristicas de calidad y presentacién que
debe reunir el pastel de carne de cerdo.

3. Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplica al pastel de carne de cerdo
gue se comercialice en el mercado nacional o se fabrique con
destino al mismo.

4. Descripcion.

Es el producto constituido por carne magra de cerdo no
picada, procedente de animales domésticos de la especie por-
cina, excluidos los verracos, desprovista de cartilagos y prac-
ticamente de tendones y ligamentos, adicionada o no de féculas,
salmuerizada, opcionalmente ahumada, sometida a madura-
cién, envasada en recipiertes cerrados y tratada térmicamen-
te, de forma que se asegure que el producto mantendra sus
caracteristicas en condiciones adecuadas durante los procesos
de almacenamiento y comercializacion.

5. Factores esenciales de composicién y calidad.
5.1, Caracteres organolépticos.

5.1.1. El producto debe ser susceptible de partirse en lon-
chas, y éstas presentar solidez y ligazén suficiente.

5.1.2. Forma: Cilindrica.

En los envases cuyo contenido sea de un peso igual o in-
ferior a 500 gramos se admite cualquier forma.

5.1.3. Dimensiones: Variables.

5.1.4. El peso puede ser variable.

5.1.5. Aspecto externo: La superficie exterior debe ser lisa,
regular, sin grietas ostensibles, pudiendo ir recubierta por

una capa de gelificantes autorizados.
5.1.6. Superficie del corte: Compacta, debe carecer de gra-
sa y gelificantes ostensibles en su interior.

5.2. Materias primas.

5.2.1. Materias primas esenciales.
5.2.1.1. Carne magra exclusivamente de cerdo.
5.2.1.2. Agua: El agua para la salmuera debe ser potable

y cumplir con los requisitos establecidos en I:. seccién pri-
mera del capitulo XXVII del Cédigo Alimentario Fsparfiol.
52.1.3. Sal (sal comun). Es la sal piedra, marina o mi-
neral, purificada por iavado o por disolucién seguida de cris-
talizacion. Los caracteres y composiciéon minima de la sal
seran los establecidos en el Codigo Alimentario Espaiiol.

5.2.2, Materias primas facultativas.

5.2.2.1. Azucar.
5.2.2.2. Miel.
5.2.2.3. Féculas o almidones: En cantidad no superior dl

8 por 100 sobre producto neto acabado.
5.2.2.4, Sdlidos de jarabe de maiz, jarabe de maiz o jarabe
de glucosa, en cantidad inferior al 2 por 100, individual o co-
lectivo, sobre producto neto acabado.
5.2.2.,5. Concentrados proteicos,
2 por 100 sobre producto neto acabado.

en cantidad ‘inferior al

5.2.2.6. Gelatina.
5.2.2.7. Especias, aderezos y condimentos.
5.2.2.8. Sustancias aroméaticas autorizadas por la Direccién

General de Sanidad, que puedan transmitir al pastel de carne
de cerdo algunas caracteristicas organolépticas.
5.2.2.9. Colorantes autorizados por la Direccion General

"de Sanidad.

8. Aditivos alimentarios.

Se podran emplear facultativamente cualquiera de los adi-
tivos que figura en la siguiente relacion y en las cantidades
maéaximas que se especifican.

6.1. Agar-agar: Cantidad limitada por la correcta practica
de fabricacion,

6.2. Alginatos y sus sales sddicas y potasicas: Cantidad limi-
tada por la correcta practica de fabricacién.

6.3. Carraginatos: Cantidad limitada por la correcta practi-
ca de fabricacién.

6.4. Aromatizantes naturales y sus equlvalentes sintéticos,
autorizados por la Direccién General de Sanidad: Cantidad limi-
tada por la correcta practica de fabricacién.

6.5. Agentes de humo natural y sus extractos y equiva-
lentes sintéticos, autorizados por la Direccién General de Sa-
nidad: Cantidad limitada por la correcta practica de fabrica-
cion.

6.6. Citrato, sal sddica: Cantidad limitada por la correcta
practica de fabricacion.

6.7. Acido ascorbico y sus sales sédicas: 500 mg/kg. neto de
producto acabado, expresado en acido ascoérbico.

6.8. Acido guanilico, sal sodica: 500 mg/kg. neto de pro-
ducto acabado, expresado en acido guanilico.

6.9. Acido inosinico, sal sédica: 500 mg/kg. neto de produc-
to acabado, expresado en acido inosinico.

6.10. Glutamato monosédico: 2.000 mg/kg. neto de producto
acabado, expresado en acido glutamico.

6.11. Nitratos, sales sédicas o potasicas: 500 mg/kg. neto
de producto acabado, expresado en nitrato sédico.

6.12, Nitritos, sales sodicas o potasicas: 200 mg/kg. neto de
producto acabado, total de nitrito expresado en nitrito sédico.

6.13. Fosfatos (mono-, di- y poli-) sales sdédicas o potasicas:
3.000 mg/kg. neto de producto acabado, solos o combinados,
expresado en P; Os.

7. Higiene.

7.1. La carne de cerdo empleada para la fabricacién de este
producto procedera de animales que hayan sido sometidos a
inspecciéon ante y post-mortem, debiéndose exigir los oportunos
certificados que especifica la legislacion vigente.

7.2. Queda prohibido el uso de carnes que hayan sido ex-
puestas a contaminacién, en la elaboracién o manejo, o que
se les haya adicionado cualquier sustancia que las haga im-
propias para el consumo humano.

7.3. El almacenamiento de materias primas se efectuari de
forma que se evite su deterioro o contaminacién.

7.4. El tratamiento térmico en combinacién con el curado
sera suficiente para asegurar que el producto no se altere
ni sea peligroso para la salud publica en las condiciones nor-
males de almacenamiento y comercializacion, debiéndose al-
canzar en un momento al menos la temperatura de 68,9°C en
el centro del producto.

7.5. En el caso de que los envases después de su tratamien-
to térmico se enfrien con agua, ésta debera ser potable o ha-
ber sido tratada apropiadamente, a fin de no constituir peli-
gro para la salud humana. Si el agua para enfriamiento se
hace recircular, debera desinfectarse apropiadamente con clo-
ro o por cualquier otro procedimiento autorizado por la Di-
reccién General de Sanidad antes de una nueva utilizacién.
La adicion de cloro sera tal que exista una proporcién no me-
nor de 0,5 partes por milldn de cloro libre en el punto de uso
después de un tiempo de contacto superior a veinte minutos.

8. Composicion.

El pastel de carne de cerdo podra tener un maximo de grasa
del 10 por 100, y sobre producto libre de grasa debera cum-
plir como minimo con la siguiente composicién:
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8.1. Proteina total, superior al 14 por 100.
8.2. Humedad total, inferior a 74 por 100.
8.3. Féculas o almid6én, maximo 8 por 100.
8.4. Azucares, maximo 2 por 100.

8.5. Proteinas extraiias, inferior a 2 por 100.
8.6. Cenizas, maximo 4 por 100

9. Tolerancias.

En cada pieza presentada el comercio no se admitira tole-
rancia alguna en las dosis de aditivos alimentarios autorizados
y caracteristicas fijadas en el apartado anterior.

En el peso neto se admitira la siguiente tolerancia maxima
por envase:

Porcentaje
Envases de peso neto hasta 500 gramos ..... TSOTOIN +5
Envases de peso neto comprendido entre 500 y 1.000
BIaNiOS cuuvevenerererneirenennrens everrererieeris [T +3
Envases de peso neto comprendido entre 1.000 -y
2,000 SYAMNIOS covevienrtiiriienisirrmmismrorseaamestosromiissianaos + 2
Envases de peso neto superior a 2.000 gramos +1

Siempre que los porcentajes obedezcan a errores y sip que
sea, por tanto, una constante admitida en todas las unidades
de la partida. .

10. Envasado.

Cada pieza se presentara al comercio obligatoriamente en-
vasada, utilizando materiales impermeables al vapor de agua,
o en envases rigidos siempre que su cara interna se halle to-
talmente recubierta de barnices especiales protectores o que
el producto esté protegido por materiales impermeables, en
todos los casos autorizados por la Direccién General de Sa-
nidad. :

11. Etiquetado y marcado. -

La rotulacién debera efectuarse por litografia del envase.
Excepcionalmente, sc admite la utilizacién de etiqueta perfec-
tamente adherida. En ambos casos se hara constar:

11.1,

11.1.1. En los envases de peso bruto igual o inferior a 500
gramos se indicara el nombre del producto, de forma tal que
ocupe al menos el 20 por 100 de la superficie de la cara su-
perior.

11.2. En el caso de que el producto se haya elaborado con
su piel, debera indicarse en caracteres del mismo tamafio que
los empleados para denominar el producto.

11.3. Asimismo, y en caracteres de 2 milimetros como mi-
nimo, debera declararse cualquier adicién que haya propor-
cionado alguna caracteristica organoléptica particular.

114. Debe declararse también en caracteres de 5 milime-
tros que el producto ha sido ahumado cuando ha sufridoc este
tratamiento.

11.5. Debera contener una relacién cualitativa de ingredien-
tes en orden decreciente segun la proporcién, con excepcién del
agua. En los productos que contengan mas de un 5 por 100 de
féculas debera indicarse su poreentaje.

, 11.8. El peso neto se indicara en unidades del sistema mé-
trico decimal.

11.7. El nombre o razon social de la Entidad productora
y localidad de fabricacién, asi como numero de registro en la
Direccion General de Sanidad.

11.8. La fecha de elaboracién y el numero de lote que pue-
dan indicarse en clave.

11.9. Instrucciones para su almacenamiento y conservacion.

En su caso, se mencionara: «Semiconserva: consérvese entre 0°
y5°Cs. |

Nombre del producto: Pastel de carne de cerdo.

En el caso de utilizar etiquetas y no litografia, si se trata
de envase metalico, debera figurar troquelado en el mismo,
del interior al exterior, el numero de registro del fabricante en
la Direccién General de Sanidad, la fecha de fabricacién y el
numero de lote.

ANEJO 5

A. DETERMINACION DE LA HUMEDAD
1. Objeto. -

Descripcién de un método para la determinacién de la hume-
dad de carnes y productos carmicos.

27 septiembre 1975

2. Definicién.

Se entiende por humedad de las carnes y productos carni-
cos la pérdida de masa obtenida cuando se someten a deseca-
cién, conforme a las condiciones operatorias descritas seguida-
mente. La humedad se expresa en tanto por ciento en masa.

3. Principio.

Después de la formacién de una mezcla homogénea de la
muestra con arena y etanol, y presecado de la mezcla sobre
un bafio de agua, desecaciéon al 108 * 2° C hasta masa cons-
tante.

4. Reactivos.
4.1. Arena:

Utilizar la fraccion de arena que pase a través de un tamiz
de 1,4 milimetros de abertura de malla y que quede sobre un
tamiz de 250 milimicras.

Lavar la arena con agua corriente, y hacerla hervir en acido
clorhidrico py = 1,19 g/ml. diluido (1 + 1) durante treinta mi-
nutos, removiendo continuamente. Repetir esta operacién con
una nueva porcién de acido hasta que éste no vire a ama-
rillo después de la ebullicién. .

Lavar de nuevo la arena con agua destilada hasta que el en-
sayo de cloruros dé negativo. Secar la arena a una tempera-
tura comprendida entre 150 y 160° C y conservarla en un frasco
herméticamente cerrado.

4.2. Etanol. Del 95 por 100 (v/v) por lo menos.

5. Aparatos.

5.1: Maquina trituradora de carne para laboratorio, provista
de una placa cuyos orificios no excedan de un diametro de
4 milimetros.

5.2, Capsula de porcelana o metal {(niquel, aluminio o acero
inoxidable), de 80 milimetros de diametro minimo y de aproxi-
madamente 25 milimetros de altura.

5.3. Varilla de vidrio fina, aplastada en un extremo y de
longitud ligeramente superior al didametro de la capsula.

5.4. Estufa eléctrica regulada para trabajar a 103 + 2° C.

5.5. Barfio de agua. .

5.6. Desecador, provisto de un agente deshidratante eficaz.

5.7. Balanza analitica. ~

6. Muestreo.

6.1. Utilizar una muestra représentativa inicial de 200 gramos
al menos.

6.2. Conservar la muestra para evitar su deterioro y cual-
quier cambio en su composicion. ’

7. Modo opératorio.
7.1. Preparaqién de la muestra:

Homogeneizar la mucstra mediante dos trituraciones al menos
en maquina picadora y mezclarla bien.

Introducir la muestra en un frasco, llenarlo completamente
de ella y conservarlo para evitar su deterioro y cualqu’er cam-
bio en su composicién, Analizar la muesfra lo antes posible
y siempre dentro de las veinticuatro horas siguientes a su
preparacion.

7.2. Muestra para analisis.

Secar la capsula con una cantidad de arena igual a tres
o cuatro veces la masa de la muestra para analisis y la varilla
de vidrio durante treinta minutos en la estufa a 108 = 2°C.
Después de enfriar el conjunto en el desecador hasta tempera-
tura ambiente, pesar con 0,001 gramos de precision.

Trasvasar de 5 a 10 gramos de muestra a la capsula y pesar
con precisién de 0,001 gramos.

7.3. Determinacién.

N

Anadir de 5 a 10 mililitros de etanol segin la masa de mues-
tra y mezclar mediante la varilla de vidrio. Colocar la capsula
y su contenido sobre el bafio de agua a una temperatura com-
prendida entre 80 y 80° C., de manera que s¢ eviten las proyec-
cionés y mantener el calor hasta que se evapore el etanol;
agitar de vez en cuando.

Calentar la capsula y su contenido durante dos horas en la
estufa a 108 £ 2° C. Retirar la capsula y su contenido de la es-
tufa y colocarla en el desecador. Dejar enfriar la ciapsula y su
contenido hasta la temperatura ambiente y pesar con precision
de 0,001 gramos.

Repetir las operaciones de calentamiento en estufa, enfria-
miento y pesada hasta que los resultados de dos pssadas con-
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secutivas, separadas por un calentamiento de una hora, no
difieran en mas de 0,1 por 100 de la masa de la muestra. Efec-
tuar dos determinaciones sobre la misma muestra preparada.

8. Cdlculos.
8.1. Calcule y férmula.

La humedad de la muestira en tanto por ciento en masa es
igual a:
100
(ml — m2) X ———
(m; — myg)

donde:

mg es la masa en gramos de la capsula, la varilla y la aréena.

m; es la masa en gramos de la capsula, la varilla, la arena y
"muestra antes del desecado.

m, es la masa en gramos de la capsula, la varilla, la arena y
la muestra después de desecada.

Tomar como resultado la media aritmética de dos determina-
ciones, si las condiciones de reproductividad se cumplen.
Dar los resultador con un decimal.

8.2, Reproductividad.

La diferencia entre los resultados de dos determinaciones
efectuadas simultaneamente, o rapidamente la una después
de la otra, no debe ser superior a 0,5 gramos de humedad por
100 gramos de muestra.

9. Referencias.
1. Norma internacional ISO R - 1442,

B. DETERMINACION DE ALMIDON

1. Objeto.

Descripcion de un método para la determinacion del conte-
nido en almidén.

2. 'Definicion. .
Contenido en almidén de los productos a base de carne, si-
guiend. el método operatorio descrito a continuacién.

3. Principio.

Extraccion de azucares simples con etanol caliente 80 por 100,
permaneciendo el almidén. El residuo de almidén se solubiliza
con acido perclorico diluido, y medida a 630 milimetros dé el
color desarroliado al calentarlo con el reactive antrona-sul-
farico.

" 4. Reactivos.

4.1. Disolucién de acido sulfurico-antrona.—Disolver 0,5 gra-
mos de antrona en 250 mililitros de H, SO;.

Caracteristicas de la antrona (segun «Fisher Scientific Co.»:
Solubilidad en etilo acetato, P.T.; adaptabilidad para deter-
minacién de hidrato de carbono, P.T.; punto de fusion, 153-
159° C; solubilidad en acido sulfurico concentrado, P. T.). El re-
activo sirve para tres-cuatro dias conservandolo a- 0°C.

4.2. Glucosa patron.—Disolver 0.1 gramos de glucosa anhi-
drida en 100 mililitros de agua.

4.3. Acidq perclorico al 52 por 100.

4.4. Etanol al 80 por 100.

5. Aparatos.

5.1. Balanza analitica.

5.2. Matraces aforados de 100 mililitros, 200 mililitros.

5.3. Tubos de centrifuga, coénicos, de 100 mililitros.

5.4. Pipetas graduadas de 10 mililitros, 25 mililitros y 2 mi-
lilitros. )
5.5. Centrifuga capaz de 2.500 r. p. m. y para tubos de 100 mi-
lilitros. -

56. Bafo Maria.

5.7. Barfio de agua termostatable hasta 25° C.

5.8. Probeta graduada de 25 mililitros.

5.9. Papel de fiitro Whatman numero 12.

5.10. Espectrofotometro capaz de lecturas a 630 milimetros.

6. Muestra.
Trabajar con una muestra répresentativa.
7. Modo operatorio.

7.1. Extraccién de azucar y de grasa.—Pesar 2,0 gramos de
carne triturada en un tubo centrifugo conico de 100 milili-
tros. Anadir 250 mililitros de discluciéon etansl-perréleo
éter (1-3), tapar con tapén, agitar vigorosamente y centrifugar
a 2.500 r.p.m. (revoluciones por minuto) durante cinco mi-

nutos. Decantar y dejar a un lado la disolucién alcohol-éter.
Afiadir 10 mililitros de etanol caliente 80 por 100 (80° C), agitar
y centrifugar a 2.500 r.p.m. durante cinco minutos. Dejar
a un lado la disolucidén alcohélica y repetir la extraccion alcohd-
lica con etanol caliente (80° C).

7.2. Extraccidn de almidén.—Afadir 5,0 mililitros de agua
al residuo y remover. Anadir 6,5 mililitros de disolucién de
acido- percldrico diluido {52 por 100); remover o agitar durante
cinco minutos. Dejar estar durante gquince minutos. Afadir
20,0 mililitros de agua y centrifugar durante cinco minutos.
Verter la disolucién de almiddén en un frasco voluméirico de
100 mililitros, afiadir 5,0 mililitros de agua al residuo, remover
y afadir 6,5 mililitros de disoluciéon de acido perclérico (52 por
100). Dejar estar durante treinta minutos. Remover y lavar el
contenido entero del tubo en un frasco volumétrico que con-
tiene primer extracto. Llevar a volumen y filtrar por papel
filtro Whatman nimero 12.

7.3. Determinacién de almidén.—Diluir 5,0 mililitros .de di-
solucién de almidén filtrada en 200 mililitros y llevar a volumen
con agua destilada. Pipetar 5 mililitros de disolucidén diluida
dentro de un tubo cubeta, enfriar en bafo Maria y afiadir 10 mi-

. lilitros de antroma reactivo (4.1). Mezciar completamente y ca-
lentar durante siete minutos y medio a 100° C. Quitar el tubo

del barno, enfriar rapidamente a 25° C en barno Maria y deter-
minar la absorbencia a 630 milimetros. El color permanece fijo
durante treinta minutos; la absorbencia empieza a disminuir
después de treinta minutos.

7.4. Curva patrén. — Preparar la curva patrén diluyendo
1,0 mililitros de sclucion de glucosa «stock»' (4.2) en 200 milili-
tros, 2,0 mililitros en 200 mililitres, 3,0 mililitros en 200 mililitros
y 2,0 mililitros en 100 mililitros. La curva obtenida de los

80 analisis de estas disoluciones «standard» (modelo patrén)
viene dada por la ecuacion:
Y = 0.0058 x : 0.003

o x = (Y -0.003) / 0.0058
donde: Y, absorbencia, y x/ug, glucosa/s ml.
8. Cdlculos.

% dextrosa=(200 ml/0,1 gr.) (gr. dextrosal)/{(5,0 ml.X1.000.000) X
X 100 = 0,01 mg. almidon
% almidon = % dexirosa X 1,06

9. Bibliografia.

W. Glover, H. Kirschenbaum y A. Caldwell (Departamento
de Consumo y Comercializacion, Ministerio de Agricultura de
los Estados Unidos, Laboratorio de Inspeccién de Carne, Nueva -
Yor:, N. Y. 10011).

C. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN MATERIA
" GRASA TOTAL

1. Objeto.

Descripcion de un método para la determinacién del conteni-
do en materia grasa total de carnes y productos a base de
carne.

2. Definicion.

Se entiende por mate;ja grasa total de carne y productos a
base de carne a la materia extraida conforme a las condiciones
operatorias descritas seguidamente.

El contenido en materia grasa total se expresa en poroontaje
masa.

3. Principio.

Tratamiento de la mueéstra con acido clorhidrico diluido, hir-
viéndola para liberar las fracciones lipidicas excluidas y re-
tenidas. Filtracién de la masa resultante y, después de dese-
cacién, extraccién por medio de n-hexano o éter de petroleo de
la materia grasa reténida en el filtro.

4. Reactivos.

Todos ios reactivos deben ser de calidad analitica reconocida.
Ei agua utilizada debe ser agua destilada o agua de una pu-
reza equivalente.

4.1. EIl disolvente de la extraccién puede ser n-hexano o éter
de petrdleo que destilen entre los 40 y 60°C y tengan un in-
dice de bromo inferior a 1. El residuo de evaporacion completa.
en el caso de los dos disolventes, no debe pasar de 0,002 gramos
para 1.000 mililitros.

4.2. Acido clorhidrico, solucién aproximadamente 4 N.

Diluir 100 mililitros de clorhfdrico concentrado {py = 1,19 gra-
mos/mililitro) en 200 mililitros-de agua, y mezclarlo.

4.3. Papel azul de tornasol.

4.4. Controlador de la ebullicion.
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5. Aparatos.
Material corriente de laboratorio y especifico.

5.1. Triturador mecanico de carne, tipo laboratorioc, provisto
de una placa en la cual el didmetro de los orificios no excedan
de 4 milimetros.

5.2. Erlenmeyer de 250 mililitros.

5.3. Vidrio de reloj o placa de.potro de 80 milimetros de
diametiro minimo.

5.4. Cartucho de extraccién de papel de filtro desengrasado.

5.5. Algodén desengrasado.

5.8, Aparatc de extraccion continua o semicontinua, por
ejemplo del tipo Soxhlet, con un matraz de extraccion de
150 mililitros aproximadamente.

5.7. Bafio de arena o bafio de agua, placa eléctrica o apa-
rato similar apropiado.

5.8. Estufa de calefaccién eléctrica regulable para operar
a 103 2°C. .

5.9. Desecador, provisto de un agente deshidratante eficaz.

5.10. Balanza analitica. .

-5.11. Papel de filtro plegado de filtracién media.

8. Muestra.

6.1. Utilizar una muestra representativa
200 gramos como minimo.

8.2. Conservar la muestra de manera que se evite en su de-
terminacion cualquier cambio en su composicién.

inicial de unos

7. Modo operatorio.
7.1. Preparacién de la muestra.

Homogeneizar la muestra moliéndola y mezclandola dos ve-
ces (5.1), introducirla (la muestra} en un frasco hermético,
llenandolo completamente, y conservarla de forma que se evite
su deterioro y todos los cambios en su composicion. Analizar
la muestra lo mas rapidamente posible, y siempre en las vein-
ticuatro horas. -

7.2. Muestra para analisis:

Segun el contenido supuesto en materia grasa, pesar de
3 a 4 grs. de muestra como término medio con un error admi-
sible de 0,001 gr. e introducirla en un erlenmeyer de 250 mili-
litros (5.2}.

7.3. Determinacion:

.Desecar durante una hora en la estufa (5.8, puesta a
103 + 2° C, el matraz del aparato de extraccién (5.8) que con-
tiene reguladores de la ébullicion (4.4). Dejar enfriar el matraz
hasta la temperatura ambiente en desecador (5.8) y pesar con
una precisiéon de 0.001 gr.

Afadir a la muestra 50 ml. de acido clorhidrico (4.5) y cubrir
el erlenmeyer (5.2) con un pequefic vidrio de reloj. Calentar el
erlenmeyer sobre una placa de amianto por medioc de un, me-
chero de gas hasta que el contenido comienza a hervir, mante-
niendo la ebullicién sobre una pequefia llama durante una hora
agitando de cuando en cuando. Afadir 150 ml. de agua ca-
liente.

Humedecer el papel de filtro (5.11) en un embudo con agua
y verter el contenido caliente del erlenmeyer sobre el filtro.
Bien lavado el erlenmeyer y el vidrio de reloj tres veces con
agua caliente, y secarlo a la estufa (5.8). Lavar el papel de
filtro oon agua caliente hasta que el liquido del lavado no mo-
difique el color de un papel azul de tornasocl (4.3). Poner el papel
de filtro en un vidrio de reloj o en una placa de Petri (5.3)
y secar durante una hora en Ia estufa regulada a 103 + 2° C. De-
jar enfriar. Enrollar el papel de filtro e introducirlo en el
cartucho de extraccién (5.4). Quitar todo el resto de materia
grasa del vidrio de reloj o de la caja Petri y del algodén uti-
lizado <5.5), humidificar con el disolvente de extraccién (4.1) y
poner igualmente el algodén en el cartucho de extraccién. Poner
el cartucho en el aparato de extraccién. El papel del filiro se
debe manipular con pinzas susceptibles de ser aclaradas o bien
con dediles de papel. Verter el disolvente de extracciéon en un
matraz seco del aparato de extraccion. Lavar el interior del
erlenmeyer (utilizado para el ataque con clorhidrico), y el vidrio
de reloj con una porcion de disolvente de extraccion, y aiadirlo
al matraz de extraccién. La cantidad total de disolvente debe
ser de una vez y media a dos veces la capacidad del tubo de
extraccién del aparato. Adaptar el matraz al aparato de extrac-
cién. Calentar el matraz en bafio de arena, bafo de agua a un
aparatd similar (5.7) durante cuatro horas.

Después de la extraccion, coger el matraz conteniendo el
liquido que proviene del aparato de extraccién y eliminar el
disolvente por destilacién, utilizando por ejemplc el bafo de
arena o el bano de agua. Evaporar las ultimas trazas de disol-

vente al bafio Maria utilizando, sj fuera necesario, una corriente
de aire. . .

Secar el matraz durante uha hora en la estufa regulada a
103 + 2° C, y después enfriar hasta la temperatura ambiente
en un desecador y pesar con una precisién de 0,001 gr. Repetir
esta operacién hasta que los resultados de dos pesadas sucesi-
vas no se diferencien mas del 0,1 por 100 de la masa de l1a toma
de ensayo.

Asegurarse que la extraccién esta acabada, tomando un se-
gundo matraz de extracciéon y procediendo a una extraccién
durante un nuevo periodo de una hora, con una nueva porcién
de disoclvente. El incremento de masa no debe exceder de
0,1 por 100 de la masa de la muestra; efectuar dos determinacio-
nes sobre la misma muestra preparada.

8. Cdlculo.

8.1. Sistemas de calculo y férmula.

AEl contenide en materia grasa total de la muestra, en porcen-
taje en masa; es igual a

169
(m,; — my) X —
my
donde:
mg = masa en gr. de la muestra tomada para el analisis.
m; = masa en gr. del matraz y los reguladores de ebullicion.
m; = masa en gr. del matraz y los reguladcres de ebullicion;

y de la materia grasa despugs del desecado.

Tomar como resultado la media aritmética de dos determi-
naciones si las condiciones de reproductividad son buenas.
Dar el resultado con una cifra decimal,

8.2. Reproductividad.

La diferencia entre los resultados de dos determinaciones
efectuadas simultanea o rapidamente una tras otra por el mismo
proceso, no debe ser superior a 0,5 gr. de grasa total por 100
gramos de muestra. >

9. Referencias.
1. Normg internacional: ISO R-1443,

D. DETERMINACION DE FOSFATOS
1. Objeto.

Descripcién de un método para la determinacion de fosfato
en carnes y productcs carnicos.

2. Definicion.

Con@enido en fosfatos de los productos a base de carne:
dgtermmado siguiendo el método operatoric descrito a con-
tinuacioén,

3. Principio.

Transformacién en acido pirofosférico, posterior hidrélisis

del _mismo y medida del color producide al afadirle el reactivo
molibdato-vanadato.

4. Reactivos,

”A. Rez}ctivo de molibdato-vanadato (una parte de la solu-
cion 1 mas una parte de la solucién 2).

1. Solucién de vanadato de amonio, aproximadamente 0,25
(p./vol). Disolver 2,5 gramos de vanadato de amocnio en
500 ml. de agua hirviendo. Después de refrigeracién,‘acidular
con 20 ml. Fie HNO; concentrado y diluir hasta 1.000 ml.

2. Solucién de molibdato de amonio, aproximadamente 10
por 100 (p./vol). Disolver 100 gramos de molibdato de amonio
en 500 ml. dg agua a 50° C. Después de refrigeracion anadir
con precaucion 100 ml. de H;SO, concentrado. Después de
refrigeracién, diluir hasta 1.000 ml,

B. Solucién .de H; SO, diluido (1: 10 vol/vol), aproximada-
mente 3,6 N. diluir una parte de H. SO, concentrado con diez
partes de agua. 10 m. de H. SOy diluido = 1 ml. de H, SO, con-
centrado. a

C. Acido sulfurico concentrado,

D. Catalizador de Se.

E. KH. PO,

5. Aparatos.

5.1. Matraces aforados de 1.000 ml. y 250 ml.
5.2. Balanza analitica.

5.3. Pipetas de 10 ml, 20 ml., 50 ml.
5.4. Probeta volumétrica de 100 ml.
5.5. Espectrofotometro capaz de realizar lecturas a 436 mm.
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8. Muestra.

Trabajar con una muestra representativa.
7. Modé operatorio. .

7.1. Analisis. de la muestra,

Introducir en un matraz kjeldahl 5 gramos de la sustancia
a analizar, Afadir 50 ml. de H; SO4 concentrado y el catalizador
de selenio (utilizando una punta de espatula) y diluir todo
ello con algo de agua. Calentar seguidamente la mezcla al punto
de ebullicion durante cuatro horas (la mezcla debe estar
clara) de manera que se hidrolice todo el acido pirofosférico
que hubiera podido formarse. Después de refrigeracién, debe
trasvasarse la mezcla a un vaso volumétrico de 250 ml. y
compietar hasta el trazo de aforo con agua destilada. Si hu-
biera una precipitacién de sulfato de calcio o de acido silicico,
pasar ‘la solucién con un filtro cuantxtatxvo Para la d051f1cac1én
de acido fosférico, hacer pasar oon la pipeta 10 ml, del filtrado
(el equivalente de 0,1 c.) de la muestra en una probeta volu-
métrica de 100 ml, y adadir 10 ml. de H; SO; diluido y
20 ml. de reactivo de molibdato-vanadato. Completar la solu-
cién hasta el trazo de aforo con agua y efectuar la medida
espectrofotométrica contra un ensayo en blance como se des-
cribe en 7.2. )

7.2. Para preparar la soluciéon madre: Disolver 4,393 gr. de
KH, POy, que ha sido preparado previamente secado sobre
H, SO; concentrado, en 1.000 ml. de agua. La solucién con-
tiene un mg. de P por ml. Las soluciones «standards» conteniendo
de 1 @ 45 /uz de P por ml. se preparan trasvasando con la
pipeta la cantidad deseada de solucién P en un vaso volumé-
trice, aftadiendo 20 ml,
de molibdato-vanadato y completando hasta el_trazo de cali-
brado con agua destilada. Al término de cinco minutos se mide
la absorcién de la solucién (en una célula de 10 mD) a 436 nm
oontra una solucién testigo sirviéndose de un espectrofot6-
metro. Trazar la curva «standard».

8. Cdlculo.

Calcular el contenido en fosfatos mediante comparacién con
la correspondiente curva patrén,

Exactitud del método S= + 1 por 100 de los valores princi-
pales.

9. Bibliografia. -
Pulls, G.-(1961) Landwirtschaftliche Forschung, 14, 38-39.

E. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN NITRITOS

1. Objeto.

Descripcién de un método para la determinacién del oon-
tenido en nitrito en productos a base de carne,

2. Definicion.

Contenido en nitritos de los productos a base de carnes
determinado, siguiendo el método operatorio descrito a oon-
tinuacion y expresado en miligramos de nitrito sédico por kilo-
gramo (partes por millén),

3. Principio.

Extraccién por.agua caliente del producto a base de carnes,
precipitacién de las prateinas y filtracién. Adicién de &cido
sulfanilico y de alfa-naftilamina al filtrado y determinacién
fotométrica de la intensidad de coloracién rosa asi obtenida.

El contenido en nitritos se calcula comparando la densidad
6ptica obtenida a la de una serie de soluciones patrones de
nitrito sédico tratadas en las mismas condiciones.

4. Reactivos.

Todos los Teactivos deben ser de calidad analitica reconocida.
El agua utilizada debe ser agua destilada, o agua de una pureza
equivalente.

4.1. Soluciones utilizadas para la precipitaciéon de proteinas.

4.1.1. Reactivo 1.

Disolver 106 gramos de ferrocianuro potasico trihidratado
(K, Fe ICNIls. 3H; O) en agua y diluir a 1.000 mililitros.

4.1.2. Reactivo IL

Disolver 220 gramos de acetato de cinc dihidratado (Zn
ICH; Cool 2H, O) y 30 ml. de acido acético glacial en agua
y diluir a 1.000 mililitros,

de H; SO, diluide y 20 ml. de reactivo.

4.1.3.

Disolver 50 gr. de tetraborato disédico decahidra,te,db (Nay
B,O;. 10H; O) en 1.000 ml. de agua templada y dejar enfriar
a temperatura ambients (del laboratorio),

Solucién saturada e borax,

4.2. Soluciones patfén de nitrito sédico.

Disolver 1.000 gr. de nitrito sédico (Na NO,) en agua y com-
pletar a 1.000 ml. en un matraz aforado. Pasar, con la pipeta,
5 ml. de esta solucién a otro matraz aforado de 1.000 ml, Diluir
hasta este volumen,

Preparar una serie de soluciones patrones pasando con la
pipeta 5, 10 y 20 ml. de esfa solucién a matraces aforados de
100 ml., diluyendo hasta este volumen de agua. Estas soluciones
patrén contienen 0,25, 0,50 y 1,0 microgramos de nitrito sédico
por mililitro. Las soluciones patrén, asi como la solucién de
nitrito de que provienen, deben ser preparadas el dia de su
utilizacién.

4.3. Reactivo colorimétrico.
Solucién I:

Disolver calentando al bafioc Maria 6 gramos de acido sulfa-
nilico (Hy NC; H;. SOzH [1-41) en 200 mililitros de acido acético
glacial y 400 mililitros de agua. Afiadir 200 mililitros de una

_solucién de cloruro sédico, de concentraciéon 100 gr/l. Diluir

con agua a 1.000 mililitros.
Solucién II:

Disolver calentando al baiio Maria 0,3 gr. de clorhidrato de
alfa-naftilamina (Cy H;. NH;. HC1) en 100 ml. de agua.

Filtrar, si es necesario, y afnadir 200 ml. de acido acético
glacial. Diluir con agua a 1.000 ml.

Manipular esta solucién con precaucién por su caracter can-
cerigeno,

Conservar estas soluciones en frascos de color topacioc oscuro
fuerte, bien cerrados. Se obtiene el reactivo mezclando vola-
menes iguales de las dos soluciones. Egte reactivo debe con-
servarse en refrigerador, una semana como maximo, en un
frasco topacio oscuro fuerte, bien cerrado.

5. Aparatos.
Material corriente de laboratorio y especifico:

5.1. Triturador mecanico de carnme, tipo laboratorio, pro-
visto de una placa en la cual el diametro de los orificios
no exceda de 4 milimetros.

5.2. Balanza analitica,

5.3. ‘Matraces aforados de 100, 200' y 1.006 mi., contrastados.

5.4. Pipetas aforadas y contrastadas de 5, 10 y 20 ml., y si
fuera necesario, de mas pequeno volumen.

5.5. Baiio Maria.

5.6. Colorimetro fotoeiéctrico o espectrofotometro con ca-
lulas de 1 centimetro de recorride Optico.

5.7. Papel de filtro, plegado, de 15 centimetros de diame-
tro aproximadamente, exe€nto de nitritos.

5.8. Tubos de ensayo de 15 centimetros de longitud y 20 a
25 milimetros de diametro.

5.9. Matraz erlenmeyer de 300 ml.

8. Muestra.

6.1. Trabajar con un muestra representativa de 200 gramos
al menos.

8.2. Conservar la muestrg de forma que se evite su dete-
rioro y cualquier cambio en su composicién.

7. Modo operatorio.
7.1. Preparacion de la muestra.

Hacer la muestra homogénea mediante al menos dos pases
por la maquina trituradora (5.1 y mezclarla. Introducirla en
un frasco, de forma que ¢ste quede lleno de ella, y conservarla
de forma que se evite su deterioro y cualquier cambio de
su composicién.

Analizar la muestra lo mas rapidamente posible 'y dentro
de las veinticuatro horas siguientes.

En caso de productos no cocidos, analizar la muestra inme-
diatamente después de su homogeneizacién.

7.2. Muestra para anélisis.

+ Pesar 10 gramos aproximadamente de la muestra, con una
precision de 0,001 gramos.

7.3. Precipitacion de las proteinas (desproteinizacién).

7.3.1. Trasvasar la muestra pesada al matraz erlenmeyer
(5.9) y afadir sucesivamente 5 ml. de la solucién saturada
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de bérax (4.1.3) 'y 100 ml. de agua a una temperatura de 70° C.,
como minimo,

7.3.2. Calentar el erlenmeyer durante quince minutos al
bafio Maria a ebullicién y agitar” varias veces.

7.3.3. Dejar enfriar a temperatura ambiente el erlenmeyer
v su contenido. Afiadir sucesivamente 2 ml. de reactivo I (4.1.1)
y 2 ml, del reactivo II (4.1.2). Mezclar cuidadosamente después
de cada adicién. )

7.3.4. Trasvasar a un matraz aforado de 200 ml. (5.3). Dejar
reposar treinta minutos a temperatura ambiente, completando
con agua a 200 ml, »

7.3.5. Mezclar cuidadosamente el contenido del matraz afo-
rado y filtrar sobre papel de filtro plegado- (5.7).

7.4, Determinacién.

7.4.1. Tomar con la pipeta una parte alicuota de 10 ml. o
menos y ponerla en un tubo de ensayo (5.8). Si es necesario,
aftadir agua para obtener un volumen de 10 ml. exactamente.

7.4.2. Anadir 10 ml. del reactivo colorimétrico (4.3); mezclar
y dejar reposar la solucion durante quince minutos a tempe-
ratura ambiente, al abrigo de la luz solar directa.

7.4.3. A partir de veinte minutos, pero dentro de las cuatro
horas, medir la densidad 6ptica de la solucién en und célula
de 1 centimetro de recorrido 6ptico, con una longitud de onda
aproximada de 520 milimicras.

Si la solucién coloreada obtenida a partir de la muestra

es superior a la de la solucién patrén mas concentrada, dis--

minuir la cantidad de filtrado tomado con la pipeta (7.4.1).
7.4.4. Efectuar dos determinaciones sobre la muestra pre-
parada.

7.5. Curva patrén.

7.5.1. Pasar con la pipeta, respectivamznte, a cuatro tubos
de ensayo (5.8) 10 ml. de agua y 10 ml. de cada una de
las tres soluciones patrones de nitrito sédico (4.2).°

7.5.2. En cada tubo afadir 10 ml. del reactivo coloreado (4.3)
y proceder como se describe en 7.4.

7.5.3. Trazar la curva patrén llevando las densidades 6pti-
cas determinadas en funcién de las concentraciones en micro-
gramos/mililitro de las squcior}es patrén,

8. Cdlculos.
8.1. Modo de calculo y férmula:

Calcular el contenido en nitritos de la muestra, expresado

en miligramos de nitrito soédico por kilogramo, por medio de
la formula:

2.000
Na NO, =¢
m. v.

donde:

m: Es la masa, en gramos, de la mu®stra,

v: Es el volumen, en mililitros, de la parte alicuota del fil-
trado (7.4.1), tomada para la determinaciéon fotométrica.

c: Es la concentracién en nitrito sédico, expresado €n mi-
crogramos por ml.,, determinada .sqbre la curva patrén y
correspondiente a la densidad oOptica de la solucién preparada
& partir de la muestra (ver 7.4.3).

Tomar como resultado la media aritmética de los resultados
de dos determinaciones, si las condiciones de reproductividad
(8.2) se cumplen. Expreasar el resultado en 1 mg. de precision.

8.2. Tolerancias.

La diferencia entre los resultados de dos determinaciones
efectuadas simultanea o rapidamente, una después de otra por
el mismo analista, no debe ser superior al 10 por 100 del con-
tenido en nitritos.

8. Referencias.

1. Norma internacional ISO/DIS 2918,

F. DETERMINACION D} NITROGENO
1. Objeto,

Descripcion de un método para la determinaciéon de nitré-
geno en las carnes y productos a base de carne.
2. Definicion.

Se entiende por contenido en nitrégeno la cantidad de nitr6-
geno correspondiente al amoniaco producido y medido en las
condiciones descritas.

3. Prinéipio,

Ataque del producto por 4cido sulfurico concentrado, que
transforma el nitrégeno organico en iones amonio en presencia
de sulfato de cobre como catalizador.

Adicién de un glcali, destilacién del amoniaco liberado en.
un exceso de solucién de acido bérico, valoracién del amoniaco
combinado con el acido boérico por acido clohidrico y célculo,
a partir del amoniaco producido, del contenido en nitrégeno
de la muestra,

4. Reactivos.

Todos los reactivos deben ser de calidad analitica.
El agua debe ser destilada o de pureza equivalente.

4.1. Sulfato de cobre (CU SO, 5 H,0). '

4.2. Sulfato potasico (Ky SOg anhidro.

4.3. Acido sulfurico (densidad a 20° C.: py = 1,84 g/ccl).

4.4. Sowucién de hidroxido sédico exenta de carbonato,
conteniendo 33 gramos de hidréxido sédico aproximadamente
por 100 gramos de solucién. Prepararla dlsolv1endo 500 gramos
de hidréxido sédico en 1.600 ml. de agua.

4.5. Solucién de &acido bérico,

Disolver 40 gramos de acido bdrico en agua y diluir a
1.000 ml.

4.6. Acido clorhidrico. Sclucién 0,1 normal titulada y sien-
do la normalidad anotada con cuatro decimales.

4.7. Solucién de indicador. Mezcla de rojo de metilo y azul
de metileno, preparado por disolucién de 2 gramos de rojo
de metilo y un gramo dz azul de metileno en 1.000 ml. de
etanol al 85 por 100 (v/v).

E] cambio de color de la solucién de mdlcador tiene lugar
para un pH de 5.4. Conservar la solucién de indicador en
una botella gua.rdada en lugar oscuro y fresco.

4.8. Control de la ebullicién.

4.8.1. Para el atague. Perlas de vidrio, carburo de silicio
o trozcs de porcelana dura.

4.8.2, Para la destilacion. Carburo de 5111010 o fragmentos
de pledra. pomez incinerada recigéntemente,

5. Aparatos.

Material corriente de laboratorio y en especial:

5.1. Triturador de carre de tipo laboratorio, provisto de
una placa cuyos orificios no excedan de 4 milimetros de dia-
metro.

5.2. Papel sulfurado de 9 por 6 centimetros aproximadamente.

5.3. Bureta de 50 ml.

5.4. Matraces kjeldahl de 800 ml. de capacidad maxima,
provistos, si es necesario, de un tapén piriforme de vidrio
que se adapte libremente al borde del cuello. )

5.5. Aparato de destilacion por vapor o aparato de destila-
cién ordinario.

5.6. Dispositivo de calefaccién sobre el cual el matraz
kjeldahl puede ser calentado en posicién inclinada, de tal
manera que la fuente de calor no afecte mas que a la parte
de la pared del matraz situado debajo del nivel del liquido.
Por ejempio, una placa de amianto provista de un agujero
circular; es conveniente para el caso de calefaccién por gas,
con el fin de que s6lo la parte inferior del matraz sea expuesta
a la llama libre,

5.7. Dispositivo de aspiracion para los valores de acidos
liberados durante el ataque.

5.8. Balanza analitica.

6. Muestras.

6.1. Trabajar a partir de una muestra representatwa, de
al menos 200 gramos.

6.2. Conservar la muestra de manera que se evite su dete-
rioro y cualquier cambio en su composicién. Los angs de
conservacion, si los hay, no deben contener compuestos nitro-
genados €n las cantidades medibles.

7. Modo operatorio.

7.1. Preparacién de la muestra.

Homopgeneizar la muestra mediante dos moliendas al me-
nos en el triturador y mezclarlas.

Disponer la muestra en un frasco hermético, llenandolo
completamente, y conservarlo de manera que ce evite su dete-
rioro y cualquier cambio en su composicion. Analizar la mues-

tra tan pronto camo sea posible, siempre dentro de las veinti-
cuatro horas.
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7.2. Muestra para andlisis. -

Poner algunos trozos de porcelana o perlas de vidrio para
controlar 1a ebullicién en el matraz kjeldahl; después afadir
aproximadamente 15 gramos de sulfato de potasio anhidro
y 0,5 gramos de sulfato de cobre.

Pesar aproximadamente 2 gramos de muestra preparada con
una precisién de 0,001 gramos. sobre un pedazo de papel sul-
furado,

Introducir el papel y la muestra para analisis en el matraz
kjeldahl.

7.3. Determinacién.

Afadir en el matraz kjeldahl 25 ml. de acido sulfurico.
Mezclar suavemente lag soluciéon por rotaciéon., Puede ser intro-
ducido un tapén piriforme de vidrio en el cuello del matraz,
con el extremo afilado hacia e] fondo. o

Situar el matraz en posicion inclinada (inclinacién de apros
ximadamente 40° de la verticall sobre el dispositivo de calefac-
cién, El calor debe ser suave hasta que cese la formacion de
espuma y el contenido esté completamente licuado. Después
atacar vigorosamente y haciendo girar peridédicamente al ma-
traz, hasta que el liquido sea completamente transparente
y con un matiz azul verdoso, mantener al liquido en ebulli-
cién durante ung hora y media.

La totalidad del ataque se debe efectuar en un minimo de
dos horas.

Tener cuidado para que el liquido condensado no escurra
sobre la pared exterior de] matraz. Evitar que se escape dema-
siado 4acido sulfurico por un calentamiento excesivo durante
el ataqug; esto puede traer consigo pérdidas de nitrégeno.

‘Dejar enfriar hasta aproximadamente 40° C. y afiadir con
prudencia 50 ml, de agua, mezclar y dejar enfriar. Poner
50 ml. de soluciéon de &cido bérico en. un erlenmeyer de
50 ml. mediante una probeta graduada, poner cuatro gotas
de solucién de indicador, mezclar y situar el matraz bajo
el refrigerante del aparato de destilaciéon, de forma que la
extremidad de la alargadera gquede sumergida en el ligquido.

Operar scbre el contenido de] matraz kjeldahl segiin una
de las técnicas_siguientes:

a) En caso de destilacion por vapor.

Trasvasar el contenido del matraz kjeldahl al aparato de
destilacion y aclarar el matraz con 50 ml. de agua aproximada-
mente. Afiadir 100 ml. de hidréxido sédico mediante una pro-
beta graduada y verterlo con cuidado a lo largo del cuello
inclinado del matraz, con e] fin de que las dos capas no se
mezclen en el matraz. Acoplar en seguida al matraz la cabeza
de destilacién, Calentar el liquido alcalino pasando vapor a
su través hasta ebullicién, y mantenerlo asi durante veinte
minutos. Calentar al principio totalmente, con el fin de redu-
cir la formacion de espuma. El volumen de destilacién reco-
gida debe ser al menos de 150 ml

b) En caso de destilacién ordinaria.

Diluir con precaucién el contenido del matraz kjeldahl con
300 ml. de agua y agitar por rotacion.

Trasvasar, si es nhecesario, a un matraz de litro, Después
de aproximadamente quince minutos, afadir 100 ml. de solu-
ciéon de Na OH por medio de una probeta graduada y ver-
terlo con cuidado a lo largo del cuello inclinado del matraz,
con el fin de que las capas no se mezclen en el matraz
Acoplar inmediatamente la cabeza de destilacion al matraz.

Destilar al menos 150 ml. de liquido, igual si la mezcla pre-
senta sobresallos irregulares. Continuar la destilacion hasta
que la mezcla comienza a presentar fuerte barboteo, hasta
la obtencion de 250 ml. de destilado. Asegurarse de que el
destilado esta efectivamente frio y evitar que la solucion de
acido borico no se caliente.

En los dos casos justos antes del final de la destilacion

descender el erlenmeyer, con el fin de que la extremidad de’

la alargadera. esté por debajo del nivel del liquido. Lavar la
exiremidad de la alargadera (por el interior y por el exterior}
con un poco de agua.

Asegurarse que la destilacién del amoniaco se ha realizado
por completo por medio de un papel de tornasol rcjo hume-
decido con agua destilada; su color no debe ser modificado
por el liquido procedente del refrigerante, “Retirar el calor.
Si la destilacién demuestra ser incompieta, efectuar una des-
tilacién nueva, ajustandose cuidadosamente a las indicacione®s.

Valorar el contenido del Erlenmeyer con la solucién de
clorhidrico. Anotar €l numero de ml. de soluciéon de clorhi-
drico necesaria con una precisién de 0,02 ml. Efectuar dos
determinaciones sobre la misma muesira preparada.

7.4. Prueba en blanco.

Efectuar siempre un ensayo en blanco (en duplicado) cuan-
do utilicemos nuevos lotes de reactivos o nueva solucién, Se
recomienda efectuar una prueba en blanco periédicamente para
los reactivos y soluciones que han dejado de -ser utilizados du-
rante alguin tiempo.

Efectuar esta prueba en blanco, segun el parrafe 7.3, utili-
zando solamente el papel sulfurado.

7.5. Advertencias. .

Es igualmente posible efectuar la valoracién sobre una parte
a!icuota del contenido del matraz kjeldahl. En estas condi-
ciones, las modificaciones apropiadas deben ser adaptadas al

- aparato y a la norma de trabajo (cantidades y titulo de los

reactivos, tiempo de destilacién, volumen de liquido destilado).
Estas modificaciones deben "ser mencionadas en el proceso
verbal.

8. Cdlculo. -

8.1. Sistema de calculo y férmula.

El porcentaje en masa de nitrégeno de la muestra es igual a:’

100
% N = FclH NclH 0,014 (VelH — V) ———
M

Vo: Es el volumen en ml. de soluciéon de acido clorhidrico
0,1 N utilizado para la prueba en blanco.

VclH: Es el volumen en ml. de solucién de acido clorhi-
drico 0,1 N utilizado para la muestra.

M: Es la masa en gramos de la muestra.

NcIiH: Es la normalidad del clH.

FciH: Es el factor.

Nota.—Si la solucién titulada utilizada no tiene exactamente
el titulo indicado en el parrafo 4.6, debe ser ufilizado un factor
apropiado para el calculo de resultados.

Tomar como resultado la media aritmética de dos determi-
naciones si las condiciones de reproductividad son buenas. Dar
el contenido en nitrégeno en tanto por ciento en masa, con
una precisién de 0,01 gramos de nitrégeno por 100 gramos
de muestra.

8.2. Reproductividad.

La diferencia entre los resultados de dos dsterminaciones
efectuadas simultanea o rapidamente, la una después de la
otra por el mismo proceso, no debe exceder de 0,10 .gramos
de nitrogeno por 100 gramos de muestra,

9. Advertencias.

9.1. La determinacion debe ser efectuada en una habitacion
exenta  de vapor de amoniaco,

9.2, E! nitrégeno procedente de compuestos organicos no
proteicos son incluidos en la determinacién y, por tanto, los
resultados del contenido en proteinas seran inexactos si éste
es calculado a partir del contenido en nitrégeno.

Si del contenido en nitrégeno se quiere expresar el conte-
nido en proteinas, hay que indicar el coeficiente utilizado.

10. Referencias.

i. Norma internacional ISO R 937.

MINISTERIO
DE ASUNTOS EXTERIORES

CORRECCION de error del Instrumento de Ratifica-
cion del Convenio Internacional sobre Transporte de
Mercancias por Ferrocarril (CIMJ}, hecho en Berna
el 7 de febrero de 1970. (Conclusién.) <«Boletin
Oficial del Estado» numero 197, de 18 de agosto
de 1975.
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En las figuras 6A, 6B, 6C y 8D de las etiquetas de peligro
debe sustituirse la palatra «radioactivo- por la palabra «ra-
alactivos.

Lo que se hace publico para conocimiento general.

Madrid, i1 de septiembre de 1975.—El Secretario general Téc-
_nico, Enrique Thomas de Carranza.



